(ITCHERS

Mini burgeriai su tjstancio surio ir kukurtzy padazu

200 ¢

2 Sauksty

kopusto

acto

KOTANYI aitriujy papriky dribsniy su

Ziupsnelio druska

Y mélynojo svoguno

1-2 Sauksty aliejaus

2-3 skilteliy cesnako

Ziupsnelio KOTANYI malto kumino

50 ml grietinélées

1 saujos konservuoty kukurtzy

3-4 riekeliy GERMANTO surio Tilsit

1 saujelés Svieziy prieskoniniy zoleliy
150g Kitchen me jautienos maltinio

Gaminimas

1. Kopustg supjaustykite plonais Siaudeliais ir apslakstykite obuoliy actu. ISmasazuokite rankomis.
2. Pagardinkite KOTANYI aitriyjy papriky dribsniais su druska.
3. Svoglng ir raudong aitrigjg paprika supjaustykite smulkiai, sumaisykite su kopdustais. Pamarinuokite apie
5 min.
4, KITCHEN ME Sviezig sausai brandintg jautienos maltinj ,Mésainiams" padalinkite  keturias dalis ir
pagardinkite KOTANYI meksikietisky prieskoniy misiniu.
5. Sausoje ZYLE keptuvéje apskrudinkite FAZER brijoSé mésainiy bandeles ,Street food”, kol graziai
apskrus.
6. Svoglng supjaustykite smulkiais kubeliais.
7. Prikaistuvyje jkaitinkite aliejy. Cesnakg smulkiai sukapokite.
8. |kaitintame aliejuje kepkite svogiing apie 1-2 min. ir sudékite ¢esnaka. Pagardinkite KOTANYI maltu
kuminu.
9. Kepintus svogunus su Cesnaku uzpilkite grietinéle ir uzvirinkite.
10. | jkaitintg keptuve su aliejumi sudékite jautienos paplotélius ir kepkite i$ abiejy pusiy po 2 min.
11. | prikaistuvj sudékite kukurtzus, GERMANTO surio ,Tilsit” riekeles ir maisykite, kol issilydys saris.
12. | lekSte dékite apatines bandeliy dalis, ant virSaus - marinuotus kopustus ir iSkeptus jautienos
paplotélius, apipilkite surio-kukurizy padazu, pagardinkite SvieZziomis prieskoninémis zolelémis bei
sudeékite virSutines bandeliy dalis.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/mini-burgeriai-su-tistancio-surio-ir-kukuruzu-padazu.htm?tpl=pdf
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