KITCHEAS
ANGLISKI PUSRYCIAI | 2 VARIANTAI: SVEIKAS VS THE BEST

Gaminimas

1. Pirmiausia pasiruoSiame keptuves. AS meégstu, kai viskas bina vienodai Silta, todél pasiruosiu jas net 3.
Bet galima kepti ir po vieng dalyka. Jei norite paruosti tokius pusrycius greitai ir patiekti visus produktus
Siltus, tuomet vieng keptuve naudosime Soninei, deSreléms ir pievagrbiams, antrg - kiauSiniams, trecig -
pupeléms.

2. Pirma keptuveé: jkaitiname sausg keptuve, dedame Sonine. Kai ji susitraukia, sudedame deSreles ir
grybus. Jei keptuvéje nepakanka riebaly nuo $oninés, pilame aliejaus. Sonine kepame tol, kol ji gerai
apskrunda ir tampa tokiu amerikietisku traskuciu. DeSreles ir grybus kartas nuo karto pavartant kepame
apie 10 minuciy.

3. Antra keptuvé: pasildome pupeles keletg minuciy, kol padazas sutirstéja.

4. Trecia keptuve: keptuveéje ant vidutinés ugnies jkaitiname aliejy, jmusame kiausinius ir iSkepame. Jei
norite tokiy kaip nuotraukoje su skystu tryniu, tuomet labai svarbu kepti neuzdengus keptuvés ant
vidutinés ugnies (ne ant per didelés).

5. Jei norésite padazo - sumaisykite majoneza su garstyciomis.

6. Patiekite visus ingredientus kartu léksteje.

Sis receptas sukurtas bendradarbiaujant su Ant Medinés lentelés!
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Vienai sodiai porcijai THE BEST reikés:

keletos Kitchen me triusienos desreliy
ghee aliejaus

2 vnt. kiausiniai

Ziupsnelis pipiry ir druskos

2 vnt. plonai pjaustytos Soninés gabaléliy

Portabella grybo | Galite naudoti

LS pievagrybius
keletos vysSniniy pomidory
1/2 avokado
1 mikstos bandelés / duonelés
100 g konservuoty pupeliy pomidory padaze
1v.s. majonezo
1a.s. garstyciy
sviezio baziliko lapeliy
Vienai sociai porcijai SVEIKAI reikés:
keletos Kitchen me triusienos desreliy
aliejaus ghee
2 vnt. kiausiniy
Ziupsnelis pipiry ir druskos
1 vnt. Portabella grybo | Galite naudoti

pievagrybius


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/1651/6.jpg
https://www.facebook.com/antmedineslenteles/
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/triusiena.htm

keleto vysniniy pomidory

1/2 avokado

viso grudo milty ruginés duonos su

& UG seklomis gabalélio

keletos Sviezio baziliko lapeliy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/angliski-pusryciai-2-variantai-sveikas-vs-the-best.htm?tpl=pdf



