KITCHE

|darytos darzoves

Gaminimas

1. RyZius perplaukite ir uzmerkite 10-15 min.

2. Supjaustykite svogung, Sutrinkite tarp delny dZiovintas prieskonines Zoleles. LAPINO PUOTA 3SvieZig anciy
kulSeliy mésa (troskinti, kepti) sumalkite.

3. KITCHEN ME Svieziy sausai brandintos jautienos maltinius ,Mésainiams” sudraskykite, sumaisykite su
malta antiena. Svogunus labai smulkiai supjaustykite.

4. Sudékite prieskonius, druska, svoglnus, nusunkite ryzius ir sudékite juos j farsa. Taip pat jdékite 50 g
SUSLAVICIAUS trinty pomidory padazo ,Darzovinis“ ir viskg gerai iSmaisykite. Atidékite farsa ir tegul jis
pastovi 10-15 min.

5. Priklausomai nuo dydzio, perpjaukite baklazanus j 2-3 dalis. Kiekvieng iSskobkite, bet nepersistenkite,

palikite gana storas sieneles. Taip pat neperpjaukite dugno. Nupjaukite papriky virsinéles, iSimkite vidy,

nupjaukite pomidory virsinéles, isskobkite vidy.

Kopusty lapus paruoskite kaip balandéliams - apvirkite, nupjaukite storaja dalj.

Dékite farso ir suvyniokite, jdarykite baklazanus, paprikas, pomidorus.

Puodo dugng isSklokite kopusty lapais, ant jy sudékite lydyta sviestq ir jdarytas darzoves.

Sumaisykite vandenj bei likusj pomidory padaza ir supilkite | puoda. Vandens pilkite tiek, kad siekty

virsutinio darzoviy sluoksnio vidurj. Virsy uzklokite kopusty lapais, uzdenkite dangdiu. Virkite nustate

mazg kaitrg apie 1,5 val.
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VMG foto ir receptas iS knygos "Alfas vienas namuose". Nuoroda i
knyga: https://alfoknyga.vmgonline.lt/prisijungimas?redirect to=/
Atgal j recepty sgrasa

INGREDIENTAI

KITCHEN ME Svieziy sausai brandintos

DAY jautienos maltiniy ,,Mésainiams*
340 LAPINO PUQTA sSviezios anciy kulSeliy
g mésos (trogkinti, kepti)
1 svoguno
1 Sauksto dziovinty baziliky
1 Sauksto dziovinty Ciobreliy
100 g ryziy
Ziupsnelis druskos
Suslaviciaus trinty pomidory padazo
150 ¢ v
»Darzovinis
6-8 kopusto lapy
5 baklazany (reikéty rinktis pailgus ir

siaurus)

papriky (rinkités ilgas paprikas,
6-7 geriausiai - Sviesiai gelsvas, bet tinka
ir spalvotos)

5-6 pomidory

50¢g lydyto sviesto
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