(ITCHERS

Pica su rukytomis deSrelémis ir darzovemis

Teslai:
2 stikliniy milty
0,5 stiklinés Silto vandens
1 vnt kiausinio
1a.s. cukraus
1a.s. sausy mieliy
Ziupsnelio druskos
4 v.S. alyvuogiy aliejaus
|darui:
150 g karstai rikyty antienos lazdeliy
4 v.S. pomidory padazo
4 v.S. grietinés arba majonezo
0,5 vidutinio dydzio mélynojo svogino
150- 200 g vysSniniy pomidory
1 nedidelés raudonosio paprikos
10 vnt pievagrybiy
Ziupsnelio pjaustyty marinuoty jelapeno pipiry
Ziupsnelio dziovinty ciobreliy ir raudonéliy
200 g tarkuoto fermentinio surio

Gaminimas

1. Teslai visus iSvardintus ingridientus sumaisykite dubenyje ir iSminkykite tesla.

2. Tuomet teslg dalininkite | dvi dalis ir iS kiekvienos suformuokite staciakampio formos gabalélj, dékite |
kepimo skardg iSklotg kepimo popieriumi ir palikite kambario temperatiroje pakilti apie 15 min.

3. Ant kiekvienos pakilusios teslos po 2 v.S. pomidory padazo ir 2 v.S. grietinés arba majonezo.

4. Kepkite 200 laipsniy jkaitintoje orkaitéje 10-15 min.

5. IStraukite apkeptas picas ir ant kiekvienos déliokite plonais pusziedZziais supjaustyta
svoguna, griezinéliais rikytas desreles, vysSninius pomidorus, raudonajg paprika, pievagrybius. UZberkite
dziovintus prieskonius, jelapeng ir tarkuotg fermentinj surj.

6. Pasaukite kepti j orkaite tol, kol picos iSkeps ir suris graziai apskrus.

Skanaus ;)

Uz recepta dékojame Oditélés blogui
Atgal j recepty sarasa

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