(ITCHERS

Angus jautienos tartaras

Gaminimas

Jautieng supjaustykite mazais kubeliais ir dar pakapokite peiliu. Sumaisykite mésg su garstyCioms, svogunais,
aliejumi, vorcesterio padazu, grazgarstémis. Pagardinkite druska ir pipirais.

Bulves nuskuskite, supjaustykite skiltelémis. Skilteles dubenyje sumaisykite su Slakeliu aliejaus, druska ir
pipirais. Sudeékite skilteles | kepimo popieriumi iSklotg skarda ir kepkite iki 180°C jkaitintoje orkaitéje kol iSkeps
ir graziai apskrus.

Agurka supjaustykite plonais griezinéliais.

Kiausinius isSkepkite keptuvéje su sviestu. Pagardinkite druska.

Patiekite jautienos tartar'a su keptu kiausiniu, raugintu agurku ir keptomis bulvytémis.

INGREDIENTAI

1 pakuote KITCHEN me Jautienos brandintas
(200 g) steikas BLACK ANGUS
Pagal skonj Druska (steikui) 8
Pagal skonj SvieZiai malti pipirai (steikui) =

y . y Dékojame bulviukose.lt uz receptg!
1a.s. Grudétos garstycios

) Atgal j recepty sagrasa

1v.s. Smulkintas mélynasis svogunas
1v.s. Alyvuogiy aliejus
1la.s. Vorcesterio padazas
1v.s Smulkintos grazgarstés
2 vnt. Kiausiniai

Pagal poreikj Lydytas sviestas(kepimui)

Pagal skonj Druska (kiauSiniams)

2-3 vnt. Bulves

Slakelis Aliejus

Pagal skonj Druska (bulvéems)

Pagal skonj SvieZiai malti pipirai (bulvéms)

1 vnt. Raugintas arba marinuotas agurkas

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/angus-jautienos-tartaras.htm?tpl=pdf
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