(ITCHERS

Visy megstamas karamelizuoty svoguny pyragas

INGREDIENTAI

300 g
150 g
120 ml

1 Saukstelio

500-600
2 Sauksty
50 ml

Ziupsnelis

Saujos

milty

minksto sviesto

pieno

kepimo milteliy

akmens druskos

raudonujy svoguny

nerafinuoto cukranendriy cukraus
balzaminio acto

juodujy pipiry , Tellicherry*

KITCHEN ME karstai rikytos antienos
filé su oda

ekologisky dziovinty abrikosy
Zalumyny papuosti

Aliejaus kepti ir formuoti teslg

Gaminimas

1. Miltus, kepimo miltelius ir akmens druska suberkite | kombaino indg, sudékite minkstg sviestg, supilkite
pieng ir uzminkykite teslg. Aliejumi suvilgytomis rankomis suformuokite paplotj, kurj padékite ant kepimo
popieriumi iSklotos skardos.

2. Svoglnus supjaustykite pusziedziais, suberkite | keptuve su aliejumi ir apkepkite. Kai svogunai
suminksteés, suberkite nerafinuotg cukranendriy cukry ir kepkite 3-4 min., supilkite balzaminj acta,
pasudykite, uzberkite juodujy pipiry , Tellicherry” ir kepkite, kol actas nugaruos. Nukaiskite.

3. KITCHEN ME karstai rukytg antienos filé su oda supjaustykite plonais griezinéliais, dZiovintus abrikosus -
plonomis juostelémis. Sudéliokite jas ant teslos paplocio, suzerkite svogtnus, sudéliokite antienos filé
gabaliukus.

4, Kepkite 25-30 min. jkaitintoje iki 180 °C orkaitéje.

5. Patiekite su mégstamais Zalumynais.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/visu-megstamas-karamelizuotu-svogunu-pyragas.htm?tpl=pdf
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