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INGREDIENTAI

4 vnt.
200 g
Saujos

3 skilteliy

100 ml
80 ¢
209

100 ml

Ziupsnelio

Kitchen me marinuotos antienos file
perliniy kruopy
dz. baravyky
¢esnako
svoguno

balto vyno
permezano surio
sviesto
grietinélés
Ciobreliy
Druskos, pipiry

Alyvuogiy aliejaus

AN

Gaminimas

Antieng ruoSiame taip, kaip paraSyta ant pakuotés
Perlines kruopas iSverdame
Svogung ir Cesnakus susmulkiname ir apkepiname aliejumi jkaitintoje keptuvéje
Kai svoglnai ir Cesnakai apkepa, dedame smulkintus mirkytus grybus ir dar kelias minutes apkepiname
| keptuve pilame baltajj vyna, leidziama alkoholiui iSgaruoti
Suberiame virtas perlines kruopas
Supilame skystj, kuriame mirko grybai, pilame grietinéle, beriame druskos, pipiry, Ciobrelj (Sakele arba
prieskonius)
Uzdengiame dangdiu, sumaziname kaitrg ir leidziame skoniams susimaisyti (5-7 minutes
e Beriame tarkuotg surj ir dedame gabalélj sviesto - viskg gerai iSmaiSome
= ' - Serviruojame plonai pjaustyta, po kepimo pailsejusiag antiena ir perliniy kruopy rizota, papuosiame
€ petrazolémis.
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UZ receptq ir nuotrauka dékojame BET PIRMIAUSIA MAISTAS.
Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antiena-ir-perliniu-kruopu-rizoto.htm?tpl=pdf
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