(ITCHERS

Prancuziskas jdarytas batonas ir ant grilio keptos kriauseés su Ciobreliais

Gaminimas

1. Svoglna supjaustykite pusziedziais. Juos uzpilkite actu, pagardinkite druska, pipirais ir sumaisykite.

2. Cukinija skustuku supjaustykite juostelémis. Juosteles apslakstykite alyvuogiy aliejumi, druska ir pipirais.
Cukinijy juosteles i$ abiejy pusiy lengvai apkepkite ant grilio - jos turi vos susilti.

3. Vos apkeptas cukinijas apSlakstykite baltojo vyno actu, apibarstykite mégstamomis prieskoninémis
Zolelémis ir galiausiai apslakstykite alyvuogiy aliejumi.

4. Agurkélius perpjaukite iSilgai. Pomidorus supjaustykite riekelémis. Pomidorus apibarstykite druska ir
juodaisiais pipirais.

5. KITCHEN ME sausai brandinta jautienos mentés didkepsnj ,Black angus” apslakstykite alyvuogiy aliejumi
ir uzberkite juodujy pipiry.

6. Didkepsnj dékite ant groteliy - kepkite kelias minutes is abiejy pusiy.

7. Batong perpjaukite per puse ir jpjaukite - bet ne iki galo. ISpjaukite dalj duonos, kad tilpty jdaras. Batona
dékite ant grilio ir kepkite i$ abiejy pusiy.

8. ISkepusj didkepsnj pagardinkite druska. Leiskite , pailséti” apie vieng minute.

9. | batono vidy pilkite padazo, kuris yra lengvo dimo poskonio. Tuomet dékite cukinijy, saloty lapy,
pomidoriuky, marinuoty agurkeéliy, supjaustyto didkepsnio ir traskiy marinuoty svogunéliy. Galiausiai
uzdékite prieskoniniy zoleliy - baziliko ar kalendry lapeliy.

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandintos

Svarbiausia - neperkepinti didkepsnio.
Vietoje prancuzisko batono galite naudoti ir Ciabatg ar kitas duoneles.

220 g jautienos mentés didkepsnio ,Black e Didkepsnj druska gardinkite tik tuomet, kai jis iSkeps.
angus" e Svarbu duong apkepti ir is vidaus, kad padazas taip greitai nejsigerty ir batonas baty traskus.
1 raudonojo svoguno
UZ receptq ir nuotraukas dékojame VMG komandai!
Slakelio baltojo vyno acto
Atgal j recepty sarasa
Ziupsnelis druskos
Ziupsnelis pipiry
1 cukinijos
Ziupsnelio prieskoniniy Zoleliy misinio
8 marinuoty agurkeliy
keliy slyviniy pomidory
mégiamy saloty lapy

pagal poreikj BBQ padazo
1 prancizisko batono

pateikimui Baziliko ar kalendry lapeliy
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