(ITCHERS

Létai verdama airiSka jautienos sriuba

INGREDIENTAI

3 pakuotes (3
x 4009)

1/2 puodelis
450 g
450 g

2 vnt.

2 vnt.
(skiltelés)

1v.s.

350 ml

4 puodeliai
2 vnt.
Pagal skonj
Pagal skonj
Pagal skonj
Pagal skonj

4 puodeliai

KITCHEN me Jautienos brandintas
steikas

Miltai

Morkos (pjaustytos kubeliais)
Bulvés (pjaustytos kubeliais)
Balti svogunai (susmulkinti)
Cesnakas (susmulkintas)

Pomidory padazas

Vistienos sultinys
Lauro lapai
Druska

Pipirai

Alyvuogiy aliejus
Petrazolés

Jautienos sultinys

Gaminimas

1. Supilame j keptuve jautienos sultinj ir sumai$ome su miltais, 2 $aukstais druskos ir 2 $auktais pipiry. Siek tiek
paverdame, iSkilusius miltus nugriebiame.

2. Paimame didele keptuve ir uzkaitiname iki vidutineés kaitros (~2 minutes). | keptuve jpilame 1 Saukstelj
alyvuogiy aliejaus ir apie 1/4 jautienos kubeliy, atsargiai neapkraukite keptuvés, gabaliukais turi buti tolygiai
pasiskirste po keptuve (kitu atveju jautiena troskinsis, o ne apkeps). Kepti apie 4 minutes vieng puse ar kol
graziai apskrus. Taip apkepame visa mésa.

3. Apskrudusig mésg sudedame | puoda, kuriame |étai virsime visg sriuba. 4,
Supjaustomes morkas ir bulves vidutinio dydzio kubeliais. Svogunus susmulkiname ir padedame | Sona. |pilame
i keptuve 1 Saukstelj aliejaus j ta pacia keptuve, kurioje kepéme mésa ir apkepame smulkinta svogiing. Siek
apibarstome druska ir pipirais. Kepame kol apskrunda. Tuomet jdedame susmulkintg ¢esnaka ir pomidory

padaza. Maisyti ir troskinti apie 1 minute. 5. Visg mase supilame | puodg su
jautienos kubeliais, sudedame morky, bulviy kubelius ir pradedame troskinti. |pilame 1 puodelj vistienos
sultinio ir pamaiSome. |pilame "Guinness" alaus ir pamaiSius paliekame troskintis. Uzdenge puodg verdame ant
aukstos kaitros 4-6 valandas vis pamaiSant. Paragaukite, kad netriksty druskos ar pipiry, jei triksta papildome.
Pagal masés turinj jei reikia papildome miltais ar smulkinty ¢esnaku.

6. Pateikti apibarstant petrazolém.
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