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Jums bus nepiecieSams:
Zalais sviests: to pagatavosiet sajaucot paris edamkarotes sviesta (istabas temperatura), sali un
smalki sasmalcinatus pétersilus un dilles!
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2 vistu kajas
2 kiploka daivinas

Process:

Nomazgajiet vistu kajas, nosusiniet, labi iesmergjiet ar zalo sviestu no visam pusem.

Ar atlikuso sviestu izsmeérejiet cepamtrauku, kura cepsiet.

Lieciet kajas trauka, pievienojiet 2 veselas kiploka daivinas ar visu mizinu un ievietojiet uzkarséta
cepeskrasni. Cepiet 200 grados apmeéeram 40 minutes.

Cepsanas laika apgrieziet kajas paris reizes, beidzot cept ta lai ada butu augspuse un veidotos
skaisti bruna un kraukskiga garozina.

Udeni nepievienoju, savadak garozina neveidosies.
GATAVS!
Pasniedz ar risiem vai kartupelu biezeni. Risus gatavoju aromatizétos (recepti skatiet lapa).

Savukart, sviestu var pagatavot vairak. letinot to partikas pléeve, veidojot stieniti, atdzesgjot
ledusskapr un tur art uzglabat. Pec vajadzibas, nogriezu ripinu un lieku pari, piemeéram, steikam vai
liellopa Snicelei.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




