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Cili sriuba

Gaminimas

. Puode, kuriame ruosite ¢ili sriuba, ikaitinkite aliejy ir apie 15-20 min. nuolat vartant kepinkite

pusziedziais supjaustytus svogunus.

. Ant beveik iSsileidusiu svogunuy sudékite smulkinta sausai brandinta jautieng ir apkepinkite ja taip pat

nuolant maiSant (apie 8-12 min.). Pagardinkite mésa zvérienos prieskoniais.

[ puoda supilkite konservuotas ¢ili pupeles, pomidory sultis ir pomidory padaza.Viska gerai iSmaiSykite,
pagardinkite druska ir troskinkite apie 15 - 20 minuciy ant silpnos ugnies.

Baigiant troskintis idékite maltu aitriuju papriky (jeigu mégstate, galite jdéti ir konservuotu kukurizu)
ir dar 5 minutes patroskinkite.

. Patiekite Cili sriuba supilstyta i 1ékstes ir apibarsta kietuoju suriu. Puikiai dera paskrudintos ir cesnaku

jitrintos batono rekelés, Siltos cesnakinés bandelés.

Skaniu akimirky linki UAB "Baltic Larus" kolektyvas!

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandintos

RSl jautienos mesainiai

3-4 vnt. svoguny

2,5 litro pomidory sulciy

3v.s. pomidory padaZzo

2 v.S. malty aitriyjy papriky

20 g Zveérienos prieskoniy

800 g raudonujy pupeliy ¢ili padaze
Ziupsnelis kietojo surio

pagal skonj druskos

kepimui aliejaus

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/cili-sriuba.htm?tpl=pdf
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