TXUAG COV NCUAV C| 9=

Neeg Asmeskas yuav kwv yees li ntawm

3 LAB LUB

ncuav ci hauv ib xyoos twg.

- raug muab pov tseg
rau thoob khib nyiab

(uas yog 750 LAB [ub!)

TXHOB MUAJ YAV TW POV TSEG!

Siv cov tw ncuav ci coj los ua burger, ua ncuav
ci mis nyuj ci, lossis muaj ib daim ncuav ci tso
nrog suab thaj xim lossis lub taub khaub
noom ua kom txhua yam kos mos mos.

MUAB NCUAV CI ROV QAB LOS SIV

@» KHO DUA TSHIAB

Txhawm rau ua kom rov ncuav ci qub rov tshiab

) tuaj, muab ncu hauv microwave rau 10 feeb
lossis muab tso rau hauv lub ci ncuav ci nrog
rau ghov teeb kom qis tshaj plaws.

A A ROV UA KOM COV ZAUB TSHIAB

‘ Muab ib daim ncuav ci tso rau hauv theem
rau zaub pab kom nqus dej noo thiab ua kom
zaub tshiab. Hloov txhua hnub lossis ob hnub
ib zaug.

KHO KOJ TUS AUB

Ua khoom noj txom ncauj fido! Sib tov 1/2
khob tawv ncuav ci qub nrog 2 khob cov
hmoov nplej, 2/3 khob dej, thiab 6 tbsp. roj.
Muab hmoov nplej los puab thiab siv ib lub
khob hlais ua khaub noom. Ci saum daim ci
ghob noom li ntawm 350° rau 35-40 feeb. Kuaj
xyuas nrog koj tus kws kho tsiaj kom paub tias
cov nplej twg yog cov zoo rau tsiaj yug noj.
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KEV KHAWS CIA NCUAV (I

Ncuav ci tshiab:

ntawd muab tso rau hauv ib lub
hnab ntawv. Khaws cia rau hauv
lub txee lossis hauv lub npov ncuav
ci li 2-3 hnub.

Qhwv rau hauv txoj phuam so tes
\ @ lossis txoj phuam loj tom gab

Muab ncuav ci hlais cia ua nte;j:
Muab khaws cia rau hauv hnab yas

cia li 5-7 hnub ntawm lub txee
lossis hauv lub tawb ncuav ci.

Ncuav ci yuav tsw sai thaum muab cia
hauv taub yees. Yog tias koj tsis tuaj
yeem siv koj cov ncuav ci raws sijhawm,
muab nws tsau khov hauv hnab yas
zawm ncauj kom muaj cua nruj cia tau
ntev txog 6 lub hlis!

xav tau xwb.

KUA ZAUB

Ntxiv ib daim ncuav ci rau cov kua zaub ces sib tov
kom nws yaj ua kua thiab muab ngaij hau rau.

UA COV NCUAV CI KIB TE) DAIM ME ME

Txiav cov ncuav ci ua tej daim me me, pov rau
hauv yias roj kib thiab tshuaj ntsuab thiab txuj

MUAB NWS KHOV
Khaws cov ncuav ci tshiab lossis qub rau hauv
lub taub yees khov thiab tsuas yog nga ghov koj

Q a lom. Muab rheeb rau saum daim ntawv ci thiab

muab ci hauv ghov cub kom txog thaum ua xim

Q av daj. Muab ntim cia rau hauv lub thawv muaj

cua nruj cia hauv lub taub yees kom ntev txog 4
[ub lim tiam.

UA COV NCUAV Cl HMOOV

Muab tag nrho lub ncuav ci ncu hauv ghov cub tso
ghov kub me me kom ghuav, tom gab ntawd
muab lub ncuav ci ghuav zom kom mos mos. Ci
nrog hluav taws maj mam tshaj plaws rau ib teev.
Muab cov ncuav ci zom ua hmoov txias tso rau
hauv ib lub taub ntim muaj cua nruj tau ntev txog
li 6 lub hlis.
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