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Mazliet pamainita originala recepte. Rezultats lielisks un, galvenais, skabétie kaposti nekur nav
pazudusi.

Jums bus nepiecieSams: (6 porcijam)

1 kg cukgalas kakla

1 liels sipols

2 daivinas kiploka
700 grami skabétu kapostu
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Nedaudz ellas vai tauku

100 gr cauraudzisa

Sals, malti melnie pipari, malta sarkana paprika

Muskatrieksts

Tomatu pasta vai Cili pasata

Buljons vai buljona kubins

200 ml salda krejuma

Skabais krejums

1 edk medus

Piegja:

Kubinos sagrieztu galu strauji apcepiet neliela ellas daudzuma lidz ta zeltaini bruna. Efektivak to
darnt nelielam porcijam lai gala veidotu tadu ka garozinu. Cepot visu uzreiz So efektu nepanaksiet,
bet tas ir svarigi lai gala saglabatu savu suligumu un nebutu siksta. Apcepto, atlikto galu parkaisiet
viegli ar sali un pipariem.

Parlejiet radusos Skidrumu no pannas katla, kura varisiet gulasu. Pievienojiet sasmalcinatu sipolu
un cauraudziti, viegli apcepiet. Pievienojiet plani sagrieztu kiploku un sagatavoto galu. Pievienojiet
papriku, tomatu pastu vai Cili pastu. Pierivéjiet nedaudz muskatrieksta. Parlejiet ar buljonu lai gala
butu nosegta. Vaku virst un sautegjiet lidz gala ir miksta.

Pievienojiet skabéetus kapostus un sautegjiet uz lenas uguns vél vismaz 15 minutes. Pievienojiet
abus krgjumus un sautéjiet vel 5 minutes. Ja gulass liekas par skidru, tad to variet iebiezinat ar
kartupelu cieti. Beigas pievienojiet sali, ja nepiecieSams, un 1 édamkaroti medus.

GATAVSIH

Pasniedziet ar rupjmaizi, varitiem kartupeliem vai péc velmeéem.

Lai labi garso draugi!
Jusu Hugo




