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Sie kartainie salati "suba’ dzimusi 1919. gada un nakusi no masu lielas kaiminzemes Krievijas. Kada
traktierm saimnieks tos saka gatavot ka satigu uzkodu, lai klienti tik atri nereibtu, neskandaletos un
butu, pec iespgjas, ratni. Nu jau tie ir populari un iecieniti daudz kur, nav iedomajams svetku galds
bez ,Subas” ari musu pusé, un katrs tos mak pagatavot. Nekada svetku diena man nav pienakusi,
vienkarsi sakarojas silkiti kazoka.

NepiecieSams (daudzumi aptuveni, ar ko jus varat variét péc savas gaumes):

4 ar mizu variti kartupeli

4 vartti burkani

Varitas sarkanas bietites (apméram 3 - 4)

Cieti varitasolas 3 - 4

Silkite salita, mazsalita (Soreiz izmantoju marinetu)

Sipols, neliels

Mercei (originala recepte ir ar tiru majonézi, man patik vieglaks variants):

Skabs krejums lielais iepakojums

Majonéze 4 ed k.

Sinepes 1 tgik.

Sals, pipari (bet ja nepiecieSams, jo zivtina bus ar daudz sals)

Process:

Izvelgjos kukas formu 25 cm ar nonemamam malinam.

Pirmo kartu lieku, sarivetus uz rupjas rives, kartupelus, parsmereju ar ¥4 sajauktas mercites.
Talak iet karta rniveti burkani, parsmereju ar 2. ceturtdalu mércites.

Tad sasmalcinata karta ar silkiti, virs tas smalki sakapats svaigs sipolins, un 3. dala mercites.
Sarivéta sarkana bietite seko ka nakama karta un pédéja mercites dala virs tam.

Te butu svarigi ,Subai” atpusties ledusskapi, vislabak uz nakti, tas butu 12 stundas.

Pirms pasniegsanas noforméju ar atseviski sarivetu kartu no olu baltumiem, virs tiem
parkaisu, tapat atseviski sarivetus, olu dzeltenumus.

NOoOoh wWwNpR

GATAVS!

Un.. kapéc gan ne? Nav obligati jagaida Ziemassvetki vai kazas, lai bauditu Sos briniskigos
salatus!!!
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Lai labi garso, draugi!

Jusu Hugo




