Receptes ar Moterigo sieru
Tik garsigi, ka méli var norit!

c INTERIGO)

»Zalas gliemenes ar MONTERIGO sieru”

e 4 atlaidindtas zalas gliemenes

e 2 edamkarotes sarivéta Monterigo siera
e lédamkarote saldas Cili mérces

e 1édamkarote sviesta

e (itronasula

e 1tomats (sagriezts kubinos)

e Y2sipola (sagriezta kubinos)

e 2 téjkarotes sasmalcinata svaiga koriandra
e 2tejkarotes olivellas

e Sals

e Melnie pipari

Gliemenes parslaka ar citronu sulu, katrai uzliek sviestu, Cili mérci, sali, sieru un cep cepeskrdasni lidz
garozina klust brana.

Karsto uz skivja, pasniedz ar tomdtu salsu (gatavo sajaucot tomatus, sipolus, koriandru, olive]lu, sali un
piparu).

., Pallina di cacio” (,,nannuna ou kayuo”)

e (Cbip Monterigo

o YecHok

e MalioHes

e BuHo2pao (6e3 kocmoyek)
e [leyeHbe  Kpekepbl”

Hamepemb cbip Ha MenkoU mepke. MU3Menb4umsb YecHoK. CMewams HamepmblU CbIp, MQUOHE3 U YeCHOK,
ymo6bI NOY4UNACL NIOMHAS IUNy4as Macca.

M3 nonyyuswetics maccbickamams He601bWOU WAapuk (4mobbl MOXHO 6b1/10 pa30M NO/0XKUMb 8 POM He
OMKYCbI8as). BRAympb wapuka noxumacsi BUHO2PAOUHKA.

Fomoebili wapuk 068anssmb 8 nped8apumenbHoO U3Meb4eHHOM neyeHbe (U3MebYuUmb 00 KpOWEK).
Buon appetito!



Salati, Gazi grida!”

e 300 g cuku pupas (lobitas)
e 1liela kiploku daiva

e 4 edamkarotes olivellas

e Sals (péc garsas)

e Maltipipari (péc garsas)

e 30gsiera Monterigo

e 20 bazilika lapinas

lebert sali Gdeni, ber iekSa pupas un varit lidz ir gatavs (10-20 min), nokdsit un izlobit.

Bloda liec pupas, saspiesto kiploku, olivellu, sali, piparus, bazilika lapinas un, noteikti, Monterigo sieru
(sagrieztu kubinos). Visu samaisit.

Pasniegt ar grauzdetu maizi.

,be3 HazeaHua"

o 22pywu

e 100-1502meepdozo cbipa

e HamypanbHbil 06e3xupeHHbIl to2ypm
o HemHO020 (pucmauwex

Hapexbme 2 2pywu Ky6ukamu, celp Monterigo usmenb4ume. B KpeMaHKy cnosiMu nonoxume 2pywdu,
tozypm, ceip. Ceepxy npucbinbme U3MenbYyeHHbIMU (hucmawkamu (Co8ceM 4Yymob-4yms).
[MpuMeyaHue: 2pywiu He 00/MKHbI 6bIMb CIUWKOM COYHbIMU.

~fapyc”

e 200 2Kpegemok

e 1002 Kpabosbix nanoyek
e 246/0Ka

e 100 cbipa Monterigo

o lgluo

e (Canam Alicbepz

Bce menko nope3amb6 3anpasumse MatioHe30M.

Cblp Hamepemb Ha mepke dobasumsb canam, HEMHO20 0CMABUMb 0711 NPUCLINKU.

Ha mapenky ebinoxums Aucmes canama, ceepxy caM €anam, NoCbindmb 0OCMAMKOM CbIpa U YKpacume
Kpesemkamu.

Cynep 8KkycHo 61az2o0apsiekycy ceipa Monterigo ©



»~Bonbons di parmigiano” (koH¢pbemsbi u3 napmesata)
Ha 12 wmyk

e 100:2napme3aHa
e 1002 xopowez20 meMH020 WoKoAaoa

[lapme3aH pa3noMampb HA KYCOYKU pa3MepoM C NOMOBUHY 2peukozo opexa. LLlokonad pacmonums Ha
8005iHOU 6aHe. Kycoyku napMe3aHa OKyHamb 8 20psiqull  WOKONaou CKAaobieames HA
npomacnieHHeIlinep2amMeHm 0715 3aCMbI8AHUS.

