Burgundiskas jautienos troskinys

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

e 500 g jautienos

e Alyvuogiy aliejaus kepimui

e 1 didelis svogiinas

e Kelios Cesnako skiltelés

o Ciobreliy, mairiino, lauro lapas

e Pipiry ir druskos

e 250 ml raudonojo vyno

¢ 100 g rukytos Soninés

e Gryby (baravyky arba pievagrybiy)

¢ Dziovinty baravyky milteliy (nebiitina)

1 Saukstas milty

Gaminimo eiga

1. Gerai jkaitinu trosintuva (as gaminu plieniniame greitpuodyje, jame ir kepu) ir su Siek tiek alyvuogiy
aliejaus gerai apskrudinu kubeliais supjaustyta mésa, neskubékite, sulaukite kol krastai graziai apskrus, véliau

tai suteiks labai daug skonio troskiniui.

2. Mésa iSimu ir beriu supjautytus svogiinus, primazinu kaitra, kad svoguinai pradzioje "paleisty" sultis, Sita
drégmeé "atkabina" visg priskrudima nuo keptuvés, Siek tiek pasudau, kad dar greiciau garuoty drégme,
tuomet, j jau Siek tiek apkepusius svogiinus jpilu §lakelj aliejaus ir palieku, kad i$ 1éto karamelizuotysi. Vélgi,
nereikia skubéti, geriau sulaukti, kol svogunai taps permatomi ir jgaus grazig, gintarine spalva. Tokie jie

tampa saldis ir kvapnus. Jei matau, kad svogtinai ima degti, tiesiog jlasinu Siek tiek vandens.

3. Kai svoguinai pagaminti atgal sudedu mésa, pasudau, jberiu prieskoniniy Zoleliy jpilu vyna ir uzdarau

greitpuod] troskintis.

4. Greitpuodyje mésa suminkstés per valanda, jei gaminsite troskintuve, nusiteikite palaukti ilgiau ir gali

tekti Siek tiek daugiau vyno jpilti nugaravimui.


https://linagamina.lt/burgundiskas-jautienos-troskinys-ir-jaukus-ir-sventiskas/#wprm-recipe-container-2181

5. Kol mésa troskinasi ant nedidelés kaitros pakepu rukyta Sonine ir grybus. Idealu, jei turite Svieziy
baravyky, ar bent ty trumpet'y (trimitiniy grybu?) kurie iSvaizda primena baravykus, bet tokie néra, bet
labiau realu kepti pievagrybius, tuomet rinkités tuos rudus. Jei turite dziovinta baravyka, jtrinkite, arba dar
galima jlasinti aliejaus su trumais ar pasudyti trumy druska, prideda labai daug skonio. Pabaigoje dar jberiu

Sauksta milty. Miltai apkepa riebaluose ir tuomet, subérus viska j troskinj, sutirstina padaza.

6. Kai jau mésa issitroskinusi, suberiu pakeptus grybus su Sonine ir dar bent kelias minutes patroskinu, kad

padazas sutirstety.

7. Paragauju ar ko netruksta ir galima valgyti. Labai skanu su bulviy kose.
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