AUKSTA BIESU ZUPA no Hugo

https.//www.masterchefhugo.com/lv/auksta-biesu-zupa-no-hugo/




AUKSTA BIESU ZUPA no Hugo

https.//www.masterchefhugo.com/lv/auksta-biesu-zupa-no-hugo/

Absoluta klasika musu majsaimniecibas, ko diez vai vajadzetu man popularizet, bet lai nu butu...
mans vienkarsakais variants Sai vasaras zupinai.

Jums vajadzes:
Marinéetas bietes (ideali tas ar nosaukumu "Vasara")
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Svaigs gurkitis
Varitas olas
Kefirs

Locini, dilles
Sinepes, marrutki

Procedura:

Viss ir loti vienkarsi, nesarezgijot pasaules kartibu un pieturoties pie parbauditam vertibam. Svara
mervienibas uz katra pasa sirdsapzinas!!!

leprieks cieti novaram olas (katram rekinu vienu)

Trauka izliekam bietites ar visu marinadi, liekam salminos sagrieztu gurki, smalki sagrieztus
zalumus.

Visu parlejam ar kefiru sev velamaja konsistence.

Nogarsojam un péec vajadzibas neliela kefira daudzuma iemaisam sinepes, marrutkus, sali,
piparus, tadejadi bagatinot zupinu lidz sev velamajam garsam.

Britinu aukstuma ledusskapl, lai visi sadraudzejas, pasniedzot parberam sakapatu olu un locinus.
GATAVS!

Protams, versiju ir daudz un dazadas. Seit JUs varat improvizét - pievienojot redisus, varitu
kartupeliti, Doktora desu utt.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




