Dukkah calis koriandra mércé
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6-8  45-60 MIN

Dukkah calim: PagatavosSana

1 vesels calis 1. Novietojiet cali uz déli$a ar muguru uz augSu. Ar nazi vai Skérém pargrieziet to lidz
2 &damkarotes tomatu pastas mugurkaula galam. Tad atveriet cali vala ka gramatu.

1 édamkarote ellas 2. Sajauciet tomatu pastu, kiplokus un olivellu, un ierivéjiet cali ar $o merci.

2 kiploka daivinas, saspiestas B ) o ) o . _
3. Sagatavojiet dukkah garSvielu maisijumu: liela piestina saberziet lazdu riekstus, sezama

150ml grauzdétu lazdu riekstu _ ) . ! . ! .
séklas, kimenes, koriandru, sarkanos piparus, Cili pulveri un sali.

2 édamkarotes sezama séklu

1 &damkarote maltu kimenu 4. Kartigi ierivéjiet cali ar garSvielu maisijumu un atstajiet ledusskapr ievilkties uz paris stundam.

%, édamkarote kaltéta koriandra 5. Iznemiet cali no ledusskapja, lai tas ir istabas temperatara.

> édamkarot; k i - ) S L . ) ) )
> edamkarote sarkano piparu 6. Uzkarseéjiet grilu. Grillgjiet uz vidéjas uguns vispirms ar adu uz leju aptuveni 15 mindtes. Tad

apgrieziet un cepiet vél aptuveni 15 mindtes, vai kamér gala ir gatava (ilgums bas atkarigs no
Y téjkarote sals grila).

1 edamkarote maltas paprikas

Koriandra-jogurta mércei: 7. Galas gatavibu var parbaudit, iedurot biezakaja vieta. Ja Skidrums, kas iztek no vistas, ir

) ) dzidrs, tad vista ir gatava. Izvairieties vistu parcept.
Sula no viena laima

2-3 édamkarotes olivellas 8. Cali var cept arT cepeskrasni: uzkarséjiet krasni Iidz 200 gradiem (ar ventilaciju). Cepiet cali
krasnt aptuveni 30 minates. Beigas noreguléjiet krasni uz Grila rezZimu un atstajiet cali, lai tas
apcepas briins. Parbaudiet, vai calis ir gatavs, tapat ka ieprieks.

200ml turku jogurta

1 kiploka daivina, saspiesta
1 sauja koriandra 9. Apcepiet grila art citronus un darzenus, ar kuriem pasniegsiet cali.
Cili pec garsas 10. Pagatvojiet koriandra-jogurta mérci: samaisiet visas sastavdalas (varat izmantot blenderi) un
Sals un pipari pievienojiet gardvielas péc garsas. Pasniedziet ar griléto cali un darzeniem.
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