K

KITCHE,

Jautienos sumustinis

2x220g.

2 vnt.

Pagal poreikj

2 vnt.

2 V.S,

1 vnt.

100 ml.

1v.s.

1v.s.

30 g.

Pagal skonj

KITCHEN me sausai brandintos
jautienos didkepsnis BLACK ANGUS

Sumustiniy bandelés
SvieZios salotos

Svogunai (dideli)
Alyvuogiy aliejus
Raudonoji saldzioji paprika
Vanduo

Balto vyno actas

Cukrus

Sviestas

Druska ir pipirai

. Gaminimas

1. Svogunus supjaustykite plonais pusziedZiais ir kepkite jkaitintoje keptuvéje su alyvuogiy aliejumi, kol
suminksteés ir taps auksinés spalvos.

2. | keptuve sudékite juostelémis pjaustyta paprika ir pakepkite dar kelias minutes, tuomet supilkite
vandenj, actg ir cukry. Virkite, kol skystis nugaruos.

3. Nugaravus skysciui, nukelkite nuo ugnies ir jmaisSykite sviestg. Pagardinkite druska ir pipirais.

4, Jautienos kepsnius gerai nusausinkite, aptepkite aliejumi bei apibarstykite druska ir pipirais. Steika
kepkite sausoje, labai gerai jkaitintoje keptuveéje is abiejy pusiy po 2-3 minutes.

5. Didkepsnj pabaikite kepti jkaitintoje orkaitéje iki norimo iSkepimo lygio. ISkepus, mésg uzdenkite folija ir
palikite kambario temperatlroje apie 2-3 min. pailséti. Tada supjaustykite plonomis juostelémis.

6. Sumustiniy bandeles perpjaukite horizontaliai pusiau ir vidines puses apskrudinkite sausoje keptuvéje.
Ant apatiniy bandeliy pusiy dékite svoglny ir paprikos misinj, tuomet iSdéliokite steiko juosteles,
uzbarstykite saloty lapeliais ir viskg uzvozkite kita bandeles puse.

7. Sumustinius patiekite kg tik pagamintus su gruzdintomis bulvytémis ar bulviy traskuciais. Skanaus!

Dékojame SigitaCooks uz recepta!

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-sumustinis.htm?tpl=pdf
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