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Atradu kaltetus zalos zirnisus! Tapa biezenis ar cepeskrasni ceptam frikadelem.
Ja neatrodat kaltétus zalos zirnisus, tad pavisam mierigi varat izmantot kaltétus Skeltos dzeltanos.

Jums bus nepiecieSams: (6 porcijam)
Zirnu biezenim:

500 gr kaltéti zalie zirnisi

Buljons vai paris sausa buljona kubicini
Sals, malti melnie pipari, 1 lauru lapa
3 lielaki kartupeli

Frikadelem:

1/2 kg maltas galas

Sals, malti melnie pipari

150 gr siera (Eidam tipa)

Petersili

Nedaudz sviesta, nedaudz ellas

Pieeja:

Beriet zirnus katla. Parlegjiet buljonu tik daudz lai tie nosegtu zirnus paris centimetrus. Pievieno sali,
piparus un lauru lapu. Variet apmeéram 30 minutes lidz zirni ir gandriz gatavi. Pievienojiet smalki
sagrieztus kartupelus. Variet vel 15 - 20 min. Vajadzibas gadijuma papildiniet ar buljonu vai tdeni,
raugoties lai tas nav par daudz vai maz. Kad kartupeli un zirni miksti, visu samiksgjiet ar
iegremdéejamo blenderi.

Zirnu gatavosanas laika, sagatavojiet frikadeles. Galu sajauciet ar rivétu sieru, pievienojiet sali,
piparus un pétersilus. Ar mitram rokam veidojiet frikadeles . Kartojiet ar sviestu ieziesta panna,
parziediet ar nedaudz ellas un cepiet cepeskrasni 200 gradu temperattra apmeéram 15-20
minutes.

GATAVSH

Biezeni var pasniegt ar ar kotletém, sacurkstinatu cauraudziti, desinam.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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