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Nav musu ediens, vairak nacis no Slovakijas. Neka sarezgita, vienigi mums eksotiskaks un
nepierastaks varetu but siers Brinza. Esmu gatavojis tos parrobezu pazinam - vienmer nakas
dzirdet: ,mmmm, haaaaaluskyyy"!!!
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Jums bus nepiecieSams: (2 porcijas)
200 grami nevarita kartupela
250 grami vienkarsu miltu
10la

125 grami siera Brinza
100 grami speka vai cauraudzisa
Nedaudz salda krejuma
Sals

Procedura:

Katla uzvariet udeni ar sali. Jo vairak udens, jo labak.

Sarivgjiet svaigo kartupeli uz smalkas rives. Pievienojiet miltus, 1 olu, nedaudz sals, nedaudz
udens un labi samaisiet. Miklai jabut dalgji biezai, ne listosai, ne parak stingrai. To visu var regulét,
pievienojot vairak miltus vai udeni.

Panna sacurkstiniet smalki sagrieztu cauraudziti. Ja liekas par maz taucinu, piepiliniet nedaudz
ellas.

Pa So laiku udens noteikti jau varas. Lieciet miklu sieta un ar lapstinu izberz caur to tiesi varosa
udeni. Ik pa bridim viegli apmaisa lai hesaliptu kopa vai nepieliptu pie katla apaksas (man ir
specials siets, bet vajadzétu pielagot sietu ar palielam ,acim”) Kad galuskas uzpeld virspuse,
pavariet vel paris minutes. Visu katla saturu lejam durslaka vai caurdurl. Skalot nevajag.. Lieciet
bloda. Sajauciet ar Brinzu un vienu edamkaroti kréjuma vai udens, kura galuskas tika varitas.
Pasniedz ar sacurkstinato cauraudziti.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




