Triusiena ir pistacijomis jdaryta kalakutienos kratinélé

Gaminimas

1. Svogunus, rukyta kiaulieng, GOURMET WORLD surj ,,Mozzarella di Bufala” ir pistacijas susmulkinkite.

Spinatus apkepkite keptuveéje su % kiekio sviesto, apie 3 min. arba kol $pinatai suminkstés.

3. KITCHEN ME triuSienos deSreléms iSspauskite mésg ir jg sumaisykite su kapotomis pistacijomis,
svogunais, rakytu kumpiu, siriu ir keptais Spinatais.

4. Kalakutienos filé iSpjaukite kaip isklotine, is abiejy pusiy jtrinkite KOTANYI druska ir KOTANYI juodaisiais

pipirais, | vidine dalj sudékite triusienos desreliy mésos jdarg, susukite vyniotinj ir suriskite maistiniu

sitlu, kad laikytysi forma. Siek tiek patepkite lydytu sviestu.

GREENFIELD juodajg arbatg uzplikykite karstu vandeniu.

| skarda supilkite arbata, sudékite kalakutienos vyniotinj ir kepkite orkaitéje 180 °C temp. apie 1 val.

ISkepusj vyniotinj suvyniokite | folijg ir pailsinkite 30 min.

Padazui: prikaistuvyje su likusiu sviestu apkepkite miltus 2-3 min. Nuolat maisant po truputj supilkite is

skardos gautg arbatos sultinj ir pavirkite apie 10 min., kol sutirstés, tada dékite druskos ir pipiry.

9. Patiekite su mégstamomis zaliomis salotomis ar kitu garnyru.
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INGREDIENTAI

2 svoguny

100 g rukyto kiaulienos kumpio

100 g rakyto kiaulienos kumpio

200 g pistacijy

100 g Spinaty

100 g ZEMAITIJOS PIENO sviesto
250 g S:aT_é,EeHIIiEqN ME SvieZiy triusienos
1 kalakutienos filé

2 pakeliy GREENFIELD juodosios arbatos
3 stikliniy vandens

1 Sauksto milty

Ziupsnelio KOTANYI druskos

Ziupsnelio KOTANYI juodujy pipiry
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