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Cesnakiniame svieste keptos desrelés su ryziy ir darzoviy garnyru

INGREDIENTAI

2x250 g.

keliy
gabaleéliy

2 vnt

keletos

250 g.
240 g.
140 g.

1 vnt.

2 vnt.
Ziupsnelio
Slakelio

Ziupsnelis

KITCHEN me Svz. triuSienos desrelés
Cesnakinio sviesto

lauro lapeliy

juodujy pipiry grudeliy

Garnyrui:

ryziy

konservuoty raudonujy pupeliy
konservuoty kukurtzy

raudonosios paprikos

nedideliy Svieziy agurky

pjaustyty Svieziy krapy ir petrazoliy
alyvuogiy aliejaus

druskos, malty juodyjy pipiry

| Gaminimas

1. Garnyrui: ryzius iSvirkite ir atvésinkite iki kambario temperaturos. | dubenj sudékite konservuotas
pupeles, kukurlzus, smulkiais kubeliais pjaustytg paprika ir agurkus, suberkite krapus, petrazoles, ryZius,
ipilkite Slakelj alyvuogiy aliejaus, pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais ir viska gerai
iSmaisykite.

2. Puode uzvirkite vandenj, dékite lauro lapelius, pipirus ir Sviezias deSreles. Pradéjus kunkuliuoti vandeniui,
virkite 8 min. Tuomet desreles nusausinkite.

3. Keptuvéje jkaitinkite Siek tiek aliejaus ir kiekvieng desrele apskrudinkite iS abiejy pusiy. Galiausiai dékite
Cesnakinj sviestg ir nuolat apvartant, kepkite apie 30 sekundziy, stebékite, kad nepradéty svilti cesnakas.

4. Viska sudékite j lékstes ir mégaukités.

Skanaus ;)

Patarimas: Cesnakinj sviesta pasigaminti paprasta ir namuose. Tereikia tik | kambario temperatiros sviestg
ispausti kelias ¢esnako skilteles (galima is prieskoniniy Zoleliy pridéti), suformuoti volelj, jvynioti | maistine
plévele ir déti j Saldiklj.

UZ recepta dékojame Oditélés blogui!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/cesnakiniame-svieste-keptos-desreles-su-ryziu-ir-darzoviu-garnyru.htm?tpl=pdf
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