Ingredientai

200 g Rikytos soninés
1 kg Jautienos filé

3 a.s Alyvuogiy aliejaus
2 Saukstai Milty

2 Morky

2 Cesnako skilteliy

30 g Ciobreliy

20 g Svieziy petrazoliy
2 Lauro lapy

750 ml Raudonojo vyno
300 ml Vandens

300 g Pievagrybiy

10 Svoglny

80 g Sviesto

10 g SviezZiy petraZoliy
2 a.s Druskos

2 a.s Pipiry

Prancuiziskas jautienos

troskinys

Instrukcija

1. Jkaitintoje keptuvéje kepkite sonine, kol istirps riebalai,

tada jg isgriebkite | troskintuvg. | likusius keptuvéje
riebalus sudékite per puse perpjautus svogunus.
Pamaisydami kepkite 5-7 min. ant vidutinés kaitros, tada
iISgriebkite | troskintuvg. Tada | keptuve sudékite
gabaliukais supjaustytas morkas, pamaiSydami kepkite
5-7 min. ant vidutinés kaitros, jeigu reikia, jpilkite dar
Saukstg aliejaus. Apkeptas morkas isgriebkite |
troskintuva.

. Ant kubeliais supjaustytos jautienos uzberkite miltus,

ISmaisykite ir kepkite ant smarkios ugnies, kad visi
kubeliy Sonai apskrusty, mazdaug 3-4 min. Jei keptuvé
nedidelé, iS pradziy apkepkite puse mésos, isgriebkite |
troskintuvg. Tada apkepkite likusig mésg ir sudeékite |
troskintuvg. Taip pat jdékite prieskonines zoleles,
cesnaka. Uzpilkite vyng bei karstame vandenyje
iISmaiSytg MAGGI sultino kubelj, jberkite druskos, pipiry.
Viskg uzvirinkite ir uzdenge troskinkite 2-2,5 val., kol
mésa bus visai minksta.

. Keptuveéje jkaitintame svieste ant smarkios ugnies

pamaisydami kepkite pievagrybius, kol apskrus.
Pagardinkite druska, pipirais. Grybus patiekite su
troskiniu. Troskinys skanu su bulviy kose arba skrudintu
pranclzisku batonu.

@ 150 Minutés

351.82 g @ 6 Porcijos
11288.64 kcal

34.73 ¢

73.37 ¢
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