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Gatavojot spécigaku buljonu, tieku pie vairak varitas galas. Soreiz to izmantoju pagatavojot viltoto
,zaki",

Jums bus nepiecieSams: (@pméram 6 porcijam)

600 grami maltas, varitas galas (izmantoju liellopa, cukgalas un vistas kombinaciju)
Apmeéram 4 baltmaizes skéles

200 ml piena (vai buljona)

100 ml salda krejuma

2 svaigas olas

4 varitas olas

Malti melnie pipari, sals, majorans

1 vidéjs sipols

2 kiploka daivinas
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nedaudz sviesta un rivmaizes (cepam veidnei)

Piegja:

Baltmaizes Skeles parlejiet ar piena un salda kréjuma maisjumu un laujiet ievilkties.

Lielaka bloda kartigi samaisiet malto galu, izmércéto baltmaizi, svaigas olas, piparus, sali,
majoranu, rvetu vai samaltu sipolu un izspiestu kiploku. Bagatakai garsai varat pievienot ar
sasmalcinatus pétersilus.

Cepam formu iesmergjiet ar sviestu un izkaisiet ar rivmaizi. Formu labak izvéléties Sauro un
gareno. Sagatavotaja forma kartojiet apmeram pusi no sagatavotas masas. Pa vidu lieciet varitas
olas. Visu parklajiet ar atlikuso galas masu. Variet gatavot arl bez cepamas formas, veidojot tadus
ka maizes kukulisus.

Cepiet sakarséta cepeskrasni 180 grados aptuveni 40 minutes.

GATAVSI!

Pasniedz siltu, aukstu, ar salatiem, ar maizi, viss pec Jusu gaumes.
Es piedevas pagatavoju varitus kartupelus saldskaba mérce.

Lai labi garso draugi!
Jusu Hugo




