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Neatsivalgoma ir greita vietnamietiska sriuba
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INGREDIENTAI

cesnako
kardamono anksciy
dydzio imbiero gabaliuko

aitriosios paprikos

NATUR COMPAGNIE ekologisko
jautienos sultinio kubelio

Zvaigzdiniy anyziy
gvazdikéliy
svoglny laisky
saliero

pievagrybiy arba Sitakio gryby

KITCHEN ME sausai brandintos
jautienos didkepsnio Rib Eye

BORGES alyvuogiy aliejaus Extra light
KIKKOMAN sojy padazo

cinamono arba lazdeles

ryziy acto

Zuvies padazo

ryziy makarony

Spinaty
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Gaminimas

. Puode su vandeniu (ant kaitros) istirpinkite sultinio kubelj. Susmulkinkite ¢esnaka, kardamono ankstis

sutraiskykite, imbierg supjaustykite smulkiais kvadratéliais, susmulkinkite aitrigjg paprika.

. | puoda su paruosStu sultiniu suberkite kardamong, imbiera, anyzius ir gvazdikélius. Pakaitinkite ant

mazos ugnies 7-10 min.

Supjaustykite svoglny laiSkus, salierg, didesniais gabaliukais - grybus.

KITCHEN ME sausai brandintos jautienos didkepsnio ,Rib Eye“nusausinkite su popieriniu ranksluosciu ir
supjaustykite pailgomis juostelémis.

| karstg ZYLE keptuve su alyvuogiy aliejumi dékite grybus ir juos apkepinkite i$ visy pusiy (neperkepkite).
ISémus grybus, jpilkite aliejaus, suberkite jautieng ir jg apskrudinkite. Tada suberkite aitrigja paprika,
Cesnaka, viska iSmaisykite ir kepinkite dar keleta min. |berkite Siek tiek svoglny laisky, jpilkite sojy
padazo ir nuimkite nuo kaitros.

| sultinj suberkite cinamona, pilkite Zuvies padaZzg, ryziy acta ir viska iSmaisykite.

Makaronus isbrinkinkite vandenyje 3 min. ir sudékite j sultinj.

| iSvirusj sultinj suberkite Spinaty lapus.

Serviruojant | dubenélj supilkite sultinj su makaronais, dékite jautiena, sojy daigus, grybus, suberkite
salierus ir papuoskite prieskoninémis Zolelémis.

- Vietoj malto cinamono galite naudoti cinamono lazdeles, bet jas dékite virti | sultinj kartu su visais
prieskoniais.
- Jei nevartojate jautienos, jg keiskite mégstamomis darzovémis (brokoliu, morkomis).

| - Sriuba turi bati saldZiartgste, jei dar triksta rigsties, galite jspausti citrinos suléiy.

UZ nuotraukas ir gardZig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal | recepty sarasa


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2602/_RECEPTAS_Neatsivalgoma_ir_greita_vietnamietiuka_sriuba.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-antrekoto-didkepsnis-be-kaulo-rib-eye-220g.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

1 saujos sojy daigy

prieskoniniy Zoleliy (méty, kalendry,

HlegaEmY baziliky)

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/neatsivalgoma-ir-greita-vietnamietiska-sriuba.htm?tpl=pdf



