(ITCHERS

Antiena su kukurtzy burbuolémis ir mélyniy padazu

Gaminimas

1. Padazui svogung susmulkinkite ir kepkite su aliejumi kol suminkstés. Baigiant kepti, sudékite smulkintus
cesnakus. Supilkite | svoglnus mélynes, sudékite garstycias, pomidory pastg, vorcesterio padaza, cukry,
jdékite rozmarino Sakele, pagardinkite druska ir pipirais. Padaza virkite apie 10 minuciy. ISimkite
rozmarino Sakele, padaza sutrinkite smulkintuvu ir perkoskite per smulky sietelj. Pries patiekiant dar
karta uzvirkite.

2. Nuimkite nuo burbuolés lapus, padalinkite burbuole | 4 dalis. Dékite | verdantj vandenj (burbuolés turi
buti apsemtos) ir virkite 3-4 minutes. Pries patiekiant, aptepkite burbuoles tirpintu lydytu sviestu ir
apkepkite keptuvéje arba griliuje.

3. Antienos pjausnius odele | apacig sudékite | gerai jkaitintg sausag keptuve ir kepkite, kol graziai apskrus.
Apverte kepkite dar kelias minutes. ISkepusius pjausnius suvyniokite | folijg ir palikite kelioms minutémes,
kad pailséty. Antienos pjausnius galite kepti griliuje. Skanaus!

INGREDIENTAI

KITCHEN me antienos filé Pikantiski

350 g. . S

pjausniai
1 vnt. Kukurlzy burbuolé

Padazui:
1 vnt. Svogunas (nedidelis)

Dékojame Bulviukose.It uz recepta!

Slakelio Aliejus (kepimui) Atgal | recepty sarasa
2 skiltelés Cesnakas
1 stiklines Mélynés
las. Kreminés garstycios
1v.s. Vorcesterio padazas
1v.s. Pomidory pasta
lirl/2 v.s. Rudasis cukrus
1 Sakelé Rozmarino Sakelé
Pagal skonj Druska ir pipirai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antiena-su-kukuruzu-burbuolemis-ir-melyniu-padazu.htm?tpl=pdf
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