KITCHES
AN
Naminiai traskus, bet viduje sultingi Ceburekai su dviem skirtingais jdarais - vos per kelias minutes!

Gaminimas

Miltus suberkite | dubenj, jberkite druskos, supilkite aliejy. Vandenj uzvirinkite ir supilkite tiesiai ant milty.
Pirmiausia iSmaisykite Saukstu, o po to minkykite rankomis. Jei reikia milty - Siek tiek pamiltuokite stalg, bet
nepersistenkite.

Suformuokite rutuliuka ir palikite mazdaug 30 min. Uzdenkite plévele, kad neapdzilty.

KITCHEN ME Sviezio sausai brandintos jautienos maltinj ,Mésainiams“ susmulkinkite.

Svoguna labai smulkiai supjaustykite arba sutarkuokite smulkia tarka.

Mésa ir svogung sumaisykite, pastdykite, jberkite pipiry, iSmaisykite.

Antram jdarui susmulkinkite kalendras, petrazoles, krapus ir métas. Fetg sutrupinkite rankomis, mocarelg
susmulkinkite tiek, kad galima blty pagaminti farsa, galite tai padaryti rankomis - suplésyti. Pagal
pageidavimg jberkite Svieziai gristy juodyjy pipiry. Sumaisykite su smulkintomis Zolelémis.

7. TeSla paskirstykite nedideliais gabaliukais ir iSkociokite plonus lakstelius. Ant vienos lakstelio pusés
sudékite norimg farsa, prie mésos farSo ant kiekvieno lakstelio dar pridékite po Saukstelj sultinio zelés.
UZdenkite farsa kita lakstelio puse ir kruopsciai uzspauskite. Galite tai padaryti Sakute.

8. Lygiai taip pat suformuokite ¢eburekus su surio jdaru.

9. Gilesnéje keptuvéje jkaitinkite aliejy ir kepkite Ceburekus iki aukso spalvos. Nedékite daug Cebureky |
keptuve, nes aliejus labai atSals ir tada ¢eburekai jo per daug prisigers.

10. ISkepusius ¢eburekus iSimkite ant popieriniy ranksluosciy, kad nuvarvety aliejus. Graziai paserviruokite ir
patiekite is karto.
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Receptas sukurtas bendradarbiauti su VMG komanda.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2 stikliniy milty
Ziupsnelis druskos
4 Saukty alyvuogiy aliejaus
1 stiklinés vandens
aliejaus (kepti)
|darui 1:

KITCHEN ME Sviezio sausai brandintos

g jautienos maltiniy ,,Mésainiams*
1 svoguno
Ziupsnelis Druskos, Svieziai gristy juodyjy pipiry
5-6 e
v s sultinio zeles
Sauksteliy
|darui Il
Mégstamy
prieskoniniy (kalendry, petrazoliy, krapy, méty)
zoleliy
809 fetos
1 rutuliuko mocarelos
Ziupsnelio Svieziai gristy juodujy pipiry
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