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Reiz jau gatavojam ,Grenadieru Marsu’”. Sodien biis otradi - gatavosu pamatrecepti §im edienam,
bez cepeskrasns.

Bet ja izsledzam no receptes bekonu, tad varam ierindot so édienu veganu edienkarte.

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)

< 4 lieli kartupeli

' 250 grami makaroni (tadas ka kvadratveida plaksnites)
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« Liels sipols

« Sals

«~ Augu ella

. Téjkarote maltas sarkanas paprikas

. 100 - 200 grami bekona vai cauraudzisa

Piegja:

Notiritus kartupelus sagrieziet mazos kubinos un variet salsudeni, lidz tie ir miksti.
Atseviski novariet makaronus vadoties péc instrukcijas uz iepakojuma.

Sasmalcinatu sipolu ella apcepiet lidz zeltaini brunam, beigas pievienojiet papriku.

Varitos kartupelus, makaronus un ceptos sipolus kartigi samaisiet. IETEIKUMS! Saglabajiet
nedaudz udeni kura tika variti kartupeli vai makaroni. Grenadieris bus suligaks, ja to mazliet
pievienosiet.

GATAVSH

Pasniedz ar ceptu bekonu vai cauraudziti, marinetiem gurkiSiem, var ar krietnu karoti skaba
kréejuma.

Lai labi garso, draugi!

Jusu Hugo




