KITCHE

Jautienos mesainiai su karamelizuotais svogunais ir melynuoju suriu

Gaminimas

1. Sviestq iStirpinkite keptuveéje, sudékite vidutinio stambumo gabaliukais supjaustytus svoglnus ir kepkite

ant vidutinés ugnies, vis maiSydami kol jie taps auksinés spalvos ir suminkstés - apie 20 minuciy.

Sumazinkite ugnj, supilkite balzaminj acta, rudajj cukry ir leiskite dar maiSydami minute ar dvi pakepti.

Mésainius iSkepkite ant groteliy ar keptuvéje su trupuciu aliejaus. Pagardinkite druska ir juodais pipirais.

Kol mésa kepa, bandeles perpjaukite pusiau, lengvai paskrudinkite.

4. Ant bandelés dékite mésos paplotélj, pabarstykite smulkintu mélynuoju suriu ir jkiskite trumpam | griliy,
kad sdris apsilydyty. Tuomet uzdékite karamelizuotus svogunus, uzdenkite likusia bandelés puse ir
patiekite. Skanaus!
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Délzojame. Forellesreceptai.lt uz receptg!
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

KITCHEN me Saldyta brandinta

2 smulkinta jautiena Mésainiams
2 V.S Sviestas

2 vnt. Svogunai

1v.s. Balzaminis actas

1/2 a.s. Rudasis cukrus

70 g. Mélynasis suris

2 vnt. Bandelés meésainiams

Pagal skonj Druska ir pipirai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-mesainiai-su-karamelizuotais-svogunais-ir-melynuoju-suriu.htm?tpl=pdf
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