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lzméginiet manu &7 Slovaku / Cehu slavena édiena variantul
Nelielas, bet nozimigas receptes izmainas mainis jusu dzivi pasos pamatos!
Un tagad nopietni !! Tikai viena sastavdala, kas ir: skabais krejums, un ,grenadieru marss” partop
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grezna delikatese.

Jums bus nepiecieSams: (4 cilvekiem)

Kartupeli (4 lielaki)

Makaroni (izmantoju bantites) 250 grami

Skabs krejums (pec gaumes, man bija apm. 200 gr)
Sals, malta sarkana paprika

Nedaudz ellas

Nedaudz sviesta

Skinkis (bekons batu super)

1 sipols

Procedura:

Salita udeni vara mazos gabalinos sagrieztus kartupelus. Kad gatavi, nolejiet udeni, bet
UZMANIBU! - ne visu. Tajos atstaj apméram 100 ml Gdens. Kartupelus maigi sastampa (man patik
ne lidz putrai, lai tomér paliek kadi gabalini).

Ari makaronus variet salita udeni, stingri vadoties péec instrukcijas uz pacinas.

Uz pannas ella apcepiet smalki sagrieztus sipolus un stremelités saskeletu skinki. Kad sipols ir
pienémis zeltito toniti, parkaisiet nedaudz sarkanas paprikas.

Liekam kopa kartupelu biezeni, novaritos makaronus, apceptos sipolinus ar skinkiti, skabo
krejumu. Viegli samaisiet.

Cepamtrauku ieziediet ar sviestu, drosi, arf sanus. Parvietojiet taja pusgatavo ,grenadieri” un cepiet
cepeskrasni 200 gradu temperatura vismaz 20 minutes.

GATAVS!!

Te ar1 sakas marss...

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




