KITCHE=
Triusienos desreliy ir kreveciy vérinukai

Gaminimas

1. Pirmiausia pamarinuojame krevetes. | dubenj dedame krevetes, beriame druskos, pipiru, pora skilteliy
smulkinto ¢esnako.

2. Triusienos desreles perpjauname per pus. Ant medinio ieSmelio mauname krevete, gabaliukg desrelés ir
taip kol bus visas ieSmelis uzpildytas.

3. Turimas darzoves nuplauname, beriame druskos, pipiry, kmyny, paslakstome aliejumi. Kepame iki 180
laipsniy karscio jkaitintoje orkaitéje kol suminkstéja.

4. |kaitiname aliejy keptuvéje ir dedame kepti ieSmelius. Kepame po keletg minuciy i$ abiejy pusiy.

5. Imame lékste dedame iSkeptas darzoves, ieSmelius. PapuoSiame zaluma ir ,Cherry” pomidoriukais.

6. Skanaus!

; Uz recepta ir nuotraukas dékojame Aurimélio virtuvé
" Atgal  recepty sarasa

INGREDIENTAI

250 ¢ Kitchen me Svieziy triusienos desreliy
Keliy tigriniy kreveciy

Keletos mazy bulvyciy

Keletos mini morkyciy

Ziupsnelis Druskos, pipiry, kmyny

2-3 skilteliy cesnako

kepimui aliejaus

pagal poreikj Zalumos, ,,Cherry” pomidoriuky

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/triusiena/triusienos-desreliu-ir-kreveciu-verinukai.htm?tpl=pdf
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