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Vienkarsi, atri, ,mnam”!
Pagatavots, praktiski 5 minutes.

Holandes merci tagad var iegadaties gatavu, bet tomer majas gatavots ir majas gatavots! Ir daudz
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veidu, ka to sagatavot, bet es izmantoju savu atro, parbaudito, uzticamo!

Jums bus nepiecieSams:

2 olu dzeltenumi

Citrona

Sals, malti melnie pipari (var baltos maltos, ja vizuali traucé melnie punktini merce)
50 - 70 grami sviesta

Procedura:

Augsta, Saura trauka ielieciet dzeltenumus, nedaudz citrona sulas (uzmanigi - ne par daudz), sali,
maltus melnos piparus un sakuliet ar rokas blenderi.

Sildiet sviestu, lai tas izkust un ir karsts. Tikai nevariet!

Pakapeniski pievienojiet dzeltenumam, vienlaicigi blederéjot. Kad meérce ir labi sajaukta, liekam
ledusskapl. Ta nedaudz sabiezes vesuma, bus patikama kremiga konsistence un lieliska garsa.
JUs to varat izmantot aukstu spargeliem, grilétai galai un zivim.

Man patik to izmantot sajauktu ar krejumu cepot galu, zivis vai darzenus. Slegta trauka, glabaju
ledusskapr ne ilgak ka nedelu.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




