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Ingredientai

400 g Vistiena, zali broileriai arba vistiena
kKepimui, kratinélé, be odos, be kauly, tik mésa

1 Svoglny

10 g Cesnaky

40 g Zaliy saliery

20 g Zaliy $pinaty

10 g Skysto MAGGI vistienos sultinio
120 g Sauléje dziovinti pomidorai
300 g Grietinélés

2 g Dziovinto raudonélio

6 g Druskos

2 Saukstai Alyvuogiy aliejus

Toskanos vistiena

Instrukcija

. Vistieng supjaustykite mazesniais gabaléliais, tada

pagardinkite druska, pipirais ir ziupsneliu raudonélio.
Dideléje keptuvéje jkaitinkite alyvuogiy aliejy ir kepkite
vistieng iS abiejy pusiy, kol graziai apskrus. Kai iSkeps,
iISimkite iS keptuvés ir atidékite.

. | tg pacCig keptuve, kurioje kepéte vistieng, sudékite

smulkintg svogling, 2 skilteles Cesnako ir nedidel] saliero
stiebg. Kepkite ant vidutinés ugnies, kol darzovés
suminksteés ir pradés siek tiek ruduoti.

. Sudeékite 6-8 juostelémis supjaustytus dziovintus

pomidorus ir kepkite kelias minutes, kad issiskirty jy
aromatas.

. ]| darzoves |pilkite 1-2 SauksStus vistienos sultinio, tada

supilkite 1 puodelj riebios grietinélés. Gerai iSmaiSykite.
Kai padazas pradés virti, | keptuve sudékite ankscCiau
apkeptus vistienos gabalélius ir sumazinkite kaitrg. Viskag
kartu troskinkite ant silpnos ugnies apie 5—10 minuciuy,
kol padazas sutirstés, o vistiena taps sultinga ir iSkepusi.

. Galiausiai jdékite saujg jauny Spinaty lapeliy ir maiSykite,

kol Spinatai suminkstés.

. Pagardinkite pagal skonj druska, pipirais ir, jei reikia, dar

ziupsneliu raudonélio.

C'-) 30 Minuteés

23.69 g ® 4

366.98 kcal
18.4 g
20.71 g
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