(ITCHERS

Kiniska jautiena su degancio aliejaus triuku

- Gaminimas

INGREDIENTAI

500 KOTANYI imbiero

5-6 skilteliy cesnako

1/2 raudonos aitriosios paprikos

1 saujos svoglny laisky

6-7 Zaukity OBELIUY ¢ili pipiry skonio rapsy

1 Sauksto

aliejaus

Si¢uano pipiry

Ziupsnelio KOTANYI keturiy pipiry misinio
Ziupsnelio KOTANYI maltos kalendros
3 Zaukéty SUSLAVICIAUS trinty pomidory padazo

1 Saukstelio

1 Sauksto

»Originalus”

DANSUKKER auksaspalvio sirupo

KIKKOMAN sojy padazo

TICHE natiralaus mineralinio vandens

Y stiklinés
(negazuoto)
NATUR COMPAGNIE ekologisko

1 o . X
jautienos sultinio kubelio

1 pakelio KITCHEN ME brandintos jautienos

P antrekoto didkepsnio Rib Eye

1 saujos shimeji gryby

1 saujos sojy daigy

1 saujelés kalendry lapeliy

Keleto baziliko lapeliy

2-3 riekeliy VILNIAUS juodos raikytos duonos

Mociutés

KOTANYI imbierg, ¢esnakg, raudong aitrigjg paprika ir svoguny laiskus susmulkinkite.

2. ZYLE keptuvéje jkaitinkite porg Sauksty OBELIY Cili pipiry skonio rapsy aliejaus ir jame
apkepkite smulkintg imbiera, ¢esnaka, aitrigjg paprika ir svoguny laisky baltajg dalj apie 2
min.

3. | keptuve sudékite Sicuano pipirus, KOTANYI keturiy pipiry misinj bei maltg kalendra.
Gerai iSmaisSykite ir pakepkite apie 2 min.

4. Sudékite SUSLAVICIAUS trinty pomidory padaza ,,Originalus”, DANSUKKER

auksaspalvj sirupg, KIKKOMAN sojy padaZa. |pilkite TICHE natdralaus mineralinio

vandens ir jtrupinkite NATUR COMPAGNIE ekologiska jautienos sultinio kubelj.

ISmaisSykite ir patroskinkite 3-4 min.

5. KITCHEN ME brandintos jautienos antrekoto didkepsnj ,Rib Eye” supjaustykite plonomis
juostelémis ir sudékite | keptuve.

6. Kitoje keptuvéje jkaitinkite rapsy aliejy.

7. | troskinama jautieng sudeékite shimeji grybus ir gerai iSmaisykite.

8. | lékste dékite sojy daigus, ant virSaus uzdeékite troskintg jautieng su grybais. Viska uzpilkite

karstu aliejumi.

9. Papuoskite likusiais svoglny laiskais, kalendry bei baziliko lapeliais. Patiekite su
VILNIAUS juoda raikyta duona ,Mociutes”.

UZ nuotraukas ir gardzig idéja dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/kiniska-jautiena-su-degancio-aliejaus-triuku.htm?tpl=pdf
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