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Antienos suktinukai su pistacijomis

Gaminimas

1. Du graziausius ir didZiausius kulSeliy mésos gabalélius Svelniai pamuskite, kad mésa tapty minkstesné.
Pamusty kulSeliy isklotines jtrinkite 1/4 arbatinio Saukstelio druskos ir maltais juodaisiais pipirais.

2. |darui sumalkite likusig kulSeliy mésg (batinai su oda). Svogilng smulkiai supjaustykite ir pakepkite
aliejuje, kol suminktés. Tada | svogunus jtarkuokite ¢esnako skiltele, supilkite brendj, pagardinkite 1/4
arbatinio Saukstelio druskos ir dar minute, viska maisant, pakaitinkite.

3. | maltag mésa jmaiSykite svogung, petrazoles, pistacijas ir 1/4 arbatinio SauksStelio druskos bei gerg
Ziupsnj Svieziai malty juodyjy pipiry.

4. Ant iSmustos mésos dékite jdarg. Suformuokite suktinuka, kad kuo daugiau iSmusta mésa apglébty jdara.
Suktinuka stangriai suvyniokite | maistine plévele, po to j folija, kad gautuméte lyg saldainj.

5. Uzvirkite prikaistuvj vandens, sudékite j ji paruostus suktinukus ir virkite, vos burbuliuojant, 45 minutes.
Kai iSvirs, iStraukite, atvésinkite ir palikite suktinukus Saldytuve susiguléti.

6. Prie$ tiekiant, iSimkite suktinukus i$ folijos ir maistinés plévelés ir ant mazesnés nei vidutiné ugnies
apkepkite suktinukus, kad Sie graziai apskrusty ir perkaisty viduje.

7. Patiekite su pupelémis, pakeptomis su svogunais, ¢esnaku ir petrazolémis.
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