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Ipada un vienlaikus loti vienkarsa, atra mérce, kuru jus tagad regulari gatavosiet!

Nelikvidejiet marinadi no gurkisiem!




SALDSKABA SAMPINJONU MERCE no Hugo

https.//www.masterchefhugo.com/lv/sladko-kysla-sampinonova-omacka-od-huga/

Jums ta bus vajadziga Sai fantastiskajai mercitei.

NepiecieSams:

Svaigas vai konservéetas senes (protams, labak ir svaigas)
Sipoli

Marinade no marinétiem gurkisiem

Sals, malti melnie pipari

Saldais krejums

Nedaudz miltu vai cietes

Makaroni vai knedeli vai... ka piedevas

Procedura:

Smalki sagrieztu sipolu apcep ella, pievieno sasmalcinatas senes un labi apcep.

Pielejiet marinadi. Bagatiniet ar sali un pipariem (tas gan diez vai bus vajadzigs)

Karsegjiet, kadu laiku un tad pievienojiet saldo krejumu, kura iejaukta ciete vai milti, tik daudz, lai
mercei butu krémiga konsistence.

Meércei nevajag nekadas specialas garsvielas — marinade jau viss ir un ta ir 'mnam?®!

Jair velme, tad dazreiz mércei pievienoju vienu smalki sarivétu marinétu gurki.

GATAVS!

Pasniedz ar varitiemm makaroniem. Ir lieliski art ar knédeliem. Ta ir tik laba, ka tai nav nepiecieSama
gala. Bet ja nu tomer (.man ir ,tomer”), tad atri pagatavojiet clkgalas sautgjumu, grilu vai
karbonadi un pasniedziet to visu kopa.

Lai labi garso, draugi.
Tavs Hugo




