Jéra fileja pesto mércé ar kartupelu biezeni un kiplokiem

NepiecieSams
500g jéra filejas
Pesto mércei:

100ml saulé kaltétu tomatu
100ml majonézes

50ml locinu

50ml sakapata bazilika

2 saspiestas kiploka daivinas

1 édamkarote Dizonas sinepju

2 eédamkarotes rivéta parmezana

melnie pipari
Kiploku kartupelu biezenim:

800g miltainu kartupel|u
300ml salda kréjuma
100ml adens

6 kiploka daivinas

1 timiana zarins

100g sviesta
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PagatavosSana

1. Nosusiniet ellu no saulé kaltétiem tomatiem ar virtuves dvieli, un sagrieziet tomatus planas
Skeltés. Smalki sakapajiet lokus, baziliku un kiploku, un sarivéjiet parmezanu. Sajauciet visu
bloda

2. Apcepiet jéra fileju panna no abam pusém, un pievienojiet sali un piparus. lelieciet filejas
cepesSpanna un parklajiet ar vienmeérigu tomatu pesto kartu.

3. Cepiet cepeskrasni 200 gradu temperatara aptuveni 8-10 minates, un tad laujiet galai 5
minutes ‘atpasties’. Tas lauj Skidrumam gala ievilkties, kas uzlabo tas garsu.

4. Pagatavojiet kiploku kartupelu biezeni. Nomizojiet kartupelus un variet, kamér miksti.
Saberziet tos biezeni.

5. levietojiet paréjas biezena sastavdalas katla un uzvariet, tad pievienojiet kartupelus. Samaisiet
vienmériga biezeni.
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