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JAUTIENOS SASLYKAS SU ASTRIOMIS SALOTOMIS IR CESNAKINEMIS BULVYTEMIS

Gaminimas

1. Sviezias bulvytes isvirkite lengvai pasidytame, nugarinkite ir atidékite j 3alj.

2. PrieS kepant jautienos Saslyka, iSimkite iS pakuotés, nusausinkite virtuviniu ranksluostiniu popieriumi ir
palikite pastovéti kambario temparuroje.

3. Salotas paruoskite is iSvardinty ingriendy. Kad nesumirkty saloty lapai, dékite juos tik pries patiekiant.

4. Pasirinkite kur kepsite - grilinéje ant Zarijy ar elektrinéje, keptuvéje, orkaitéje ir pan. Siam kartui rinkausi
elektrine griline.

5. Pirmiausiai kepkite jautienos Saslykus keleta minuciy iki norimo iSkepimo lygio. Perdékite j 1&kSte,
uzdenkite folija ir palikite Siltai pastoveéti.

6. | dubenj sudeékite iSilgai perpjautas bulvytes, apslakstykite aliejumi, pagardinkite ¢esnako granulémis,
druska ir viskg lengvai permaisykite. Bulviy puseles iSkepkite grilinéje.

7. Serviruokite lékStes: dékite salotas, bulviy puseles, kurias apibarstykite krapais, jautienos Saslyka, kurj
pagardinkite druska ir maltais juodaisiais pipirais.

UZ recepta dékojame Oditélés blogui
Atgal j recepty sarasa

2 pakeliai x "Kitchen me" sausai brandintos

200 g jautienos iSpjovos Saslyko

10 nedideliy Svieziy bulvyciy

Slakelio alyvuogiy aliejaus

Ziupsnelio dziovinty ¢esnako granuliy

Ziupsnelio Svieziai pjaustyty krapy

Ziupsnelis druskos, malty juodujy pipiry
salotoms:

10 vnt. raudpnujq ir geltonujy vysniniy
pomidory

gabalélio agurko

4 vnt. ridikeliy

pagal skonj marinuoty jelapeno papriky (

poros saujy

mégstamy saloty misinio

Slakelio citrinos sulciy
Slakelio alyvuogiy aliejaus
Ziupsnelio druskos, malty juodyjy pipiry
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