11 lovviov 2015

MKAVTIKEC OapPOEAEC
/ EnlotApec, Téyxvecg & MoAtTioudc

YALKG@ oLUVTAYAG

®* 600 YPOaMH. COPOEAEC KABAPLOPEVES

* Alyo sAailoAado

* aAdTL

* umépL

* 1 K.0. ppéoKLa piyavn

* 2 oK. 0KOpbo

1 Agpdvl (xuudcg Kot ELouQ)

* 1 KauTeEP PPEOKLA TILMTEPLE WYLAOKOMUEYN

Xewpwva - kKaAokaipt, gpeic B€Aovpue va pupilovue mavta tn 6dAacoa! To WBavikd
elvatl va ti¢ oepBipovue oav peCedakt pali pe Atyo ovldak.
ExktéAeon

1. ApoU kKabBoaploovpe TIC COPOEAEC QAPALPOVUE TO KOKAAO Kal TIC avolyouhe cav
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netaAoda (tTa LAETA evwuéva). Meptydvouvpue to Tayl pe Alyo eAatdAado.

2. Apadladlovue TIC OOPOEAEC ME TN PAXN TouG oTo TaWl(. AAATOTILIIEPWVOUUE KOAX
Kal moonaAi{fovue Ta QLAETA Ye T plyavn.

3. Xe €va pmnoA Balovpe to O0KOPSOo, TNV TMNEPLE, TO EVOPA KAl TO XUUO Kot piXVOULUE
Alyo eAatdAad0. AvaKOTEDOVHE Kol TIEPLXOVOUVUE UE TO PE(YUA TIC OOPOEAEG.

4. Vrvoupue ywa 8°-10" otoug 200° C. ZepPipovpe.

Mepidec: 4
Xpbvoc Mayelpépatog: 20 Aentd
Mnyn: argiro.gr


http://www.argiro.gr/Recipe/πικάντικες-σαρδέλες

