KITCHES

,Turbo” sumustinis su jautiena

Bes Gaminimas

1. Svogunus supjaustykite Ziedais. Paruoskite sury tirpalg is vandens ir druskos. Uzmerkite svogunus tirpale
pusvalandziui. Tuo tarpu sumaisykite paprikas, persijotus miltus, krakmolg, cukraus miltelius. Svoginy
Ziedus labai gerai nusausinkite ir apvoliokite milty misinyje. Kepkite mazomis porcijomis jkaitintame
aliejuje. ISimkite ir nusausinkite ant popieriniy ranksluosciy.

2. Marinuotus agurkélius supjaustykite plonomis riekelémis, sumaiSykite su kitomis marinuotomis
darzovémis.

3. Sausoje keptuvéje pakepinkite duonos riekeles, nuimkite ir atvésinkite.

4. | keptuve jpilkite Slakelj aliejaus, jdékite rozmarino Sakele, KITCHEN ME sausai brandintos jautienos
mentés didkepsnj ,Black Angus“ ir apkepkite iki norimo iSkepimo lygio.

5. Didkepsnj palikite 5-6 minutém paguléti, po to supjaustykite plonomis riekelémis. Jas sumaisykite su
padazu ,BBQ classic Sauce”, pagardinkite juodaisiais pipirais.

6. Ant duonos riekelés dékite truputj majonezo, po to saloty lapy, marinuoty darzoviy, dar vieng pakepintg
ir pateptag majonezu duonos riekele, didkepsnio gabaliukus, traskius svogunus ir uzdenkite aptepta
majonezu duonos riekele.

UzZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

INGREDIENTAI
Atgal j recepty sarasa

KITCHEN ME sausai brandintos

1 jautienos mentés didkepsnio Black
Angus
3 riekeliy duonos

Aliejaus kepti

rozmarino Rozmarino

5-6 marinuoty agurkeliy

100 g marinuoty darzoviy pagal skonj

Saujelés meégstamy saloty lapy

2 Sauksty padazo BBQ classic Sauce

Ziupsnelis Juodujy pipiry

Ziupsnelis Druskos

3 Sauksty jasy pasirinkto majonezo
SVOGUNAMS:

2 svoguny

1 Sauksto druskos

1 Saukstelio cukraus milteliy

1 Sauksto krakmolo

2 Sauksty milty

1 Saukstelio saldziujy raudonyjy malty papriky
1 Saukstelio aitriyjy papriky

aliejaus gruzdinimui

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/-turbo-sumustinis-su-jautiena.htm?tpl=pdf
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