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KITCHE

Aromatingas jautienos troskinys

Gaminimas

Jautieng supjaustykite nedideliais gabaliukais. Berkite druskg ir pipirus, berkite miltus ir su rankomis
iSmaisykite, kad jautiena pasidengtu tolygiai miltais.

Keptuvéje jkaitinkite 1 Sauksta aliejaus ir apkepinkite jautienos gabaliukus .Kepkite 3-4 min,nereikia,kad
iSkepty pilnai. Geriausia kepti dalimis tada geriau apkeps mésa. ISimkite jautieng i$ keptuvés ir padékite Siltai.
| ta pacia keptuve suberkite smulkintus svogunus, cesnako skilteles (perpjoviau per puse, kad aromatas
atsiskleisty labiau), morkas (plaukite iSilgai per puse ir tada puselémis ) ir kepinkite kelias minutes.

| troskinimui skirtg puodg dedame keptuvés turinj, jautieng, bulves, pilame sultinj ,Vorcesterio padaza,
pomidory padaza, lauro lapg ir uzdengus dedame | 180 C orkaite 1.5 -2 val.

Likus kelioms minutéms iki troskinimo pabaigos , sudedame Ciobrelius ir baigiame troskinti.

Skanaus.

P.s. mums i Sio kiekio uzteko pavalgyti 3 asmenims.

UzZ recepty dékojame Samcio uzrasams. 2
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2x220 g jautienos steiko
1 Saukstelis druskos

1/2 malty pipir
Saukstelio upipiry

2 Saukstai milty

2 Saukstai aliejaus

3 bulves

1/2 svoguno

4 skiltelés cesnako

2 stiklinés jautienos sultinio
4 Saukstai pomidory padazo
2 Saukstai Vorcesterio padazo
1 lauro lapas
kelios .. .

2 ) Ciobrelio

Sakelés

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/aromatingas-jautienos-troskinys.htm?tpl=pdf
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