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Vienkarsi, atri un 1pasi veseligi!
lzméginiet to ar kiploku risiem, bus gardi, krasaini, vegani, vegetari, skaisti.
Derés, ja, pavisam nejausi, risi ir palikusi pari no ieprieksejas edienreizes.
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Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)

< Tvaicéti risi ar kiplokiem (recepte $ja lapa, nodala piedevas)

« Sipols

< 2 burkani

< 1 zala paprika

« 1 sarkana paprika

/100 grami puravu

. Pétersili

. Maza zalo zirnisu skardenite

« Maza kukurtizas skardenite

. Sals, malti melnie pipari, nedaudz karija

. Sviests, ella

Piegja:

Gatavojiet risus pec manas receptes ar kiploku vai vienkarsi novariet bez ta.

Panna ella apcepiet smalki sagrieztu sipolu. Pievienojiet zalo un sarkano papriku sagrieztu mazos
gabalinos, kubinos sagrieztus burkanus, sasmalcinatus puravus un pétersilus.
Pievienojiet sali, piparus, kariju, sviesta skéli un visu cepiet dazas minutes uz stipras uguns. Kad
darzeni ir apcepusies, iemaisiet zalos zirnisus un kukuruzu.

Darzenus rupigi sajauciet ar sagatavotajiem risiem, un ..

GATAVS!H

lesaku pasniegt ar svaigu darzenu salatiem, marinétiem gurkisiem vai paskonservéetiem
salatiniem. Pavisam drosi varat parkaisit rivetu sieru.

Lai labi garso, draugi!

Jusu Hugo




