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Mini sUrainiai (cheeseburger sliders)

Gaminimas

1. Orkaite jkaitiname iki 180 laipsniu. ISilgai horizontaliai perpjauname brioche bandeliy kepaliuka. Ta
darome atsargiai, neatskirdami bandeliy viena nuo kitos. Apatine kepaliuko dalj dedame | kepimo forma.
Sutarkuojame Cederj ir puse surio tolygiai uzbarstome ant brioche duonelés. Dedame | orkaite kelioms
minutéms (kol iSsilydys sdris).

2. Smulkiais kubeliais supjaustome svogung, nedideliais gabaléliais susmulkiname pomidorus.

3. Keptuvéje jkaitiname aliejy ir ant kiek didesneés nei vidutiné ugnies dedame kepti ,,KITCHEN me”
jautienos paplotélius. Mentele paplotélius suardome | nedidukus gabalélius ir kepame vis maisant, kad
mésa kepty tolygiai.

4. Kuomet malta jautiena tampa rusvos spalvos ir Siek tiek apskrunda, sudedame svoging, pomidorus,
pilame Vorlesterio padaza, beriame prieskonius ir dar keletg minuciy viskg pakepiname. Paragaujame, ir,
jei reikia, pasudome.

5. Mésos mase tolygiai iSskirstome ant apatinés brioche kepalo dalies. Uzbarstome likusj strj, uzdengiame
kita brioche puse.

6. Sviestg iSlydome ir juo iStepame bandeliy virsy. Uzbarstome sezamy séklas. GragZziname j orkaite ir
kepame dar 15-20 min.

7. ISkepusius mini strainiukus atsargiai atskiriame vieng nuo kito mentele ar peiliu. Valgome su Sviezia
rukola ar megstamomis gaiviomis salotomis.

INGREDIENTAI

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su virtuve N
Atgal j recepty sarasa

300 g brioche bandeliy
KITCHEN me sausai brandintos
2x150 g o . L
jautienos maltiniy Mésainiams
MaZzdaug skardinés konservuoty pomidory (3-4
pusés vidutinio dydzio pomidory be skyscio)
1/2 svoguno
200 g Cederio surio
trupucio aliejaus kepimui
1a.s. Vorcesterio padazo
Y a. S, cesnako granuliy
Y a. s. rukytos aitriosios paprikos
Yaa. S. kumino
Ziupsnelis Svieziai gristy pipiry
309 sviesto
Trupucio sezamo sékly

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/mini-surainiai-cheeseburger-sliders-.htm?tpl=pdf
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