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Jautienos ir pievagrybiy troskinys su rudujy ryziy ir darzoviy plovu

© . Gaminimas

1. Jautienos ir pievagrybiy troskinys.

INGREDIENTAI

1. Labai dideliame puode (turi bati platus) jkaitinkite aliejy (apie puse valgomojo Sauksto) ir 3 minutes
pakepinkite padruskinta ir papipirinta mésa ant didelés ugnies. Paskui iSimkite.

2. Svoglng supjaustykite kubeliais. | puodg jpilkite dar puse Sauksto aliejaus.Pakepinkite svoglng ant
vidutinés ugnies 3-4 minutes, kol Siek tiek suminkstés. Sudékite pusmenullals supjaustyta morka ir

1 pakuoté KICHEN me Jautienos brandintas
(250 g) steikas
Pagal poreikj Aliejus
Pagal skonj Malti juodieji pipirai
1/4 a.s. Druska
2 vnt. didelis Svogunas
L5vs. Pomidory pasta pomidory pasta, mai$ant, pakepkite keleta minuciy. _ !
3. Tuo metu nuvalykite grybus, supjaustykite ketvirciais ir sudékite | keptuve Sugrazinkite | keptuve
1/4 a.s. Cukrus mésa.
4. Suberkite cukry, jmaiSykite sultinj ir troskinkite apie 50 minuciy. Baigiant troksti, jtarkuokite ¢esnaka,
525 ml Jautienos sultinys susmulkinkite petraZoles ir uzberkite ant troskinio. Svelniai pakaitinkite ir patiekite.
3 vnt. Morka 2. Ruduyjy ryziy ir darZoviy plovas:
1. Susmulkinkite nedideliais kubeliais svoguing ir sutarkuokite ¢esnako skiltele.
250 ¢ Pievagrybiai 2.Prikaistuvyje jkaitinkite aliejy ir pakepkite svogyng su ¢esnaku, kol suminkstés.
p— 3.Bekepdami jberkite Ziupsnelj druskos. Kol kepa svogiinas, supjaustykite morkas plonais pusmeénuliais ir
(sﬁi?télés) Cesnakai suberkite pas svogunus, pakepkite apie 5 minutes ant vidutinés ugnies.
4. Suberkite ryZius, cmamona, kalandras ir kuming. Viska gerai iSmaisykite. Supilkite sultinj.
Pagal skonj Petrazolés |~
Pagal skonj Druska plovui
125¢ Rudieji ryziai
1/3 a.s. Cinamonas
1/3 a.s. Dziovintos kalendros
1/3 a.s. Maltas kuminas
500 ml Darzoviy sultinys :
5. Supjautykite cukinijg stambokais gabaléliais. Kai sultinys uzvirs,sumeskite cukinijos gabalélius,
1 vnt i sumazinkite ugnj, uzdenkite ir troskinkite apie 50 minuciy, kol ryZiai taps minksti, o sultinys susigers.
' 6. Sudékite Spinaty lapelius ir troskinkite dar 5 minutes.
60 g Anakardziai 7. Nuimkite nuo ugnies, jmaisykite anakardzius.
70 g Spinaty lapeliai

Pagal skonj

Sviezis petrazoliy lapeliai
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8. Padruskinkite, jei reikia, ir papipirinkite. %
9. Susmulkinte petraZoles ir jmaiSykite j plova.

Dékojame MUKATANAS uz recepta!

Atgal j recepty sarasa
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