Recepte 18. novembrim

Marinéts jera galas cepetis
Ar baltvinu

Marinade(marinésana 1-2 dienas)
10-12 porcijas uz 2kg galas

Sausais baltivins | Septinsimts
[idz vienam
litram.
kiploki Tris daiv.
puravs Viens gab.
burkani Divi gab.
katu selerijas Divi-tris kati
Pétersilu zarini Viens
saiskitis
Baltie pipari Divdesmit
gab.
Estagons vai Divas tejk.
timians

Pagatavo marinadi: vina iejauc sakapatus kiplokus, rupigi notiritus un gabalinos
sagriestus puravus un saknes, ka ari pétersilu zarinus un cius garSaugus un
garsvielas.

Notira galu un ieliek to piemérota lieluma plastikata maisina(3-5/). lelej tik daudz
marinades, lai ta apnemtu galu. Maisinu stingri aizsien un ieliek dzila trauka. Galu
uz 1-2 dienam novieto aukstuma.

Paris reizu apgroza

Galu ierive ar sali un pipariem un ievieto galas termometru.

Galu liek karstumizturiga veidné vai cepeSpanna.

Cep simtseptindesmit pieci gradi péc celsijas temperatura cepeskrasns apakséja
nodalijuma, lidz galas iekS€ja temperatira ir septindesmit lidz septindesmit pieci
péc celsija, atkariba no ta, cik sartu galu vélas.

Kad atlikusas trisdesmit minutes lidz cepsanas beigam, pielej simts lidz divisimt
mililitrus izkastas marinades. Lai iegltu skaistaku garozinu, cepeti paris reizu
aplaista.

Galu iznem, ietin aluminija folija un atstaj uz piecpadsmit lidz divdesmit minttém,
lai ievelkas.

Galu pasniedz sagrieztu planas skéelités.



