KITCHES

Greiti, orkaitéje kepti ceburekai tarsi pyragéliai

Gaminimas

Sie ¢eburekai tikrai taps Jisy TOP patiekalu ir konkuruos su visy mégstamais kibinais.

1. Vidutinio dydzio kubeliais susmulkinkite svoglng, petrazoles, peiliu sutraiskykite ir susmulkinkite
Cesnaka. Viska suberkite | dubenélj ir pagardinkite pipiry misiniu.

2. | ta patj dubenélj sudékite KITCHEN ME svieziy triusienos desreliy mésg ir viskg iSmaisykite.

3. | maisSytuva supilkite kefyrg, cukry, Sauksteliu dékite sumaiSyta su jogurtu arba grietine soda, Sauksta
margarino ,Kepiniams”, jberkite druskos ir du trecdalius milty. Viska iSmaisykite elektriniu maisytuvu.
Tada j teslg suberkite likusius miltus ir minkykite, kol tesla taps vientisa.

4. Toliau is teSlos iskociokite vidutinio dydzio apskritimus. | kiekvieng is jy dékite po Sauksta jdaro,
perlenkite pusiau ir uzspauskite krastus. Ceburekus dékite j sviestiniu popieriumi isklotg skardg ir kepkite
200 °C temp. orkaitéje 15-20 minuciy.

5. ISkepusius ¢eburekus perpjaukite pusiau, sudékite | puodelius ir | ¢ebureky vidy dékite Zirnelius, jogurta,
sulteniy lapus ir Sviezias kalendras.

UzZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

INGREDIENTAI Atgal | recepty sarasg

|darui:

1/2 svoguno

1 saujos kalendry arba petrazoliy

2 skilteliy cesnako (nebdtinai)

250 g ELTgCreHquN ME Svieziy triusienos

Ziupsnelio pipiry misinio
Teslai:

1 stiklines riebesnio kefyro

1 Saukstelio cukraus

1 Saukstelio valgomosios sodos

1 Saukstelio jogurto arba grietinés

1 Sauksto margarino Kepiniams

1% stiklinés milty

Ziupsnelio druskos

Patiekimui:
1 Sakeles kalendros arba baziliko
5 Sauksty grietinés arba jogurto

zaliyjy Zirneliy (taip pat galima

5 Sauksty naudoti pomidorus arba marinuotus
agurkelius)
1 saujos sulteniy arba Spinaty lapy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/greiti-orkaiteje-kepti-ceburekai-tarsi-pyrageliai.htm?tpl=pdf
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