Zuvies kepsneliai su striu DZIUGAS®

Ingredientai
4 gabaliukai
4 lapai

4 arbatiniai Sauksteliai

4 valgomieji Saukstai
pagal skonj

Ziupsnelis

1

1/2

200 ml

1 valgomasis SauksStas

1 ~ 2 valgomieji Saukstai
1 valgomasis Saukstas

pagal skonj

Paruosimas

Zuvies filé

sluoksniuotos Saldytos teslos
dzitvéséliy ir garstyciy
tarkuoto sirio DZIUGAS
pipiry, druskos

Zuvies prieskoniy
kiausinis

citrinos sulciy

riebios grietinélés
garstyciy

konservuoty kapareéliy
tarkuotos citrinos zievelés

pipiry, druskos

Saldyta tedla atsildykite ir pakociokite. Zuvies filé apSlakstykite citriny sultimis, pabarstykite druska,
pipirais ir prieskoniais, pamarinuokite 20-30 min. TeSlos kvadratélj apibarstykite dziGveéséliais, uzdekite

po gabaliuka zuvies, jg aptepkite garstyciomis, pabarstykite suriu, perlenkite pusiau ir labai gerai



uzspauskite krastus. Pyragélio krastus apipjaustykite, virSuje padarykite kelias jpjovas ir aptepkite plaktu
kiauSiniu. Kepkite 200 laipsniy temperatiroje apie 15 minuciy, tuomet temperattirg sumazinkite iki 170
laipsniy ir dar kepkite 10 - 15 minuciy, kol pyragéliai graziai parus. Paruoskite padaza. Uzvirkite
grietinéle su citrinos Zievelémis, virkite, kol padazas pradés tirStéti. Sudékite kaparélius, jei reikés,

paskaninkite pipirais ir druska. Tiekite kepsnelius su padazu ir citriny griezinéliais.



