(ITCHERS

Neatsivalgomas troskinys su grybais, darzovémis ir desrelémis

INGREDIENTAI

250 ¢
150 g

150 g

Nedidelio
2-3 skilteliy
150 g

150 ¢

1 pakelio

Ryselio

1-2

KITCHEN ME Svieziy triusienos
desreliy

vysSniniy pomidoriuky

apvirty Sparaginiy pupeliy

svoguno

gabaliuko imbiero Saknies

¢esnako

PHILADELPHIA Sviezio sirio ,Original*
rudyjy pievagrybiy

prieskoniy ,, TomKha“

Zaliosios citrinos

kalendry

aitriyjy papriky

Gaminimas

1. Supjaustykite KITCHEN ME Sviezias triusienos desreles nedideliais gabaliukais, iSkepkite jas keptuvéje su
trupuciu aliejaus.

2. Svoglng supjaustykite ir apkepkite puode placiu dugnu arba ,,wok“ keptuvéje, po to suberkite
susmulkintg Cesnaka ir supjaustytus skiltelémis grybus, smulkintg paprika.

3. Sumaisykite, suberkite prieskonius ,TomKha" ir kepkite maiSydami, kol grybai iSkeps. Sudékite
PHILADELPHIA surj ,Original“, maisykite nustate maza kaitrg, kol suris istirps, supilkite apie 500 ml
vandens* ir uzvirkite. Suberkite apvirtas Sparagines pupeles ir pomidoriukus.

4. Kalendras smulkiai supjaustykite ir sumaisykite su deSrelémis. DeSreles suberkite j sriuba. Virkite tol, kol
uzvirs. Patiekite pagardine kalendromis ir Zaligja citrina.

*VVandens kiekis priklauso nuo to, kg norite pagaminti - jei troskinj - imkite vandens maziau, jei sriubg -
vandens reikés daugiau.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/triusiena/neatsivalgomas-troskinys-su-grybais-darzovemis-ir-desrelemis.htm?tpl=pdf
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