KITCHE=

Burokeéliy salotos su jautienos didkepsniu

Gaminimas

1. Mélynajj svogung supjaustykite skiltelémis, sumaiSykite su actu, cukrumi ir karstu vandeniu. Gerai
iSmaisykite ir pamarinuokite 10-15 min.

2. Keptuvéje jkaitinkite OBELIU saulégrazy aliejy.

3. KITCHEN ME SvieZig sausai brandintg jautienos mentés didkepsnj ,Black Angus” nusausinkite popieriniu
ranksluosciu, apibarstykite druska ir pipirais.

4. Jautieng apkepkite i$ abiejy pusiy apie 2-3 min. ir iStrauke is keptuvés pailsinkite 5-6 min.

5. Burokélius stambiai supjaustykite ir apkepkite toje pacioje keptuvéje is visy pusiy su druska ir juodaisiais
pipirais.

6. Istraukus burokélius, sudékite PERGALE juodajj Sokoladg, supilkite balzaminj acta ir alyvuogiy aliejy.
Gerai iSmaisykite.

7. | 1ékste dékite saloty lapus, jautienos didkepsnj, apdéliokite marinuotais svogunais.

8. Salotas pagardinkite DZIUGAS 24 mén. brandinto kietojo sirio ,Delicate” drozlémis ir viskg ap3lakstykite
Sokoladiniu padazu.

UZ nuotraukas ir gardZzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

1 didelio meélynojo svoguno

2 Sauksty baltojo vyno acto

2 Sauksty cukraus

2 Sauksty vandens

2 Sauksty OBELIU saulégrazy aliejaus
KITCHEN ME Sviezio sausai brandinto

220 g jautienos mentés didkepsnio Black
Angus

Ziupsnelio druskos

Ziupsnelio juoduyjy pipiry

2 nedideliy virty burokéliy

20 g PERGALE juodojo $okolado

3 Sauksty balzaminio acto

3 Sauksty alyvuogiy aliejaus

100 g jvairiy saloty lapy

DZIUGAS 24 mén. brandinto kietojo

3049 surio Delicate

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/burokeliu-salotos-su-jautienos-didkepsniu.htm?tpl=pdf
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