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1 nedidelis

3 skiltelés

40 ml

40 ml

1 valg.
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INGREDIENTAI

Kitchen me antienos filé su odele
udon makarony (du ritinéliai)

kopusto, plonai pjaustyto

saldzioji bulvé, nuskusta ir plonai
supjaustyta

svoguno laisky, smulkiai pjaustyty
sezamo aliejaus

alyvuogiy aliejaus

Salotinis svoglnas, smulkiai
pjaustytas

cesnako, smulkintos
Padazui:

balzaminio acto
sojos padazo

sezamo aliejaus

Gaminimas

1. Padazas: sumaisykite visus padazo ingredientus, atidékite.

2. Makaronai: makaronus ruoSiame taip, kaip nurodyta ant pakuotés. ISvirus makaronus nusausinkite ir
apslakstykite 1 a. S. sezamo aliejaus.

3. Antiena: jpjaukite antienos oda jstrizais pjuviais. Pabarstykite druska ir pipirais. Kepkite keptuvéje odelés
puse zemyn ant vidutinés ugnies apie 8-9 min., kol oda taps traski. Apverskite ir kepkite dar 3-5 min. ISkepus,
leiskite antienai pailséti 5min., tada supjaustykite riekelémis.

4. Darzovés: jkaitinkite aliejy ir likusj sezamo aliejy keptuvéje. Apkepkite svoglng ir Cesnaka 30-45 sek.
Sudékite saldZiajg bulve, koplsta ir svoglno laiskus, kepkite 5-6 min., kol pradés Siek tiek skrusti.

5. Baigimas: supilkite padaza, pakaitinkite ir sudékite makaronus. MaiSykite 1-2 min., kol viskas susils.
6. Patiekimas: ant makarony sudékite antieng ir apibarstykite sezamo séklomis.
Skanaus!

UZ recepta ir nuotrauka dékojame BET PIRMIAUSIA MAISTAS.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-yaki-udon-makaronu-patiekalas.htm?tpl=pdf
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