INGREDIENTAI

3 bandelés
6 gabaliukai
3x150 g

keli lapai

po 2
Saukstus

100 g
nedidelis
pusés

30 mi

60ml

2-3 Saukstai
2 Saukstai

2 Saukstai

pagal skonj

mésainiams
¢ederio surio

Sviezias sausai brandintos jautienos
maltinis

iceberg salotos

majonezo ir Dijon garstyciy
Soninés dZzemui:

riekelémis pjaustytos rukytos Soninés
svogunas

¢ili pipiro

espresso kavos

vandens

rudojo cukraus

klevy sirupo

balzamiko acto

druskos ir pipiry

| Gaminimas

Pirmiausia ruoSiamas Soninés dzemas. Supjaustomas kubeliais svogunas ir dedamas kepti su trupuciu aliejaus.
Tada plonomis juostelémis pjaustome Sonine, Cili pipira. Kepame, kol Soniné pasidaro traski. Pilame acta, cukry,
kava, vandenj, klevy sirupa, pipirus ir druska ir kaitiname apie 30 min, vis pamaisant, kol sutirstées.

Bandelés apkepamos orkaitéje. Tuo metu supjaustomi iceberg salotos lapai, indelyje sumaiSomas majonezas ir
pranclziskos garstycios lygiomis dalimis. Jauienos maltiniai kepami po 2 minutes kiekvienai pusei i$ abiejy
pusiy labai gerai jkaitintoje keptuveéje su trupuciu aliejaus. ISkepus iSkart dedama po 2 gabaliukus ¢ederio surio
ir paliekama pailséti.

Ant apkepusiy mésainio bandeliy tepamas majonezo-garstyciy padazas, tada dedami saloty lapai, mésos
maltinis su sdriu ir didelis SaukStas Soninés dzemo. Ant virSaus - padazu patepta mésainio bandelé. Skanaus!

UzZ recepta dékojame Meilé per skrandj!

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/mesainis-su-jautiena-ir-sonines-dzemu-.htm?tpl=pdf
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