KoHgpembi xopowo covemaromcs co 8KyCoM waMnaHcko2o. [ns amozo 6/1100a pekomeHoyemcs napMe3aH
18-24 mecsues co3pesaHus (veccto).

“ Biezpiena piradzini ar baravikam un Monterigo sieru”

e 25099% Rasa biezpiena

e 200gmiltu

e 2olas

e 2tejkarotes cukura

e 1tejkarote cepama pulvera
e 1 tejkarotesals

e Ella cepsanai

Pildijumam:

e 500 g baravikas

e 2videjalieluma sipoli

e 125 gMonterigo siera

e 3 edamkarotes augu ellas

e Svaigi malti melnie pipari un sals péc garsas

Sénes notirit no smiltim un smalki sagriezt. Sipolus sagriezt nelielos kubinos. Uzpannas vispirms apcept
sénes un kad viss skidrums iztvaikos, pievienot sipolus un cept lidz gatavibas.

Sariveét sieru un pievienot jau atdzisusam séném. Parkaisit ar sali un pipariem.

Visas miklas sastavdalas sajaukt kopa liela bloda. Miklu sadalit 2-3 dalas.

Darba virsmu parkaisit ar miltiem un izrullét katru dalu tik planu, cik sanak/ Ar forminu vai glazi izgriezt
aplisus, katra aplisa vidi uzlikt pa téjkarotei pildijuma, aizspiest ciet malas.

Panna uzkarseét ellu un cept piradzinus uz vidéjas uguns. Lai piradzini neizjik cepSanas procesg, tos jaliek
uz pannas ar suvi uz leju.

Nam-Nam©



»Sierigie cepumradzini”

e 200grivetasiera
e 200gsviesta
e 200 g miltu

Sarivéto sieru, sviestu un miltus samica viendabigd, patikama masa. Lauj lai mikla mazliet atpdsas, to
nedaudz atdzeséjot ledusskapi. No miklas veido viendda lieluma radzinus. Radzinus liek uz ieziestas
cepamas plats. Cep ~ 200°C aptuveni 15-20 miniites.
Gala rezultata cepuminiem jaiznak kraukskigiem, gaisigiem un muteé kistosiem.

*Sie cepumini vislabak saskan ar vésu alinu.

,3anekaHka”

e 3 KapmocpenuHsl

e 502 cnusok (KUpHbIX)

e 1002 cbipa Monterigo

e 1-28emkupasmMapuHa
e Conb, nepey

Kapmocpenb nosucmume u Hapesameb 00nbkaMu nonepek. 1/3 8blnoxumb 8 mepMOCMOUKYH Nocyoy,
ceepxy Hamepemsb 1/3 cbipa Monterigo u nocbiname 1/3 yacmeto pasmapuHa. Bce noemopums 2 pasa -
nony4uM 3 cnosi: Kapmouwka, cbip Monterigo, pasmMapuH.

3anumsb cAUBKAMU U 8 OYX08KY. 3anekaeM noKa He NoOpyMsIHUMbCS.

Pizza,Monterigo Jazz”

e (Cbip Monterigo
e TomamHblil coyc

e [lanpuka
o (Cansamu
e Tomamsbli
e 3efieHb

e Jlyk penyamsil (nope3aHHbIl Konbyamu)
e YecHOYHbIU coyc

[omosumsb Kak 06bI4HYIO nuyuy. [Tocne npuzomoeneHus 20psAYYI0 NUUYY NOCbINAMb MepMbIM CbipOM
Monterigo u 3eneHbto, NOKpbIMb YeCHOYHbIM COYCOM.



“Yuncsi us coipa c lMpowymmo”

~fomosumb 3mom peyenm o4yeHb npocmo. Mbi ux 06b14H0 ynompeb/sieM C KPaCHbIM BUHOM — WUKAPHAs
3akycka!”

e CbIp Monterigo (Menko Hape3aHHbI)

e basunuk (Menko Hape3aHH»bIl)

e  Yununopowok

e Heckonbko kKyco4kos [lpowymmo ou lNapma

Pa3ozpeeaeM neub do 190°C. B Mucke ebiMewusaeM Hamepmsbili Cbip C cneyusiMu. Ha wupokyio
npomugeHb, NOKpbIMylo 6YyMazol 0715 8bINeyKu, 8blK1adbleaeM Cbip, pA3pasHUBaeM 20pKU CbIpd,
gbinekaeM 7-8 MuHym.

