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Astrus mésainiai su sausai brandinta jautiena ir Chalapos paprikomis

INGREDIENTAI

4 x150 g

4 vnt.

pagal poreikj

pagal poreikj

4 riekelés

pagal poreikj

2 vnt.

2 V.S.

1v.s.

1/2 vnt.

pagal poreikj

sausai brandintos jautienos maltiniai

Vilniaus duona BRIOCHE mésainiy
bandeliy

Marinuoty agurkeliy
Marinuoty Chalapos papriky
griezinéliai

Cederio sUrio

Spinaty lapeliy

pomidorai

Padazui:

Majonezo

Astraus kecupo

meélynojo svoguno

Marinuoty Chalapos papriky
griezinéliai

Gaminimas

1. Pasiruoskite padaza: supjaustykite mélynajj svogung. Padazui skirtus ingredientus suberkite | elektrinj
trintuva ir susmulkinkite iki vientisos mases.

2. Keptuvéje ar griliuje (pagal galimybes) iSkepkite sausai brandintos smulkintos jautienos "Mésainiams"
paplotélius. Ant iSpekty paplotéliy dékite slrio riekeles ir leiskite jam iSsilydyti.

3. Pasildykite BRIOCHE bandeles , jas apskrudindami.

4. Supjaustykite griezinéliais pomidorus ir marinuotus agurkélius.

5. Ant apatinés bandelés tepkite paruoStg astryjj padaza, iSdéliokite Spinaty lapelius, marinuoty agurkéliy
griezinélius, iSkepta jautienos paplotélj su siriu ir pagardinkite marinuoty Chalapijos papriky griezinéliais
ir pomidorais.

6. Aptepkite padazu likusig bandelés dalj ir dékite jg ant virsaus. Skanaus!

Improvizuokite, atraskite naujas skonio natas, suderinkite tai, kas atrodo nesuderinamal!
Gardus linkéjimai iS KITCHEN me virtuvés!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/astrus-mesainiai-su-sausai-brandinta-jautiena-ir-chalapos-paprikomis.htm?tpl=pdf
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