(ITCHERS

Antienos filé medalionai su spagetti moliligo padaze

INGREDIENTAI

350 g.
200 g.

1/2 puodelio
200 ml.

1 vnt.

1/2 vnt.

2 v.S.

3a.s.

Pagal poreikj
3 skiltelés
Pagal skonj
Pagal skonj

Sauja

Gaminimas

1. Antienos filé medalionai jau yra paruosti kepimui, todél Cia kazko ruosti visai nereikés, tiesiog jdékite
kepti su visa pakuote j 180 lapsniy jkaitintg orkaite, kepkite 20-30 min.

2. Kol medalionai keps, pasiruoskite makaronus su padazu. Makaronus iSvirkite pagal instrukcijas.

3. |pilkite j jkaitintg keptuve aliejaus, berkite kubeliais pjaustyta svoglng, pakepinkite kelias minutes, tada
dékite smulkintg Cesnaka ir pakepinkite dar minutele.

4. |dékite pomidory tyre, krakmolg ir viskg iSmaisius, pakepkite apie 2 min.

5. Pilkite grietinéle, prieskonius, moliligo tyre, citrinos sultis ir viskg gerai iSmaisykite.

6. Nuolat maisant, kepkite apie 5 min ant silpnos ugnies. Padaza pilkite | kokteiline, jpilkite vandens nuo
makarony ir viska suplakite. Jei neturite kokteilinés, tai galima padaryti blenderio pagalba.

7. Tada pilkite padaza atgal | keptuve, berkite Spinatus, patroskinkite, kol Spinatai suminkstés.

8. Dékite iSvirtus makaronus j padaza ir patroskinkite kelias min. Dékite makaronus su padaZzu j lékstes, ant
virSaus uzdékite po gardy antienos medaliong. Skanaus!

-

KITCHEN me antienos filé medalionai
burgundiskame marinate

Makaronai

Moliugy tyré

Grietinelé (13 proc.) Dékojame Jelenos maisto blogas uz recepta!

gI i c‘:ehptq sgrasy
Svogunas

Citrinos sultys

Pomidory tyre

Krakmolas

Aliejus

Cesnakas

Druska ir pipirai

Muskato rieSutas

Spinatai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-file-medalionai-su-spagetti-moliugo-padaze.htm?tpl=pdf
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