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Bulviy kosé be pieno produkty, skaninta triusienos desrelémis

INGREDIENTAI

250 g.

500 g.

3/4 a.s.

1 skiltelé
30 ml.
30-60 ml.

1 vnt.
Pagal skonj

1/2 v.S.

KITCHEN me 8vz. triusienos desrelés
Bulves

Druska

Cesnakas (didelis)

Alyvuogiy aliejus

Bulviy nuoviras

Svogunas (didelis)

SvieZiai malti juodieji pipirai

Aliejus (deSreléms apkepti)

Gaminimas

1. Bulves nulupkite ir gerai nuplaukite po Saltu vandeniu. Nuluptas bulves perpjaukite iSilgai per puse.

2. Supjaustytas bulves uzpilkite nedideliu kiekiu ledinio vandens (tik tiek, kiek reikia, kad apsemty). | vandenj
iberkite druskos ir jpilkite SauksStelj alyvuogiy aliejaus bei jmeskite nuluptg Cesnako skiltele. Uzvirkite ir
uzdengtas bulves virkite ant nekaitrios ugnies 20 - 30 min., kol, jbedus peilj, jos bus mikstos.

3. Kol bulvés verda, nulupkite svoglng ir supjaustykite jj smulkiais kubeliais. DeSreles atsargiai nulupkite ir
supjaustykite nedideliais gabaléliais. Keptuvéje jkaitinkite puse Sauksto kepimui skirto aliejaus, suberkite
svoglna ir vis pamaisant, kepkite, kol Sis suminkstés. Tada sudékite desreles ir kepkite, kol jos pakeis spalva ir
nebebus zalios. Pagardinkite SvieZiai maltais juodaisiais pipirais. Atidékite i salj.

4. Bulvéms iSvirus, nupilkite nuo jy vandenj (nepamirskite pasilikti nuoviro!) ir jas nugarinkite ant kaitrios
ugnies (apie 1 min.), intensyviai maisant mediniu Saukstu. Po to nuimkite nuo ugnies ir sugraskite.

5. | sugristas bulves supilkite karstg nuovira, likusj alyvuogiy aliejy ir Sluotele ar mediniu Saukstu viska gerai
iSmaisykite (apie 30-50 sek.). Galiausiai jmaisSykite su svoglnais pakeptas triusienos desreles. Skanaus!
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Atgal j recepty sarasa

Dékojame Mukatanas uz recepta!

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/triusiena/bulviu-kose-be-pieno-produktu-skaninta-triusienos-desrelemis.htm?tpl=pdf
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