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Ja velaties patikami parsteigt cieinus, savus milos, pasi sevi, pagatavbjiet Sniceles Hugo gaumé!
Garanteju, jus busit labakie novertetie feinsmekeri!
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Kas jums bus nepieciesams:

Cukgalas karbonade bez kaula

1 siera gabals ar balto pelejumu (piemeram, Camembert)
Skinka vai bekona skéles

1 kiploka daivina

Sals, pipars

Ella vai tauki cepsanai (taucinos - pavisam cita garsa)
Milti, ola, ivmaize - apvilasanai

Ka rikojamies:

1. Izklapégjam galu ka karbonadei, apsalam, appiparojam.

2. lesmergjam ar izspiestu kiploku.

3. Karbonades centra liekam skinka skeli, gareniski sagrieztu sieru, ka paradits bilde.

4. Satinam garena rullisa forma, apvilajam miltos, ola, tad rivmaizé. Cepam pietiekama ellas vai
tauku daudzuma.

GATAVS!

Nav tik traki, ka izskatas, vai ne?

Sagriezam ieslipas skelites, lai smukak. Piedevas var but kartupelu salati, kartupelu biezenis, risi,
darzeni, vai nekas ... viss, pec jusu velmem.

Lieliski iederas art auksts alus vai labs vins. ,mnam’!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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