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gatavo H ugo

Tikai 7 sastavdalas, tikai 7 minutes un fantastisks ediens ir galdal!
Un tas bus “mnam”!
(Nedaudz parveidota, tradicionala, japanu recepte).
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Jums bus nepiecieSsams:

Atkaulotas vistu kajas (no Sis vistas dalas izdosies visgardak)
Medus

Sojas merce

Nedaudz sarkanvina (vai konjaka)

Sezama seklinas

Nedaudz ellas.

Kartupelu ciete (vai vienkarsie milti)

Procedura:

Neliela bloda sajauciet sojas merci, paris @édamkarotes medus un nedaudz sarkanvina (nogarsojiet
- mercei jabut sabalansetai)

Atkaulotu vistas galu bez adas, sagrieziet kubinos, apvilajiet kartupelu cieté. Lieciet karsta panna
ar pavisam nelielu ellas daudzumui.

Kad gala ir apcepta lidz zeltaini brunai nokrasai, nosmeliet no pannas lieko ellu un parlejiet vistinu
ar sagatavoto merci.

Parkaisa ar sezamu un reduce merci lidz kremigai konsistencei.

GATAVS!

Izejvielu daudzums bus jusu zina - atkariba no edaju daudzuma un patiksanas.

Svarigakais ir meginat visu izdarit atri, uz pilnigas uguns, lai gala butu suliga.

Pavisam noteikti, vistai piestaves risi.

Lai labi garso, draugi!

Jusu Hugo




