(ITCHERS

Grikiy makaronai su jautiena, kreminiame morky, kanapiy ir kokosy padaze!

INGREDIENTAI

2¥150 g
250 g
1/2

1/2

1 sauja

2 valg.
Saukst.

1v.s.

200 ml
1,5 v.s.

pagal skonj

KITCHEN me sausai brandintos
jautienos maltiniy Mésainiams

grikiy makarony
paprikos

mazosios cukinijos
Spinaty lapeliy
alyvuogiy aliejaus
kanapiy sékly
Padazui:

kokosy pieno
morky pesto

Prieskoniniy Zoleliy

Gaminimas

1. ISvirkite grikiy makaronus al dente - virkite pora minuciy trumpiau nei nurodyta ant pakuotés esancioje
virimo instrukcijoje.

2. Pasiruoskite darzoves - paprikas supjaustykite juostelémis, cukinijas paverskite ,,spageti“ makaronais.

3. Keptuvéje pakaitinkite 2 v.S. alyvuogiy aliejaus, tuomet jdékite KITCHEN me sausai brandintos jautienos
maltinius ir maiSydami kepkite, kol mésa apskrus.

4. Pasiruoskite padaza (sumaiSykite tarpusavyje padazui skirtus ingredientus).

5. Suberkite virtus makaronus, sudékite smulkintg paprika, cukinijg, uzpilkite padazu ir ant silpnos ugnies
viskg maisykite, kol makaronai tolygiai pasidengs padazu.

6. ISjunkite kaitra, | makaronus suberkite Spinatus, apibarstykite kanapiy séklomis, uzdenkite dangciu ir
palikite 2 Viskg iSmaisykite ir patiekite su Svieziomis darzovémis.

7. Skanaus!

P.S. Pasigendate druskos, pipiry? Man jy nereikia, o Jus gardinkite pagal savo skonj!

,KITCHEN me*“: greita, bet virtuoziska!
Gardus linkéjimai nuo Ratos iS "KITCHEN me" virtuvés!

Atgal j recepty sarasa
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https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2427/RECEPTAS_Gardus_grikiu_makaronai_su_jautiena_kreminiame_morku_kanapiu_ir_kokosu_padaue.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-maltinis-mesainiams-.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-maltinis-mesainiams-.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

