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Fantastiski, vienkarsi, gardi!!!

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)
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500 grami svaigu Sampinjonu
Kazokam: milti, 2 olas, rivmaize
Cepama ella

Piegja:

Rupigi notiriet sénes. Ja vélaties lai senes butu smuki apalas, apgrieziet katinus.

Apvilgjiet senes vispirms miltos, tad sakultas olas ar nedaudz piena un Sali, visbeidzot rivmaize.
Rivmaizi izberu lielaka trauka, lieku tur visas sénes un tad uzmanigi apmaisu visu reizé - ta
praktiskak un atrak.

Lenam apcepiet no visam pusem pietiekama daudzuma karstas ellas.

GATAVS!!

|deali sader kopa ar kartupelu biezeni. Gatavoju arl ka piedevu galas édieniem. Bet galvenais
papildingjums ir pasgatavota Tatar méercite, kuras recepti atradisiet te majaslapa.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




