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Graikiskas burgeris lekstéje
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Supjaustome griezinéliais Sampinjonus ir susmulkiname svoguna. | jkaitintg keptuve jpilame Slakelj alyvuogiy

. aliejaus ir kepame susmulkintus grybus ir svogung. Kepimo metu grybus ir svogunus paprieskoniuojame ir

. pasudome, o tada jdedame medaus, kad karamelizuotysi. Tada Svarig keptuve jkaitiname ir ant nedidelio kiekio
alyvuogiy aliejaus kepame Sviezius sausai brandintos jautienos mésos paplotélius mésainiams paprieskoniuotus

oreganu ir Ciobreliais. Kepimo laikas priklauso nuo to, kokio kepimo mésytés norime. Tam, kad mésa blty

sultinga, pakanka kepti kiekvieng puse po 2 minutes.

Garnyrg pasirenkame pagal tai, ko norime ir kg mégstame. Tai gali bati tiek gruzdintos bulvytés, tiek Svieziy

darzoviy salotos. Svarbiausia atminti tai, kad pirmiausia pasiruoSiame garnyra, nes mésyté bus paruosta labai

greitai. Skanaus!
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1/2 svoguno

sauja Sampinjony

Ziupsnelis Ciobreliy

Ziupsnelis oregano

Ziupsnelis druskos

1v.s medaus
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