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SPARAGINES PUPELES
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4 stiklinés SvieZiy Sparaginiy pupeliy

1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

1 Saukstas migdoly arba kito augalinio pieno

1 Saukstas kukuriizy krakmolo

/> arbatinio Saukstelio druskos

3 Saukstai dZidvéséliy

1 Saukstas maistiniy mieliy

1 arbatinis Saukstelis svogiiny granuliy

1 arbatinis Saukstelis cesnaky granuliy

/4 arbatinio Saukstelio riikytos paprikos milteliy
Po Ziupsnelj pipiry ir paprikos milteliy

Padazas serviravimui (tinka ir paprastas pomidory padaZzas)

|kaitinkite orkaite iki 200°C.

Dideliame dubenyje sumaisykite alyvuogiy aliejuy, pasirinktg piena, kukurtizy
krakmolg ir druska. Kitame dubenyje sumaiSykite dZitvésélius, maistines
mieles, svogliny bei ¢esnaky granules, rikytos paprikos miltelius, Ziupsnelj
druskos, pipiry, paprikos miltelius. Sudékite nuplautas ir nusausintas pupeles
j dubenj su skysciu ir pamarinuokite 5 minutes. Pamarinuotas pupeles apvoliokite
dziavéséliy ir prieskoniy misinyje ir dékite j kepimo skardg. Nedékite pupeliy
dviem aukstais.

Kepkite orkaitéje 30-35 minutes ir nepamirskite pupeliy apversti po 15 minuciy
kepimo.



saldziy bulviy
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Sriubai:

1 vidutinio dydZio svogiinas

4 skiltelés cesnako

1 didelé saldZioji bulvé

2 Saukstai kario milteliy

/4 arbatinio Saukstelio uoginés paprikos milteliy
Druska ir pipirai pagal skonj

3 stiklinés kokosy pieno (maZesnio riebumo)

AStriems keptiems avinZirniams:

2 skardinés avinZirniy

3 Saukstai alyvuogiy aliejaus

1> arbatinio Saukstelio geltonojo kario milteliy
1/, arbatinio Saukstelio cesnako granuliy

1/ arbatinio Saukstelio imbiero milteliy

Po Ziupsnelj druskos ir uoginés paprikos milteliy

|kaitinkite orkaite iki 200°C (avinZirniams).

Pradékite ruoSti sriubg, pakepindami smulkiai pjaustytus svogiinus aliejuje
dideliame puode antvidutinés ugnies. Kepkite kelias minutes, tada sudékite trinta
arba smulkiai pjaustyta ¢esnaka, druska, pipirus irisSmaisykite. Sudékite kubeliais
pjaustytas saldZigsias bulves, kario bei uoginés paprikos miltelius. Kepkite 5
minutes, daznai pamaisydami, tada supilkite kokosy pieng ir uzdenkite. Palaukite
kol uzvirs ir tada sumazinkite ugnj. Virkite dar 25 minutes.

Tuo metu paruoskite avinZirnius. Suberkite juos j alyvuogiy aliejy su prieskoniais
ir tolygiai paskirstykite ant kepimo popieriaus. Kepkite 25-30 minutes arba kol
apskrus. IStraukite i3 orkaités ir atidékite serviravimui.

Po 25 minuciy paragaukite sriubos ir jdékite prieskoniy pagal poreikj. Tada
sutrinkite blenderiu. Prie$ patiekiant papuoskite avinZirniais.
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