—
T

KITCHES

Uzkandis su triusienos desrelémis

Gaminimas

Keptuvéje jkaitiname aliejy ir iSkepame triusienos desreles. Kepame 10 - 12 min, i$ abiejy pusiy, kol apskrus ir
iSkeps. Galite kepti ir grill kepsninéje. Svogunus nulupame ir supjaustome pusziedziais. ApSlakstome citriny
sultimis, pabarstome druska, pipirais, cukrumi. Graziai iSmaiSome ir paliekame, Siek tiek marinuotis. Romanine
salotg iSskirstome lapeliais, tai bus tarsi laiveliai. Pomidorus supjaustome riekelémis, agurka griezinéliais,
svoguny laiskus ziedais. Padazui sumaiSome graikiSka jogurtg, majonezg, garstycias. [spaudziame citrinos
sulciy, pagardiname druska, raudonéliu, smulkintu ¢esnaku. | saloty lapelius dedame pomidorus, agurkus,
marinuotus svogunus, rukola, apslakstome padazu. Ant virSaus dedame apkeptas triusienos desreles.
Pabarstome svoguny laiskais.

UzZ recepta dékojame Kvieciu j virtuve!

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

250 g Kitchen me triusienos desreliy

1 Romaniné salota

1 agurkas

2 pomidorai

2 raudoni svogunai

keletos svoglny laisky

1 saujeles rukola

Slakelis aliejaus kepimui
Padazui:

1v.s. graikisko jogurto

1v.Ss. majonezo

2 skilteles cesnako

1 Slakelis citrinos sulciy

1a.s. dziovinto raudonélio

0,5 a.s. garstyciy

Ziupsnelis druskos

Svoguny marinatui:

0,5 citrinos sulciy
1a.s. cukraus
Ziupsnelis juodujy pipiry

Ziupsnelis druskos
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Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/uzkandis-su-triusienos-desrelemis.htm?tpl=pdf



