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Viens no maniem milajiem edieniem, atnacis no Ungarijas! Ar nosaukumu Kolozvarskas kaposti,
kas ir ar vietas nosaukumes.

Jums bus nepiecieSams: (6 porcijas)
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500 grami skabétu kapostu

200 grami apalo risu

500 grami cukgalas, pleca gabals

Desa zavéta

1 sipols

Skabs krejums

Sals, maltie melnie pipari, malta sarkana paprika

Procedura:

Novariet risus pietiekama daudzuma salsudens.

Apcepiet ella smalki sagrieztu sipolu, lidz zeltaini bruniem. Pievienojiet kubinos sagrieztu galu, sali,
piparus un papriku. Apcepiet visu, pievienojiet sagrieztu desinu un pievienojiet nedaudz tdens.
Vaku virsu un sautégjiet lidz gatavibai.

Sagatavojiet cepamtrauku, ieziediet ar sviestu. Kartojam kartojumu:

1. Slanis: puse no kapostiem.

2. Pusi no varitajiem risiem.

3. Sautéta galina

4. Otra risu puse. Risus vienmerigi parlejam ar sautesanas rezultata radusos buljoninu.

5. Kaposti parpalikusie.

6. Skabais krejums.

Liekat cepeskrasni un cepiet 200 grados apméram 30 minutes.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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