KITCHE=

Triusienos desrainis kitaip!

INGREDIENTAI

250 ¢

3 vnt.

1a.s.

1a.s.

60 g

3 griezinéliai
3 puselés

1 vnt.

pagal poreikj
pagal poreikj

Pagal poreikj

Kitchen me SvieZiy triusienos desreliy
bandeliy deSrainiams

garstyciy padazo

baltojo padazo

marinuoty mini agurkeliy

marinuoto ananaso

marinuoty kriausiy

virtas burokelis

sulteniy

Zirniy daigy

pory daigy

Gaminimas

1. SvieZias triusienos desreles iskepkite kepsninéje arba 180 C orkaitéje 6-8 min.

2. Marinuotus vaisius ir virtg burokélj pagrilinkite ant kepsninés (jei gaminsite namuose - pakepinkite
keptuveéje ant ghee svieso).

3. Jei jsigytos bandelés nejpjautos, tuomet jpjaukite jas per centra, iSilgai. |[pjautas bandeles pasildykite.

4. Pasildyty bandeliy sieneles patepkite garstyciy ir baltuoju padazu, j vidy jdékite po dvi grilintas triusienos
desreles, iSdéliokite supjaustytus grilintus vaisius ir burokélio griezinélius, pagardinkite marinuotais
agurkeliais, sulteniy lapais, Zirniy ir pory daigais.

Skoniy harmonijos garantas!

Skaniy akimirky linki UAB "Baltic Larus" kolektyvas!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/triusienos-desrainis-kitaip-.htm?tpl=pdf
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