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Aunazirni vai turku zirmi, salidzinosi jauns produkts, bet jau diezgan populars pie mums. Man tie
vienkarsi garso!

Jums bus nepiecieSams: (6 porcijam)

1 kg liellopa galas gulasam

2 videja izméra sipoli

4 kiploka daivinas

Ella, sals, malti melnie pipari, malta sarkana paprika, maltas kimenes

50 ml Soberano (vai jebkurs brendijs)

50 ml piena

1 lielaks burkans

4 vidéja izmeéra kartupeli

1 liela burka konservetu aunazirnu

Zavéta, pikanta desa garsas uzlabosanai

Piegja:

Ella apcepiet smalki sagrieztu sipolu. Pievienojiet kubinos sagrieztu galu, strauji apcepiet.
Pievienojiet visas garsvielas, sagrieztus kiplokus skelites. Visu kartigi apcepiet, ik pa laikam
apmaisot uz straujas uguns.

Pievienojiet brendiju un laujiet alkoholam kadu laicinu iztvaikot. Tad pievienojiet pienu un strauiji
uzkarseéjiet. Laujiet Skidrumam nedaudz reduceties, samaziniet uguni, parlieciet vaku un sautgjiet.
Pec apméram 20 minusu sautésanas, pievienojiet sagrieztus burkanus, kartupelus un desu.
Turpiniet sautésanui.

Kad gala ir pietiekami miksta, pievienojiet aunazirnus un sautéjiet vel vismaz 10 minutes. Sautégjot
udeni pievienojiet pec vajadzibas pavisam minimali. lebiezinat ar miltiem neiesaku, jo to izdaris
kartupeli.

GATAVS!H

Klat loti labi iederesies kiploku tost maizites, skabs kréjums, zalumi.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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