VISTU STILBINI "LUKSS" ho Hugo

https.//www.masterchefhugo.com/lv/vistu-stilbini-lukss-no-hugo/




VISTU STILBINI "LUKSS" ho Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/vistu-stilbini-lukss-no-hugo/

Fantastiska garsu kombinacija, kas jus patikami parsteigs!

Jums bus nepieciesams:
Vistu stilbini
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Nedaudz ellas

Malta sarkana paprika
Nedaudz sals

Kirsu tomatini

Melnas olivas

Ciete, merces iebiezinasanai

Procedura:

leberzéjiet vistu stilbinus ar sali, malto sarkano papriku un ellu (pavisam nedaudz - garsai). Smuki
kartojiet uz cepespannas, palejiet nedaudz udens un cepiet 200 grados apméeram 20 minutes.
Kad augsstilbi ir gandriz miksti, tulit, tulit saks atdalities no kaula , pievienojiet veselus kirsu
tomatus un cepiet vel apmeéram 10 minutes.

Kad stilbini ir gatavi, nemiet lauka no cepe$pannas kopa ar tomatiniem. Skidrumu, kas radies
cepsanas rezultata, parlejiet panna. Tam pievienojiet sagrieztas melnas olivas, ja hepieciesams,
nedaudz udens, iebieziniet ar cieti. Uzkarsejiet 1su bridi, noprovéjiet vai nav nepieciesams sals.
GATAVSH

Pasniedziet ar darzenu salatiem, kartupelu biezeni vai risiem.

lzméginiet to, dodiet ..., ja patika, iesakiet draugiem !

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




