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Gaminimas

. Kokosy piena, kiausinj, KOTANYI ciberzole, ryziy miltus, TICHE natlraly negazuota mineralinj vandenj ir

Ziupsnelj KOTANY!I druskos iSplakite dubenyje iki vientisos masés.

. ZYLE keptuvéje su nuimama rankena jkaitinkite 2 Saukstus OBELIUY Cili pipiry skonio rapsy aliejaus ir

“

dékite kepti nusausinta KITCHEN ME svieZig sausai brandintos jautienos mentés didkepsnj ,,Black Angus”.
Kepkite i$ abiejy pusiy po 2 min. Kepimg teskite orkaitéje jkaitintoje iki 180 °C temp. dar 5 min.

. Salotas susmulkinkite, 1 svogung ir porg supjaustykite plonais Siaudeliais. SPILVA marinuotus agurkélius

supjaustykite plonomis riekelémis, 1 aitrigjg paprikg susmulkinkite.

. Dubenélyje sumaisykite KIKKOMAN sojy padaza, AJl Zuvy padaZzg, JADE BRIDGE ryZiy acta bei sezamy

aliejy ir DANSUKKER auksaspalvj sirupa. Smulkiai supjaustykite likusig aitriaja paprika, cesnako skiltele ir
likusj svoglng. Imbierg sutarkuokite. Viska iSmaiSykite su 2 Saukstais Cili pipiry skonio rapsy aliejaus.

. Y5 kiekio gauto padazo pilkite | smulkintas salotas su porais, svoglnais ir agurkéliais. ISmaisykite.
. |kaitintg keptuve istepkite aliejumi ir pilkite samtelj teSlos. Kepkite i$ abiejy pusiy po 1-2 min.
. Ant iSkepto blyno vienos pusés dékite salotas, ant virSaus uztarkuokite GERMANTO fermentinio surio

JTilsit" ir sudéliokite plonai pjaustytg jautienos kepsnj.

. Papuoskite kalendry Sakelémis, pagardinkite KOTANYI druska ir pipirais bei apslakstykite likusiu padazu.

Uz nuotraukas ir gardzig idéjg déekojame Alfui Ivanauskui VMG komandai
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