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Kesadilija su jautiena ir darzovémis

Gaminimas

1. Supjaustykite svogung ir saliero lapkotj nedideliais kubeliais, sudékite kartu papléSyta KITCHEN ME
Sviezig sausai brandintos jautienos maltinj ,Mésainiams”, iSmaisykite ir suberkite SANTA MARIA maltg
kuming, SANTA MARIA maltg kalendrg, SANTA MARIA malta saldziagjg paprika.

2. Visa Sitg mase dékite | keptuve su pakaitintu alyvuogiy aliejumi ir apkepkite. Kai mésa apkeps, sudékite
smulkintg ¢esnaka. Viska permaisykite, pagardinkite druska bei pipirais ir nukaiskite.

3. Supjaustykite marinuotg, kepta paprika ir sumaisykite su paruostu farsu. Taip pat suberkite kukurdzus ir
iSmaisykite.

4. |berkite konservuoty pupeliy ir supjaustyty KIETAVISKIU kokteiliniy pomidoriuky.

5. Raudonajj svogiing supjaustykite pusziedZiais ir pamarinuokite marinuotos paprikos marinate.

Prieskonius galite rinktis pagal savo skonj.

Kepimui galite naudoti ne tik alyvuogiy aliejy, bet ir kitus, kurie jums patinka.

Salierai turi likti traskas.

Cesnakga dékite pabaigoje, kad jo skonyje likty ir $viezumo.

Jeigu naudosite SvieZig paprika, ja supjaustykite ir sumaisykite su farsu dar pries kepima.

Marinatus nuo konservuoty darzoviy galite naudoti kaip marinatg Sviezioms darzovéms - svogunams,
agurkams, pomidorams.

 Galite taip pat jdéti ir pievagrybiy - pakepinty arba SvieZiy.

UZ receptq ir nuotraukas dékojame VMG komandai!
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2-3 svoglno ropeliy su laiskais
1 saliero lapkocio
1 KITCHEN ME Sviezio sausai brandintos

jautienos maltinio ,Mésainiams*

1 Saukstelio SANTA MARIA malto kumino

1 Saukstelio SANTA MARIA maltos kalendros

e SANTA MARIA maltos saldziosios
1 Saukstelio

paprikos
kepti Alyvuogiy aliejaus
2-3 skilteliy cesnako

pagal poreikj SANTA MARIA akmens druskos

pagal poreik SANTA MARIA juodujy pipiry

JTelicherry”
1 marinuotos keptos paprikos
509 marinuotos keptos paprikos
509 konservuoty arba virty pupeliy
5-6 KIETAVISKIYU kokteiliniy pomidoriuky
1 raudonojo svoguno

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/kesadilija-su-jautiena-ir-darzovemis.htm?tpl=pdf
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