(ITCHERS

Antiena su grikiy ir cukinijy blyneliais

Gaminimas

INGREDIENTAI

KITCHEN me antienos filé Zoleliy

. Grikius isvirkite sidytame vandenyje. ISvirtus nukoskite, perplaukite Saltu vandeniu.
. Cukinijas uzpilkite ziupsneliu druskos, iSmaisykite, palikite pastovéti 15 minuciy. Pastovéjusias cukinijas

nuspauskite, kad iSbégty issiskyrusios sultys.

. Svogling supjaustykite kubeliais, pakepinkite su sviestu. Baigiant kepti sudékite smulkintg ¢esnaka,

pakepkite dar kelias minutes.

. Dubenyje sumaisykite grikius, cukinijas, svogunus, paplaktus kiauSinius, miltus, Zoleles. Pagardinkite

druska, pipirais. Dékite teslg Sauksteliu | keptuvéje jkaitintus riebalus ir iSkepkite blynelius.

. Antienos pjausnius odele | apacig sudékite | gerai jkaitintg sausg keptuve ir kepkite, kol graziai apskrus.

Apverte kepkite dar kelias minutes. ISkepusius pjausnius suvyniokite | folijg ir palikite kelioms minutéms,
kad pailséty.

. | keptuve, kurioje kepé kepsneliai, supilkite vyna, sudékite uogiene ir virkite, kol liks trec¢dalis skyscio ir

padazas sutirstes.

. Patiekite pjausnius su blyneliais ir padazu. Skanaus!

350 g. ) T

pjausniai

Blyneliams:
1/2 stiklinés Neskrudinti grikiai
1 Ir 1/2 Stambiai tarkuotos cukinijos
stiklinés

o . v |
1vnt. Svogiinas pekOJame bulvvlukose.lt uz recepta!
Atgal | recepty sarasa

1 skiltelé Cesnakas
2 a.s. Lydytas sviestas
Ziupsnelis Smulkinti &iobreliai
Ziupsnelis Smulkinti métos lapeliai
2 vnt. Kiausiniai
1v.s. Kvietiniai miltai

Pagal poreikj

Anties taukai (kepimui)

Padazui:
1/2 stiklines Raudonas sausas vynas
2 v.S. Vysniy arba serbenty uogiené

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antiena-su-grikiu-ir-cukiniju-blyneliais.htm?tpl=pdf
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