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yra tradicinis Piety Prancizijos regiono valgis.

u Prancizijoje buvo vadinami apskirtai bet kokie
prancuzisko veiksmazodzio , touiller” — ,maidyti’.
* Baklazanus reikia pabarstyti druska, kad ji istraukty kartumg.

o Tro§kinys ,Ratatouille”
Pirmiausia $ivo termin
troskiniai, jis kiles nuo

PATARIMAI



Boklazanus nuplaukite,
sausinkite, pasalinkite
lel, supjaustykite i3ilgai
nais grieziniais.

Nulupkite svogiinus ir
nakus ir labai smulkiai
apokite. Paprikas
plavkite, nuvalykite ir
joustykite kubeliais

bp. 134).

Galiausiai pakepinkite
Unus ir Cesnakus.

e

2 Griezinélius pabarstykite
druska ir apie 10 min.
palikite jsigerti (zr.
patarimq). Po to nuplaukite
po tekanciu vandeniu,

nusausinkite ir supjaustykite
kubeliais.
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5 Bazilikg nuplaukite ir
nusausinkite. Nuskabykite
lapelius ir supjaustykite
juostelémis.

8 Visas darzoves vel
sudekite j troskintuvg.
Pagardinkite druska ir
pipirais.

3 Pomidorus nulupkite,
isimkite seklas (zr. p. 134) ir
supjaustykite kubeliais.
Cukinijas nuvalykite,
nuplaukite, perpjaukite
perpus ir supjaustykite
kubeliais.

6 Tiointuve pakaitinkite
aliejy. Kiekvienos risies
darzoves atskirai gerai
apkepinkite, isimkite ir
atidékite.

e

Q sudekite prieskonines
zoleles ir viskq uzdenge dar
patroskinkite apie 25 min.
ant silpnos ugnies. Jei reikia,
jpilkite kiek vandens.

Ruosiama: apie 25 min. (plius apie 25 min. troskinimui).

puliarus gerokai Piety Pranciizijos ribas perzenges patiekalas primena vasargq ir jorg! Jo paragave netgi fikri
gsedziai taps darzoviy gerbéjais.

4 PORCIJOMS
300 g baklazany
Druskos

500 g pomidory
250 g cukinijy

2 svogunai

4 &esnako skiltelés

Raudona, Zalia ir geltona pa-
prikos ankstis

Y2 ry3elio baziliky

4 valg. 3. alyvuogiy dliejaus
Juodyjy pipiry

1 3akelé rozmarino

3 3akelés ciobreliy

3 Sakelés raudonéliy

Vienoje porcijoje: apie 170 keal/710 kJ, 5 g baltymy, 11 g riebaly, 12 g angliavandeniy.



 SALTIMBOCCA

4 PORCIJOMS
Kepsniams:

?ggrgenos gabalivkai po
Druskos

Juodyijy pipiry

1 ryzelis salavijy

8 griezinéliais labai plonai
supjaustyto ,Parmos” kumpio

3 valg. 3. alyvuogiy aliejaus

Padazui:

125 g baltojo vyno
100 g Créme fraiche
1 valg. 3. krakmolo
Druskos

Juodyjy pipiry
Cukraus

Garnyrui:

Koldunai su $pinaty ir rikotos
surio jdaru (p. 93) arba
bulviy virtinukai (p. 116).

uosiama: apie 15 min. (plius apie
0 min. kepimui).

/ienoje porcijoje: apie 320
cal/1340 kJ, 28 g baltymy,

|5 g riebaly, 2 g angliavandeniy.

1 Pjausnius paruoskite kaip
aprasyta p. 170. Tuomet

perpjaukite perpus, pastdykite

ir pabarstykite pipirais.

4 rersmeikite pjausn;
danty krapstuku.

7 Podazu paimkite likusius
nuo kepimo riebalus.

10 Sj misinj sudekite j
verdantj padazq. Uzvirinkite
ir leiskite pavirti.

2 Nuo Salavijy nuskaby-
kite grazesnius vidutinio
dydzio lapelius. Juos
nuplaukite ir nusausinkite.

5 lkaitinkite aliejy. Pjaus-
nius kepkite ant tos pusés,
kurioje yra kumpis, 3-4 min.
Tada apverskite ir 3—4 min.
apkepkite kitg puse.

L

8 radaso pagrindg
praskieskite baltuoju vynu ir
uzvirinkite

11 Supilkite mésos sunkg.
Pagardinkite druska, pipirais
ir cukrumi.

—

3 Ant kiekvieno pjausnio
uzdekite po griezinélj
kumpio ir 1-2 3alavijo
lapelius.

6 Meésq sudékite ant
pasildyty lekseiy ir pridenkite
folija.

Q Creme fuiche gerai
ismaiykite kiausiniy plakikli
ir jmaidykite krakmolg.

] 2 Mesg dékite ant
lekstés dugne supilto
padazo.



* I8musti mesai galite naudoti specialy plaktukg. Jei tokio neturite po ranka,
tiks ir keptuvé arba koéélas. Per daug neplakite, nes kitaip sutrokinés
gysleles.

’ATARlMA' * Viefoje versienos galite 3iam pjausniui imti ir kiaulieng arba kalakutieng.



