Zasis su brendzio ir
grietinélés padazu
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Ingredientai Instrukcija

1 Z3gsies 1. Cili pipirus supjaustyti griezinéliais, ¢esnako skilteles
50 g Sviesto nulupti ir nuo rozmarlnq. sak.ellq nubrelluktl Iapelluts,.-Vlska

o sumaisyti ir sudéti j zgsies vidy. |berti druskos, pipiry,
100 g Lasiniy vistienos prieskoniy, jpilti alyvuogiy aliejaus ir jtrinti Zgs;
4 Cili pipiry i$ vidaus. Tada su druska, pipirais ir alyvuogiy aliejumi
4 Cesnako skilteliy gerai jtrint] ir isore.
2 Rozmarino sakeliy 2. LasSinius supjaustyti juostelémis ir iSdélioti ant zasies
10 g MAGGI vistienos prieskoniy kratinélés, kad pilnai padengty. Perristi virvele, kad
1 Saukstas Druskos laikytysi. Su Sakute Siek tiek pabadyti zgsj tose vietose,
1 a.% Pipiry Kur datfgiausia mlés?.s. Taip kepant iéb.égs ri.ebvalq.

perteklius. Tada jkaitinti keptuve su sviestu ir zgsj

3 a.s Alyvuogiy aliejaus apkepti i§ visy pusiy. Véliau kepti iki 180°C jkaitintoje
250 ml Grietinélés orkaitéje ant groteliy 40 min. Apacioje butinai reikia
100 ml Brendzio padeti gilesne skarda.

3. Praéjus 40 minucCiy nuo kepimo pradzios zgsj sulaistyti
su | skardg nuvarvéjusiais riebalais. Taip daryti kas
10-15 min. iki kepimo pabaigos. IS viso kepti reikia apie 1
val. 30 min.

4. Likus 10 min. iki kepimo pabaigus zgsj tolygiai apipilti
grietinéle, sumaisyta su brendziu. Véliau, zasiai iSkepus,
nuo jos nuimti virvele bei lasinukus.

@ 140 Minutés

13.7 g @ 4 Porcijos
873.21 kcal

47.37 g
80.61 g



http://www.tcpdf.org

