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Atzistu, vaidzinu pagatavosana nebus atrais variants, bet tas rezultats... liek papuleties. Absoluta
delikatese, ko iesaku pameginat!!!

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)

Cuku vaidzini 1 kg, bez adas un ar minimalu tauku kartinu

Sals, pipari, nedaudz milti

Ella

2 lieli burkani

100 grami selerijas

100 grami puravu

Gabalins svaiga ingvera

1 liels sipols

3 kiploka daivinas

Gatavs buljons vai kubicina (galas vai darzenu)

Zarins svaiga rozmarina

2 lauru lapas

0,3 litri sarkanvina

Pieeja:

Uzkarsejiet ellu katla, kura erti bus sautet. Viegli apsaliet un appiparojiet vaidzinus, apvilajiet miltos
un kartigi apcepiet no abam pusem uzkarsetaja ella. Pec gatavibas nemiet ara un atlieciet malina.
Visus darzenus sasmalciniet. Apcepiet tai pat katla, sakot ar sipoliem, pec tam ar pargjiem
darzeniem. Kad darzeni apcepti, pievienojiet tiem sarkanvinu, rozmarina zarinu, lauru lapas un
apceptos vaidzinus. Parlejiet buljonu tik daudz, lai visu nosegtu, bet ne vairak, un strauji uzvariet.
Pec tam samaziniet temperaturu, parlieciet vaku un variet vismaz 2 stundas. (Man pietika tiesi ar 2
stundam, lai vaidzini butu gatavi un viegli dalitos). Procesa laika, ja nepiecieSams, papildiniet
buljonu, beigu posma nogarsojiet un papildiniet garsvielas.

Ar buljonu nevajadzéetu parspilet, lai mérce nebutu parak plana. Pec sautesanas iznemiet galu. No
merces izzvejojiet lauru lapu un rozmarinu. Viegli sablendergjiet mérci. Lieciet atpakal vaidzinus,
un delikatese ir ...

GATAVAl

Pasniedzu ar kartupelu biezeni.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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