BIEBMUXS

DEARVVASVUOHTA

Bahtegahkku

Borramusat

BAHTEGAHKKU:

2,5 dl nisojaffut

2,5 dl roavva nisojaffut (fiidnat millejuvvon)
% busse goikejeasta

1 tb salttit

1 bb sierat

2 dl loika ¢ahci

Nisojaffut dulbemii

DAGA NA:

oo

10.

11

Leavnne bollui jaffuid, goikejeastta ja sdlttiid, ja fiero veahas
borranbasttiin vai seahkanit.

Suddat sierdha loika ¢azis, fiero borranbasttiin dassazii go buot lea
suddan.

Njorre sieratcazi jaffoseaguhussii, ja soatkka daiggi. Geavat juogo
gaibbeza, gievkkanmasiinna dahje soatkka giedain.

Govcca daigebollu lihttebassansihkaldagain ja divtte ddiggi geavvat 20
minuhta.

Botkal veahas jaffuid beavddi ala ja gomit daiggi dasa. Duhppe daiggi.
Jus darvanadda giedaide, valdde jaffuid gihtii ja duhppe eambbo.
Juoge daiggi njealji ovtta stuoru bihttdi. Dulbe jorba, duolba, %2 cm asu
ldibbiid.

Lebbe gdhkkenbahpira ommanstazzovuddui.

Bija laibbiid ommanstaccu ala ja cuokko laibbiid borrangaffaliin.

Bija fas lihttebassansihkaldaga vuolldi geavvat 20 minuhta. Bonjas
steikenommana liegganit 225 gradii.

Go laibbit leat geavvan, bija daid steikenommanii, gaskaleamos dassai,
ja steike 10-15 minuhta.

. Valdde laibbiid olggos ommanis (muitte darjjaldagaid!) ja sirdde

steikenristta ala coaskut.

(O 1 dii. 20 min
w 4 jorba gahkku

REAIDDUT:

e ollu

e Lihtarmihttu

e Teadjabaste

e Cahceglassa

e Borranbaste

e Gaibbes dahje gievk-
kanmasiidna oktan
fironiin ja bolluin

e Lihttebassansihkaldat

e Beavdeniibi

e Gahkkenbabir

e Ommanstazzu

e Borrangiffal

e Darjjaldagat

e Steikenrista
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