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Sautgjums nekad nevar but par biezu un par daudz. Vienigais, ko vairs nedaru - netumeju merci ar
miltiem. Tos var aizstat kartupelu ciete, rivets kartupelis, vai arl, krejums to teicami iebiezinas.
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Sodienas nianse - melnas plimes, padaris o &dienu pavisam neierastu.

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)

500 grami cukgalas pleca

1 sipols

Nedaudz ellas

Sals, malti melnie pipari, malta sarkana paprika

2 lauru lapas

Skabs krejums

Kartupelu ciete

Sauja zavetas plumes

Pieeja:

Sipolu smalki sagrieziet un apcepiet karsta ella. Pievienojiet kubinos sagrieztu galu un kartigi
apcepiet. Kadu laiku sautgjiet to sava sula. Tad pievienogjiet sali, piparus, papriku un lauru lapas.
Pievienojiet nedaudz Gdens, bet tikai tik daudz, lai gala butu tikko nosegta. Sautéjiet zem vaka
apmeéram 40 minutes, vajadzibas gadijuma papildinot udeni. Kad gala ir miksta, iejauciet neliela
udens daudzuma atskaiditu kartupelu cieti (apmeram 1 ed k). Uzkarsgjiet. Pievienojiet skabo
krejumu. Uzkarséjiet. Visbeidzot iemaisiet uzbriedinatas, sasmalcinatas zavetas plumes.
Uzkarsegjiet.

GATAVSH

Pasniedz ar varitiem kartupeliem, klimpinam (galuskam) vai radzin veida makaroniem.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




