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Tagad, dillu plaujas laika, fantastiski atspirdzinosa receptite!!!

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijas)

Mércei:

4 lielaki kartupeli

Sals

2 edamkarotes vienkarso miltu vai 1 edamkarote cietes
200-300 ml piena, hedaudz salda kregjuma

Svaigu dillu bunte

Etikis, cukurs vai medus

Frikadelem (bez olas):

500 grami maltas galas (es izmantoju jauktu, cukas un liellopu)
100 grami siera (Edam, Gouda, Krievijas..)

Sals, malti melnie pipari, majorans

1 kiploka daivina

Petersilu saiskitis

Sviesta gabalins

Procedura:

Malto galu labi sajauciet ar sali, pipariem, majoranu, izspiestiem kiplokiem un sieru, kas sagriezts
loti mazos kubinos. Pievienojiet sasmalcinatus pétersilus. Formeéjiet mazas bumbinas (izdevas
precizi 24 frikadelites no puskilo galas) un kartojiet ar sviestu ieziesta cepamtrauka. Cepiet
cepeskrasni 180 grados apméram 20 minutes.

Tagad ir laiks pagatavot merci. Novariet gabalinos sagrieztus kartupelus salstudeni. Apmeram,
varisanas procesa vidus posma, pieberiet sasmalcinatas dilles. Kad kartupeli ir gandriz gatavi
(udeni nenolejam!), pievienojiet pienu, kura labi atSkaiditi milti vai ciete, lai méerce iegutu patikamu
krémveida konsistenci. Pievienojiet art nedaudz salda kréjuma, lai bagataka garsa. Bagatiniet ar
sali, cukuru vai medu un etiki (péc garsas un gaumes, es liku apm. 1edk.).

GATAVS!

Frikadelu vieta, pilnigi drosi, iederésies kotletes, slinkaja gadijuma - cisini vai forsa sardelite.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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