(ITCHERS

Burokéliy sriuba, kurios visi prasys po svenciy

e Gaminimas

1. KITCHEN ME antienos kulSeles su prieskoniais iSkepkite, kaip nurodyta ant pakuotés. ISimkite, sudékite
kulSeles | puoda. Likusias sultis supilkite | keptuve.

2. Sultiniu uzpilkite kulSeles ir virkite mazoje kaitroje.

3. Morkas, svogunus, salierg ir paprika supjaustykite nedideliais gabaliukais ir sudékite | keptuve. Kepkite,
kol darzovés Siek tiek suminkstés. Pabarstykite maltu cinamonu, juodaisiais pipirais ,Tellicherry” ir
akmens druska. Sudékite pomidory padazg ,Originalus” ir troskinkite 4-5 min.

4. | sriubg sudékite marinuotus burokeélius ir virkite toliau. Kai darzovés pasitroskins, suzerkite jas | puoda
su sriuba ir virkite dar 10-15 min. Prie$ patiekdami suberkite smulkintg ¢esnaka ir petrazoles.

5. Patiekite sriuba su juoda duona ir grietine. Gausiai uzberkite uodyjy pipiry ,Tellicherry“.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

1,51 vistienos arba darzoviy sultinio

1 pakelio KITCHENl ME antienos kulseliy su
prieskoniais

4 Sauksty pomidory padazo ,Originalus”

200 g marinuoty burokeéliy

2 morky

et saliero gumbo

gabaliuko 9

1 didelio svoguno

3-4 skilteliy cesnako

malto cinamono
juodujy pipiry ,Tellicherry*

akmens druskos

Juodos duonos, grietinés ir petrazoliy
patiekti

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/burokeliu-sriuba-kurios-visi-prasys-po-svenciu.htm?tpl=pdf
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