(ITCHERS

Vienos skardos vakariené

Gaminimas

1. Bulves, morkas ir paprikas supjaustykite nedideliais gabaléliais. Kukurlzus supjaustykite griezinéliais.
Naudokite kuo jvairesnes darzoves, tik reguliuokite gabaléliy dydzius pagal kepimo laika.

2. Visas darzoves ir gabaléliais pjaustytas triuSienos desSreles berkite | didelj dubenj, pilkite aliejy,
jtarkuokite ¢esnaka, suberkite visus prieskonius. Gerai iSmaiSykite.

3. Paskleiskite ant didelés kepimo popieriumi isklotos skardos. Geriausia, kad viskas per daug nesiliesty,
kad darzovés iSkepty traskesnés, o ne isSsitroskinty.

4. Kepkite 190 laipsniy orkaitéje 15 minuciy, tuomet pamaisykite ir kepame dar 15 minuciy.

5. Patiekite apibarste SvieZziomis petrazolémis.

P.S. Drasiai gaminkit didesnj kiekj ir susiporcijuokit | piety dézutes - Sis patiekalas puikiai issilaikys tris dienas,
+ tad idealu, kai laukia uzimta savaité!
UZ recepta ir nuotraukas dékojame Ant medinés lenteles!
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2x250 g Kitchen me Svieziy triusienos desreliy
3 dideles bulves

2 vnt. morky

2 vnt. papriky

2 vnt. kukurtizy burbuoliy
Dideles gparaginiy pupeli
saujos paraginiy pupeliy
Pheizles Zirniy anksci
saujos u u

2 V.S, alyvuogiy aliejaus
4 skilteliy cesnako

1/2 a.s. druskos

1/4 a.s. pipiry

1a.s. kmyny

1as. maltos paprikos
Ziupsnelis Svieziy petraZoliy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/vienos-skardos-vakariene.htm?tpl=pdf
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