(ITCHERS

Storapadé pica su burokeéliais, ozky suriu ir cukinijomis

INGREDIENTAI

79

4-5 Sauksty
400 ml

2-3 Sauksty
Ziupsnelio
1-2

200 g

100 g

1/2

100 g

509
Ziupsnelio
Ziupsnelio

1 saujelés

milty
sausy mieliy
alyvuogiy aliejaus

Silto vandens

BASSO purskiamo ypac tyro alyvuogiy
aliejaus

KOTANYI dziovinty raudonéliy

rozmarino Sakeliy

KITCHEN ME virtos-keptos antienos
kulselés

mocarelos

cukinijos

SPILVA marinuoty burokeéliy Klasika
minksto ozky pieno sdrio

KOTANYI keturiy pipiry misinio
druskos

baziliky lapeliy (papuosimui

Gaminimas

. Miltus iSmaisSykite su mielémis ir druska. Supilkite alyvuogiy aliejy ir vandeni.
. Rankomis maisSykite apie 5-6 min., kol tesla taps vientisa.
. ISmaisytg teslg uzdenkite maistine plévele ir kildinkite kambario temperaturoje apie 45-60 min., kol

padvigubés.

. ISkilusig tesla sudékite | kepimo forma, pirstais padarykite duobutes ir apipurkskite BASSO purskiamu

ypac tyru alyvuogiy aliejumi.

. Apibarstykite KOTANYI dZiovintais raudonéliais.

. Rozmarino Sakeles suvilgykite purskiamu alyvuogiy aliejumi ir sudékite j tesla.

. KITCHEN ME virta-keptg antienos kulSelés mésg rankomis nurinkite nuo kauly ir sudéliokite j tesla.

. Kepkite orkaitéje 200 °C temp. apie 20 min.

. Ant iSkepto pado plésykite mocarelos sirj.

. Cukinija darzoviy skustuku supjaustykite juostelémis. Apipurkskite alyvuogiy aliejumi ir pagardinkite

druska bei KOTANYI keturiy pipiry misiniu. Pamarinuokite keletg minuciy.

. Ant picos pado su mocarela déliokite nusausintus SPILVA marinuotus burokeélius ,Klasika“.
. Sudékite pamarinuotas cukinijas ir ozky pieno sarj.
. Viska papuoskite baziliky lapeliais ir pagardinkite keturiy pipiry misiniu bei purskiamu alyvuogiy aliejumi.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/storapade-pica-su-burokeliais-ozku-suriu-ir-cukinijomis-.htm?tpl=pdf
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