Jocmaem u3 nequ u noka 20psiyue YuNCbl MbIUM MOXeM npudams 1106y hopmy.

[Tooasambc kycoykoM Mpowymmo ou lNapma.

»Garnelu spageti ar Monterigo”

e 500 g tigergarneles tiritas

e 500gspageti

e 2 galvinas kiploka

e Baziliks, sals, pipari péc garsas
e 70gsviesta

e Sarivets Monterigo siers

Novara makaronus, péc tam sviesta uz pannas apcep branus.

Cita panna cep garneles ar garSvielam, apméram 10 mindtes.

Pasniedz uz Skivja: vispirms liek makaronus, tad paber ceptas garneles, parlej ar garSvielu Skidrumu no
garnelu pannas un pdrkaisa visu ar rivétu Monterigo sieru.

Uzdzer baltvinu vai alu, péc gaumes.

Labu apetiti!

~LimbaZu piena”sieru izlase ar balto trifelu parslam un Ingvera-Miso merci”

e LimbaZu piena” sierus — Monterigo, Meistara, Minhauzena, Holandes, Krievijas 50% un Krievijas
30%, sagriez kubicinos

e N.B. Monterigo un Minhauzena - skeéles

e Sagrieztos sierus karto uz skivja sieda forma

e Apkaisa ar balto trifelu parslam (trifeli griez plands skaidinas ar loti asu nazi)



e \Vietam izkarto Ingvera — Miso mérci (iegiist blenderi sablendéjot Miso pastu un marinétu ingveru
vienadas dalas)

e Péc vélésanas var papildinat maltiti ar svaigam kazeném, aveném, melleném un citam Latvijas
ogam.

»Ceexuli canam u3 wnuHama, n1ococs u ceipa Monterigo”

e 1002 canam Alicbepz
e lnuHam

e 1502n0cocs

e 502momamos yeppu

e bGasunuk
e Macno
e Conb

e (CbIp Monterigo
o [lepeu, nuMOH

Kpacueo paznoxums nucmss canama, wnuHam, moMamsl, CbipHa mapenke. [lonumse coycom u3 6a3unuxa
U NUMOHHO020 coKa. C8epxy n0COCb Npu20moeneHHbIl Ha 2pusne u cbip Monterigo nope3aHHbIl MOHKUMU
naacmamu.

»~Monterigo omlete ar rukolas salatiem”

Salatiem:
e 1 pacinarukolas salati
e 10-15 mazie,cherry” tomatini
e Rivets Monterigo siers
e (Ciedrurieksti

e 40 gbalzametika
e Nedaudz piecu piparu maisijuma

Omletei:

e 50gsvaigiriveta Monterigo siera
e 5olas

e 5 édamkarotes salda krejuma

e 3 édamkarotes olivellas

e lédamkarote sviesta



e Sals

e Piparipécgarsas

Liek trauka salatu lapas, pievieno uz pusém sagrieztus ,,cherry” tomatus.

To visu sajauc ar pagatavoto mérci, pievieno rivétu Monterigo sieru.

Beigas uzber virst apgrauzdétus siltus ciedru riekstus.

Omletei saku] olas ar saldo kréjumu. Pievieno sali, piparus un pusi sarivéta Monterigo siera.

Panna izkause olivellu kopa ar sviestu .Panna ielej omletes masu un cep uz vidéjas uguns. Omleti apcep
zeltainu no abam pusem. Omleti pasniedz sagrieztu strémelés kopa ar bagatigi parkaisitu Monterigo sieru
un rukolas salatiem.

Garso lieliski! Labu apetiti!

~Zemesriekstu Monterigo”

e 1 cukini

e 1vidéjapaprika

e Y nobaklazana

e 100 g zemesriekstu, lobitu

e 2 édamkarotes olivellas

e Garsvielas (universalda”Anninas”)
e 60g Monterigo siera

e Tégjkarote sezama seklinu

Uz pannas ella apgrauzdé riekstus. Péc tam tiem pievieno rupji sagrieztus ddrzenus. Kad darzeni gatavi,
visu pannas saturu apber ar sezama séklinam, apkaisa ar sariveétu sieru. Uzliek pannai vaku un izsledz
uguni. Pagaida 2 minates un tad liek galda.

