KARTUPELU KUKA no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/kartupelu-kuka-no-hugo/

KARTUPELU KUKA NO HUGO




KARTUPELU KUKA no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/kartupelu-kuka-no-hugo/

)
L

ST kika bs lieliska piedeva jebkuram galas édienam - varen smalki un interesanti!

Tai pat laika, pavisam vienkarsi.
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Jums bus nepiecieSsams:

Kartaina sviesta mikla (vienkarsibas labad, péerku to gatavu)
3 vidgja lieluma kartupeli

Nedaudz sviesta

Sals

1 olas dzeltenums

Nedaudz ellas

Process:

Notiritus, sagrieztus kartupelus vara salsudeni. Kad tie gatavi, nolejiet Gdeni un pievienojiet 1 lielu
edamkaroti sviesta. Sastampajiet un samaisiet biezeni. Nekada gadijuma nepievienojiet pienul!
Man patik sastampat ta lai mazi kartupelu gabalini biezeni tomér paliktu. Biezeni varat iejaukt
svaigus, sasmalcinatus pétersilus. Laujiet kartupelu biezenim atdzist (SVARIGI!, jo karsts biezenis
var nobrucinat kartainas miklas strukttru).

Atdzeseto kartupelu biezeni liekam uz atritinatas kartainas miklas plaksnes viena sana. Tad
satiniet miklu rulll, lieciet uz cepam plats ar Suvi apakspuse un rupigi aizdarinot galus, lai biezenis
neizskrietu ara. Miklu parsmerejiet ar olas dzeltenumu, kam piesauts nedaudz ellas. Cepiet
cepeskrasni 180 grados apmeéram 15-20 minutes. Sekojiet krasu tonitim, tam jabut daili zeltaini
branam.

GATAVS!

Sagrieziet skaistas, ieslipas skelés un...

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




