Bobotie — tradicionals Dienvidafrikas makaronu sacepums
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45-60 MIN



NepiecieSams

2 sipoli

2 daivinas kiploka (saspiestas)

2 edamkarotes ellas

1 édamkarote sviesta

1 édamkarote karija pulvera

1 téjkarote kurkumas

2 edamkarotes baltvina etika

1 édamkarote cukura

1 édamkarote koriandra pulvera

5 téjkarote sasmalcinatu smarzigo piparu
3 maizes Skéles, sagrieztas gabalinos
250ml piena

1kg maltas jéra galas (vai 5009 jéra un 5009 liellopa)
3 olas

100ml rozinu

150-200ml €atnija

1.5 tejkarotes sals

Miza no viena citrona

2 laura lapas

100ml mandelu
Dzeltenajiem risiem

1.2l ddens

1 édamkarote cukura

1 édamkarote kurkumas
Sals

2 eédamkarotes sviesta

1 kanéla standzina

2 édamkarotes citrona mizas
500ml risu

Sambal tomatu mércei

1 sakapats sipols

3 sagriezti tomati

2 edamkarotes sakapatu pétersilu
2 edamkarotes sakapata koriandra
1 édamkarote cukura

1 édamkarote vina etika

Sals, pipari, citronu sula

PagatavoSana

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 200 gradiem. Sakapajiet sipolus un apcepiet panna kopa ar
kiplokiem, ellu un sviestu. Pievienojiet kariju un kurkumu. Samaisiet un laujiet ievilkties.
Pievienaojiet etiki, cukuru, koriandru un smarzigos piparus.

2. lemérciet sagrieztas maizes Skéles piena un laujiet uzbriest. levietojiet galu liela cepampanna.
Pievienojiet 100ml Gdens un cepiet aptuveni 5 mindtes. Izspiediet no maizes pienu, un pienu
pagaidam atlieciet mala. Pievienojiet maizi, sipolus, rozines, €atniju, sali un sakapatu citrona
mizinu pie maltas galas.

3. levietojiet visas sastavdalas cepamtrauka, pievienojiet lauru lapas un mandeles. Sajauciet
olas ar pienu, ko ieprieks atlikat mala, un parlejiet galai. Cepiet cepeskrasni 35-40 minates.
Pasniedziet ar risiem, ¢atniju un Sambal tomatu mérci

4. Dzeltenie risi: ielieciet visas sastavdalas, iznemot risus, katlina un kartigi samaisiet.
Pievienoijiet risus, uzlieciet vaku un variet aptuveni 20 minates. Nolejiet tdeni un pasniedziet.

5. Sambal mérce: sajauciet visas sastavdalas kopa un pievienojiet sali un piparus péc garsas.

Receptes autore: Louise
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Louise Merus ir somu Sefpavare, kura ir
dzivojusi un macijusies Dienvidafrika. Vinas
specialitate ir Afrikas etniskie édieni un
garsvielas.
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