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Mésos sulciy ir raudonojo vyno padazas

-

Gaminimas

1. | keptuve, kurioje kepé kepsniai ir yra like dasSio Sakelés bei Cesnako skiltelés, supilkite vyna ir leiskite 2
minutes ant mazesnés nei vidutiné ugnis nugaruoti, medine mentele nuo keptuvés dugno nugramdydami
meésos likucius.

2. Tada supilkite sultinj ir sojy padaza, iSmaiSykite, uzvirkite kaitinkite dar 2-3 minutes, nedidindami ugnies,
kol skysCio sumazés mazdaug trecdaliu.

3. Galiausiai supilkite mésos sultis, susikaupusias po besiilsin¢iu didkepsniu.

4. Keptuve nuimkite nuo ugnies, i padazo iStraukite dasio Sakeles, ¢esnakus ir per pora karty jmaiSykite
medy bei sviesta.

5. Padaza perkoSkite ir patiekite su pailséjusiu didkepsniu.

A Dékojame MUKATANAS uZ recepta!
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Pagal Prikepti mésos gabaliukai
galimybe

Slakelis Mésos sultys

2-3 vnt. x :

(skiltelés) Skl

1-2 vnt. Dasio Sakelés

90 ml Raudonasis pusiau saldus vynas
3v.S. Jautienos sultinys (nesuraus)
1a.s. Sojy padazas

25¢ Sviestas

1/2 v.s. Medus

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/priedai/mesos-sulciu-ir-raudonojo-vyno-padazas.htm?tpl=pdf
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