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Greitas jautienos uzkandis su tunu

INGREDIENTAI

50 ml

220 ¢

4 skilteliy
4 riekeliy

2 Sauksteliy

3-4 Sauksty
4-6

100 g
Ziupsnelis
Ziupsnelio
3-4

1 Saukstelio

papuosti

BORGES alyvuogiy aliejaus Extra
Virgin

KITCHEN ME Sviezio sausai brandintos
jautienos mentes didkepsnio Black
Angus

¢esnako

TOSTE DELI skrudinimo duonos
Brioche

kapareliy

citrinos

majonezo
marinuoty agurkeliy
konservuoto tuno
druskos

juodujy pipiry
ridikéliy

molitugy sekly

Mikro Zoleliy

Gaminimas

1. | jkaitinta keptuve pilkite alyvuogiy aliejy ,Extra Virgin“ir dékite kepti KITCHEN ME Sviezig sausai

brandintos jautienos mentés didkepsnj ,Black Angus” kartu su 2 skiltelémis ¢esnako. Kepkite i$ abiejy
pusiy po 2-4 min., kol apskrus, perkelkite ant kepimo skardelés ir dar kepkite orkaitéje 180 °C temp. 4-8
min. priklausomai nuo to, kaip keptos mésos norite.

. TOSTE DELI skrudinimo duong ,Brioche“dékite | orkaite apskrudinti, apie 3-4 min.
. Likusius Cesnakus, 1 Saukstg kaparéliy susmulkinkite ir sumaisykite su citrinos zievele, majonezu,

konservuotu tunu, druska, pipirais ir puse kiekio smulkinty marinuoty agurkéliy.

. Likusius agurkélius ir ridikélius supjaustykite plonais griezinéliais.
. ISkepusj kepsnj palaikykite kambario temperatlroje keleta minuciy, supjaustykite plonais griezinéliais ir

uzberkite druskos ir pipiry.

. Patiekiant | l1ékste sudékite tuno padaza, ant virSaus sudékite pjaustyta jautiena, pjaustytus ridikelius,

agurkelius, likusius kaparélius, molitgy seklas, apsSlakstykite alyvuogiy aliejumi ir papuoskite mikro
Zalumynais. Valgykite kartu su skrudinta duonele.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
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