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Neatsivalgomas bulviy Simtalapis

Gaminimas

Svogung ir marinuotus agurkélius supjaustykite smulkiais kubeliais, Cesnaka, svoguny laiSkus ir kalendras
susmulkinkite. Bulves supjaustykite labai plonais griezinéliais. 2. Bulves 1 min. apvirkite verdan¢iame stdytame
vandenyje, nukoskite, iSmaisykite su druska, pipirais ir leiskite pravésti. KITCHEN ME Sviezias triusienos
desreles apkepkite jkaitintoje keptuveéje su trupuciu sviesto i$ abiejy pusiy, kol apskrus. Apkeptas desreles
supjaustykite griezinéliais. 3. | keptuve, kurioje kepé desrelés, berkite svoginus, ¢esnakus, dékite likusj
sviestg. Retkarciais pamaiSydami kaitinkite, kol iSsilydys sviestas. Apvirtas pjaustytas bulves sudékite | kepimo
popieriumi iSklotg skardg, tolygiai paskirstykite pjaustytas desreles, uzpilkite lydytu sviestu su svogunais ir
kepkite 175 °C temp. jkaitintoje orkaitéje 1 val. 4. Sumaisykite svoginy laiskus, kalendras ir agurkeélius. Zoleliy
ir agurkeéliy misinj tolygiai paskirstykite ant kepto bulviy Simtalapio ir patiekite.
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Atgal j recepty sarasa
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1 vidutinio svoguno
4-5 marinuoty agurkeliy
2 skilteliy ¢esnako
1 rysulélio svoglny laisky
1 rysulélio kalendry
5-6 bulviy
, KITCHEN ME Svieziy triusienos
1 pakelio dedreli
esreliy
200 g sviesto
Ziupsnelio druskos
Ziupsnelio juodujy pipiry
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