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VIENO PUODO JAUTIENOS TROSKINYS/GULIASAS

INGREDIENTAI
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sausai brandintos jautienos iSpjovos
saslyko Kitchen me

Druskos, pipiry
milty

svoguno

cesnako

morky

saliero lapkocio
maltos paprikos
dziovinto Ciobrelio
raudono sauso vyno
sojos padazo
pomidory padazo
jautienos sultinio
bulviy

Svieziy petrazoliy patiekimui

Aliejaus kepimui

Gaminimas

1. Jautienos Saslyka supjaustome smulkesniais kubeliais, pabarstome druska, pipirais ir dedame kepti j aliejumi
ikaitintg didesnj puoda. Mésos gabalélius gerai apskrudiname i$ visy pusiy, bet pilnai neiSkepame. Tada
beriame Saukstg milty ir iSmaiSome, kad mésa jais aplipty. ISimame is puodo ir atidedame.

2. | ta patj puoda vél pilame aliejaus ir dedame susmulkintas darzoves: svoglng, cesnakg, morkas, salierus.
Kelias minutes pakepiname, jberiame prieskonius maltg paprika ir Ciobrelj. Dar kelias minutes kepame
maiSydami. Tada gragziname mésg j puoda.

3. Supilame vyng, pakaitiname kelias minutes, kol iSgaruoja alkoholis.

4.  Supilame soja, pomidory padaza, sultinj.

5. Sudedame bulves (skystis turi apsemti bulves).

6. Puoda su dangciu dedame j orkaite ir troskiname 150 laipsniy orkaitéje 2-3 valandas, kas valandg
pamaisydami.

7. Patiekiame pabarscius Svieziomis petrazolémis.

UZ receptq dékojame BET PIRMIAUSIA MAISTAS.
Atgal j recepty sgrasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/vieno-puodo-jautienos-troskinys/guliasas.htm?tpl=pdf
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