KITCHES

Anties kulselés su cesnakinémis bulvytémis bei saldziartgsciu slyvy padazu

INGREDIENTAI

KITCHEN me anties kulSelés su

Gaminimas

1. Bulves patrinkite su Siurkscia kempinéle po tekanciu vandeniu, supjaustykite j 4 dalis ir apvirkite 5 min.
2. Tada nukoskite, pabarstykite druska, pipirais, prieskoniais, supjaustykite Cesnako skilteles griezinéliais,
paslakstykite alyvuogiy aliejumi ir viska atsargiai iSmaiSykite, sudékite | kepimo inda.

3. Orkaite jkaitinkite iki 200 laipsniy temperaturos,
pasaukite anties kulSelés (pakuotés folijos nenuimkite), bei bulvytes ir kepkite apie 1 val.

4. Kol viskas kepa, pagaminkite padaza. Slyvas nuplaukite, tada uzpilkite verdanciu vandeniu ir palikite keliom
minutéms. Pasalinkite Zieveles, supjaustykite smulkiau, iSimkite kauliuka.

5. Sudékite slyvas | nedidelj puoda, jpilkite vandens, kad apsemty truputj daugiau nei puse slyvy, uzvirkite,
ispauspauskite ¢esnaka, jberkite druskos, pipiry, smulkinty petrazoliy, cukry ir viska troskinkite, kol padazas

600 g prieskoniais sutirstés. Taip pat supilkite grietinéle ir dar patroskinkite 5-10 min.
6. Valgykite su mégstamomi salotomis ar tiesiog zvieziomis darzovémis. Skanaus!
Bulvytéms: '
Pagal poreikj Sviezios bulvyteés
Kelios =
skilteles Cesnakas
Pagal skonj Dziovintas Ciobrelis
Pagal skonj Druska ir pipirai
Pagal poreikj Aliejus
Padazui: Dékojame Jelenos maisto blogas uZ recepta!
Atgal j recepty sarasa
5 vnt. Slyvos
2 skilteleés Cesnakas
1lir1/2 a.s. Rudasis cukrus
30-50 ml. Grietinéle
Siek tiek Sviezios petrazolés
Pagal skonj Druska ir pipirai
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