KITCHES

Triusienos desrelés svoguny padaze

Gaminimas

1. Kadangi padazo gamyba uztruks ilgiausiai, tai ir pradedame nuo jo. Puode ant vidutinés kaitros
iStirpiname sviesta su Slakeliy aliejaus ir suverciame pusziedziais pjaustytus svoglnus ir lauro lapus. Mes
naudojome baltus svogunus, ta¢iau manome, kad raudoni tikty labiau, nes padazas atrodytu raudonesnis
ir kur kas iSvaizdesnis.

2. Po 5 minudiy j svoglnus suberiame miltus, pabarstome Siek tiek druskos, pipiry ir labai gerai viska
iSmaiSome, kad miltai apsivelty aplink svogunus. Pakepame dar kelias minutes. Ir palengva supilame
sultinj. Labai svarbu nesupilti jo viso iSkart, o pilti dalimis, nuolat pamaisant, kad nesusidaryty milty
gumuliukai. Taip pat supilame balzamiko actg ir verdame ant Zemos kaitros 20-30 minuciy, karts nuo
karto pamaiSydami, kol svoglny padaZzas sutirstéja.

3. Kol padaZzas verda, iSkepame triusienos desreles: jas apSlakstome alyvuogiy aliejumi, apibarstome
dziovintu rozmarinu, druska, pipirais ir kepame iki 220 laipsniy jkaitintoje orkaitéje 20 minuciy, arba kol
graziai apskrunda.

4. Tuo pat metu nuskutame saldzias ir paprastas bulves ir sudedame | pasudyta vandenj virti. Verdame apie
20 minuciy, na, arba kol iSverda. ISvirusias bulves nukoSiame, sutriname su Slakeliu pieno, gabaléliu
sviesto, druska ir pipirais. Gauname pacig skaniausig bulviy koSe, kuri kur kas maistingesné, nei
pagaminta is jprasty bulviy!

5. Galiausiai iSverdame Sparagines pupeles arba, kaip darome mes, Saldytas Sparagines pupeles sudedame
i indg ir uzdenge pakaitiname 2-3 minutes mikrobangy krosneléje - to pilnai pakanka, kad darzoveés
iSvirty garuose.

6. Kuomet desrelés jau apskrudusios, | IékSte dedame bulviy koSe, gausiai uzpilame svoguny padazu,
sudedame desreles, Sparagines pupeles ir puolame ragauti!

UZ recepty dékojame Maisto kelionei.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2x250 g Kitchen me SvieZiy triugienos desreliy
3 vnt. dideli svogunai

2-3 vnt. bulvés

2-3 vnt. saldzios bulvés (batatai)
3v.S. sviesto

3v.s. milty

2 vnt. lauro lapai

2 V.S, balzamiko acto

500 ml jautienos sultinio
Slakelio pieno

Ziupsnelis druskos ir pipiry

Siek tiek aliejaus

Siek tiek dziovinto rozmarino

300 g Sparaginiy pupeliy

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/triusiena/triusienos-desreles-svogunu-padaze.htm?tpl=pdf
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