Spaghetti vongole

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

e 500 g geldeliy

e 150 g spageciy

e 125 ml balto vyno
e 2 skiltelés ¢esnako
e petraZoliy

e alyvuogiy aliejaus, tarkuotos citrinos zievelés, ¢ili pipiriuky (jei norisi), Svieziai malty juodyjy pipiry.

¢ 15-20 g sviesto (nebiitina; galima naudoti daugiau aliejaus)

Gaminimo eiga

1. Pasiruoskite ingredientus. Geldeles perplaukite po tekanc¢iu vandeniu. Nusivalykite ir susipjaustykite

plonomis riekelémis ¢esnaka. Susismulkinkite petrazoles.

2. Uzsikaiskite puoda vandens, pasudykite ir virkite spagecius keliomis minutémis trumpiau nei

instrukcijoje. Pabaigsime virti kartu su geldelém.

3. Didesnéje, gilioje keptuvéje pasikaitinkite aliejy, suberkite juoduosius pipirus, ¢esnaka ir pakepkite apie

puse minutés, kol ¢esnakas pradés geltonuoti. Jokiu budu nesudeginkite, nes pasidarys kartus.

4. Suberkite petrazoles (pasilikite Siek tiek serviravimui), vyng ir geldeles. Uzdenkite ir palikite 3 — 4
minutéms troskintis, kol visos geldelés atsivers. Kas kart pajudinkite keptuve, kad visos gauty pakankamai

karscio.

5. Isgriebkite spagecius i$ puodo ir sudékite j keptuve su geldelémis. Ipilkite porg Sauksty vandens, kuriame
viré makaronai ir pabaikite viska virti kas kart pamaiSydami. Suberkite likusias petrazoles ir serviruokite j
lékstes. Skanaus!Jaudiat jiros dvelksma Siame recepte naudojau spageti makaronus, nes jie geriau Zinomi ir
labiau jprasti, ta¢iau lygiai taip pat gaminama su linguine pasta. Linguine, kaip ir spageciai, yra ilgy, plony

makarony rusis, tik plokstesni ir storesni.


https://linagamina.lt/spaghetti-vongole-spageciai-su-geldelemis-juros-vandenynai/#wprm-recipe-container-1595
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