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Klasika mana virtuve un ir uz BIS.

Tas ir atri, veseligi un garsigi!

Bez miltiem, bez tomatu pastas!

Visa sals paprika - man suta to no Slovakijas, kas vizuali Sauraka un garenaka, planaku mizu,
gaisaku krasu, intensivaku aromatu, gradacija PCR (nezinu, kas notiek tirgu - varbut ir pieejama?).
Iztiru to, konusinus savietoju vienu otra un saldétava ieksa, lietoju, kad iekarojas vai pec publikas
pieprasijuma. Protams, var gatavot no parastas, ikviena veikala pieejamas zalas paprikas, izvéloties
mazakus eksemplarus.

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijas)

4 svaigas zalas paprikas

500 grami maltas galas (es izmantoju liellopu galu, ta var but ari cukgala vai mix.)
150 grami varitu risu

10la

sals, malti melnie pipari, majorans

Mercei:

pusotra litra tomatu (konservéti, saberztie biezeni, nefriteti - bez etika)
krustnaglinas (4 gab.)

medus (var aizstat ar cukuru)

Procedura:

Vispirms sajauciet malto galu ar olu, risiem, sali, pipariem un majoranu. Galu pildiet paprika. No
parpalikuma veidojiet palielas frikadeles.

Mercei lieciet varities tomatus (ja ir pasgatavoti, ta bus augstaka pilotaza), piesauj sali,
krustnaglinas. Pievienojiet nedaudz udens (ne vairak ka 100 ml. Uzmanigi ar udeni, lai nevajadzeétu
iebiezinat meérci - bez miltiem bus labaka, garsigaka un veseligak.

Uzvara lidz pirmajam burbulim un uzmanigi iepludina pildito papriku un frikadeles. Vara apmeram
30-40 minutes uz vidéji intensivas uguns. Bagatina ar medu, sali - pec vajadzibas.

GATAVS!

Pasniedz ar varitiem kartupeliem.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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