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Pikantais sautéjums satigam pusdienam. Un ja pagatavosiet vairak, bus arr vakarinam.
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Jums bus nepiecieSsams:

1 kg cukgalas pleca

1sipols

Skabs krejums

Nedaudz ellas vai tauku

Sals, malti melnie pipari

Malta sarkana paprika, salda un asa
1 lauru lapa

1 téjkarote vienkarso miltu

Process:

Taukos vai ella apcepiet smalki sagrieztus sipolus lidz tie top zeltaini.

Pievienojiet gabalinos sagrieztu cukgalu un vienmerigi apcepiet no visam pusem.

Pievienojiet sali, piparus, abus paprikas veidus, lauru lapu un cepiet, lidz gala sak suloties. Laujiet
tai sautéeties sava sula vismaz 10-15 minutes.

P&c tam pievienojiet nedaudz Gdens vai buljona. Udeni labak pievienot pakapeniski, ne parak
daudz, maksimali ta lai gala bltu nosegta. Vaku pari un uz lénas uguns sautéjiet apmeram 40-50
minutes.

Kad gala ir miksta, pievienojiet skabo krejumu. Pirms tam taja iemaisiet 1 téjkaroti vienkarso miltu.
Pavara vel vismaz 5 minutes, pec vajadzibas bagatinot ar sali un garsvielam.

GATAVS!

Klat varat pasniegt makaronus, klimpinas, varitus kartupelus, un luksusa pusdienas ir gatavas.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




