KITCHE

Balta misrainé su tuno majonezu ir antiena

Gaminimas

1. Darzoves ir kiauSinius nulupkite, nuplaukite ir supjaustykite vienodo dydzio gabaléliais.

2. | kepimo skarda, iSklotg kepimo popieriumi, sudékite bulves ir morkas, pasudykite ir pagardinkite pipirais.
Kepkite jstate orkaités viduryje garinéje orkaitéje 99 °C temperatiroje 30 min. arba 150 °C temperatiroje
su karsto apiputimo funkcija apie 20 min. apipurske darzoves vandeniu.

3. ISkeptas darzoves atvésinkite.

4. Marinuotus agurkélius ir KITCHEN ME karstai rikytg antienos filé su oda supjaustykite vienodo dydzio
gabaliukais.

5. Visus supjaustytus ingredientus ir Zaliuosius konservuotus Zirnelius sumaisykite su nusausintu tunu ir
majonezu ,Originalus”, jtarkuokite citrinos Zievelés. |berkite akmens druskos ir juodujy pipiry
~Tellicherry”, viskg gerai iSmaiSykite.

6. Papuoskite mégstamais Zalumynais.

ALFO PATARIMAL:

e Morkas ir bulves pjaustykite dar Sviezias. Kepant jas apipurskite vandeniu.
* Jei mégstate prieskonines Zoleles, galite jpjaustyti krapy arba petrazoliy.

INGREDIENTAI

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

200 g bulviy Atgal | recepty sarasa
200 g morky
3 virty vistos kiausiniy
200 g zaliyjy konservuoty zZirneliy
200 g marinuoty agurkeliy
1 KITCHEN ME karstai rikytos antienos
filé su oda
150 g tuno savo sultyse
6 Sauksty majonezo ,,Originalus*

Citrinos Zievelés
pagal skonj akmens druskos
Pagal skonj juodujy pipiry , Tellicherry“

Mégstamy zalumyny (papuosti)

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/balta-misraine-su-tuno-majonezu-ir-antiena.htm?tpl=pdf
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