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Paukstienos kulSeliy tulpés su uzkeptomis, traskiomis darzovémis

INGREDIENTAI

1 dézuté

2-3

509

30-40 g

20-30 g

1 Saukstelio

pateikimui

KITCHEN ME antienos blauzdeliy
Tulpés su prieskoniais

cukinijos
agurocio
bataty

smulkinty rieSuty

TALER traskuciy su smulkintais Zzemés
rieSutais

kietojo surio
Aliejaus

sodo prieskoniy arba kity mégstamy
zoleliy prieskoniy

Druskos

Juodujy pipiry

Mégstamy zalumyny

-~ Gaminimas

1. KITCHEN ME antienos blauzdeles ,Tulpés” su prieskoniais jdékite | orkaite kepti.

2. Cukinija, agurotj, batatus supjaustykite plonomis riekelémis. Sudékite atskirai | dubenélius, paslakstykite
aliejumi, apibarstykite druska, juodaisiais pipirais, prieskoniais. ISmaisSykite, kad darzovés tolygiai
pasidengty prieskoniais.

3. | patepta aliejumi kepimo formg dékite dalj smulkinty rieSuty, smulkinty TALER traskuciy su smulkintais
Zzemes rieSutais, lengvai permaisykite. Ant virSaus norima tvarka, glaudziai sudéliokite darzoves.

‘ 4. Kietajj surj sutarkuokite, sumaiSykite su likusiais smulkintais rieSutais, smulkintais traskuciais. Gautg

1 misinj uzberkite ant darzoviy. Kepkite jkaitintoje iki 200 °C orkaitéje apie 30-35 min.
5. Patiekite antienos blauzdeles su darzovémis, puoskite Svieziais zalumynais.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/paukstienos-kulseliu-tulpes-su-uzkeptomis-traskiomis-darzovemis.htm?tpl=pdf
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