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Trisluoksnis bulvinis blynas

Gaminimas

1. | vieng inda burokine tarka sutarkuokite bulves, j kitg indg - cukinija. | abu indus burokine tarka
jtarkuokite po puse svogulno. | indg su cukinija jdékite susmulkintas Zoleles ir smulkintg ¢esnaka. | bulviy
mase sudékite rozmarino lapelius. | abu indus jmuskite po kiausSinj ir jtarkuokite citrinos zievelés. | bulves
iberkite malty pipiry misinio, o cukinijg pabarstykite juodaisiais pipirais. Atskirai iSmaiSykite bulves ir
cukinijas. | abu indus jberkite vienodai milty ir iSmaisykite.

2. KITCHEN ME Sviezig sausai brandintos jautienos maltinj ,Mésainiams” apibarstykite KOTANYI druska ir
juodaisiais pipirais iS abiejy pusiy. Maltinj padalinkite j 2 dalis, jas suapvalinkite.

3. | ikaitintg keptuve pilkite rapsy ir kanapiy sékly aliejaus ir formuokite maltinio storio bulviy masés blynus,
ant jy virSaus uzdékite jautiena. Ant jos - po cukinijos blyng. Bulvéms paskrudus, blynus apverskite.

4. Krieny padaza ,Roast” sumaisSykite su graikisku jogurtu.

5. Blynus sudékite j sviestiniu popieriumi iSklotg skarda ir kepkite 175 °C temp. apie 5 minutes. Blynus
patiekite su padazu, papuoskite Zolelémis ir pabarstykite juodaisiais pipirais.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2 dideliy bulviy
1/3 cukinijos
1 svoguno
1 skiltelés smulkinto ¢esnako

. mégstamy Zoleliy (raudonéliy,
1 saujelés .. ;

Ciobreliy)
2 Sakeliy rozmarino
2 kiausiniy
1 citrinos zievelés
2 Sauksty milty
150 KITCHEN ME SvieZio sausai brandintos
9 jautienos maltinio ,Mésainiams*

3-4 Sauksty rapsy ir kanapiy sékly aliejaus
Ziupsnelio druskos
Ziupsnelis pipiry misinio
Ziupsnelio juodujy pipiry

Padazui:

2 Sauksty grietinés arba graikiSko jogurto
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2 Sauksty krieny padazo , Roast”
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