(ITCHERS

Gaivios paukstienos salotos

Gaminimas

1. | Iékste sudékite virtus juoduosius ryZzius.

2. KITCHEN ME antienos kratinélei su prieskoniais peiliu jpjaukite odele ir dékite j Salta ZYLE keptuve.
Kepkite ant nedidelés kaitros apie 5-6 min., kol apskrus odelé.

3. Apelsinams nupjaukite zievele ir supjaustykite griezinéliais. Sudékite j IékSte ant ryziy, Salia sudéliokite %3
kiekio tresniy be kauliuky.

4. Apskrudinta antienos kratinéle kepkite orkaitéje 180 °C temp. apie 10 min.

5. Ant lékstés krasto sudeékite buratos surj.

6. DZIUGAS 36 mén. brandinimo kietajj strj ,Gourmet“ darzoviy skustuku supjaustykite riekelémis.

7. Likusias treSnes sumaisykite su BASSO tyru alyvuogiy aliejumi, JADE BRIDGE ryziy actu, DANSUKKER
auksaspalviu sirupu. Pagardinkite KOTANYI Svieziai grlstais juodaisiais pipirais, Ziupsneliu druskos ir
tarkuotu muskato rieSutu. Gerai sutrinkite ZYLE rankiniu trintuvu iki vientisos mases.

8. Gautu padazu apslakstykite ryziy salotas.

9. Beveik iskepus antienos kratinélei | keptuve suberkite lazdyny riesutus ir KEDAINIY KONSERVAI barbekiu
padazu patepkite antienos kratinéle. Kepkite dar 2-3 min.

10. Salotas pagardinkite marinuotais mélynaisiais svogunais.
11. Lazdyny rieSutus pasmulkinkite peiliu ir apibarstykite salotas.
12. Antienos kratinéle pjaustykite griezinéliais ir sudékite j lekste.

INGREDIENTAI 13. Salotas pagardinkite baziliky lapeliais, strio drozlémis, Ziupsneliu SvieZiai gristy pipiry ir Siek tiek tresniy
padazo.

200 virty juodujy ryzi v . e e ey . . ;

2 LR Uz nuotraukas ir gardzig idéjg dekojame Alfui lvanauskui VMG komandai
1 KITCHEN ME antienos kratinélés su Atgal | recepty sarasa

prieskoniais

2-3 apelsiny
2 saujy tresniy
1 buratos surio rutuliuko
209-30g DZIUGAS 36 mén. brandinimo kietojo

surio Gourmet

3-4 Sauksty BASSO tyro alyvuogiy aliejaus

1 Sauksto JADE BRIDGE ryziy acto

1 Sauksto DANSUKKER auksaspalvio sirupo
Ziupsnelio tarkuoto muskato riesuto

1 saujelés lazdyny rieSuty

1 aukito KEDAINIYU KONSERVAI barbekiu

padazo
1 saujelés marinuoty mélynujy svoguny
1 saujelés baziliky lapeliy
Ziupsnelio KOTANYI Svieziai grasty juodujy pipiry
Ziupsnelio druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/antiena/gaivios-paukstienos-salotos-.htm?tpl=pdf
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