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Ja jums patik zupas, s tagad bus viens no jusu TOP. Tas ir atri, leti un lieliski!

Jums bus nepieciesams:
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2 buljona kubini (darzenu vai galas). Ka alternativu varat izmantot pasgatavotu buljonu, kas palicis
pari no lielakam viesibam un bijis sasaldets visadiem gadijumiem.
2-3 kartupeli

Melnie piparu graudini (pec gaumes)

Smarzigie pipari (ne vairak ka 4 gab.)

2 lauru lapas

1 liels sipols

2 kiploku daivinas

Siers rivésanai (Gouda vai Edam, vai Holandes)

Grauzdéti maizes kubicini

Augu ella

Malti sarkanie pipari

Procedura:

Nomizojiet un sagrieziet kartupelus mazos kubinos, parlejam ar apm. 2.5 - 3 L Udens. Pievienojiet
lauru lapas, buljonu, melnos piparus, svaigus piparus un variet.

Panna ar ellu apcep sasmalcinatu sipolu lidz zeltitai nokrasai. Kad tie ir gandriz pabeigti,
pievienojiet sagrieztu kiploku (esiet piesardzigi, lai to hepiededzinatu, ta rugta garsa sabojas jusu
zupu). Un visbeidzot pievienojiet sarkanos maltos piparus.

Tikmer kartupeli jau noteikti ir sasniegusi gatavibu. Kartupeliem pievienojiet apcepto sipolu ar
kiplokiem un ellu un 1su bridi visu uzvariet. Ja nepieciesams, pievienojiet sali.

GATAVS Il

Palutiniet sevi, bagatigi parkaisot zupinu ar rivetu sieru un, ja velaties, ar grauzdétas maizes
gabaliniem.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




