(ITCHES

Pica su rukyta antiena ir obuoliais

KITCHEN me sudyta-parukyta

Gaminimas

1. Picos padui visus produktus sumaisykite ir suminkykite elastinga, prie ranky nelimpancia tesla. ISminkius,
dékite | aliejumi iStepta indg, uzdenkite maistine plévele ir palikite kambario temperaturoje apie 1-2
valandas pakilti.

2. Cesnaka susmulkinkite ir sumaidykite su aliejumi, pasidékite | $alj.

3. Surj sutarkuokite, plonais griezinéliais supjaustykite obuolj bei svogina.

4. Pakilusig teSla padalinkite j dvi dalis ir ant miltais pabarstyto stalo iSkociokite norimo storio picos padus.
Juos lengvai aptepkite ¢esnakiniu aliejumi, apibarstykite tarkuotu siriu, pjaustytu svogiino bei obuolio
griezinéliais. Ant virSaus taip pat iSdéliokite antienos filé juosteles ir apibarstykite dZiovintu Ciobreliu.

5. Picas kepkite jkaitintoje 220 laipsniy karscio orkaitéje 10-15 min. Skanaus!

e antienos filé
1 vnt. Vidutinio dydzio obuolys o
Dékojme SigitaCooks uz recepta!
1/2 vnt. Svogilinas Atgal j recepty sarasa
100 g. Mocarelos suris
2-3 V.S, Alyvuogiy aliejus
1 skiltelé Cesnakas
Pagal skonj Dziovintas Ciobrelis
Picos padui:
170 ml. Siltas vanduo
1a.s. Cukrus
1a.s. Sausos mielés
250 g. Kvietiniai miltai
1a.s. Druska

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/pica-su-rukyta-antiena-ir-obuoliais.htm?tpl=pdf
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