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MAKARONAI SU ANTIENOS SASLYKU IR PIEVAGRYBIAIS SURIO PADAZE
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1. Makaronus iSverdame pasudytame vandenyje (virimo laikas apie 5min). Kad makaronai nesusiklijuotu visada
i vandenj ipilu Sauksta aliejaus.
2. Saslyka supjaustome smulkesniais gabaliukais ir apkepiname keptuvéje su $lakeliu aliejaus.
3. Pievagrybius ir svoging susmulkiname ir Siek tiek apkepiname kol svogunai suminkstés ir taps skaidrus.
4. Piena Sildome ant Siek tiek didesnés nei vidutiné kaitros (bet neuzverdame), tada dedame tepamga surj ir
: prieskonius. Kaitiname ant nedidelés ugnies, kol masé sutirstés, pastoviai pamaiSome.
9 5. gylesne IékSte dedame makarony lizda, pievagrybius su svogunais, antieng ir u-pilame surio padazu.
Galima papuosti Zalumynais.
SKANAUS.

UzZ recepta dékojame Nuo uzkandzio iki deserto.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

pakuotés marinuoto antienos Saslyko

e (naudojau i$ Kitchenme )
1 pakuotés makarony

200 g pievagrybiy

1 svoglno

Siek tiek aliejaus kepimui

150 ml pieno

709 tepamojo lydyto sario

pagal skonj druskos ir malty juodujy pipiry
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T malto muskato
Saukstelio

1 Saukstelio provanso zoleliy misinio

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/antiena/makaronai-su-antienos-saslyku-ir-pievagrybiais-surio-padaze.htm?tpl=pdf
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