(ITCHERS

Kukurlzy salsa su jautienos iSpjovos Saslyku

INGREDIENTAI

sviezios
Sviezio arba
virto

Siek tiek

3V.S.

Ziupsnelis

2 skiltelés

raudono svoguno
herry pomidoriuky
avokado
kalendros ir baziliko
kukurazo

sviesto jam aptepti
padazui:
alyvuogiy aliejaus
laimo sultys
druska, pipirai;

¢ili dribsniy
¢esnako

iSpjovos Saslyko
druskos, pipiry

alyvuogiy aliejaus

rozmarino, ¢ioberio, gabaliuko sviesto
ir skiltelé ¢esnako

Gaminimas

Smulkiai supjaustome svoglng, pomidorus per puse, avokadg kubeliais, Zoleles taip pat smulkiai. Aptepame
kukurlzg sviestu, apibarstome druska ir kepame orkaitéje arba airfryeryje 190°'C-200'C apie 15-20min, kartais
apverciant, kad visos pusés apkepty. Tuo tarpu sublenderiuojame visus padazo ingredientus. Paragaujame!!!
Gal norisi maZziau rugstumo - galima pridéti aliejaus ar vos vos medaus! Bet bltinai ragaukite. ISkepusj
kukurtza nupjaustome ir sumaiSome su likusiais ingredientais bei padazu. Kepame steika, tikriausiai dar tada,
kai kepa kukurizas, j stipriai jkaitintg keptuve jpilame aliejaus, dedame iSpjovos ieSmelj, po 30 sek. sudedame
rozmaring ir Ciobrelj, ¢esnakg, po 1 minutés - apverciame . Po 30 sek. jdedame sviestg ir kai jis iSsilydo -
Saukstu vis apliejame idpjovos gabaliukus. Sj procesa kartojame apie minute ir 20 sekundziy. Taip pat
apkepame Sonus po 30 sek. ISimame ieSmelj, palaukiame kelias minutes, kad sultys pasiskirstytuy, pjaustome ir

A
dedame ant kukurlzy salsos! Voila

UZ recepta ir nuotrauka dékojame Austé Keleriené.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/kukuruzu-salsa-su-jautienos-ispjovos-saslyku.htm?tpl=pdf
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