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RECEPTES GATAVOSANAI UZ UGUNSKURA

VEGETARA PUPIN-ZUPIN ar zemesriekstu sviestu.

1 liels sipols, smalki sagriezts

2 vidéji burkani, sagriezti ripinas x
3 lieli kartupeli, sagriezti kubinos

1/2 kg kaltétas pupinas (es tas ieprieks atseviski novariju) var konservetas

2 ed.k. zemesriekstu sviests

2 darzenu buljona kubini (tajos parasti ir ari sals)

6 smarZigie pipari

1 tjk malti melnie pipari

Zalumi péc iesp&jam un gaumes (es liku lupstajus, rukolu, virzu, kinzu un jaunas balandas).

Sis ir uz apméram 3 | zupas, bet Skidrums gatavosanas laika novaras, ta ka to nakas papildinat.
Lai labi garso!
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HOTDOGS

e iemacies pagatavot hotdogus nometnes gaume;
e skaties video pamacibu un iemacies tos pagatavot — Ig Karlinas video pamacibu
meklé skautu un gaidu YouTube kanala -

https://www.youtube.com/watch?v=gr43gXLzOuU
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https://www.youtube.com/watch?v=gr43qXLzOuU

SALDA SKAUTU MAIZE

Vari pagatavot skautu maizi, ko cept uz kocina, ka hotdogu receptg, ari bez cisina, tacu vari,
pamainot vai papildinot sastavdalas, iegut ari saldu naski. Ja miklai pievienosi kanéli un cukuru,
iegusi saldas uz ugunskura ceptas kanélmaizites!

PLOVS

400g gala (labi, ja ar kadu treknuminu)

200g risi

400g burkani

1-2 sipoli

1 bundza smalcinati tomati sava sula (péc izvéles)
1 vesela kiploka galvina

Ella

Garsvielas - sals, pipari, koriandrs, kumins, smarzigie pipari (var pievienot vél citus, péc izvéles,
sasmalcini)

Risus aplej ar vésu udeni kada trauka un atstaj, lai pamercgjas.

Liec katlu uz ugunskura, ielej ellu, lai nosegts katla dibens, ellu nezélo, lai gala nepiedegtu un
butu suligaka. Kad ella sakarsusi, liec taja cepties gabalinos sagrieztus galas gabalinus.

Kad gala apcepusies, pievieno sagrieztu sipolu un sarivétus burkanus un ja vélies, smalcinatus
tomatus no bundzas. Cepot visu apmaisi, ja nepiecieSams, pielej vél ellu, pievieno garsvielas.

Kad darzeni apcepusies, pieber risus un uzlej udeni ta lai tas nosegtu risus un butu veél virs
risiem, kadus 5 cm. Tagad vairs nemaisi! Uzliec vaku un lauj risiem uzvarities.

Kad risi miksti, nonem katlu no uguns, iespraud risos veselo kiploka galvu - ta risi sasuks kiploka
smarzu un garsu.

Pec 10 min. kartigi samaisi un pasniedz!
Labu apetiti!
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