(ITCHERS

ltaliski pyrageéliai Milzinai (Cebureky pusbroliai)

Gaminimas

1. Dubenyje sumaisSykite miltus, KOTANYI druska, cukry, DR. OETKER sausas mieles, jpilkite BORGES
alyvuogiy aliejaus ,Extra Virgin“, TICHE natdralaus mineralinio vandens ir viska ismaisykite iki vientisos
mases. Tesla kildinkite Saldytuve nuo 12 iki 24 valandy. Tada 1 valandg palaikykite kambario
temperaturoje.

2. IS Zzarneliy iSspauskite KITCHEN ME Svieziy triusienos desreliy mésg ir sudékite | dubenj. Tada dékite
kubeliais smulkintg svogung, smulkiai pjaustytus Spinatus, grazgarstes, svoglny laiskus ir bazilika,
sutarkuota arba smulkiai supjaustyta ¢esnaka, ZEMAITIJOS PIENO 9 % pusriebe varske, SUSLAVICIAUS
grudeétasias garstycias, jberkite KOTANYI druskos ir viska iSmaisykite.

3. 1S teSlos formuokite norimo dydzio pyragaiciy apskritimus. | jy vidy dékite Sauksta jdaro, pyragélius
perlenkite pusiau ir uzspauskite krastus. Kepkite ZYLE keptuvéje su jkaitintu aliejumi iS abiejy pusiy.
Nusausinkite juos ant popierinio ranksluoscio. Sudékite pyragélius | skardg su sviestiniu popieriumi ir
kepkite 10 minuciy 170-180 °C temp. orkaitéje.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

@ INGREDIENTAI

Teslai:
350 ¢g milty
Ziupsnelis cukraus
39 DR. OETKER sausy mieliy

2 faukéty BORGES alyvuogiy aliejaus Extra

Virgin
I TICHE natdralaus mineralinio vandens
1 stiklinés
(negazuoto)
Ziupsnelio KOTANYI druskos
|darui:
250 g KI'I'VCH!EN ME svieziy triusienos
desreliy
1/2 svoguno
1 saujos Spinaty
1 saujos grazgarsciy
2 stiebeliy svoginy laisky
2 Sakeliy baziliko
2 skilteliy cesnako
= 0 . .
180 g ZEMAITIJOS PIENO 9 % pusriebes

varskes


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2596/_RECEPTAS_Italiuki_pyraguliai_uMiluinaiu_uebureku_pusbroliai.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/triusiena/sviezios-triusienos-desreles.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/triusiena.htm

1 Sauksto SUSLAVICIAUS gradétujy garsty¢iy

BORGES alyvuogiy aliejaus Extra

3 Sauksty virgin

Ziupsnelio KOTANYI druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/italiski-pyrageliai-milzinai-cebureku-pusbroliai-.htm?tpl=pdf



