(ITCHERS

Ispaniski kibinai empanadas

INGREDIENTAI

400 g

170 g

Ziupsnelio
130 g

150 g

Y Saukstelio
Y Saukstelio
Ziupsnelio

2 Sauksty

1 nedidelio
509

100 ml

2 Saukty

Ziupsnelio

milty
sviesto
kiausiniy

DANSUKKER nerafinuoto cukranendriy
cukraus

pieno

KITCHEN ME sausai brandinto Sviezio
jautienos maltinio Mésainiams

KOTANY!I dziovinty mairtny
KOTANYI dziovinty raudonéliy
KOTANYI dziovinty méty
aliejaus

svoguno

RAMBYNO lydyto rakyto surio
uzkandzio Tradicinis

HAPPY DAY ananasy sulciy
konservuoty gryby misinio
kiausSinio

KOTANYI druskos

Gaminimas

1. | virtuvinj kombaing sudékite miltus, Saltg sviestg, kiausinius, KOTANYI druskg, DANSUKKER nerafinuotg
cukranendriy cukry ir supilkite pieng. MaiSykite teslg apie 2-3 min. Sukapotg teslg pabaikite minkyti
rankomis, kol taps tolygi.

2. Suvyniokite | maistine plévele ir laikykite Saldytuve apie 20-30 min.

3. KITCHEN ME sausai brandintg Sviezig jautienos maltinj ,Mésainiams" sumaisykite su KOTANYI
prieskoniais, aliejumi, smulkiai pjaustytu svoguinu, susmulkintu RAMBYNO lydytu ir rikytu strio uzkandziu
»Tradicinis”, HAPPY DAY ananasy sultimis bei smulkintu konservuoty gryby misiniu.

4. Atvésinta teslg iSkociokite kocélu (apie 0.5 cm storio). Su formele iSspauskite apskritimus.

5. | apskritimo vidurj dékite jautienos jdaro, krastus patepkite kiausinio plakiniu ir uzlankstykite.

6. Empanady virsy patepkite kiausinio plakiniu ir kepkite orkaitéje 180 °C temp. apie 25-30 min., kol graZiai
apskrus.

UZ nuotraukas ir gardzig idéja dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2897/RECEPTAS_Ispaniuki_kibinai_empanadas.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-maltinis-mesainiams-.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

Ziupsnelio KOTANY! juodujy pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/ispaniski-kibinai-empanadas.htm?tpl=pdf



