K
KITCHEAS

GreiCiausias befstrogenas tik per 20 min.

, Gaminimas

1. Svoguna susmulkinkite, pievagrybius pjaustykite griezinéliais.

KITCHEN ME Jautienos mentés didkepsnj BLACK ANGUS supjaustykite pailgomis ir plonomis juostelémis.

3. keptuvéje su jkaitintu aliejumi apkepkite jautienos gabaliukus. Tada suberkite smulkintus ¢esnakus,
jberkite pipiry.

4. | ketaus puodg jpilkite 2 SauksStus aliejaus, suberkite svoglnus, pievagrybius, apkepkite juos. Supilkite
paruosta sultinj (istirpinkite kubelj vandenyje). |tarkuokite apelsino Zievelés, dékite garstycias. Viska
iSmaisykite.

5. ISjungus kaitrg, | keptuve su jautiena suberkite pjaustytus agurkus, jberkite druskos.

6. | puoda supilkite grietinéle, iSmaisykite ir pakaitinkite. Suberkite jautieng su agurkais ir pakaitinkite 1
min.

7. Petrazoles susmulkinkite ir suberkite j troskinj.

N

ALFO PATARIMAL:

» Befstrogeng galite patiekti su mégstamais makaronais, bulvémis ar koSe. Taip pat valgyti su duona ar
salotomis.

* Jei mégstate astriau, galite pagardinti Kajeno paprika arba jberti daugiau juoduyjy pipiry.

 Jei norite didesnés porcijos, naudokite daugiau pievagrybiy.

Uz nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

1 svoguno

100 g rudyjy pievagrybiy

KITCHEN ME sausai brandintos

! jautienos didkepsnio Black Angus

4 taukity BQRGES alyvuogiy aliejaus Extra
Virgin

3 skilteliy cesnako

Ziupsnelio keturiy pipiry misinio

200 ml vandens
NATUR COMPAGNIE ekologisko

1 L L .
jautienos sultinio kubelio

1 Saukstelio tarkuotos apelsino Zievelés

2 Sauksteliy garstyciy

6-8 SPILVA marinuoty agurkeliy
100 g grietineles 36 % rieb.
Ziupsnelis druskos

Kuokstelio petrazoliy

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/greiciausias-befstrogenas-tik-per-20-min-.htm?tpl=pdf
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