(ITCHERS

UnikalUs desSrainiai ir sultingi jy jdarai

Gaminimas

1. Pomidorg, ananasg supjaustykite smulkiais kubeliais, kalendras ir aitrigsias paprikas smulkiai sukapokite.
Pekino kopUsta supjaustykite stambesnémis dalimis ir iSmaiSykite su nerafinuotu cukranendriy cukrumi,
obuoliy actu, druska ir leiskite marinuotis apie 25-30 min.

2. Pjaustyta ananasg sumaiSykite kartu su kalendra, pomidorais, druska ir pipirais. KITCHEN ME deSreles
apipurkskite purskiamu ypac tyru alyvuogiy aliejumi ir kepkite jkaitintame grilyje i$ visy pusiy po
mazdaug 2-3 min., kol apskrus ir beveik iSkeps.

3. Apkeptas desreles glaziruokite BBQ padazu su juodaisiais ¢esnakais ir pakartotinai apkepkite po 30
sekundziy is kiekvienos pusés. Gurmaniskas desrainiy bandeles kepkite jkaitintame grilyje po 1 min. i$
kiekvienos pusés, kol graziai apskrus.

4. Apkepty bandeliy vidines puses patepkite BBQ padaZzu, dékite ananasy ir pomidory salotas, marinuotus
pekino kopustus. Dékite keptas triusienos desreles ir paskaninkite métomis, raudonéliais, bazilikais ir
patiekite.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai. ALFAS VIENAS GAMTOJE.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

1 didelio pomidoro

100 g ananaso

Rysulélio kalendros

1 nedideles aitriosios paprikos

100 g pekino kopusto

1 Sauksto nerafinuoto cukranendriy cukraus

1 Sauksto obuoliy acto

2 KITCHEN Ve L

ME svieziy triusienos desreliy
BASSO purskiamo ypac tyro alyvuogiy
aliejaus

4-5 Sauksty BBQ padazo su juodaisiais ¢esnakais

3 gurmanisky desrainiy bandeliy

Sakelés méty

Sakeles 3viezio raudonélio

Sakeles baziliky

Ziupsnelio druskos

Ziupsnelio juodujy pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/triusiena/unikalus-desrainiai-ir-sultingi-ju-idarai.htm?tpl=pdf
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