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,Baltosios” mini-picos su antiena ir mandarinais

1 pakelio

1v.s.

250 ml

1v.s.

1v.s.

150 g

50 ml

1509

8-12 riekeliy

4-5

saujos

2-3

patiekti

@ INGREDIENTAI

400 g

milty

sausy mieliy
cukraus

Silto vandens
druskos

alyvuogiy aliejaus teslai

majonezo su kietuoju suriu ir
cesnakais

grietinélés
mocarelos

KITCHEN ME karstai rikytos antienos
filé su oda

mandariny

marinuoty svoguny
marinuoty astriyjy papriky
Kietojo slrio uztarkuoti

Grazgarsciy

Gaminimas

1. | dubenj suberkite miltus, mieles, cukry, druska, iSmaisykite ir supilkite vandenj bei aliejuy. Minkykite, kol
teSla bus glotni ir elastinga.

2. Suformuokite rutulj, jdékite | miltais pabarstyta dubenj, uzdenkite plévele ir pastatykite nakdiai j
Saldytuva. Taip pat galite kildinti teslg jprastai, Siltoje vietoje arba pasinaudodami orkaités teslos
kildinimo funkcija. Kai teSlos turis padidés dvigubai, padalykite teslg | 6-8 dalis ir rankomis iStempkite |
nedidelius paplotélius. Sudékite juos | skarda.

3. Majonezg su kietuoju suriu ir Cesnakais sumaisykite su grietinéle, patepkite Siuo misiniu picy pagrindus.
Sudékite smulkintg mocarelg ir karstai rikytos antienos filé su oda griezinélius. Saukite | jkaitintg iki 200
°C orkaite ir kepkite, kol graZiai apskrus. Jeigu turite, naudokite picos kepimo rezima.

4. Supjaustykite mandarinus ir marinuotas astrias paprikas. Ant iSkepusiy picy sudéliokite marinuotus
svoglnus, mandarinus, svoglnus, paprikas bei uzberkite grazgarsciy. Skaninkite tarkuotu kietuoju suriu.

*Raudonuosius svoglnus supjaustykite ketvirtadaliais arba norimo dydzio skiltelémis, jas praskleiskite, uzpilkite
verdanciu vandeniu su 2-3 Saukstais acto ir 2 Saukstais cukraus. Palikite, kol atvés.

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su VMG komanda.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/-baltosios-mini-picos-su-antiena-ir-mandarinais.htm?tpl=pdf
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