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Spanija loti popularas ir "Albondigas” - proti, maltas galas bumbinas. Protams, mées heesam
sliktaki par spaniem, un pazistam tadas bumbas, kas butiba ir ta pati kotlete, tikai mazliet savadak

pagatavota.

Jums bus nepieciesams: (4 porcijam)
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500 grami kvalitativas maltas galas (labak jaukta - liellopa un cukas)
Kiploka daivina

Petersili

2 edamkarotes sviesta

Sals, pipari, majorans

400 gr tomati, konserveti, smalcinati

Nedaudz medus

Process:

Lieciet malto galu bloda, pievienogjiet sali, piparus, majoranu, saspiestu kiplokus un smalki
sagrieztus svaigus pétersilus. Pec vajadzibas pieSauju tdeni vai pienu, lai masa butu vijigaka.
Rupigi un sirsnigi samaisiet, un laujiet kadu laicinu nostaveéties.

Veidojiet bumbinas (man izdevas 20, uz porciju 5 gabalas). Cepamtrauku iesmeérgjiet ar paris
edamkarotém sviesta un kartojiet taja bumbinas. Cepiet cepeskrasni 200 gradu temperatura
apmeram 15 minutes.

Saja laika spridi sagatavojiet mérci: konservétos tomatus nedaudz atskaidiet ar Gdeni un uzvariet.
Pievienojiet nedaudz sals un medu. (Ja vélaties, varat pievienot ari 1-2 krustnaglinas un nedaudz
oregano). Britinu pavariet. Kad bumbinas 15 minutes ir cepusas, iznemiet no cepeskrasnis, parlejiet
merci un Saujiet atpakal uz 15 - 20 min.

GATAVSH

Pasniedzu ar kartupelu biezeni, kas likas vispiemerotak!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




