(ITCHERS

Pardifilee korvitsakastmega ja kupsetatud juurpeterselliga

KOOSTISAINED

600 g KITCHEN me virtsidega pardifileed
300 ¢ Kooritud koérvitsat

Va§tavalt Sulatatud voi (praadimiseks)
vajadusele

100 ml Koort

Vas.tavalt Sool (kastmele)

maitsele

Napuotsaga TSillipulbrit

Napuotsaga Kaneeli

Sorts Oliivioli

Y% Apelsini koor

1sl Mooniseemneid

1 suur Juurpetersell

Vastavalt Sool

maitsele

Vastavalt .

maitsele Purustatud pipar

Ettevalmistamine

1. Kupsetada part vastavalt pakendil olevatele kipsetusjuhistele.

2. Ldigata korvits vaikesteks tukkideks ning praadida vois kuni pehmenemiseni. Valada juurde koor ning
lisada virtsid ja apelsinikoor, seejarel kiipsetada veel moni minut. Plireestada blenderis, segada juurde
mooniseemned ning maitsestada soolaga. Soojendada enne serveerimist.

3. Koorida juurpetersell ja I6ikuda pikkupidi viiludeks. Segada viilud oliividli, soola ja pipraga. Kiipsetada
ahjus pargamendipaberiga vooderdatud pannil temperatuuril 180°C kuni pruunistumiseni.

4. Serveerida pardifilee korvitsakastme ja juurpeterselli viiludega.

Tagasi retsept nimekirja

Alla laadida: www.balticlarus.lt/ee/kitchen-me/retseptid/pardiliha/pardifilee-k-rvitsakastmega-ja-k-psetatud-juurpeterselliga.htm?tpl=pdf
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