(ITCHERS

Rakytos triusienos desrelés

INGREDIENTAI

0,5 a.s.

0,25 a.s.

0,5 a.s.

1-2 skilteles

50 g

2 Saukstai

Sakele

0,5

Kitchen me triusienos desreliy
bulviy su lupena

rukytos paprikos milteliy
kumino

kaliandros

Cesnako

rukytos druskos

sviesto

alyvuogiy aliejaus
rozmarino

svogunai

mazos cukinijos

Gaminimas

DESRELES. Kamado kepsnine paruoskite netiesioginiam kepimui. 2 rikymo kaladéles pamirkome vandenyje
15-30 min.
Kai grilius pasiekia 110 -120 C temperaturg, dedame rikymo kaladéles ir deSreles. Rikome apie 40 minuciy.

Kol rakosi deSrelés, pasiruoSiame darzoves.

BULVES IR DARZOVES.

Bulves nuplauname, supjaustome skiltelémis, paverdame pasudytame vandenyje. Verdame 6 minutes nuo
vandens uzvirino laiko. Apvirtas bulves nukoSiame ir nugariname. Dubenyje sumaiSome iSlydytg sviesta, aliejy
ir prieskonius. Sudedame bulves, iSmaiSome ir dedame | kepimo skarda. Kepame orkaitéje 200-220C
temperaturoje su véjeliu (gali bati ir véjelis + grilius funkcija).

Svogunus nulupame, supjaustome ketvirciais ir sudedame j nuo bulviy likusj sviesto ir prieskoniy misinj.
Cukinijg supjaustome stambesniais gabaléliais. Taip pat ir cukinijg galime déti j tg patj likusj misinj arba tiesiog
apslakstyti alyvuogiy aliejumi.

. |puséjus kepti bulvéms Salia dedame svogunus ir cukinija.

| ISkepus viskg sudedame Salia parikyty desreliy ir neSame ant stalo!

UZ recepta dékojame Nezinau ar bus skanu.

| Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/rukytos-triusienos-desreles.htm?tpl=pdf
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