Jautienos desreles su svogiiny padazu, polenta su
maskarpone ir rozmarinu.

Pastaba: vietoje polentos galima gaminti ir bulviy kose
SUDETIS: o

1. Polenta su maskarpone ir rozmarinu

2. Svoginu ir alaus padazas.

= Polentai

= Stikline kukuruzu kruopu
= 2 stiklines pieno

= 4 stiklines vandens

= 200g maskarponés surio
= 2 sakeles rozmarino

= Druskos pagal skoni

= 800g svogunu.

= 509 sviesto

= 500ml juodo alaus

= 30g cukraus

= 30mlvyno acto

= 1 kubelis ekologisko jautienos
sultinio.

* 1 a/s rukytos paprikos

=  Juodu maltu pipiru

PARUOSIMAS

=>» Vandenj piena ir kukuriizus uzverdame puode, ugni
sumaziname iki minimumo verdame apie 25-30
minuciu kol suminkstés kruopos ir kosé sutirstés.

=>» Svogiinus supjaustome plonais pusZiedziais, sviesta
iStirpiname keptuvéje.

=>» Ant vidutinis kaitros vis pamaiant kepame
svoginus kol apskrus ir suminksteés.

=>» Visus likusius ingredientus sumai$ome puode,
uzverdame ir gariname kol liks 1/3 tlrio. ImaiSome
keptus svoglinus, dar pakaitiname 5-10 minuciu.

=» Tuomet jimaiSome maskarpone ir rozmarina,
gardiname druska ir ilgi nelaukdami tiekiame su
desrelémis ir svogiinu padazu.

=>» Desreles kepame pries patiekiant §j patiekala. Kepame gerai jkaitintoje keptuve su Slakeliu aliejaus minute ant

vieno Sono tada dar minute ant kito.

S _

www.steaksupply.It li



http://www.steaksupply.lt/

