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Labs, aromatisks, specigs buljons kalpos par pamatu jebkurai zupai. Man patik kombinet - vistu ar
liellopu vai vistu ar cukgalu. Var ar visas tris kopa.

Sodien pagatavosu vistas - clkgalas buljonu.

Jums bus nepieciesams:

Apmeram 1/2 kg vistas galas (es izmantoju mugurinas, kaklus)
Apmeram 1/2 kg cukgalas. (Es labpratak lietoju kaulus ar galu, kas paliek péc karbonades
atkaulosanas)

1 sipols

3 burkani

2 petersili - saknes

Selerijas saknes gabals

Puravi

1 vesela zala paprika

Ziedkaposta gabals

Dazas Briseles kapostu galvinas

Selerijas un pétersili - zalumi

Sals, veseli melnie pipari, smarzigie pipari (ne vairak ka 4 gab.)
Malti melnie pipari

2 kartupeli

Process:

Visu galu lieciet liela katla un parlejiet tam udeni.

Pievienojiet visas garsvielas, sali un visus darzenus, iznemot kartupelus. Es lieku, pec iespégjas,
nesagrieztus, veselus darzenus, sadalu tos pec varisanas.

Strauji uzvariet, tad samaziniet temperaturu lidz minimumam un variet loti leni vismaz 1,5 stundas.
Regulari nosmeliet putas, kas varisanas laika uzpeld virspusé. Lai buljons butu dzidrs!

Péc apmeram pusstundas varisanas no buljona iznemiet sipolus, papriku, puravus un briseles
kapostus ( sos varot ilgak, buljons var zaudéet dzidrumu). Paréjie darzeni var palikt lidz varisanas
beigam.

Péc stundas varisanas pievienojiet 2 notiritus veselus kartupelus. Tiem gatavibu vajadzétu
sasniegt péec, apmeéram, 1/2 stundas.

Ik pa bridim nogarsojiet, vajadzibas gadijuma bagatiniet ar sali. Varat aromatizét vel ar kadu
garsvielu maisjumu, ja ir vélme.

GATAVS!

Pusotra stunda bija ta verta, buljons ir gatavs Talak sagriezu gabalinos darzenus, galu, lieku
Skivjos, parleju buljonu un sanak jauka zupina. Papildus, reizem, atseviski novaru nudelites vai




BULJONA ZUPA no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/buljona-zupa-no-hugo/

pagatavoju ‘rivmaizi” (@tra mikla, ko sarive uz rives un vara ka klimpas, recepti pievienosu
atseviski)

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




