,RIVMAIZE" ZUPAI no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/rivmaize-zupai-no-hugo/




,RIVMAIZE" ZUPAI no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/rivmaize-zupai-no-hugo/




,RIVMAIZE" ZUPAI no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/rivmaize-zupai-no-hugo/

Buljonu zupinu vislabak pasniegt ar majas gatavotiem makaroniem. Bet pasgatavotai ,rivmaizei”
ari nav ne vainas. Praktiski un atri!l.

Jums bus nepieciesams:
150 grami rupju miltu

1 veselaola

Nedaudz sals

Nedaudz udens

Procedura:

Pagatavosana ir loti vienkarsa !l

Bloda sajauciet miltus, olu, nedaudz sals un nedaudz udens. (Uzmanigi ar udeni.) Ar rokam
sajauciet pastingru miklu. Sarivéjiet uz rupjas rives, ik pa bridi parkaisiet nedaudz miltus, lai
sarivéetas skaidinas nesaliptu.

Sagatavoto rivmaizi variet salita verdosa udeni ne ilgak ka 5 minutes. Kad visas skaidinas ir
uzpeldejusas, pietiek varit.

GATAVS!

Ja gatavojiet vairak ,rivmaizes”, vienkarsi izklajiet tas uz cepama papira un laujiet izzut. Tada veida
tas vairakas dienas varat uzglabat ledusskapl. ,Rivmaize" ir piemeérotas visu veidu zupam, kuram
parasti pievieno makaronus.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




