KITCHE

TROSKINTAS PIKANTISKAS JAUTIENOS SASLYKAS SU SVOGUNAIS BEI KEPTY BULVIY SKILTELIY GARNYRU

Gaminimas

1. Jautieng susmulkintg didesniais kubeliais apkepiname nedideliame aliejaus kiekyje, o tada iSimame.

2. Toje pacioje keptuveje apkepiname smulkintus svogunus kol jie suminkstés, tada dedame traiSkyta ¢esnaka
ir dar pakepiname apie 1-2min.

3. | keptuve supilame sultinj, sudedame mésg, adzikg, beriame druska, pipirus ir mairnus ir ant nedidelés
ugnies troskiname apie 30min. Likus 5min iki troskinimo pabaigos jmaiSome Saukstg krakmolo.

4. Garnyrui bulves supjaustome skiltelémis, gausiai apibarstome prieskoniais, permaiSome ir kepame keptuvéje
su jkaitintu aliejumi. ISkeptas bulves perdame j troskinj ir viska kartu pateikiame.

SKANAUS

UZ recepty dékoame NUO UZKANDZIO IKI DESERTO.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

sausai brandintos jautienos iSpjovos

200 saslyko (naudojau iS Kitchenme )
3 vnt. svoguny

3 skilteliy ¢esnako

1/2 mairan

Saukstelio 4

300 ml sultinio

1 Sauksto bulviy krakmolo

2 Sauksty klasikinés adzikos

pagal skonj druskos/pipiry

Siek tiek aliejaus kepimui
Garnyrui:
3-4 bulviy su lupena

druskos, pipiry, raudonosios
pagal skonj saldziosios parikos milteliy, krapu,
¢esnako granuliy

Siek tiek aliejaus kepimui

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/troskintas-pikantiskas-jautienos-saslykas-su-svogunais-bei-keptu-bulviu-skilteliu-garnyru.htm?tpl=pdf
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