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KITCHE,

Mesainis su jautiena

1,2 kg.
(6pak. x 200
g.)

200 g.

2 vnt.

1 Sakelé
Pagal poreikj
Pagal skonj
Pagal skonj
2 vnt.

1 vnt.

11 v.s.

2 v.S.

2 vnt.

250 g.

30 g.

8 4.

5g.

4 vnt.

125 g.

Siek tiek

KITCHEN me brandinta smulkinta

jautiena

Raugintas agurkas
Rozmarinas

Salotos lapai
Druska

Svieziai malti pipirai
Morkos

Salieras (nedidelis)
Majonezas
Smulkintos petrazolés
Cesnako skiltelés
Miltai

Cukrus

SvieZios mielés
Druska

Kiausiniai (dideli)

Sviestas

Baltosios ir juodosios sezamo seklos

Gaminimas

Bandeliy ruosimas:

TeSlos maisykléje sumaisykite miltus (250 g.), cukry (30 g.), mieles (8 g.), druska (5 g.) ir kiausinius (3 vnt.).
Minkykite teslg kelias minutes. Sudékite gabaliukais supjaustyta sviesta ir minkykite kol tesla taps vientisa,
elastinga ir blizganti. Suformuokite iS teSlos kamuolj, dékite jj j aliejumi pateptg dubenj, uzdenkite
ranksluostéliu arba maistine plévele ir palikite pakilti dvigubai. Uztruks 1-2 valandas, priklausomai nuo
kambario temperaturos.

ISimkite iSkilusig teslg, lengvai perminkykite, dékite atgal | dubenj, uzdenkite ir palikite per naktj 10-13°C
temperaturoje. Jei tokios temperattros patalpos neturite, dékite teslg j Saldytuva. Pries formuojant bandeles,
iSimkite tesla iS Saldytuvo ir palaikykite puse valandos kambario temperattroje, kad susilty tesla.

Padalinkite teslg j 6 lygias dalis, suformuokite apvalias bandeles, sudékite jas | kepimo popieriumi isklota
skarda, uzdenkite ir leiskite pakilti dvigubai. Pakilusias bandeles istepkite plaktu kiausiniu, pabarstykite sezamy
séklomis ir kepkite iki 180°C jkaitintoje orkaitéje 10-15 minuciy arba kol graziai apskrus. I5¢me atvésinkite.
PadaZo ruoSimas:

Cesnakiniam majonezui ¢esnako galvutes iskepkite orkaitéje susuke jas | folija. Kepkite iki 180°C jkaitintoje
orkaitéje 20 minuciy. ISkepusias galvutes atvésinkite atskirkite skilteles ir jas isSlukStenkite. Sutrinkite majoneza
su keptu ¢esnaku smulkintuvu. Cesnako skilteles taip pat galite i$sikepti ir keptuvéje su aliejumi, supjauste
skilteles griezinéliais.

Saloty ruosimas:

‘ Salotoms morkas ir salierg nulupkite, sutarkuokite Siaudeliais tarka ir supjaustykite rankomis. Sumaisykite

darZoves su majonezu ir petrazolémis.

Agurkus supjaustykite griezinéliais.

Kepsniy ruosimas:

Kepsnius (kepsniai turi bati kambario temperatlros) dékite | stipriai [kaitintg storadugne keptuve. Pabarstykite
druska, pipirais. Vieng puse kepkite 2 minutes. Kai issiskirs kepimo sultys, jdékite kartu kept rozmarino Sakele.
Kepsnius apverskite, vél pabarstykite druska, pipirais ir kepkite dar 2 minutes. Jei norite labiau iSkepusiy
kepsniu, pakartokite abiejy pusiy kepima dar po 1-3 minutes.

Mésainiy ruosimas:

Surj sutarkuokite, padalinkite | 6 dalis, kiekvieng dalj tolygiai apskritimu sudékite ant i kepimo popieriaus
iSkirpty kvadratéliy. Dékite sUrj j orkaite su jjungtu virsutiniu kaitinimo elementu ir kepkite, kol sdris iSsilydys.
Bandeles perpjaukite pusiau, dékite pjlvio vietas | sausg jkaitintg keptuve ir kepkite, kol pjlvio pusés graziai
apskrus. Aptepkite bandeles ¢esnakiniu majonezu. Ant apatinés bandelés, tolygiai sudékite saloty lapelius,
rauginty agurky griezinélius, jautienos kepsnj, sirj, salotas ir uzvoskite virsutine bandele. Skanaus!
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Dékojame bulviukose.lt uz recepta!
Atgal | recepty sarasa

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


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/469/Musainis.jpg
http://bulviukose.lt/2016/02/17/mesainis-su-jautiena/
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

