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1 mazos
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12
150 g
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INGREDIENTAI

KITCHEN ME antienos filé su
prieskoniais

ilgavaisio agurko
smidry
druskos

kalendros

BIONATURALIS ekologisko alyvuogiy
aliejaus Extra Virgin

KIKKOMAN sojy padazo

BIONATURALIS ekologisko baltojo
vyno acto

DANSUKKER auksaspalvio sirupo
cesnako

imbiero

citrinos zievelés

saloty misinio

braskiy

KEDAINIU KONSERVAI kepsniy padazo
Montreal

Gaminimas

KITCHEN ME antienos filé su prieskoniais nusausinkite popieriniu ranksluosciu. |pjaukite
odele ir dékite kepti j jkaitintg keptuve odele zemyn. Apkepinkite iki apskrudimo, tuomet
apverskite. Baikite kepti 200 °C orkaitéje apie 10-12 min.

2. Smulkiomis juostelémis supjaustykite agurkg. Smidrus nulupkite, perpjaukite per puse ir
trumpai apkepinkite keptuvéje, pagardinkite Ziupsneliu druskos.

3. | trintuva sudékite keletg kalendry Sakeliy, pilkite BIONATURALIS ekologiSka alyvuogiy
aliejy ,Extra Virgin“, KIKKOMAN sojy padaza, BIONATURALIS ekologiska baltojo vyno

actg ir DANSUKKER auksaspalvj sirupa. Sudékite ¢esnaka, jtarkuokite imbiero skiltele ir
citrinos zievele. Viska sutrinkite iki vientisos konsistencijos.

4. | lékste sudékite saloty misinj, agurka ir uzpilkite pagamintu padazu. Ant virSaus isdéliokite
braskiy griezinélius bei apkepintus smidrus.

5. I15kepta antienos filé aptepkite KEDAINIY KONSERVAI kepsniy padazu ,Montreal” ir
dékite ant salotuy.

6. Puoskite Svieziomis kalendry Sakelémis.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/azijietiskos-salotos-su-braskemis-smidrais-ir-paukstiena.htm?tpl=pdf
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