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Jautiena su Svieziomis bulvytémis ir gaiviomis salotomis

Gaminimas

1. Sviezias bulves idvirkite pasidytame vandenyje. Kai bulvés i$virs, jdékite sviesto ir krapu, atsargiai
pamaisykite.

2. Cesnaka nulupkite ir su laiskiniais svogiinais, perpjautais per puse, raudonéliais, aitrigja paprika, lauro
lapu ir kalendromis (kelis lapelius pasilikite) sudékite | plaktuva. Kliustelékite acto ir verdancio vandens,
plakite, kol bus vienalyté masé, pagardinkite ir iSkréskite | dubenélj.

3. Jautieng jtrinkite druskos ir pipiru misiniu, j karstg keptuve jpilkite 1 Saukstg aliejaus, sudékite mésg,
kepkite 3-4 min. ant stiprios ugnies is kiekvienos puseés. ISjunkite, palaikykite uzdengta 10 min.

4. Salotas, pomidory ir métos lapelius supjaustykite ir sudékite | 1ékste, apibarstykite Zirniais. Salotas
paskanininkite 1 Saukta ypac tyru alyvuogiy aliejaus, balzaminio actu ir tarkuotu parmezanu.

5. Prie bulviy sudékite kepsnius, pastatykite padaza, uzbarstykite likusius kalendry lapelius, mésa
pjaustykite jau ruosdamiesi valgyti. Skanaus!

INGREDIENTAI

440 g.

Pagal skonj
800 g.

Pagal poreikj

1a.s.

4 skiltelés
6 vnt.

2 a.s.

1/2 vnt.

1 vnt.

1 rySulélis
2-3v.S.

Pagal poreikj

2 glzés

1 sauja

1/2 rysulélio
150 g.

Pagal poreikj
1v.s.

Pagal poreikj

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautiena-su-svieziomis-bulvytemis-ir-gaiviomis-salotomis.htm?tpl=pdf

KITCHEN me brandintos jautienos
didkepsnis BLACK ANGUS

Druska ir pipirai

Bulves

Sviestas

Krapai

Padazui:

Cesnakas

LaiSkiniai svoglnai
Dziovintas raudonélis
Sviezia raudonoji aitrioji paprika
Lauro lapeliai

Sviezia kalendra
Raudonojo vyno actas
Alyvuogiy aliejus
Salotoms:

Romaninés salotos
|vairiy spalvy pomidorai
SvieZios métos

Sviezi zirneliai
Alyvuogiy aliejus
Balzaminis actas

Parmezanas

Atgal j recepty sarasa

Dékojame Jelenos maisto blogas uz receptg!
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