KEEP IT EASY, MAKE IT TASTY

——

RoOCHE MAZET
CABERNET SAUVIGNON

Pilditi tomati franCu gaumé

Klasisks Provansas édiens, kur suligi tomati tiek pilditi ar garsigu maltas galas, sipolu un garsaugu maisijumu.
Aromatiski, satigi un eleganti — lieliski pieméroti gan ikdienas vakarinam, gan svétku galdam.

NepiecieSams

4 lieli, stingri tomati

300 g maltas galas (liellopa, ctukgalas vai abu maisijuma)
1 neliels sipols, smalki sakapats

1-2 kiploka daivinas, saspiestas

1 Skéle sakaltuSas maizes vai 2 édk. rivmaizes

Neliels piena daudzums (maizes izmércéSanai)

1 ola (péc izvéles, lai masa labak turétos kopa)

Svaigs pétersilis, sakapats

Olivella

Sals un pipari péc garSas

(Péc izveles) rivéts siers parkaisiSanai

Pagatavosana

1. Sagatavo tomatus:

Nomazga tomatus un nogriez tiem ,vacinus” (saglaba tos). Ar téjkaroti uzmanigi iznem
mikstumu, nebojajot mizu. legito tomatu mikstumu sakapa un atliec mala. TukSos tomatus
apgaz ar atvérumu uz leju, lai notek liekais Skidrums.

2. Pagatavo pildijumu:

Maizes Skeli izmércé piena, tad viegli nospiez, lai notecina lieko Skidrumu.

Bloda sajauc malto galu, izmércéto maizi (vai rivmaizi), sipolu, kiploku, pétersilus un olu (ja
izmanto). Pievieno sakapato tomatu mikstumu, sali un piparus. Visu kartigi samaisa.

3. Pildi tomatus:
Katru tomatu piepilda ar galas masu un uzliek tam iepriek$ nogriezto ,vacinu”.

4. Cep:

Tomatus izkarto cepamtrauka, parslaka ar olivellu. Trauka apaksa var pievienot nedaudz ddens
vai baltvina.

Cep iepriek$ uzkarséta cepeSkrasni 180°C temperatura apméram 40-50 minates, lidz gala ir
gatava un tomati kluvusi miksti.

Ja vélies, 10 mindtes pirms cepSanas beigam tomatus var parkaisit ar rivétu sieru.

5. Pasniedz:
Pasniedz karstus — lieliski garSo ar varitiem risiem, kartupelu biezeni vai svaigiem salatiem.
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