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Pagatavojiet vistas fileju, ievistitu kukuriizas parslas. Kraukskigi un suligi vienlaikus. St garsu

kombinacija patikami parsteigs!
Tas skaitas it ka Meksikanu ediens, tamdel merce ar sarkanajiem pipariem, bet So jus varat variet

pec gaumes.

Jums bus nepieciesams:
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Vistas vai titara krutina
Kukuruzas parslas (tas no brokastu, nesaldinatas)
Sals, vienkarsie milti, ola, nedaudz piena (apvilasanai)

Mércei:
Saldais krejums, asie sarkanie maltie pipari, ciete, karijs
Ella

Procedura:

Vistas krutinas sadala skeles, izklape ka karbonadi, apsaliet. Apvilajiet miltos, péc tam sagatavota
olu, piena, sals un miltu miklina. Visbeidzot, labi izvilajiet kukurtuzas parslas un laujiet tam
apcepties pietickama daudzuma ellas. Atri apcepiet no abam pusem.

Uzvariet saldo krejumu, pievieno sarkanos piparus un kariju. letumejiet ar cieti, pec vajadzibas.
PADOMS: ja jums patik sénes, pievienojiet tas mércei. Cepts sipols ar pieskir vel izteiktaku garsu.

GATAVS!

Parlejiet apcepto vistinu ar mérci. Parslas nedaudz ievilksies, un mérce pieskirs tai izcilu garsu. Ja
vélaties kraukskigu vistinu, mérci pasniedziet atseviski. Servéjiet ar jebkuram piedevam, kas jums
patik. Es labprat pasniedzu ar tvaicetiem risiem.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




