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Vienakasniai malty karstai rakyty desreliy "velingtonai"

Gaminimas

1. |kaitinkite orkaite iki 180 C.
2. Istirpinkite keptuvéje sviesta, suberkite svoglnus ir létai kepkite mazdaug 8-10 minuciy, jie neturi pernelyg

éMukatanas |

pakeisti spalvos. Atidékite | Salj atvésti. :
3. Astriu peiliu supjaustykite deSreles apie 2 cm griezinéliais. Sudékite  virtuvés kombaing ir itin smulkiai
- sumalkite.
INGREDIENTAI 4. 2 kiausinius jmuskite | puoduka ir iSplakite.
5. | dubenj sudékite sumaltas desreles, pakeptus svoglnus, pistacijas, spanguoles, Saukstelj gradéty garstyciy,
petrazoles, surj ir supilkite kiausiniy plakinj. Viska gerai iSmaigykite ir iSmaiSykite, kol sulips | vieng gabala.
1/2 pakuoteés KITCHEN me Karstai rikytos sausos

(250 g) antienos desrelés

45 g ISlukstentos ir susmulkintos pistacijos

509 Dziovintos spanguolés

2 v.S. Sviestas

2 vnt. Svogunai

1a.s. Griudeétos garstycios :

v . v 4 v . - i ‘

2 V.S, Susmulkintos svz. petrazoles 6. Gautg gabalg padalykite j dvi dalis ir i$ kiekvienos dalies ant maistinés plévelés suformuokite dvi 36 cm ilgio
desras. |dékite 10 minudiy j Saldytuva.

3-4 v.s. Tarkuotas suris 7. Tesla kociokite kocélu ant didelio pavirSiaus, pabarstydami miltais teslos virsy ir apacia. ISkociokite 36 cm
ilgio ir 30 cm plocio staciakampj, perpjaukite jj per puse, kad turétuméte du 15 cm plocio ir 36 cm ilgio

3 vnt. Kiausiniai staciakampius.

1 lakét 8. Imkite vieng laksta, aptepkite geru Saukstu garstyciy su medumi, ant jo iSilgai uzdékite desSrg ant to krasto,

(ZSOSg)aS Sluoksniuota bemielé tesla kuris arciau jasy. Vyniokite teslg tolyn nuo saves kaip vyniotinj, jdaro turi nesimatyti. Tg patj padarykite su kitu
laksStu.

2 V.S Garstycios su medum 9. Supjaustykite gautus vyniotinius apie 3 cm dydzio griezinéliais. Griezinélius | kepimo skarda dékite "sitle"
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Ziupsnelis Aguonos p

Zemyn L3
10. ISplakite likusj kiauSinj ir aptepkite juo griezinélius, apibarstykite juos aguonomis. Kepkite jkaitintoje
orkaitéje apie 20 minuciy, kol graziai apskrus. Nejtikétina, kaip skanu!

Dékojame MUKATANAS uz recepta!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/vienakasniai-maltu-karstai-rukytu-desreliu-velingtonai-.htm?tpl=pdf
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