Vistas balotine ar kiploku biezeni un ceptu kirbi
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- pastinala, Vistas ceturtdalu atbrivo no kauliem, vid liek nomizotas, saspiestas kiploka daivinas, parkaisa ar sali un pipariem,
.~ * S0gpiena, sarullé, vispirms ietin partikas plévé, péc tam folija. Katla ideni vara aptuveni 30 min. Atdzesé, iztin no foljasun
* maziburkanii, partikas pléves. Nomizotu pastinaku sagriez gabalos, vara lidz gatavibai. Nolej udeni, pielej pienu, uzvara un

-~ malti melnie pipari, sablende. Kiplokus aplej ar iideni, pavara 1 min., tad udeni nole]. Lai kiploks zaudétu aso garSu, ta dara astonas

o . reizes. Péctam kiplokus sablende, pievienojot mazliet apu efas. Kirbi cep uz grila, parkaisot ar kandli sal un

pipariem, apslakot ar sojas mérci. Mazos burkaninus noblan3é, péc tam kopa ar kartupelu skelitém apcep sviesta.

Vistas galu, lai ta iequtu kraukskigu garozinu, apcep cepeskrasni vai uz pannas. Péc tam sagrie Skélés, karto uziknqa:
kopa ar pastinaku un kiploku biezeni, cepto kirbi, burkaniem un kartupeliem.
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= 30g Rigas melnd Pparkilkas sablende, ievienojot nedaudz ¥

balzama ar kiriu garsu, izkauséta sviesta un Rigas melna balzama ar . T

~ +100gsaldétu kirSu garSu. Biezpienu sakul ar saldo

- smiltséricky, kréjumu, pievienojot cukuru un vanilinu.

. s ' Saldetus smiltsérkskus savara kopa ar

. ukuriizas ciete. cukuru, iebiezina ar kukuruzas cieti. Deserta

; o trauka vai uz sniegparslas, kas izgriezta no

. * 100g blezpiena, epama papira (ka attéla) liek sablendétas

- * 30gsalda lagjuma, piparkiikas, tam pari - biezpiena un sald

-~ * vanilins, kréjuma masu, tresaja karta — savaritos

- saldéjums. smiltsérkskus, virsii — saldéjuma bumbu.
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