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ANTIENOS PJAUSNIAI SU BROKOLIAIS IR DZIOVINTOMIS SPANGUOLEMIS!!!

INGREDIENTAI

600 g
didelio

saujos

poros
skilteliy

mégstamy

Slakelio
meégstamo

Ziupsnelio

Antienos filé Tradiciniai pjausniai
brokolio

dziovinty spanguoliy

Cesnako

prieskoniy

aliejaus

saldziartigscio granaty padazo

svoglny traskuciy

Gaminimas

1. Pirmiausiai pasiruoSiau antieng: sausoje gerai jkaitintoje keptuvéje odelémis zemyn suguldziau antienos
pjausnius. Nevartant kepiau i$ abiejy pusiy po mazdaug 4-5 min. ISkepusius antienos pjausnius sudéjau j folijg ir
atidéjau kelioms minutéms "pailséti" ????

2. Kol vienoje keptuveéje CirSkéjo antiena, kitoje su Slakeliu aliejaus pakepiau kelias smulkintas skilteles
¢esnako. Salia ¢esnaky sudéjau j nedidelius Ziedynus susmulkinta brokolj. Tiesa, prie3 tai jj nuplikiau verdanciu
vandeniu. Taip brokolis tampa minkstesnis ????

3. Po keliy minuciy lengvai pavartant Salia smulkinto ¢esnako ir brokolio sudéjau saujg dziovinty spanguoliy.
Pagardinau mégstamais persilado prieskoniais ir dar pakepiau 2 min.

4. Kol antienos pjausniai "ilséjosi", j 1€ks¢iy vidurj sudéjau kelis Saukstus kepty brokoliy su spanguolémis ir
¢esnakais. Tuomet is folijos iSvyniojau antienos pjausnius ir supjausciau riekelémis, kurias iSdéliojau ant kepinty
su Cesnakais ir dziovintomis spanguolémis brokoliy.

5. Aplink 1éks¢iy perimetrg uzpyliau saldziartgscio granaty padazo. Viskg dar pagardinau svoguny traskuciais.

Kai noreésite / galésite, ar bus proga - paskanaukite ir jas! ??77e
UZ receptq dékojame Ant pilko padéklo
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-pjausniai-su-brokoliais-ir-dziovintomis-spanguolemis-.htm?tpl=pdf
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