(ITCHERS

Summer rolls suktinukai su marinuota antiena

Gaminimas

1. Kol mésa kepa orkaitéje, paprikas, avokada, agurkus, mokas ir raudonajj kopustg supjaustyti pailgais
Siaudeliais.

2. Saloty lapus supjaustyti arba suplésyti, kad nebuty labai dideli lapai.

§ 3. Petrazoles susmulkinti.

4. Smulkiai supjaustyti Cesnaka ir sumaisyti visus padazo ingredientus tarpusavyije.

M 5. Mésai iSkepus iSimti iS kepimo pakuotes ir leisti Siek tiek praveésti, o tada susmulkinti | gabaliukus.

L% 6. Vyniojimas: lakéta panardinti j $alta vandenj (geriausia tam naudoti didesne nei lakstas lékste ir joje pripilti
N Salto vandens). Kai lakStas pakankamai sudréksta (tampa elastingas), iSimti iS vandens, truputi nusausinti ir
déti j kitg lékste, kurioje vyniosite (Si jau gali bati laksto dydzio).

MW 7. Suktinuko ingredinetus (zalumynus ir mesa) sudeti viename laksto kraste (jkelta nuotrauka, kaip atrodo) ir
BN viska prilaikant pradéti vynioti. Drégno laksto per daug netempkit, kad $is nesuplysty.

8. Vyniojimo procesg pakartoti ir su kitais lakstais.

9. Suktinukus patiekti su padaZzu.

Skanaus!

¥ Uz receptg dékojame Rozinis avokadas
Atgal j recepty sarasa

9 suktinukai Summer rolls

1 pakuoté RyZiy popieriaus
|darui:

300 g griteiglr(\g;i:ilsauzdeliq Tulpiy su
Saloty lapy

100 g papriky (jvairiy spalvy)

100 g avokado

100 g agurky

509 morky

100 g raudonojo kopusto

Keliy Sakeliy Svieziy petrazoliy

Padazui:
40 g glotnaus riesuty sviesto
40 ml Teriyaki padazo
1 skiltelé cesnako
30 ml kokosy ir migdoly pieno

1a.s. malty saldziujy papriky
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