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(lastt: kiploki, olivella, Cili pipari)
Piemerots ari vegetariesiem.
Mans milakais, vienkarsakais, atrakais.

NepiecieSams:

Spageti

Kiploki

Olivella

Cili (kaltéti vai svaigi)

Cietais siers (vélams Parmezana)
Sals

Peétersili vai svaigs baziliks

Procedura:

Varam spageti salita udeni.

Panna ar olivellu apcep sagrieztu kiploku, sasmalcinatu Cili (sargieties parcept kiplokus, lai tie
nepiedeg, tas var sabojat visu édienu). So procesu var veikt tiesi pirms spageti varisanas beigam.
PieSaujam panna gatavos spageti (man patik ,a la dente” - mazliet nedavariti lidz Slauganiem),
strauji apcepam, vienlaicigi izcilajot spageti, lai tie labi sajauktos ar kiplokiem un pipariem. Pirms
pasniegSanas iemaisiet péetersilus vai baziliku.

GATAVS!

Jus tos varat pasniegt ar rivetu sieru (man patik daudz rivéta siera) un ticiet, tas bus "mnam?®!
Itali apgalvo- ar sieru nav originala recepte un ta kategoriski nedrikst pasniegt, bet visi o ir
notiesajusi un atdzinusi par labu esam.

Sie spageti lieliski sader ari ar darzenu salatiem un/vai varito/zavéto desu.

Labu apetiti, draugi!
Tavs Hugo
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