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Naujoviskos burokéliy salotos (nustebinkite jomis namiskius)

INGREDIENTAI

1-2 riekeliy
1 nedidelio

100 ml

Pusés
stiklinés
3-4 Sauksty
3-4 saujy
40 g

2-3 Sauksty
1 saujos
Ziupsnelio

Ziupsnelio

Nedidelio
rySulélio

1 KITCHEN
ME

1 putpelés
1-2 Sauksty
1 skiltelés
2-3 Sauksty
Ziupsnelio

Ziupsnelis

AGOTOS juodos duonos su séklomis
45 % sekly duona

valgomojo svogunélio

SPILVA marinuoty burokeéliy Klasika
marinato

gervuogiy

SUSLAVICIAUS padazo salotoms su
alyvuogiy aliejumi ir citrinomis

jvairiy saloty lapy

fetos surio

SPILVA marinuoty burokeliy Klasika
kepinty kedriniy pinijy

druskos

juodujy pipiry

Jautienos kukuliams:

kalendros

Sviezio sausai brandintos jautienos
maltinio Mésainiams

kiausinio

Panko dzitvéseéliy
sutarkuotos ¢esnako
aliejaus

druskos

juodyjy pipiry

Gaminimas

. AGOTOS juoda duong su séklomis ,45 % sekly duona“ supjaustykite kubeliais ar trikampéliais, sudekite

ant kepimo popieriumi isklotos skardos ir kepkite 200 °C temp. jkaitintoje orkaitéje 4-6 min. arba tol, kol
apskrus.

. Svogunélj supjaustykite ziedais arba pusziedziais, uzpilkite SPILVA marinuoty burokéliy ,Klasika“

marinatu ir laikykite apie 30 min., kol pasimarinuos. Kalendrg smulkiai sukapokite.

. KITCHEN ME SvieZig sausai brandintos jautienos maltinj ,Mésainiams” labai gerai permaiSykite su

putpelés kiausiniu, ,Panko” dzilvéséliais, kapota kalendra, ¢esnaku, druska ir pipirais. IS gautos masés
formuokite nedidelius rutuliukus ir kepkite jkaitintoje keptuvéje su aliejumi 4-5 min. arba tol, kol iSkeps ir
apskrus.

. Atsidékite 4-5 gervuoges. Likusias sutrinkite Saukstu ar $akute ir sumaisykite su SUSLAVICIAUS padazu

salotoms su alyvuogiy aliejumi ir citrinomis, dékite druskos ir pipiry pagal skonij.

. Salotas sudékite | dubenj, ant jy dékite kepta duona, pilkite gervuogiy padazg, pabarstykite fetos suriu,

deékite marinuotus svoguneélius, SPILVA marinuotus burokelius ,Klasika“, maltiniy rutuliukus, gervuoges ir
kedrines pinijas.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
Atgal j recepty sarasa
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