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Vislabak ar cepeskrasni ceptam ribinam, kas glazétas ar sinepém un medu!
"‘Mnam®!
Sis ediens nekad neliks vilties ne jums, ne viesiem !

Jums bus nepiecieSams: (apméram 4 edajiem)

1 maza sarkano kapostu galva

2 édamkarotes kristaliska cukura, sals

Kimenes, veselas un maltas

Kukuruzas vai kartupelu ciete

Etikis

Ceptas ribinas vai cauraudzits, min.800 grami

4 kiploku daivinas

Ella, 1 edamkarote medus

Dizonas sinepes (izmantojiet citas, ja jums nav Dizonas, bet no maigajam)

Procedura:

Galu apsaliet, iegrieziet mazliet un griezumos iesprauziet kiplokus . Cepamtrauka ielejiet nedaudz
ellas un pievienojiet nedaudz udeni. Cepiet atvérta trauka 180 grados vismaz 1,5 stundas. Kad gala
ir miksta, apsmergjiet to ar sinepém, kas sajauktas ar medu, un cepiet vel vismaz 10 minutes.
Sagrieziet kapostus stremelités. Beriet 2 edamkarotes kristaliska cukura trauka, kura to sautesit,
un lenam izskidiniet to karamelée (esiet uzmanigi, lai nepiedeg). Beram sasmalcinatus kapostus
izkauseta cukura, parkaisa ar sali, pievienojiet nedaudz maltu piparu, nedaudz kimenu (veselu un
samaltu), pielejam nedaudz udens un zem vaka sautgjam. Ne ilgi, lai kaposti neizjuktu.
Maksimums 15 minutes.

Nogarsojiet, vai sals ir pietiekami, un, pec patiksanas, pievienojiet 1-2 edamkarotes etika.

un sautéjam vel 5 minutes.

PS: man Siem kapostiem sipols nemaz neprasas, bet ja jus izjutat tadu velmi, tad drosi Saujam klat,
ar to neko nevar sabojat.

GATAVS!
Pasniedz ar varitiem kartupeliem.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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