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Traskios meésos juostelés saldziarugsCiame padaze tarsi iS kiny restorano

Gaminimas

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandintos

2x220 g jautienos mentés didkepsnio Black
Angus
Puseés _ . .
o naturalaus mineralinio vandens
stiklinés
Pusés -
stiklinés kukurtzy krakmolo
1 nedidelio N
e iimbiero
gabalélio
2-3 skilteliy cesnako
1 nedidelés aitriosios paprikos
1 nedidelés morkos
1 nedidelio melynojo svoguno
1 paprikos

1 Saukstelio

1 Sauksto

nerafinuoto cukranendriy cukraus

medaus

2-3 Sauksty sojy padazo

1 Sauksto ryziy acto

Saujos sezamy sekly
rySulélio kalendros

1 stiklinés ryziy

1-2 Sauksty adzikos

1 kiausinio

1 stiklinés Panko dzitvéseéliy
Slakelio aliejaus
Ziupsnelio druskos

. Natdraly mineralinj vandenj sumaiSykite su 2 Saukstais kukurtizy krakmolo. Imbierg, ¢esnaka ir aitrigjg

paprika smulkiai supjaustykite, morka, svoglng ir paprika supjaustykite Siaudeliais.

. Pjaustytas darzoves kepkite gerai jkaitintoje keptuveéje su aliejumi, kol graziai apskrus ir suminkstés.

Dékite nerafinuotg cukranendriy cukry ir maiSydami kepkite, kol cukrus istirps ir darzovés
karamelizuosis. Dékite medy, sojy padaza, ryziy actg, uzvirkite ir nuolat maiSydami, palengva pilkite
mineralinio vandens ir krakmolo miSinj. Berkite Saukstelj sezamy sékly ir iSmaisykite.

. Kalendrg smulkiai sukapokite. Ryzius isvirkite stidytame vandenyje, nukoskite ir permaisykite su kapota

kalendra.

. Adzikg iSplakite kartu su kiausiniu.
. KITCHEN ME sausai brandintos jautienos mentés didkepsnj ,Black Angus” supjaustykite mazdaug pirsto

storio juostelémis ir apvoliokite tokia tvarka: kukurlzy krakmolas, kiausinio plakinys, dziGvéséliai.

. Apvoliotg jautieng kepkite 170 °C temperatiros jkaitintoje gruzdintuvéje arba puode su aliejumi, kol

graziai apskrus. Nusausinkite riebaly pertekliy popieriniu ranksluosciu.

. | 1ékste deékite ryzius, traskia jautieng ir padaza. Pabarstykite sezamy séklomis, papuoskite kalendry ar

baziliky lapeliais ir patiekite.

UzZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
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