ATVIRAS BURGERIS SU JAUTIENA, KEPINTOMIS PAPRIKOMIS IR SAULEJE DZIOVINTY POMIDORY AIOLI BEI

TRASKIOMIS SALDZIUJY BULVIYU LAZDELEMIS
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Kitchen me sausai brandinto jautienos
maltinio

pesto padazo

jvairiaspalviy saloty
dzilvéseéliy

VidurZemio jaros prieskoniy
smulkinty laiskiniy ¢esnaky
bbqg padazo

didesnio kiausinio
saldZiosios geltonos paprikos

aliejaus kepimui

SAULEJE DZIOVINTY POMIDORU AIOLI
reikia:

kiausininio majonezo

sauléje dziovintus pomidorus
cesnako

citrinos sulciy

Silto vandens

SALDZIY BULVIY LAZDELEMS reikia:

saldziy bulviy

aliejaus

krakmolo

Gaminimas

Pirmiausia pasiruosiau SALDZIASIAS BULVES: nuploviau, nulupau ir supjaus¢iau mazdaug vienodo ilgio ir storio
juostelémis. Tuomet sudéjau | dubenj, uzpyliau Saltu vandeniu ir mirkinau apie 30 min. Buvau skaiciusi, jog
tokiu budu pasisalina krakmolas ir bulvytés blna traskesnés. Pasirodo, tikrai veikia! Po pusvalandZio bulviy
juosteles nusausinau virtuviniu ranksluosciu ir rankomis gerai iSmaiSiau su aliejumi, krakmolu, prieskoniy
misSiniu i$ zoleliy ir ¢esnaky, malta saldziajg paprika ir Ziupsneliu pipiry. Tada bulviy juosteles isdéliojau ant
kepimo popieriumi isklotos skardos taip, kad juostelés nesiliesty viena prie kitos. Bulvytes kepiau iki 180
laipsniy jkaitintoje orkaitéje (su veéjelio funkcija) mazdaug apie 30 min. Bulvytéms jpuséjus kepti, storesnes
juosteles apverciau.

Kol bulviy juostelés kepé, pasiruosiau PADAZA prie ju: indelyje tiesiog sumaisiau visus padazui skirtus
elementus.

Kitame indelyje sumaiSiau visus naminiam aioli skirtus ingredientus.

Bulvytéms jpuséjus kepti, nedideléje keptuvéje su Slakeliu aliejaus pakepinau juostelémis supjaustyty saldzigja
geltong paprika.

Kitoje sausoje keptuvéje is abiejy pusiy lengvai paskrudinau burgerio bandeles (4 puseles).

Skanaus naminio burgerio pagrindas - neabejotinai yra kokybiSka mésa. AS naudojau smulkintg jautieng is
@kitchenme, kurig sumaiSiau su dzitvéséliais, Vidurzemio jlros prieskoniais, smulkintais laiSkiniais ¢esnakais,
bbg padazu, kiauSiniu, druska ir pipirais pagal skonj. IS taip paruostos meésos suformavau 4 paplotélius. Juos
kepiau keptuvéje su aliejumi mazdaug po 4 min. i$ abiejy pusiy.

Bulviy juosteléms baigiant kepti, pradéjau sluoksniuoti burgerj. Ant paskrudintos bandelés pusés uztepiau pesto
padazo, uzdéjau jvairiaspalviy saloty, ant jy - keptos jautienos paplotélj. Ant jautienos virSaus uzdéjau kepintos
geltonosios paprikos bei naminio aioli su smulkintais sauléje dZiovintais pomidorais.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame ant pilko padéklo
Atgal j recepty sarasa
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1/2 a.s. prieskoniy misinio i$ Zoleliy ir cesnaky
1/2 a.s. maltos saldZiosios paprikos
Ziupsnelio malty pipiry

PADAZUI prie BULVIY LAZDELIY reikia:

grietinés (jeigu norisi maziau tirsto

3v.s. padazo, sillau naudoti graikiska
jogurta
12 a.d prieskoniy misSinio su skrudintais
e Cesnakais ir pipirais
Slakelio citrinos sulciy
pagal skonj druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/atviras-burgeris-su-jautiena-kepintomis-paprikomis-ir-sauleje-dziovintu-pomidoru-aioli-bei-traskiomis-saldziuju-bulviu-lazdelemis.htm?tpl=pdf



