(ITCHERS

Jautienos tartaras su dziovintais grybais

INGREDIENTAI

Ziupsnelis
1/2
rysulélio
1-2

30 ml

Ziupsnelis
Ziupsnelis

2 V.S,

Kitchen me sausai brandinto jautienos
didkepsnio BLACK ANGUS

bataty

malty kalendry

raudonojo svoguno

laiskiniy ¢esnaky

marinuoto nedidelio agurko
dzino

Sauksto krieny

druskos

svieziai grusty juoduyjy pipiry

Sauksty majonezo

Gaminimas

1. Supjaustykite batatus, sudékite juos | formele, paslakstykite aliejumi, pabarstykite maltomis kalendromis.
Saukite j orkaite ir kepkite apie 20 min. I$kepusius batatus pasudykite.

2. Popieriniais ranksluosciais nusausinkite KITCHEN ME Sviezig sausai brandintos jautienos mentés
didkepsnj BLACK ANGUS ir sukapokite sunkiu astriu peiliu. Taip pat labai smulkiai supjaustykite svoging,
laiskinius ¢esnakus, marinuotus agurkus.

3. Viska sumaisykite su mésa. Supilkite dzing, sudékite krienus, uzberkite druskos, Svieziai grusty juoduyjy
pipiry, malty kalendru.

4. Viska iSmaisykite ir suformuokite tartarg - geriausiai tg padaryti su konditeriniu Ziedu, bet taip pat galima
suformuoti ir Saukstu.

5. Uzdékite ant virSaus majoneza, uztarkuokite dziovinty gryby. Patiekite su keptais batatais, laiskiniais
¢esnakais ir kalendry lapeliais.

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su VMG komanda ir Alfu Ivanausku.

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-tartaras-su-dziovintais-grybais.htm?tpl=pdf
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