“ Monterigo siera,,Podins” Staiceles gaume”

e Riekstu asorti

* Konserveti anandsu gabalini
e Austersénes

e Monterigo siers

e Spargeli

e Saldais kréjums

e Titaragabalini

Novara titara galu. Apcep austersenes olivella. Sarivé Monterigo sieru un sajauc ar saldo kréjumu.



Mala ,Podina” saliek visas sastavdalas. Pievieno anandsa gabalinus un riekstu asorti. Pa virsu parlej
Monterigo merci. Monterigo siera gabalinus sadrupina un pdrber pari masai. Liek visu cepeskrasni
sauteties 10-15 minates. ,Podinu "izdekore ar sarivétiem mandelu riekstiem.

"Canam yapckas oxoma”

e Canam pykkona

e [loMudopbl Yeppu
e YmuHas epyoka

e CbIp Monterigo

o (eMeyku cesam

e bpycHuy4HbIl coyc

Bbinoxums pykkony Ha mapenky, YMuHYK 2pyoKy 06Xapumb HaA 2puse, Hape3ams /OMMUKAMU U
pasnoxumse Ha nucmes. TOHKO Hape3ams cbip Monterigo u pasnoxumse ceepxy Ha 2pyoKy.

[ToMudopbl Yeppu pa3spe3ame NONOAM U 8bII0XKUMb HA Kpal mapesnku.

Cdenamsb coyc: 6pycHUKa+8uHoO (KpacHoe)+ caxap. Bce eckunsmums u 0cmyoume.

3anpasumse canam, c8epxy NOCbINAMb CEMeYKaMU ce3a.

~Siera senu kobisi”

e 10gb. Svaigi sampinjoni

e 100 gsiers Monterigo

e 100 g kapinats skinkis

e 2 téjkarotes salds kréejums

e (itronpipari, sals, saldais krejums

Sampinjoniem (jo lielaki, jo labak) izlauZ katinus.

Sagriez skinki un sieru kubinos, sajauc ar saldo kréjumu, citronpipariem un sali péc garsas. Masu pilda
sampinjonos un cep cepeskrasni 200°C 15-20 min.

letitus folija var grilét.

P.S. Pasniedz dekorétu ar (vismaz ar vienu litru) ,Aldara Luksuss” alu.

~Lazanja”

e 1 pacinalazanjas plaksnes
e 0,5 kg malta cakgala

e 0,5 kgmaltaliellopu gala
e 1vidéjalieluma burkans

e 1sipols

e 2 paprikas



e 2 edamkarotes tomatu pastas
e 2 edamkarotes olivellas
e 1ladens

Besamela mercei:

e 30gsviesta vaiolivellas

e 3 édamkarotes miltu

e Y-1lpiena

e 100 griveta Monterigo siera, sals, pipari, muskatrieksts

Galu apcep un liek sautéties katla. Burkanu, sipolu, papriku sagrieZ un apcep uz pannas, pievieno tomatu
pastu. Masu pievieno galai, pielej Gdeni, pievieno garsvielas un sauté 30 mindates uz lénas uguns. Galas
meércei jabat skidrai.

BeSamela mérce: pannd sakarseé taukvielas, pievieno miltus un apcep, lidz tie ir zeltaini brani. Pakapeniski
tiem pielej pienu, lai merce ir ka biezs krejums. Nonem no uguns un pieliek sieru tai ~ 70 g, sali, piparus,
muskatriekstu.

Cepespanna ielej kausinu galas mérci, liek lazanjas plaksnes, atkal lej galas merci, virsi iezieZ Besamela
merci, liek lazanjas plaksnes. Virskartu nobeidz ar BeSamela merci, kuraiuzkaisa atlikuso sieru. Cep 180°C
20-30 mindates.

»CbIpHbIE ponnbl”

Kycok meepdozo cbipa Monterigo nonoxums 8 nonusmuneHos8bll nakem u 6pocumse 8 KUNsiwyo 800y.
Kozoa cbippacnnagumsbcsi, ocmyoug 800y6 packamams Cblp 8 60/bWOU U MOHKUU naacm.

Ha4uHka: pyéneHoe MsCO KOnYyeHOU KypuubICMEWAaHHOE C 3e/1eHbl, YECHOKOM, YepHbIM U KPACHbIM
MO/10MbIM nepueM U MalioHe30M.

