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Lecas ir jaunapguts produkts, agrak tas, skiet, ipasi nepazinam. Principa, tas ir lidzvertigas zirniem
un pupam, tikai ar lielaku uzturvertibu un vieglak pagatavojamas, jo nav jamerce.

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijas)
250 grami lecu
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1 kiploka daivina

Saldais krejums

Sals, malti melnie pipari, 2 lauru lapas, etikis
Edamkarote miltu vai ciete

Cisini, sardelites vai olas ka piedevas.

Process:

Beriet katla lecas, parlejiet Udeni, ne parak daudz, tikai tik lai butu nosegtas un variet uz lenas
uguns. Ja nepieciesams, udeni pievienojiet varisanas procesa, kam vajadzéetu aiznemt apmeram
30 min. Bagatiniet ar sali, pipariem, paris lauru lapam, kiploka daivinu (nekas nenotiks, ja bus 2).
Man patik lecas, kas ir mikstas, bet paliek veselas, neizjukusas - censos $o bridi nepalaist garam.
Kad lecas ir gatavas, parlejiet saldo kréjumu, iebieziniet ar miltiem vai cieti, un kadu bridi pavariet.
Blivumu regulegjiet péc sirds patikas, miltus var nelikt vispar - tikai pievienot krégjumu. Bet
akcentam svarigi — pasas beigas pieSaujiet edamkaroti etika. Ja ar etiki parcentaties, tad
pievienojiet mazliet medus.

GATAVS!

Pasniedzu, Sodien, ar ceptiem cisiniem un varitu olu pusitém. Seit jis varat variét péc savas
fantazijas - iederésies variti cisini, sardelites, frikadeles, kotletites...

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




