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360 g
2 Sauksty

1 Saukstelio
1 Saukstelio
Y, Saukstelio
200 ml

3 Sauksty

6-8 Sauksty
200 g
200 g
300 g
Ziupsnelio

2-3

Teslai reikés:

balty kvietiniy milty
kukurtzy milty
cukraus

druskos

sausy mieliy

Salto vandens
alyvuogiy aliejaus
|darui reikés:
pomidory tyrés

tarkuotos mocarelos

tarkuoto fermentinio surio

maltos brandintos , Kitchenme*

jautienos

druskos, Svieziai malty juodujy pipiry

zaliy marinuoty papriky (Svelniai

aitriy)

konservuoty kapariy

Traski plonapadé pica su brandinta jautiena

Gaminimas

Dubenyje sumaisykite miltus, cukry, druska ir mieles. Ant jy uzpilkite vandenj ir 2 Saukstus aliejaus. Viska
iSmaisykite ir suminkykite. Teslag minkykite mazdaug 10 min. IS pradziy tesla atrodys gana kieta, minkoma taps
elastinga, nebelips prie delny. Palikite teslag 20 min. pabrinkti. Tada dar kartg suminkykite, aptepkite likusiu
aliejumi, padékite | uzdengiamg indg ir 48 val. arba 3-4 paras palikite Saldytuve.

Kepimo dieng teslg iSimkite iS Saldytuvo, atidenkite, palaikykite kambario temperatiroje keletg valandy.
ISkociokite dvi mazdaug 35 cm diametro picas ir subadykite Sakutes. Padékite picas ant kepimo popieriaus ir
grazinkite i Saldytuva 8-24 val., kol pastebimai apdzius.

Dubenyje jautieng iSmaiSykite su trupuciu druskos bei pipiry ir paruoskite mazdaug 2 cm diametro
kamuoliukus.

Galiausiai picas aptepkite pomidory tyre, sudékite jautienos kamuoliukus, susmulkintg paprika, kaparius, viska
apiberkite mocarela bei suriu ir paSaukite | 275 °C karscio orkaités vidurine lentyng. Kepkite 8-11 min., kol suris
iSsilydys, mésa apskrus ir picos pagrindas taps traskus.

UZ recepta dékojame Giedre_barauskiene.
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