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Vistienos kukuliai su rikotos suriu pomidory padaze
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Lapino puota Svz. smulkinta vistiena
(galima naudoti smuklintg triusieng)

Svogunas

Cesnakas

Rikotos suris

Greitai paruoSiami aviziniai dribsniai
Alyvuogiy aliejus
Vistienos prieskoniai
Druska

Juodieji pipirai
Padazui:

Smulkinti pomidorai
Vanduo

Svogunas

Lauro lapas
DZiovintas raudonélis

Tarkuotas kietasis suris

B Atgal j recepty sarasa

Gaminimas

1. Kukuliams svogung ir ¢esnaka labai smulkiai supjaustykite. Sudékite visus ingredientus, iSskyrus aliejy |
smulkintg vistiena, gerai iSmaisykite ir palikite pusvalandZiui pastovéti.

2. Véliau keptuvéje jkaitinkite aliejy, drégnomis rankomis imkite po nedidel| kiekj mésos masés,
suformuokite kukuliuka ir dékite i jkaitintus riebalus. Kepkite vis pamaisydami, kad gerai iskepty.

3. Padazui svogung ir ¢esnaka susmulkinkite, apkepkite aliejuje, kuriame kepéte kukulius.

4, Supilkite konservuotus pomidorus, vandenj, suberkite raudonelj, pagardinkite druska ir pipirais. Virkite
padazg ant nedidelés ugnies, kol jis pradés tirstéti. Sutrinkite jj iki vientisos masés, sudékite atgal |
keptuve kartu su vistienos kukuliais ir uzvirkite.

5. Patiekite su pilnagridziy milty spageciais, uzbarstykite tarkuotu kietuoju striu.
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