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Vienkarsi, atri, parbauditi, ir “mnam’!
Ta nav originala recepte, es to nedaudz redigeju Hugo gaume. Bet garantgju, ka jums ta patiks.
Turklat, vienmer gatavoju merci pavairak, lai varetu dalu atlikt saldetava.
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Sastavdalas:

1 vidé€ja lieluma sipols

Augu ella

1 mazs selerijas gabalins (apméram 50 gr.)

1 vidéja lieluma burkans

1 liela karba sasmalcinatu tomatu konservos (aptuveni 800 gr)
1 kg maltas liellopu galas (velams 2 x maltas)
Oregano

Malti melnie pipari

2 kiploku daivinas

1 tejkarote sals

2 edamkarotes medus

1 maza karbina konservetu sénu, jau saskelétas
Parmesan vai cits cietais siers parkaisisanai
Italian spageti (labak Barilla zimola)

Pagatavosana:

1. Apcepam smalki sagrieztu sipolu ella. Pievienojam smalki sagrieztu seleriju un burkanu.

2. Kad pamats ir apcepies, pievienojam malto galu un cepam min. 10. Pakapeniski pievienojam
nedaudz maltos piparus, sali un sénes.

3. Isi pirms galas apcepsanas, pievienojam 2 izspiestas kiploku daivinas, oregano (péc jusu
velmeém) un visu parlejam ar sasmalcinatajiem tomatiem, pievienojam maks. 100ml udens. Ja
merce liekas par biezu, pievienojam vel sasmalcinatos tomatus, bet ne udeni.

4. Visu sautéjam zem vaka min.30. Pirms gatavibas, pievieno 2 @damkarotes medus un lauj vel
sautéties 5 minutes.

Originalaja recepte teikts, ka merce jasaute 4 stundas, tacu tas skiet mulkigi. Jebkura gadijuma,
kadu dienu dosu jums originalo recepti, bet péc ilggadigas pieredzes, es un mani “dietas uzraugi”
S0 recepti izbaudam visvairak.

Novaram spageti salsudeni (uzmanieties, ne pilniba lidz gatavibai, bet ,a la dente”) vai jebkura cita
veida makaronus, un pasniedzam ar pagatavoto meérci. Visbeidzot, neaizmirstam parkaisit sieru.
Dazas svaigas bazilika lapas, iepriecinas jusu acis un pieskirs italisku temperamentu.

Spageti iesaku pashiegt ar darzenu salatiem "a la Hugo®, kura recepti atradisit nakamaja raksta.
Lai labi garso un ir "'mnam?®!

Tavs Hugo
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