(ITCHERS

Traskus jautienos Snicelis su gryby pagardu

Gaminimas

1. Kiausinius iSplakite. Batatg supjaustykite iSilgai skiltelémis, baravykus ir svogung smulkesniais kubeliais,
alyvuoges, petrazoles ir ¢esnakg susmulkinkite. Batatus sumaiSykite su Saukstu alyvuogiy aliejaus,
KOTANYI druska ir KOTANYI juodaisiais pipirais,

Ciobreliu, rozmarinu ir kepkite 180 °C temp. jkaitintoje orkaitéje apie 20 min.

2. Grybus, Cesnaka ir svogunus pakepinkite jkaitintoje ZYLE keptuvéje su alyvuogiy aliejumi, suberkite
alyvuoges, kaparélius, pagardinkite druska ir pipirais, iSmaisykite, lengvai
pakepinkite. Subére petrazoles viskg iSmaisykite ir patraukite nuo kaitros.

3. KITCHEN ME SvieZig sausai brandintos jautienos mentés didkepsnj ,Black angus” iSmuskite mésos
plaktuku arba prikaistuviu, jtrinkite druska, juodaisiais pipirais ir
apvoliokite tokia tvarka: miltai, kiauSinio plakinys, ,,Panko” dziGvéseéliai.

4. OBELIY rapsy ir kanapiy aliejy supilkite | keptuve ir gerai jkaitinkite. Gaminta jautienos Snicelj kepkite
jkaitintame aliejuje po 2-3 min. i$ kiekvienos pusés. ISkepus mésai
nusausinkite riebaly pertekliy popierine servetéle arba ranksluosciu.

5. | kepty gryby mase dékite sviesta ir lengvai pakaitinkite 1-2 min., kol sviestas issilydys. | Iékste dékite
keptg jautienos Snicelj, ant virsaus kepty baravyky ir alyvuogiy mase, zaliosios
citrinos skiltele, petrazoliy lapelius ir patiekite su bataty skiltelémis.

UzZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

1-2 kiausiniy
1 didelio batato

3-4 vidutiniy baravyky

1 vidutinio svoguno

1 saujos zaliyjy ir juoduyjy alyvuogiy misinio
1 rysulélio petrazoliy

2 skilteliy cesnako

2 Sauksty alyvuogiy aliejaus

Po 1 Sakele rozmarino ir ¢iobrelio

1 Saukstelio kaparéliy

KITCHEN ME Sviezio sausai brandintos

1 jautienos mentés didkepsnio Black
angusbla

¥ stiklinés milty

Y stiklinés Panko dzitvéséliy

¥ stiklinés OBELIU rapsy ir kanapiy aliejaus

1 Sauksto sviesto

1 skiltelés zaliosios citrinos

Ziupsnelio KOTANYI druskos

Ziupsnelio KOTANYI juodujy pipiry
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