(ITCHERS

Muljutud kartulid herne ja pardifileesteigiga

KOOSTISAINED

350 g

3009

200 ml

509

1tl

1tl

Napuotsatais

200 ¢

Vaike

KITCHEN ME Urtidega pardifileesteiki
Uhesuurusi, vaheldasi kartuleid
puljongit

selitatud void

tSillihelbeid

kuivatatud tidmiani

soola

kGlmutatud herneid

kimbuke piparminti

Ettevalmistamine

1. Kuumutage pannil 6li, pange KITCHEN ME Urtidega pardifileesteigid pannile ja kiipsetage mdlemalt poolt
2 minutit. Seejarel laduge kipsetusplaadile ja klipsetage praeahjus 180 °C temperatuuril veel 15 minutit.
Votke valja, katke fooliumiga ja laske seista soojas 5 minutit.

2. Kartulid pange varrega kastrulisse, kus voiks kiipsetada. Valage niipalju vett, et kartulid oleksid kaetud ja
keetke. Kui kartulid on peaaegu pehmed, valage vesi ara, lisage puljong ja aurustage see tugeval
kuumusel.

3. Vajutage kartleid kergelt, et need I6heneksid kuid ei puruneks. Lisage v0i, puistake maitseained ja
klipsetage kartuleid mdélemalt poolt.

4. Lopuks puistake juurde kilmutatud herned, jamedalt tikeldatud liha ja kiipsetage kergelt tle. KITCHEN
ME Urtidega pardifileesteigid serveerige koos muljutud kartulitega.

Tagasi retsept nimekirja

Alla laadida: www.balticlarus.lt/ee/kitchen-me/retseptid/pardiliha/muljutud-kartulid-herne-ja-pardifileesteigiga.htm?tpl=pdf
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