INGREDIENTAI

250 g

1 didele

Stikliné

5cm

1 Saukstas

2 V.S,

pateikimui

Kitchen me triusienos desreliy
morka

virty grikiy

poro baltos dalies

pesto padazo

pesto padazo

Druskos

Petrazoliy ir svoglny laisky

Rukolos, vysniniy pomidoriuky

Desreliy misy racione néra jau daug mety. Kai tik pasigirdo kalbos apie desreliy sudétj ir zalg organizmui jas
kepant, as jy niekada ir nepirkau. Apskritai laikausi principo pirkti grynus produktus ir i$ jy gaminti, kad Zinociau
kas buvo | tuos patiekalus sudéta. Taciau Sios deSrelés nustebino ne tik sudétimi, bet ir skoniu. Jei nezinociau,
kad jos triuSienos, niekada turbdt ir neatspéciau, nes skonis toks pazjstamas ir sunkiai nuspéjamas tuo pat
metu, tiesiog - skanu.

TV V-

TV V-

troskinti labai paprastai su darzovémis, grikiais ir pievagrybiais, nes skonio daug ¢ia ir nereikia. Mintis
panaudoti grikius kilo visai spontaniskai ir jie Cia labai skaniai suderéjo, o darzovés pas mus mégstamos ir taip.

Keptuvéje jkaitiname aliejy. Pakepiname plonais apskritimais supjaustytas morkas ir porus. Dedame stambiai
pjaustytus pievagrybius.

Keleta minuciy apkepiname, dedame grikius, desreles ir uzdenge puoda patroskiname apie 12min. Jei darzovés
sugeére aliejy, jpilkite pora Sauksty vandens.

Bebaigiant troskinti sudedame pesto padaZza, druska (jei reikia) ir pabarstome smulkintais zalumynais.
Patiekiame su rukola ir vySniniais pomidoriukais.

Skanaus!

UZ recepta dékojame Valge spalvé.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/triusiena/triusienos-desreles-su-grikiais-ir-darzovemis.htm?tpl=pdf
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