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Jaatzistas, es to gatavoju pirrﬁo reizi. Sakotnéji biju dzirdgjis tikai legendarus nostastus, bet man
tas nelikas vilinosi. Beidzot to izmeginaju un iemilgjos.
Starp citu, zupa ir loti VESELIGA, jo satur daudz B vitamina.

Jums bus nepiecieSams: (6 porcijam)
1 svaiga rauga kubs (var likt arT vairak)
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1 videjs sipols

2 burkani

Selerijas saknes gabals
Puravs

Buljons

Sals, malti melnie pipari, muskatrieksts
Nedaudz ellas

Pétersili

Klimpam:

100 grami rudzu miltu
10la

nedaudz udens, sals

Process:

Visus darzenus sagrieziet mazos kubinos un apcepiet katla neliela ellas daudzuma.

Pievienojiet darzeniem svaigo raugu. Bridi apcepiet un pievienojiet buljonu (ideali, ja pasgatavots,

bet var lidzet an koncentretie buljona kubini)

Péc savas gaumes pievienogjiet sali, piparus. Pievienojiet skipsninu muskatrieksta. Variet apmeram
20 minutes, lidz darzeni nupat ir gatavi.

Neliela trauka sajauciet miltus ar olu, sali un nedaudz udens, lidz veidojas pastingra mikla. Tad ar

karote, karote palidzibu, veidojiet nelielas klimpinas tiesi katla. Variet lidz klimpas uzpeld virspuse.
Parkaisiet sasmalcinatus pétersilus un fantastiska zupa ir GATAVAl

Turklat, jus brivi varat variét ar darzenu daudzumu. Ja klimpas neiet pie dusas, tas var nelikt.
Akcents bus uz svaigo raugu, kas man atgadinaja bérnibu, jo taja laika tas likas gards tapat vien.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




