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Neatsivalgomy bruskety duetas: su antiena arba jautiena

INGREDIENTAI

220 g

1 Saukstelio
170 g
Ziupsnelio
Ziupsnelio
2

3-4

1 Sauksto

3-4
Sauksteliy

2-3
Sauksteliy

keleto

2 Sauksteliy
2 riekeliy
2-3

2-3

Slakelio
Keleto

30

KITCHEN ME brandintos jautienos
antrekoto didkepsnio Rib Eye

BIONATURALIS ekologisko ypac tyro
alyvuogiy aliejaus

KITCHEN ME antienos filé su
prieskoniais

juodujy pipiry
druskos

VILNIAUS DUONA gurmanisky
desSrainiy bandeliy

KEDAINIU KONSERVAI marinuoty
agurky Saldziartgsciai

KEDAINIY KONSERVAI konservuoty
Chalapos papriky

KEDAINIY KONSERVAI majonezo
Originalus

KEDAINIU KONSERVAI krieny
Svieziy petrazoliy

kreminio surio

ILE DE FRANCE sdrio

avieciy

gervuogiy

balzaminio acto kremo
Svieziy méty Sakeliy

tarkuoto kietojo surio

Gaminimas

[IKURKITE elektrinj grilj NINJA ir pasirinkite jautienos kepimo funkcija.

2. KITCHEN ME brandintg jautienos antrekota ,Rib Eye” apSlakstykite BIONATURALIS
ekologisku ypac tyru alyvuogiy aliejumi.

3. KITCHEN ME antienos filé su prieskoniais odele jpjaukite, dékite odelé zemyn ant groteliy,
kartu dékite jautienos antrekotg ir grilyje pasirinkite kepimo funkcija ,Vidutinis”. 1Skepusia
jautieng ir antieng pagardinkite pipirais bei druska, supjaustykite juostelémis.

4. VILNIAUS DUONA gurmaniskas deSrainiy bandeles perpjaukite per puse ir sudékite ant
groteliy apskrusti.

5. KEDAINIY KONSERVAI marinuotus agurkus ,Saldziarigsc¢iai“ supjaustykite plonomis
riekelémis, KEDAINIY KONSERVAI Chalapos paprikas smulkiai sukapokite.

6. Abi bandeliy puses patepkite KEDAINIU KONSERVAI majonezu ,,Originalus”, dékite
KEDAINIY KONSERVAI krieny, idéliokite jautienos juosteles, agurkélius ir

KEDAINIY KONSERVAI konservuotus svoginélius.

7. Papuoskite Svieziomis petrazolémis, pagardinkite juodaisiais pipirais.

8. Ant likusiy bandeliy pusiy uztepkite kreminio sdrio, dékite ILE DE FRANCE surio riekeles
ir keptos antienos juosteles.

9. Uogas perpjaukite per puse ir iSdéliokite ant virSaus, uzlasinkite balzaminio acto kremo.
10. Papuoskite Svieziy méty Sakelémis ir pagardinkite juodaisiais pipirais. Galite paskaninti
tarkuotu kietuoju suriu.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai
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