KITCHES
Mesainiai su sausai brandinta jautiena

Gaminimas

Svogung supjaustome riekelémis. |kaitiname keptuve ir jdedame gabalélj sviesto. Keptuvéje karamelizuojame
svogunus apie 20 min. Nepamirstame pamaisyti.

Supjaustome pomidorus riekelemis, o pelésinj surj susmulkiname | gabalélius.

|[kaitiname kitg keptuve su Slakeliu aliejaus. Kepame jautienos maltinius 1,5-2 min., tuomet apverciame, ant
meésos déliojame pelésinio surio gabalélius ir kepame dar 1,5-2 min. ISémus is keptuvés paliekame pailseéti 2-3
min.

Pasildome bandeles keptuvéje, jdéjus gabalélj sviesto.

Ant apatiniy bandeliy tepame padaza, tuomet dedame salotos lapus ir pomidoro riekeles, jautieng su
pasilydziusiu mélynuoju pelésiniu siriu, karamelizuotus svogunus ir virSutine bandele, pateptag padazu.

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su snapping_snack.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandinty jautienos

BAE maltiniy
2 bandeliy mésainiams
25¢ melynojo pelésinio sario
2 salotos lapy
1 pomidoro
1 raudonojo svoguno
meégstamo . . :

o as naudojau mojonezg
padazo
ga.balello sviesto
sviesto
Slakelio aliejaus
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