KITCHES
AN
Sriuba su paukstienos kulselémis, kurig norésis gaminti ir valgyti vél ir vél

Gaminimas

1. Prikaistuvyje ar puode uzvirkite vandenj, sudékite KITCHEN ME antienos blauzdeles ,Tulpes” su
prieskoniais ir sumazine kaitra virkite apie 1 val. arba kol antiena uzvirs, suminkstés ir beveik kris nuo
kaulo. Antieng iSimkite, gauta sultinj perkoskite ir pasilikite tolesniam naudojimui.

2. Virtas antienos blauzdeles aptepkite WOWMAMA majoneziniu padazu ,Chipotle” ir kepkite 180 °C temp.
jkaitintoje orkaitéje 10 min.

3. Sultinyje, kuriame viré antiena, istirpdykite NATUR COMPAGNIE vistienos sultinio kubelj.

4. Cesnaka, imbierg ir svoglny laiskus smulkiai supjaustykite, morka, aitrigjg paprika ir pora supjaustykite
jstrizais griezinéliais, svogung smulkiais kubeliais, kukurzy burbuoles perpjaukite per puse. Shimeji
grybams nupjaukite sporas ir juos paskleiskite, bastuciui nupjaukite Saknj ir skersai perpjaukite per puse.

5. |kaitintoje keptuvéje ar puode su aliejumi, nuolat maiSydami, pakepinkite morkas, svogtnus, imbierg ir
¢esnaka, kol lengvai apskrus. | keptuve pilkite austriy ir sojy padazus, dékite grybus, porus, kininj bastutj,
lengvai apkepkite, pilkite paruostg sultinj, iSmaisykite ir virkite 2-3 min.

6. | gauta sriuba dekite saloty lapus, antiena, ant virsSaus pabarstykite svoguny laisky, aitriosios paprikos,
sezamy sekly ir patiekite kartu su Zaliosios citrinos skiltele.

- UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
INGREDIENTAI
Atgal j recepty sarasa

600 g

2-3 Sauksty

KITCHEN ME antienos blauzdeliy
Tulpiy su prieskoniais

WOWMAMA majonezinio padazo
Chipotle

NATUR COMPAGNIE vistienos sultinio

3 kubelio

1-2 skilteliy cesnako

1 nedidelio imbiero

gabaliuko

Rysulélio svoglny laisky

1 nedidelés morkos

1 nedideles aitriosios paprikos
Pusés oro

nedidelio P

1 vidutinio mélynojo svoguno
2-3 jauny kukurtzy burbuoliy
150 ¢ Shimeji gryby

1 nedidelio kininio bastucio

1-2 Sauksty

2-3 Sauksty

austriy padazo

sojy padazo

1 saujos saloty lapy
1 Sauksto kepinty sezamy sékly
Slakelio aliejaus
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