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Astondesmit min.

1.

8.

9.

Liek vartties bietes (var pirkt jau varitas, ja negribas képaties). Vara
aptuveni Cetrdesmit minates.

2. Kamér varas - sasmalcina un apcep sipolus.
3.

Planas ripinas sagriez burkanus un pétersila sakni. Liek klat sipoliem
un visu turpina cept.

Kameér sipoli, pétersila sakne un burkani cepas, mazos gabalinos
sagriez liellopa galu.

Pievieno galu ceptajiem darzeniem un visu sutina uz nelielas uguns.
Udeni klat liet nevajag, no galas izdalisies sula.

Kameér viss sutinas, sagriez kartupelus kubinos.

Mizo bietes (viegli to ir izdarit, ja vél karstas apstrada zem auksta
adens. Miza viegli nobrucinds, un nemaz nevajag nazi).

Nomizotas bietes sarivé uz rupjas rives (es variju vairak ka vajag
bietites, lai pie vienas képas var uztaisit gardus bieSu salatinus).
Kameér Sie darbini tika dartti - gala ar darzeniem jau ir sasautéjusies.

10. Galas sautéjumu un kartupelus liek katla, kura iepriek$ uzvarits tdens.

Vara vidégji piecpadsmit-divdesmit minates.

11.Pievieno rivétas bietes un pavara véel desmit minates.
12.Ja bietes ir kluvuSas bringanas, pieber Skipsninu citronskabes - tas

dos gan patikamu skabuminu, gan atdzivinas zupas krasu (mana
gadijuma gan zupai krasa nepazuda, bet skabuminu vienalga gribéjas).

13.Kad zupa gatava, lauj tai ievilkties desmit-divdesmit minates, pievieno

kréjumu, zalumus un péc vélmes satam pievieno sagrieztu, varitu olu.
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