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Burnoje tirpstantys sausai brandintos jautienos saslykai

@ INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandintos

1 jautienos iSpjovos Saslyko
»TENDERLOIN*

1 vidutinio dydzio svoglno

1 Sauksto baltojo vyno acto

2-3 Sauksty alyvuogiy aliejaus

Ziupsnelis juodujy pipiry , Tellicherry*

Ziupsnelis akmens druskos

pagal poreikj 2-3 slyvy
2 Sauksty padazo ,,BBQ Classic*”

pateikimui Meégstamy zoleliy

Gaminimas

1. Supjaustykite svoglng pusziedziais, uzpilkite baltojo vyno actu, Saukstu alyvuogiy aliejaus, uzberkite
juodujy pipiry , Tellicherry” ir akmens druskos. PermaiSykite ir trumpam atidékite.

2. Slyvas supjaustykite pusiau, iSimkite kauliukus, paslakstykite aliejumi, druska ir dékite ant groteliy.
ISkeptas slyvas sumaiSykite su svogunais.

3. WOW MAMA padaza ,,BBQ Classic” sumaiSykite su likusiu alyvuogiy aliejumi, Siuo glajumi patepkite
KITCHEN ME sausai brandintos jautienos iSpjovos Saslyka ir dékite jj ant groteliy. Kepkite apie 7 min.,
kartkartémis apversdami ir patepdami glajumi.

4. ISkepusj Saslyka patiekite su svoglny ir slyvy garnyru. Pagardinkite mégstamomis prieskoninémis
Zolelémis.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame VMG komandai!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/burnoje-tirpstantys-sausai-brandintos-jautienos-saslykai.htm?tpl=pdf
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