(ITCHERS

Mesainis be bandelés, su pastarnoky blyneliais

KITCHEN me smulkinta sausai

Gaminimas

S

. Blyneliams pastarnokus nulupkite, supjaustykite pirsto storio griezinéliais. Virkite griezinélius sudytame,

citrinos sultimis pagardintame vandenyje 4 minutes. ISvirusius perplaukite Saltu vandeniu ir sutrinkite
smulkintuvu. Sumaisykite pastarnoky mase su kiausSiniu, plonais griezinéliais pjaustytu poru ir miltais.
Pagardinkite druska ir pipirais. TeSlg padalinkite  keturias dalis ir iSkepkite 4 blynelius. Blynelius kepkite
mazdaug tokio pat skersmens kaip mésos paplotéliai.

. Kepsnius (kepsniai turi buti kambario temperaturos) dékite | stipriai jkaitintg storadugne keptuve. Vieng

puse kepkite 2 minutes. Kepsnius apverskite ir kepkite dar 2 minutes. Jei norite labiau iSkepusiy kepsniu,
pakartokite abiejy pusiy kepimg dar po 1-3 minutes. Kepimo metu kepsnius pagardinkite druska.
Apvertus kepsnius paskutinj kartg, pagardinkite pipirais, uzdékite ant jy po Sauksta surio. Kol kepsniai
uzbaigs kepti, suris iSsilydys. Suvyniokite kepsnius | kepimo folijg ir palikite pailséti 4-5 minutes.
Svoglnus supjaustykite pusziedziais. Kepkite svoglnus su aliejumi ant mazos ugnies, nuolat maiSydami,
apie 30 minuciy, kol jie suminkstés ir patamsés - pradés karamelizuotis. |dékite medaus, pagardinkite
druska, jpilkite Slakelj balzamiko acto. Kepkite maiSydami dar kelias minutes.

Padazui sumaisykite visus iSvardintus produktus.

. Lapiniy kopusty lapus nupjaukite nuo stieby ir pasmulkinkite. Svelniai apkepkite su sviestu, pagardinkite

druska.

KiauSinius iSkepkite su lydytu sviestu.
Mésainius formuokite tokia tvarka: blynelis, padazas, kopuUstai, kepsnys, svogunai, padazas, blynelis,
kiauSinis. Skanaus!

R brandinta jautiena Mésainiams "
Pagal skonj Druska ir pipirai
Blyneliams:
2 vnt. Pastarnokai (vidutinio dydzio)
Gabalélio Balta poro dalis
Slakelio Citriny sultys
1vnt. Kiausinis
2 v.S. Miltai
Pagal skonj Druska ir pipirai Dékojame bulviukose.lt uz receptg!

Pagal poreikj

SvogUnams:
2 vnt. Svogunai (dideli)
Pagal poreikj Aliejus
1a.s. Medus
Slakelio Balzamiko actas
Pagal skonj Druska ir pipirai
Padazui:
lirl/2 v.s. Riebi grietine
1ir1/2 v.s. Majonezas
1v.s. Krienai
Taip pat reikés:
2 vnt. KiausSiniai
5 lapai Lapinis kopustas
IvE Tarkuotas kietasis aviy arba ozky

Lydytas sviestas

pieno suris

Atgal j recepty sarasa
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