(ITCHERS

Japoniskas jautienos uzkandis su Siltu gryby padazu
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2-3 Sauksty
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Keleto

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandintos
jautienos mentés didkepsnio Black
Angus

sezamy aliejaus
shiitake gryby
shimeji gryby
aitriosios paprikos
smulkinto imbiero
cesnako

smulkinty svoglny laisky
ryziy acto

Ponzu

padazo su baravykais
svoglny traskuciy

baziliko lapeliy

Gaminimas

1. KITCHEN ME brandintos jautienos mentés didkepsnj ,Black Angus” nusausinkite popieriniu ranksluosciu ir
iStepkite 1 Saukstu sezamy aliejaus.

2. |kaitintoje keptuvéje kepkite is visy pusiy po 1 min., apkepus mésga pailsinkite 5-6 min.

3. Keptuvéje pakepinkite smulkintus shiitake ir shimeji grybus apie 2 min.

4. Dubenyje sumaisykite ¥ plonai pjaustyta aitrigjg paprika, smulkinta imbiera, smulkintg ¢esnaka,
smulkintus svoguny laiSkus, ryZiy acta, sezamy aliejy, padaza ,Ponzu”.

5. | gauta marinatg sudékite karstus grybus ir gerai iSmaisSykite.

6. | lékste dékite padaza su baravykais, ant jo déliokite labai plonai pjaustytg jautieng, ant virSaus sudékite
keptus marinuotus grybus. Viskg puoskite likusia plonai pjaustyta aitrigja paprika, svoguny traskuciais ir
baziliko lapeliais.

UZ nuotraukas ir gardzig idéja dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa
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