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Soreiz kiniesu klasiska. Pamatu pamats, ko prezenté visas &is tautas eédinasanas iestades. Es gan
to mazliet parveidoju, iznemot no receptes, piemeram, risu etiki, kas katra majsaimnieciba nebus
atrodams starp ierastajiem krajumiem.

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)

Vistas krutina vai atkauloti augsstilbi 500 grami
1/2 sarkanas un dzeltenas svaigas paprikas
2 kiploka daivinas

Ingvera gabalins

Puravs

1 Cili piparins, pétersili vai locini

Sauju nesalitu zemesriekstu

Nedaudz ellas

2 edamkarotes cietes

Sals

Sojas merce

Piegja:

Vistu sagrieziet kubinos. Lieciet trauka, parkaisiet ar 1 edamkaroti cietes, pievienojiet nedaudz
sojas merces, kartigi samaisiet un laujiet pastavet, kamer sagatavojiet darzenus.

Sagrieziet visus darzenus un kiplokus.

Uzkarséjiet ellu panna, ideali ja ir wok panna. Isi apcepiet sasmalcinatu ¢ili piparinu. Pievienojiet
galu un apcepiet uz no visam pusem, nepartraukti maisot.

Pievienojiet kiplokus un darzenus, tapat visu strauji apcepiet. Beigas pievienojiet zemesriekstus.
Visbeidzot, visu iebieziniet ar atSkaiditu cieti, pievienojiet pec vajadzibas sojas merci. Sali,
domajams, nevajadzes, jo sojas merce jau ir sala.

GATAVSH

Pasniedzu ar risiem un parkaisitu ar svaigu puravu.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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