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NAMINIS RAMEN SU ANTIENA!!!

INGREDIENTAI

6009 naudoti antienos blauzdeliy
2 morky
1 svoguno
dziovinty misko gryby (jeigu tokiy
saujos neturite, puikiai turéty tikti ir
pievagrybiai)
vandens
= . aliejaus antienos blauzdelems apkepti
Slakelio AU i .
(galima issiversti ir be jo)
SRIUBAI PARUOSTI REIKES:
kiauSininiy makarony, tinkanciy wok
patiekalams
1 saldzios bulvés
2 kiausiniy
keliy Svieziy svoglny laisky

pekino kopusto saloty

sojos padazo

saldziartgscio padazo (naudojau
granaty padaza, bet, manau, tikty ir

terriyaki padazas

antienos blauzdeliy (rekomenduoju

Gaminimas

Pirmiausiai pasiruosiau sultinj. Keptuvéje ant slakelio aliejaus (galima jo ir nenaudoti) lengvai apkepiau antienos
blauzdelias. Jas sudéjau j didelj puoda. Salia jdéjau dvi nuskustas morkas, vieng nuluptg, bet nesmulkinta
svogung, saujg dZiovinty gryby. Papildomai prieskoniy nedéjau, kadangi antienos blauzdelés

iS @kitchenmel jau i$ karto buna pagardintos prieskoniais. Uzpyliau vandens, kad viska apsemty, uzdengiau
dangciu ir ant nedidelés kaitros viriau kiek daugiau nei 1 val.

Kol vireé sultinys, iSsiviriau kiausinius. Nuo uzvirimo momento viriau apie 3-4 min. Tuomet atvésinau Saltame
vandenyje, véliau nulupau ir jmerkiau j indelius su vandeniu, sojos ir granaty padazais. Pastaciau j

Saldytuva. Tuomet plonomis riekelémis supjausciau nuskustg saldzig bulve ir trumpai is abiejy pusiy apkepiau
keptuvéje su Slakeliu aliejaus. ISkepusias bulviy riekeles iSdéliojau ant popierinio ranksluoscio, kad susigerty
nereikalingas aliejus.Tada susismulkinau svoguny laisSkus, iSsiviriau kiauSininius makaronus. Po daugiau nei 1
val virimo nukosiau sultinj. Surinkau iSvirusius grybus, antienos blauzdeles supléSiau Sakute. | nukosta sultinj
ipyliau kelis Saukstus marinato, kuriame marinavosi kiausiniai, ir iSmaiSiau. Vis tikrinau, ar skonis jau
pakankamai ryskus. | gilesnj dubenélj sudéjau iSvirusius makaronus, pléSytg antiena, saldzios bulvés riekeles.
UZpyliau karstu sultiniu. | dubenélio krasta jtaisiau Pekino kopUsto lapa, uzdéjau iSvirusius grybus, uzbériau
smulkinty svoginy laisky. Ant virSaus uzdéjau marinuoto kiausSinio puseles.

Skanus maistas turi taisykle bati labai greitai suvalgytas, tad SKANAUS!!

UZ recepta dékojame Ant pilko padéklo.
Atgal j recepty sarasa
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