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SULTINGI ANTIENOS MESAINIAI SU MARINUOTAIS RAUDONAISIAIS SVOGUNAIS

Gaminimas

1. Marinuotiems svoglnams: plonais pusziedziais supjaustykite svoging, sudékite | dubelj ir uzpilkite
verdanciu vandeniu. Palaikykite apie 1 min., tuomet nupilkite vandenj, perliekite Saltu vandeniu ir gerai
nuvarvinkite. Tuomet uzberkite Siek tiek cukraus, uzpilkite acto, iSmaisykite ir atidékite | Salj (kiekius
pareguliuokite pagal skonj).

2. Padazui: | dubenélj dékite majoneza, smulkiai supjaustytas ¢esnako skilteles, pjaustytus krapus, druska ir
viskg gerai iSmaisykite.

3. Mésainiy bandeliy puseles paskrudinkite sausoje keptuvéje arba ant grilio ir atidékite j alj.

4. | keptuve jpilkite Slakelj aliejaus, jkaitinkite ir dékite antienos maltinius, uzberkite druskos, malty juoduyjy
pipiry ir kepkite tol, kol apskrus. Tuomet apverskite ir vél uzberkite druskos, malty juodyjy pipiry ir
apskrudinkite. Galiausiai uzdékite po surio riekele ir iSjunkite ugni.

5. Ant bandeliy puselés uztepkite paruosto padazo, dékite saloty lapus, agurko griezinélius, iSkepta maltinj,
ant virSaus marinuotus svogunus. Virsutine bandelés puse taip pat patepkite padazu ir uzdékite ant
virdaus. Salia patiekite vy$ninius pomidorus.

Skanaus ;)
Uz receptq dékojame Monika Oliv.
Atgal j recepty sarasa
@ INGREDIENTAI
440 g
4 meésainiy bandeliy su sezamo
seklomis
4 riekeliy lydyto surio
méaiam saloty naudojau grazgarstes ir
glamy burokéliy lapus
keliy griezinéliy agurko
keliy vysSniniy pomidory
marinuotiems svogunams:
1/2 raudonojo svoguno
Ziupsnelis cukraus
Slakelio raudonojo vyno acto
padazui:
8 a.s. majonezo
1-2 skilteliy cesnako
Ziupsnelio Svieziai pjaustyty krapy
Ziupsnelio druskos
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