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Suliga un garda! ,mnam’!
Malta gala nav jacep tikai kotletés! Izmeginiet So recepti, un jus turpinasit to gatavot sada veida.

Jums bus nepieciesams:

1 kg maltas galas (es izmantoju liellopu galu, bet labak uz pusém ar cukgalu)
5olas

Sals, malti melnie pipari, majorans
150 grami siera (Edam tipa)

2 kiploku daivinas

1 péetersilu buntite

3 kauséta siera trissturisi

Kartupeli (4-5, vidéja lieluma)
Sviests

Nedaudz salda krejuma

Procedura:

Sajaucam kotlesu masu:

Gala, 2 olas, nedaudz sals, malti melnie pipari, majorans pec garsas, 2 izspiestas kiploku daivinas,
100 grami siera, sagriezta loti mazos kubinos un 3 trisstlrsi kauséta siera. Pievienojiet maisjjumam
sasmalcinatus petersilus. (Ja jums patik sipoli, varat pievienot pusi sipola, smalki sagrieztu).
Parvietojiet sagatavoto masu ktku panna vai cita piemeérota cepsanas trauka, vispirms gan to
izsmergjiet ar sviestu un izkaisiet ar rivmaizi. Izlidziniet maisijumu, apslakiet ar nelielu daudzumu
ellas, parkaisa ar nedaudz rivmaizes).

Liek uzkarséta cepeskrasni 200 grados. Cep apméram 30 minutes.

Pagatavojiet kartupelu biezeni no varitiem kartupeliem, 2 @damkarotem sviesta un nedaudz salda
krejuma.

Iznemiet galu no cepeskrasns, parklajiet to ar kartupelu biezeni, izrotajiet ar trim, uz pusem
pargrieztam, varitam olam, parlieciet atlikuso sieru un cepiet vel 10 minutes.

Cepot kukas forma, iesaku zem tas novietot cepesSpannu, kur satecet skidrumam, lai cepeskrasns
nepiedegtu un kaimini neizsauktu pazarniekus!

GATAVSH

Pasniedz ar skabu gurki vai kadu no iecienitakajiem zalajiem salatiem!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




SALA TORTE no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/sala-torte-no-hugo/




