(ITCHERS

Antienos filé pjausniai su spageti makaronais

Gaminimas

% 1. Spageti makaronus virkite pastdytame vandenyje.
. 2. Keptuvéje jkaitinkite Siek tiek aliejaus, sudékite smulkiai pjaustytg anciuvio file ir pakepkite, kol file
pradés tirpti. Tuomet dékite smulkiais kubeliais pjaustyta svogling ir kepkite, kol jis suminkstés.

b, r Suberkite smulkiai supjaustytas ¢esnako skilteles ir kai tik ¢esnakas paskleis savo aromatg, berkite
= kubeliais pjaustyta pomidora, supilkite balzamiko acta, pagal skonj jberkite Cili papriky, pagardinkite
& f druska, maltais juodaisiais pipirais ir viskg troskinti tol, kol pomidoras iSsileis ir gausis padazas. Tada

' dékite iSvirtus makaronus, jpildami Siek tiek makarony nuoviro bei gerai iSmaisykite.

3. Antienos file pjausnius apkepkite gerai jkaitintoje keptuvéje su trupuciu aliejaus iS abiejy pusiy, kol
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L"—D - graziai apskrus. Perdékite i Iékste, uzdenkite folija ir palikite Siltai pastoveéti apie 5 min.
O ITELES 4. Viska serviruokite Iékstéje. Skanaus!
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INGREDIENTAI

KITCHEN me antienos filé Zoleliy

350 g. X S
pjausniai
100 g. Spageti makaronai C
1 vnt. Svogunas (b) | I;I-EgLaE§
5 skiltelés Cesnakas ngOJame Od|t(3IesbIogas.It uz recepta!
Atgal | recepty sarasa
1 vnt. Anciuviy filé
1 vnt. Pomidoras
1lir1/2 v.s. Balzamiko actas
Ziupsnelis Grustos Cili paprikos
Pagal skonj Druska ir pipirai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-file-pjausniai-su-spageti-makaronais.htm?tpl=pdf
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