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AR FANTASTISKAM KIPLOKU UN BIESU MERCITEM
"Mnam" kartupelisi! Atri, gardi, vislabakie!!!

Jums bus nepieciesams:

Kartupeli 1 kg

Garsvielu maisjums darzeniem

Augu ella

Alus 330 mL

Varita sarkana bietite (pirku vakuuma, jau gatavas)
1 kiploka daivina

2 edamkarotes skaba kréjuma (vai bieza jogurta)
2 edamkarotes majonéezes

Procedura:

Notiritos kartupelus sagriez ceturtdalas, liek uz cepespannas, parlej ar ellu un péc garsas parkaisa
ar garsvielu maisjumu. Cep 180 grados 20 minutes. Pec Si laika, parlejiet ar vairak neka pusi alus
un cepiet vel 20 minutes. Otru pusi alus lietojam iekskigi... Uz veselibu!

Ja jums patik kimenes, kartupelus varat parkaisit ar kimenem.

Kiploku merce:
Saura trauka ielieciet 1 sagrieztu kiploka daivinu, @damkaroti kréjuma un édamkaroti majonézes.
Sablendergjiet ar rokas blenderi.

BieSu merce:

Precizi tada pati procedura ka ar kiploku mérci, tikai tos aizstajot ar sarkano bietiti.

GATAVS!HI

Padoms: ja majas nav alus, varat izmantot sausu baltvinu !!! Ja jums pat nav vina, tad bus citadi
kartupelisi....

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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