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Jautienos troskinys su perlinémis kruopomis

INGREDIENTAI

2x220 g

200 g

4 skilteles

2 v.S.

pagal skonj
pagal skonj
pagal poreikj

kepimui

Kitchen me sausaibrandintas
jautienos didkepsnis Black Angus

Smirkyty perliniy kruopy
morkos

paprika

pievagrybiai

svogunas

cesnako

pomidory pastos
druskos

malty juodujy pipiry
darzoviy sultinio

aliejaus

Gaminimas

Jautieng supjaustome vieno kasnio gabaliukais ir apkepiname keptuvéje su Slakeliu aliejaus. Apkepintag mésg
dedame j troskinimui orkaitéje skirtg inda.

Morkas, paprika ir svogung supjaustome nedideliais gabaliukais, bet nesmulkiais ir kepiname keptuvéje kelias
minutes, sudedame smulkintus grybus, cesnako skilteles ir dar pakepiname 2-3 min.

Sudedame darzoves | puoda ant mésos. Sudedame nuplautas ir iSmirkytas perlines kruopas, uzpilame sultiniu
(pilti reikia tiek, kad apsemty kruopas ir dar baty truputj daugiau), uzdengiame dangdiu ir dedame | orkaite
troskintis 180 C. apie 60-90 min.

Iki troSkinimo pabaigos likus 15 min. nuimame dangtj ir jmaiSome pomidory pastg, pagardiname druska bei
pipirais.ISmaiSome ir leidZziame toliau troskintys.

p.s. stebékite troskinj ir jei kruopos sugéreé visg sultinj, bet jos dar kietokos-jpilkite sultinio arba vandens dar.

v Uz recepty dékojame Samcio uzrasams.

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-troskinys-su-perlinemis-kruopomis.htm?tpl=pdf


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2007/IMG_20200101_155440-001.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

