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i y .r‘ D
Noskatita recepte libanu restorana, kas no musu atskiras tikai ar garsvielu kombinacijam. Vienkarsi
un, galvenais, pagatavojamas viena pannall!

Jums bus nepieciesams:

600 grami maltas galas ( labak jaukta cukgala ar liellopu)

Sals, malti melnie pipari, nedaudz majorana, kurkuma vai karijs
Pétersili

2 nelieli sipoli

1 lielaka kiploka daivina
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1 sarkana paprika

Ledus salati

Saldais krejums vai kokosriekstu piens

Mazliet ellas

Piegja:

Maltai galai pievienojiet nedaudz sals, maltus melnos piparus, sasmalcinatus péetersilus,
sasmalcinatu kiploku daivinu, nedaudz majorana. Pievienojiet smalki sagrieztu 1 mazu sipolu. Visu
kartigi samaisiet un ar rokam veidojiet nelielas bumbinas.

Lielaka panna sakarsejiet nedaudz ellas. Beriet taja sagatavotas galas bumbinas un rupigi
apcepiet no visam pusem. Bet ne par daudz, lai tas nebutu sausas. Gatavas atlieciet mala.

Taja pat panna apcepiet smalki sagrieztu sipolu. Pievienojiet stremelites sagrieztu sarkano papriku
un sagrieztus ledus salatus. Pievienojiet nedaudz kurkuma vai kari (nedaudz, tikai vieglam
akcentam). Pievienojiet saldo krejumu un laujiet visam uzvarities. Tad pievienojiet gatavas galas
bumbinas un laicinu karsejiet, lidz merce sabieze.

GATAVS!H!

lesaku pasniegt ar kartupelu biezeni, risiem vai grikiem.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




