INGREDIENTAI

2 stikliniy
Ziupsnelio
Ziupsnelio
Ziupsnelio
3-4 Sauksty
1 stiklines

keopimui

1-2 skilteliy
5-6 Sauksty
150 g

1
Ziupsnelio
Ziupsnelio
1 Sauksto

3 Sauksty

2 didesniy
Keleto

50 ¢g

GUBERNIJOS

Teslai:
milty

KOTANYI Kajeno papriky

KOTANYI aitriyjy papriky dribsniy su
druska

KOTANYI druskos

OBELIU rapsy aliejaus (teslai)
karsto vandens

OBELIY rapsy aliejaus

|darui:

svoglny laisky su svoglnéliais
cesnako

OBELIY rapsy aliejaus

KITCHEN ME SvieZio sausai brandintos
jautienos maltinio Mésainiams

rozmarino Sakelés

KOTANYI juodujy pipiry

KOTANYI aitriyjy papriky dribsniy su
druska

KIKKOMAN sojy padazo

trinty pomidory padazo su bazilikais
Eringi gryby

Sviezio baziliko lapeliy

GERMANTO surio Tilsit

duonos giros (patiekti)

Gaminimas

1. | dubenj suberkite miltus, KOTANYI Kajeno paprikas, aitriyjy papriky dribsnius su druska ir druska, pilkite
OBELIY rapsy aliejaus ir karsto vandens. Viska iSmaisykite. Kai tesla pravés minkykite rankomis.

2. Tesla palikite subresti apie 30 min., suvynioje j skepetaite ar jdéje | uzspaudziamg maiselj.

3. Susmulkinkite svoginy laiSkus ir ¢esnako skilteles.

4. | ZYLE keptuve pilkite OBELIY rapsy aliejaus, jkaitinkite, sudékite KITCHEN ME SvieZig sausai brandintos
jautienos maltinj ,Mésainiams”, berkite pjaustytus svoguny laiSkus, rozmarino Sakele, KOTANYI juodujy
pipiry, aitriyjy papriky dribsniy su druska, viska iSmaisykite. Siek tiek apkepus dékite ¢esnaka ir toliau
kaitinkite.

5. Prie$ baigiant kepinti mésg, pilkite KIKKOMAN sojy padazo, viska iSmaisykite ir nuimkite nuo kaitros.
ISimkite rozmarino Sakele.

6. | dubenélj dékite mésg, pomidory padaza su bazilikais ir viska iSmaisykite.

7. ,Eringi” grybus supjaustykite griezinéliais ir apkepinkite i$ abiejy pusiy keptuveéje su rapsy aliejumi.
Apvertus berkite druskos ir pipiry.

8. Ant lentelés berkite milty, formuokite rankomis blynelius i$ teslos (Jisy keptuveés skersmens dydzio),
iSkociokite juos kocélu. | teslos vidurj dékite jdaro (mazdaug apie Saukstg). Tada dékite kepty gryby,
baziliko lapeliy, patarkuokite GERMANTO surio , Tilsit” ir uzdenkite antru teslos sluoksniu. Formuodami
Cebureka, uzspauskite teslos krastelius pirstais, o tada - Sakute.

9. | keptuve pilkite aliejy, ji jkaitinkite ir dékite kepti ¢ebureka iS abiejy pusiy. ISémus dékite ant popierinio
ranksluoscio, kad nuvarveéty riebalai.

10. Patiekite su GUBERNIJOS duonos gira.

PATARIMAI

1. |dare sarj galite keisti ZEMAITIJOS kastiniu.
2. Galite farsg paskaninti mégstamomis keptomis darzovémis: kopuUstais ar morkomis.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai
Atgal j recepty sarasa


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2870/RECEPTAS_Miluiniukas_ueburekas_su_picos_skonio_udaru.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-maltinis-mesainiams-.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-maltinis-mesainiams-.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/milziniskas-ceburekas-su-picos-skonio-idaru.htm?tpl=pdf



