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Soreiz passaceréta, mazliet atraka recepte pusdienam.

Jums bus nepiecieSams: (6 porcijam)
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2 videja lieluma sipoli

Nedaudz ellas vai tauku

1 kg cukgalas pleca

Sals, malta salda paprika, malti melnie pipari, 1 Cili piparins, majorans
2 edamkarotes tomatu pastas (vai tomatu mikstuma)
2 burkani

1 sauja kaltetu senu

2 zalas paprikas (ta kas Saura, garena)

1 sarkana paprika

2 kiploka daivinas

1 kartupelis

Piegja:

Sipolu smalki sagrieziet un apcepiet taukvielas. Pievienojiet kubinos sagrieztu galu un rupigi
apcepiet no visam pusem vismaz 5 minutes. Bagatiniet ar sali, pipariem, papriku un smalki
sakapatu Cili piparinu.

Pievienojiet tomatu biezeni un kartigi samaisiet. To pirms pievienosanas var apcept, lai atbrivotos
no jelu tomatu garsas.

Pievienojiet ripas sagrieztus burkanus, pielejiet nedaudz tdens un sautéjiet zem vaka.
Nepievienojiet udeni par daudz, lai gulass butu pietiekami biezs. Ta vieta udeni pievienojiet
nedaudz un pakapeniski.

Péc apmeram 30 minusu sautésanas pievienojiet kaltétas senes, sasmalcinatas paprikas un
saspiestu kiploku. Sautejiet vel apméeram 30 minutes.

Kad gala jau ir miksta, péc vajadzibas bagatiniet ar sali, garsvielam un pievienojiet nedaudz
majorana. Visbeidzot pievienojiet smalki sarivetu kartupeli, kas meérci patikami iebiezinas. Péc
vajadzibas pievienojiet nedaudz udens. Karséjiet vel apméram 10 minutes, un

GATAVSH

Pasniedz ar svaigu maizi, varitiem kartupeliem, makaroniem vai pec jusu gaumes!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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