PaspoeHsimb HAYUHKY N0 naacmy Cblpa, C8epHYMb py/aemoM U NOM0KUMb 8 X0N00U/NbHUK HAG HECKO/TbKO
yacos.

[leped nodauyeli Hape3amb MOHKUMU KO/Te4YKaMuU.

»~baknaxanbl nod wy6ou”

e baknaxasbl

e [loMudopsi

o YecHok

e MalioHes

e (CbIp Monterigo

baknaxaHbl Hape3amb KOMbUAMU, 8bII0XUMb HA NPOMUBEHb, C8epXY NO/OXUMb KYCO4YeK nomMuoopd,
mepmblli YeCHOK, HEMH020 MAUOHe3da U Xopowo cbipoM Monterigo.



3anekams 8 dyxoeke 30 MuHym. Ocmyoumsb u neped ynompeb/1eHueM NnoCbinamb MepmbIM CbIPOM.

,»CbIpHAs 3aKycKa kK cmony”

e (CbIp Monterigo

e BobipeHoe sitiyo

e Kpabosbie nanoyku

e (nusoyHoe Macno unu MaloHe3

Cbip, sitiya HAMepemb Ha MepKe, KPabosoe MCO MEKO Nope3amsp — 8ce CMewams, 006asume MAco unu
MaloHe3, ckamame wWapuku - 068aa5me 8 mepmom 6enke. [lodasams K 8UHY C BUHOZDAOOM.

~T'ycmoti cyn c Monterigo”

e 502konyeHozo cana

e 1 wm. penyamozo nyk

e 13ybyuK YecHoKa

e 1 cme6enb nyka nopest

e (Cenboepel (2 wm.)

e 200:2Mopkosu

e lykuHu (2 wm.)

e 4002kapmogpens

e 5002wnuHama

e 2 MfCUCMbIX MmOMama

e 2cm.n. CnugoyHo20 Macna
e 1 6aHKa KoHCepsuposaHHoU ¢aconu
e 3cm.n. 6asunuka

e 4cm.n. Ceipa Monterigo

e Conb, npeu no 8Kycy

Cano Kkybukamu. Hapesamb nyK, 4eCcHOK, nyk nopel, cenboepel, MOPKO8b, UYKUHU, Kapmogenb —
Kybukamu, wnuHam. Mcnonb3ogams Makoms noMudop (6e3 Koxypsl). Pacmonums cano e kacmprone ¢
20pAYUM CIUBOYHLIM MAC/I0OM, 006A8UMb YECHOK, YK, YK nopell U HeMH020 NOMYWUMb.

3amem do6asums cenboepell, MOPKOBb, UyKUHU u kKapmogens. Tywums E 5 Munym. Baums 1 aump 600,
npunpasums u gapumse 15 MmuHym. Jobagumse ¢pacons, wnuHam u eapume 5 MuHym.

[Tooasams ¢ 6a3enuxkomM u cbipom Monterigo.

»~Gardaki makaroni ar Monterigo”

e 500 gspiralveida makaroni
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e 4 edamkarotes sagrieztu maurloku

e 60gsviestu

e 1citrona mizina sariveta

e 450 gvaritas siki sagriezta vistas gala
e 4 edamkarotes citronu sulas

e 120 gsikisarivéta Monterigo siera

e 300 mlkréjuma

e Maurloki greznoSanai

Novara makaronus, noskalo un atliek sanus. Katlina izkausé sviestu, pievieno citronu mizinu un sulu,
apmaisa un pievieno krejumu un zalumus, vistas galu un makaronus. Viegli maisot edienu uzkarsé. Liek
bloda un apkaisa ar Monterigo sieru un grezno ar maurlokiem.

Loti atri un garsigi! Labu apetiti!

»CYyNyuk onsg 6eoHbIx”

e 2 K26poKKONU

e 10 n1omMmukog 6en1020 xneba

e 43ybyuKka 4ecHOKa

e 2 1KYPUHO20 UAU MSICHO20 6Y/1bOHA
e (B8exeHamepmoili cbip Monterigo

bpokkonu paszdenumb Ha Menkue cousemusi U cpe3ambzpybble cmebenbKu — OHU OO0/MKHbI 6biMb
XpycmawumMu u HexHbiMu. Omeapums ux 8 nooconeHHoU eode. [Todxapumb xne6 u Hamepemsb €20
yecHokoM. Jlyywe 8 dyxoeke. [lJosecmu 6yn1bOH 00 KuneHusi, 006asumb 0mMeApeHHY 6POKKONUHA 2
MUHYMbI U CHMb C 02HS —CYN 20MO8.

