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Protams, receptite akninu milotajiem. Sodien ar sipoliniem un svaigu seleriju. Piedevas gardézu
cienigs biezenis no kartupeliem un kirbjall!

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)
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600 grami cukgalas aknu

1 lielaks sipols

Nedaudz ellas

Svaigas selerijas lapinas

Sals, malta sarkana paprika - salda un asa
Malti melnie pipari

1 edamkarote milti vai cietes

Procedura: (loti vienkarsa un atra pagatavosana)

Rupji sagrieziet sipolu, apcepiet ella lidz tie zeltaini. Pievienogjiet 1 tgjkaroti maltu saldo papriku,
nedaudz aso piparu un nedaudz melno piparu.

Notiritas aknas sagrieziet mazos gabalinos, parkaisiet ar karoti vienkarsu miltu vai cietes un
samaisiet. Pievienojiet tas sipoliem un kartigi apcepiet.

Smalki sagrieziet svaigo seleriju un pievienojiet to cepienam. Jo vairak jo labak.

Atri visu atri apcep, pielejiet nedaudz Gdens un kadu laiku sautéjiet. Ja vélaties biezaku mérci,
pievienojiet nedaudz vairak miltu vai cietes. Nepievienojiet loti daudz udens un necepiet parak ilgi,
lai aknas nebutu sausas.

Visbeidzot pieviengjiet sali (beigu posma, jo sals aknas padara sausas).

GATAVSH

Pasniedziet ar kartupelu - kirbja biezeni. Lieliska garsu kombinacija !!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




