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1. Sibul Idigake 6hukesteks poolrongasteks ja kipsetage kuumal pannil oliividlis, kuni pehmenevad ja
omandavad kuldse varvitooni.

2. Puistake pannile ribadeks Idigatud paprika ja kiipsetage moned minutid, seejarel lisage vesi, aadikas ja
suhkur. Keetke, kuni vedelik aurustub.

3. Kui vedelik on aurustunud, tdstke pann tulelt ja segage juurde voi. Maitsestage soola ja pipraga.

4. Veiselihaldik kuivatage hoolikalt, maarige 6liga ning puistake Ule soola ja pipraga. Lihaldiku kiipsetage
hasti kuumal, kuival pannil kummaltki poolt 2-3 minutit.

5. Lihaldigu kipsetamine soovitud tasemini Idpetage praeahjus. Kips liha katke fooliumiga ja laske seista
toatemperatuuril 2-3 minutit. Seejarel 1d6igake dhukesteks ribadeks.

6. Voileivakuklid Idigake pooleks ja rostige sisemisi pooli kuumal, kuival pannil. Alumisele poolele pange
sibula-paprikasegu, sellele jaotage ribadeks Idigatud liha, katke salatilehega ja kdige peale kukli teine
pool.

7. Serveerige voileivad asja valmistatud friikartulite voi kartulikropsudega. Head isu!
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KITCHEN me kuiv-laagerdatud

2X220 g veiselihaldiku BLACK ANGUS
2 Burgerisaia
Va§tavalt varsket salatit
vajadusele

2 Sibulat (suurt)

2 sl Oliividli

1 Punane paprika
100 ml vett

1sl Valget veiniaadikat
15l Suhkrut

30¢g Vaid

Vastavalt so0ola ia pipart
maitsele Japip

Alla laadida: www.balticlarus.lt/ee/kitchen-me/retseptid/veiseliha/veiselihav-ileib.htm?tpl=pdf
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