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Vai nu jus milat, vai nemilat akninas! Ja milat, izméeginiet so recepti, ir TOP! Un ir bijusas Mirtantes
situacijas - Vai kur smekigs... kas tas bija?

Sagatavosana notiek loti atri, rezultats ir fantastisks.
Mans ieteikums: pasniedziet ar risiem un auglu salatiem ! Esmu to izmégingjis. Neesmu galas un
auglu apvienosanas fans, tacu Saja gadijuma viss ir harmoniski un viens otru papildina!

Jums bus nepieciesams:

500 grami vistu akninas

1 sipols

Ella

Sals

Malta sarkana paprika

Malti melnie pipari

1 abols

Nedaudz sojas merces
Kukuruzas vai kartupelu ciete

Procedura:

Panna, ella apcepiet sipolus, kas sagriezti biezakas pusripas, lidz zeltitam tonitim. Pievienojiet tiras,
sagrieztas aknas, nedaudz maltas sarkanas paprikas un nedaudz melno piparu. Neparcepiet,
aknas bus sausas savadak!! Pievienojiet sagrieztu abolu, nedaudz sojas mérces.

Visbeidzot iemaisiet neliela daudzuma udens atsSkaiditu cieti un sabieziniet aknas. Péc vajadzibas
pievienojiet Udeni un sali. Ar sali uzmanigi, jo sojas mérce parasti ir pietiekami sala. Visam
gatavoSanas procesam vajadzetu ieklauties 10 minutes.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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