KITCHEAS

Pardifileesteik pastinaagi ja marjadega

Ettevalmistamine

1. Votke pardifileesteik pakendist valja ja pange nahaga pool allapoole ettekuumutatud pannile. Kiipsetage
umbes 3 minutit, kuni nahk omandab kuldkollase varvi, seejarel keerake Umber ja klipsetage teiselt poolt
samuti 3 minutit voi kuni soovitud kiipsuseni.

2. Puhastatud punapeet I6igake viiludeks, marineerige soola, pipra, oliividli, palsamaadika, Urtidega ja
kiipsetage 160 °C temperatuuril umbes 40-60 minutit, kuni punapeet pehmeneb.

3. Puhastatud pastinaak I0igake pikkadeks peenteks ribadeks (mugav on kasutada kddgiviljaldikurit).

4. Kastrulis kuni 160 °C kuumutatud 06lis kiipsetage pastinaagiribad, pidevalt segades, kuni pruun istuvad,
klpsetamise jarel kuivatage ja riputage peale soola.

5. Marju maitsestage soola, pipra, oliividliga.

6. Valage kokku klUpsetatud punapeet, pastinaak ja pardiliha, piserdage peale punapeedi klipsetamisest
kUpsetusplaadile jaanud 6li, puistake maitsestatud marjad.

Retsept on loodud koostdés VMG meeskonna ja Alfas Ivanauskasega.
Tagasi retsept nimekirja

@ KOOSTISAINED

KITCHEN me Pardifileesteik musta

3009 kuUslaugu marinaadis
1 keskmine punapeet
1 pastinaak
20 ml palsamiaadikat
30¢g tadmiani, rosmariini
1 sibul
oli
2 kGuslauguktlnt
20 sl oliividli

peotais varskeid marju
soola

pipart

Alla laadida: www.balticlarus.|t/ee/kitchen-me/retseptid/pardiliha/pardifileesteik-pastinaagi-ja-marjadega.htm?tpl=pdf
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