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Sis ir viens no maniem iecienitakajiem édieniem. Agrak Bulguru pirku arzemés, tagad to var
iegadaties gandriz visos partikas veikalos. Principa, tie ir kviesu putraimi. Garsigi un arkartigi
veseligi !

Jums bus nepieciesams:

Bulgurs 250 grami

1 liels sipols, 1 mazs purava gabalins

Augu ella, sals, maltie pipari, sarkanie maltie pipari
Cukgalas fileja apmeéram 500 gramu

1 zala paprika

1 sarkana paprika

Rivets siers (Edam vai Holandes tipa)

Procedura:

Bulgura sagatavosana:

Katla, ella apcep 1/2 sasmalcinata sipola, pievieno sasmalcinatu puravu, zalas un sarkanas
paprikas sloksnites (pietiek ar 1/2 no katras). Kad viss ir apcepies, pievienojiet 250 gramus sausa
Bulgura, pievienogjiet sali, melnos maltos piparus, pielejam udeni (idzigi ka varot risus, Bulgura un
udens attieciba teoretiski ir 1: 1), parklajam ar vaku un sautgjam, lidz Bulgurs gatavs. Nebaidieties
pievienot Udeni, ja nepiecieSams un ik pa bridim apmaisam, lai Bulgurs jums nepiedeg.

Galas sagatavosana:

Pannga, ella apcep 1/2 sipola un pievieno galu sagrieztu kubinos. Pievienojiet nedaudz sals, maltos
sarkanos un melnos piparus. Cukgalas fileja ir smalka gala, tapéc atri pagatavojas, neizmantojiet
vaku un nelegjiet klat udeni. Laujiet galai atbrivoties no sulas. Apstradajam, maks,, lidz 10 minutem.
Jo ilgak sautesi, jo sausaka bus gala.

Gatava Bulgura iejauciet galu ar visu radusos skidrumu un jus varat to jau pashiegt. Parkaisiet
risoto ar rivetu sieru, kamer tas vel karsts. lederigs bus klat piegrauzts marinéets gurkitis, bet
darzenu salati pec jusu gaumes.

GATAVS Il

Lai labi garso, draugi! Bus "mnam?”!

Tavs Hugo
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