Renesansinis Bonos Sforcos morky ir Sudétis:

. Receptas:
alyvuogiy tortas & X'lorkos .
L e R vUoges
Visy pirma, reikéty iSskobti visg italiSkos duonelés turinj ir ,y .
4P & ! " Kiauginiai
F : —— - ji pamerkti piene ar vandenyje. Kol duonelés minkstimas  Pienas ( riebi grietinéle)
e ' o e s _ Fuoti mork Juodieji pipirai
iSmirks, galima smulkiai supjaustyti ar sutarkuoti morkas. Imbieras

Norint, kad morkos biity itin minkstos, vertéty jas pries tai  Muskatas

Cinamonas
1Svirti, ta¢iau pjaustant itin smulkiai, jos spéja sukepti ir Druska
nevirtos.

™ ) pe — Lygiai taip pat smulkiai supjauscius alyvuoges ,reikia

sumaiSyti jas su morkomis, sudéti iSmirkyta bei nusunkta

italiSkos duonelés minkstima. O j gauta mase¢ imusti keleta
Sis patiekalas kiles i$

) kiauSiniy, jpilti Siek tiek grietinélés, pagardinti druska ir
renesanso laiky.

prieskoniais. Gauta mase uzpildyti pacioje pradzioje

iSskobta duonelés forma ir, suvyniojus j folija, kad

nesudegty, kepti apie 40 —45 minutes 220 laipsniy

Karina Giparaité 7d

temperatiiroje.



