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Bez miltiem! Bez olas!

lespéja ar panklcinam atgriezties bérniba, sajust majas siltumu, mates milestibu, omulibu
dregnaja gada laika.

Es mazliet uzlaboju recepti ar kiplocinu un majoranu (tas gan nav obligati).
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Jums bus nepiecieSams: (@pméeram 4 porcijam)

< 5 lieli kartupeli

« Kiploka daivina

« Nedaudz sals

< Malti melnie pipari

. Majorans

~ Augu ella

Piegja:

Notiritos kartupelus sarivejiet uz smalkas vai rupjas rives (pec garastavokla).

Kartupeliem pierivgjiet kiploka daivinu, pievienojiet nedaudz sals, piparus un majoranu. Rupigi
samaisiet un lauj nostavéeties vismaz 10 minutes. Kartupeli atbrivos nedaudz cietes un lidz ar to
miltu un olu pievienosana ir pilnigi bezjedziga!

Panna uzkarse cepamo ellu, ar édamkaroti lieciet sagatavoto masu, mazliet pieplaciniet, lai
veidotos nelielas apalas pankucinas

Pankukas apcepiet uz stipras uguns vienmerigi no abam pusém lidz tas zeltaini brunas, gar
malinam kraukskigas. No pannas parvietojiet uz papira salvetém, lai atbrivotos no liekas ellas.
GATAVSH

Visklasiskakaja varianta pasniedzu ar skabu krgjuminu. Talak man topa ir bruklenu ievarjums.
Variants ir Sos abus sajaukt kopa un radisies interesanti garda mercite. Var ar sacurkstinatu
cauraudziti, biezpienu, viss péec jusu gaumes. Klat piedzeru ruguspienu vai kefiru, 1pasi auksta
diena - téju (kimenu vai piparmetru)

Lai labi garso, draugi!

Jusu Hugo




