Ceptas pilditas sénes

Sie pilditie Sampinjoni ir neatvairama un vienkarsa uzkoda. Pildijums ir krauk$kigs un aromatisks, ar maizi,
kiplokiem, garSaugiem un sieru.

NepiecieSams

Lieli cremini Sampinjoni (baby bella vai mini portobello). Ja
nepiecieSams, var izmantot ari baltos pogu Sampinjonus.

30 g priezu riekstu

50 g panko rivmaizes

50 g saulé kaltétu tomatu, smalki sagrieztu

50 g rivéta Pecorino vai Parmezana siera

2-3 édamkarotes sasmalcinata pétersila

2 kiploka daivinas, smalki sakapatas

2-3 édamkarotes olivellas

Sals un pipari péc garsas

Padomi un variacijas

Lielaki Sampinjoni = vairak pildijuma — izmanto lielakos cremini, lai
pildijums labak turétos.

Smalki sagrieztas sastavdalas — lai katra kodiena batu lidzsvarota
garSa. Tomatiem jabat lldzigiem riekstu izméra, sieram jabat smalki
rivetam.

Nepalaid garam sali un ellu — pirms pildiSanas parliecinies, ka
Sampinjoni ir sezonéti, tas dod lielu garSas efektu.

Var pasniegt ka édienu — papildus pilditajiem Sampinjoniem var
pasniegt ar timiana vai pétersila aromatizétu farro vai kvinoju.
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Sampinjonu tiri$ana un sagatavo$ana

1. Ar mitru papira dvieli notiriet Sampinjonus, nonemot redzamo netirumu.

2. Nonemiet katus, atstajot tikai cepurites — veidojas dobumi pildijumam.

3. Cepurites novieto uz cepampapiru klatas pannas, dobumu puse uz augsu.

4. Parlej ar olivellu un bagatigi parkaisa ar sali un pipariem.

Pildijjuma pagatavoSana

1. Sajauc rivéto sieru, saulé kaltétos tomatus, pétersilus, panko rivmaizi, kiplokus, priezu
riekstus, sali un piparus.

2. Maistjums jagriez smalki, lai katra kodiena batu nedaudz no visa.

Pildi$ana un cepsana

1. Piepildi katru Sampinjonu cepuriti ar sagatavoto maisijumu, kapjot péc iespéjas augstak.
Neliels parkritums no malas ir normali.

2. Parlej ar vél nedaudz olivellas.
3. Cep 20 minates, lidz Sampinjoni klast miksti un pildijums zeltaini brdns.

4. Lauj nedaudz atdzist, péc garSas parkaisi vél ar sali un pipariem.
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