B kaxdyio mapenky Hanume 60/1bWOU NOMOBHUK CYyNa, NOCbinamb mepmbiM CbipoM Monterigo, ceepxy
NoM0XUMb KyCO4YeK xne6a ¢ YeCHOKOM, Hanumsp euje 00UH NOM0BHUK, NpucCbinams CbipoM Monterigo u
nodasame.

,3anekaHka Pannu”

e 1002 cbipa Monterigo
e 3aglua

e 1.2 cmakaHa macna

e 5002makapoH

Omeapumb MakapoHbl, nodcywumse, 006asume MAci0, nepeMewams. XXeamku pacmepeHms C CO/bIO,
CMewamb CO cMemaHol, do6asumb Hamepmbill Cbip U 8C€ nepeMewams C MAKApoHAMu. 3amem
COeo0UHUMb CO 836UMbIMU BeIKAMU U OCMOPOXHO nepeMewams. [10020mMo81eHHYI0 MACCY 8bI0XUMb 8
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nocyoy, CMA3aHHYIo MAC/IOM U NOCbINAHHYIO cyxapsaMu. Ceepxy cMazame sUOM, 836UMbIM CO CIUBKAMU,
06CbINAMb CyxapsMu U 3aneydb 8 Oyxoeke 00 pyMSIHOU KOPOYKU.

»~Monterigo siera sacepums”

e 1glazepiena

e 2 glazes rivéta Monterigo siera
e 6olas

e 100gsviesta

e Sals, muskatrieksts, zalumi

Rivmaizi un sieru samaisa, pienu uzvara, parlej maisijumam. Masa iemaisa sakapatus zalumus, sali, rivétu
muskatriekstu un olu dzeltenumus.

Stingri saputo olu baltumus. Veidni ietauko, izkaisa ar rivmaizi. Sagatavota masa iecila olu baltumus, liek
sakaréta krasni un cep, lidz virsma paliek skaisti dzeltena.

,Ja sadu Monterigo siera sacepumu pasniegt ar darzenu saldtie, tad tiesam bas ,tik garsigi, ka méli var

779
!

norit

7”7

»~[080UHa 8 cNUBOYHO-CbIPHOM coyce,,Monmekku u Kanynemmu
MoHmMeKKU — COYHbIe KYCOYKU apoMamHoul 208510uHbl. Kanynemmu — CIUB0YHO CbIPHbIU COYC

U mMex0dy HuMu nt0608b — KAK HEXXHOCMb Cbipa 00p-6/110...u MEXOY HUMU 8pAX0d, KAK 0CMpble cmpefbl —
Homku 60)xecmeeHH020 Monterigo!!!

OcmopoxHo! Cyuwecmayem puck nepeedaHusi!

e 500220850uHbl

e 1 nykosuua

e 53ybyuKkos YecHOKa

e 502cpipadop-6ni0

e 2002 cyx020 6e1020 8uUHa
e 502cnusoyHo20 macna

o (ok 1.2 numoHa

e 5cm. n. Onugkosozo Macna
e (oesblli coyc

e (Cnueku 1002

e benbili nepey Monomell, 6a3unuK CyweHbll, CMECb UMAnbSIHCKUX MpPas, CoMb
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Hape3zaem Msico u omnpaensieM Ha 4ac 8 MapuHao: 0/1UBKOBOE MAC/I0 CMEWUuBdaeM C COeBbIM COYCOM,
dobasnsiem 100 2 8uHA, COK NUMOHA U 3 3y64YUKA YeCHOKA. 2 3y64YuKa Y4ecHOKa u nykoeuuyy usmenbyaem. B
pasozpemoe 0/1uU8KOB80E MAC/0 006asnsieM YK — YeCHOK, CMeCb mpas, 6A3unuKk u Xapum 5 MuHym.
Jobaensem M5Co, BUHO, MYWUM NOKA 8UHO He 8binapumcs. Baueaem cnueku. [Jobasnsiem cnugoyHoe
macno, conb, nepeu. [Jobasnsem dop — 6110 00 pacmeopeHusl. Hapesaem ManeHbKUMU Ky6UKaMu Cbip
Monterigo e coyc. Bce nepemewiugaem.

[MpusmHoz20 annemuma!
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