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Pret saaukstéSanos ar augstu tempera-
tiru. Udens peldé uzkarsé pudeli portera
(stipro tumso alu) 11z +30 °C, izdzer viena
panémiena un apgulas, apsedzoties ar
siltu segu.

Pret bronhitu un stipru klepu. Samal
divus lielus citronus bez kauliniem, sajauc
ar 1/2 litru alus un glazi cukura, pievieno
divas edamkarotes sasmalcinatu lakricas
saknu un tejkaroti anisa lapu, tur vienu
stundu tdens pelde, pec tam izkas un
atdzese. Lieto pa édamkarotei tris reizes
diena pirms éSanas.

Gripas un bronhita arstésanai. 1 kiplo-
ka galvinu izspiez kiploku spiedne. 2 cit-
ronus ar mizu samal. Samaisa kiploku
glar citroniem, pievieno 300 g cukura un

P “1/2 litru nefiltréta alus. Trauku cie$i no-

'slédz un 30 minutes karse tidens pelde.
Maistjumu izkas. Lieto pa edamkarotei
tris reizes diena 30 miniites pirms €sanas.
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Nomazga vistas kratinu, nosusina un
sagriez stremeles. Sipolu un Sampinjonus
notira, sagriez. Kratinu ella apcep, lidz
rodas zeltaina garozina. Galu no pannas
iznem un tajas pasas taukvielas cep sipolu
un Sampinjonus, lidz iztvaiko skidrums.
Tad pielej alu un saldo kréjumu, pievieno
maltus saldos piparus, sali un vara 5 mi-
nites. Pec tam merce liek sacepto vistas
galas kriitinu un lauj kadu bridi ievilkties.
Pasniedz ar risiem vai makaroniem.

Vistas vieta var izmantot titara galu.

Sasliks alus marinade

1-1 1/2 kg galas

1/2 I tumsa alus

200 g majonezes
\t‘fipari
Y

. i{\rfﬁau sagriez videji lielo gabalos, liek

zt lgf, pieber piparus un parlej tumso

‘ /Vis ir

rupigi samaisa, uzliek slogu



un atstaj uz vienu stundu. Péc stundas
galai pievieno majonézi un atkal samaisa
un atstaj vismaz uz vienu stundu istabas
temperattra vai 5-7 stundas ledusskapi.
Sali parber galai tikai tad, kad ta jau ir
lidz pusei izcepta, tada veida cepot gala
nezaudes suligumu.

Cukgalas Sasliks alus marinade

1 1/2 kg citkas kakla dalas
300-500 ml gaisa alus

3 sipoli

sals

malti melnie pipari

Galu nomazga, sagriez gabalos, katru
gabalu ieberzZ ar sali un pipariem. Sipolus
sarivé uz rupjas darzenu rives, pievieno
galai un rupigi samaisa. Pielej alu'tik
daudz, lai gala taja nepeld. Stundu trauk
zem vaka tur istabas temperatir ‘
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