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Bez miltiem !! Milti galigi nepiestav Sim sautejumam !!

Sis ungaru tradicionalais édiens sen parkapis savas izcelsmes valsts robezas un tiek gatavots
gandriz katra maja. Es ceru, ka jums patiks mana versijal

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijas)

Vista, sadalita gabalos un ar visiem kauliniem

(veselu vistu sadalu, atstajot mala filejas - citam edienam)

Nedaudz ellas vai tauku

1 neliels sipols

Lauru lapas (2 gab.)

Sals, malta sarkana paprika (svarigaka sastavdala rinda aiz vistas) , maltie melnie pipari
100 ml salda krejuma

3 édamkarotes skaba krejuma

1 zals kartupelis (videjs)

Procedura:
Ella vai taukos apcepiet smalki sagrieztu sipolu lidz zeltitai nokrasai. Pievienojiet vistas gabalinus.

Pievienojiet sali, sarkano malto papriku, lauru lapas un nedaudz melnos piparus. Strauji apcepiet
un pielgjiet udeni (vai buljonu, ja palicis pari). Liekam virsu vaku un sautgjam uz lenas uguns, lidz
vistina ir miksta.

Kad vistina ir pietiekami miksta (jau izrada velmi atdalities no kauliniem), pievienojiet tai smalki
sarivetu kartupeli un péc vajadzibas udeni. (Esiet piesardzigi ar udens daudzumu, sautéjumam
nevajadzetu peldéet udeni).

Kartupelis atri sabiezé, tapec Saja posma sautéjumu maisiet un ar udeni regulgjiet pareizo merces
blivumu. Pavariet vismaz 5 minutes, tad pievienojiet skabu un saldu kréjumu. Pavariet vel vismaz 5
minutes. Ja nepiecieSams, pievienojiet sali.

GATAVSH

Jus to varat pasniegt ar varitiem makaroniem (bez sals udenl, tie nebus makaroni). Tomer vislabak
ir ar galuskam (klimpinas, lidzigs édiens italu nokiem) , kurus varat viegli pagatavot pats (recepti
atradisiet lapina).

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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