the Smoking Gun-
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Rukyti vysniy ledai su burbonu

the Smoking Gun~

Paruosimas - 20 min. + plakimas / gaminimas 30 min.

Kremaq paruoskite dieng pries plakimq.
@ 8-10 porcijy

3 puodeliai (420g) vysniy (be kauliuky, supjaustyty pusiau, iSmirkykite vysnias naktj pries
gaminimaq); jei néra svieZiy uogy, pakeiskite jas atitirpintomis Saldytomis vysniomis

% puodelio (60ml) burbono viskio
2 puodeliai (500ml) riebaus pieno

125 puodeliy (400ml) riebios grietinélés (38% riebumo)

6 kiausiniy tryniai (145g)

1% puodeliy (300g) cukraus
Ziupsnelis druskos

20g sviesto

1valgomasis Saukstas citrinos suléiy

Ziupsnelis obelmedzio drozliy

Paruos$imo biidas

1. ISmirkykite vysnias viskyje per naktj.
Nukoskite, pasilikite skyst;.

2. Vidutinio dydzio padaZo puode pakaitinkite
pieng ir grietinéle, kol pradés garuoti.

3. Atskirame dubenyje suplakite kiausiniy
trynius, 200g cukraus ir Ziupsnelj druskos.
Létai, pastovia srove supilkite karstq pieng
ir grietinéle i kiausiniy plakinj, nuolat
maisydami. Supilkite kremo misinj atgal j
padazo puodq ir pakaitinkite ant vidutinio
karscio. Nuolat maisydami, pakaitinkite
kremq iki 75°C arba kol kremas aplips
medinj Sauktq (iki 20 minudiy). Nukoskite
kremq j didelj dubenj ir uzdenkite maistine
plévele.

4. Jberkite obelmedZzio drozliy j prietaiso
degimo kamerq. [kiskite Zarnele po maistine
plévele, kad jos anga buty virs kremo.
Uzsandarinkite plévele.

5. [junkite Smoking Gun prietaiso DIDELIO
GREICIO rezimq ir uzdekite medzio drozles.
Perjunkite | MAZO GREICIO rezimq ir
kelias sekundes paleiskite dimus, kol dubuo
prisipildys tirsty dumy. IStraukite Zarnele ir
vél uzsandarinkite plévele. Palikite kremq
Saldytuve 5-10 minudiy, kad diumai jsigerty.
Dar kartq pakartokite rakymo procesq, pries
tai ismaisykite kremaq.

6. Laikykite kremo misinj Saldytuve per naktj.

7. Istirpinkite sviestq dideléje keptuvéje

ant vidutinio karscio. Imaisykite vysnias

ir paskrudinkite, kol suminkstés, apie 8
minutes. [pilkite burbono ir virkite ant
vidutinio karséio 2 minutes, kad alkoholis
isgaruoty. Supilkite likusj cukry ir citriny
sultis. Toliau virkite ant vidutinio karséio 5-8
minutes, smulkindami vysnias, kad iSsiskirty
sultys. Nukoskite skystj nuo vysniy misinio.
Ideékite vysniy sultis ir vysnias j Saldytuvq.

. Suplakite atsaldytq kremaq Sage Smart

Scoop™ ledy gaminimo prietaise pagal
gamintojo nurodymus.

. Sudékite vysnias ir supilkite vysniy sultis |

ledy gaminimo prietaisq likus I minutei iki
ledy gaminimo pabaigus, kad isgautuméte
marmurinio misinio efektq. Supilkite misinj i
Saléiui atspary indq ir uzsaldykite saldiklyje,
kad jis sukietéty.

Pastaba:

Sis receptas priklauso virtuvés Sefui Jordan Roots,
JAV konkurso ,Masterchef*4 sezono dalyviui
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Rikytas ¢ili dZemas
@ Paruosimas - 15 min. / gaminimas - 65 min.

@ Kiekis - 1% puodeliai (300ml)

the Smoking Gun~

6 (100g) vidutinio dyd~Zio stambiai supjaustyty raudonyjy &ili pipiry
2 skiltelés smulkinto desnako

5cem dydZio gabalélis nulupto imbiero, supjaustyto skiltelémis

4 stambiai supjaustyti pomidorai (450g)

% puodelio (125ml) baltojo vyno acto

% puodelio (110g) cukraus

% arbatinio sSaukstelio trinty gvazdikéliy

% arbatinio Saukstelio trinto muskato

2 arbatiniai sauksteliai Zuvies padaZo

Jiiros druskos pagal skonj

Ziupsnelis karijos drozliy

Paruosimo bidas

1. Sudékite &ili pipirus, Gesnakus ir imbierq Serviravimo rekomendacija:
virtuvinio kombaino dubenj ir maisykite iki 1. Sumaisykite 2 kg vistienos sparneliy su 2
vientisos mases. valgomaisiais saukstais alyvuogiy aliejaus.
2. Supilkite misinj j vidutinio dydzio padazo Paskaninkite druska ir pipirais.
puodq kartu su pomidorais, actu ir cukrumi, 2. Jkaitinkite orkaite iki 180°C/160°C (su

pr ies/fonigis ir z}tyies pad?.zvu;.uzvvir irvzk.i.te. ventiliatoriaus rezimuw)/4 (dujiné orkaité) ir
ant didelio karscio. SumaZinkite karstj iki kepkite sparnelius 35-40 minudiy, kol jie taps
mazo ir virkite 45-50 minudiy arba kol auksinés spalvos.

dzemas atrodys lipnus. Virkite dar 10-15

. ... e . . Patieki rneli Ziu Gili dz X
minudiy, retkaréiais pamaisydami, kad 3. Patiekite sparnelius su saldZiu ¢ili dZemu.

dzemas neprilipty prie puodo. Paskaninkite Patarimas:
prieskoniais. Jei norite dar intensyvesnio dumy skonio, partkykite
3. Supilkite dZemq j sterilizuotq stiklain; ir vistienos sparnelius pries patiekdami j stalq.

uzdenkite maistine plévele. [berkite karijos
drozliy j prietaiso degimo kamerq. Jkiskite
Zarnele po maistine plévele, kad jos anga
buty virs dzemo. Uzsandarinkite plévele.
Tjunkite Smoking Gun prietaiso DIDELIO
GREICIO rezimq ir uzdekite medzio drozles.
Perjunkite j MAZO GREICIO rezima ir kelias
sekundes paleiskite diimus, kol stiklainis
prisipildys tirsty dumy. Istraukite Zarnele ir
vél uzsandarinkite plévele. Leiskite dumams
isigerti 3 minutes. Dar kartq pakartokite
ritkymo procesa, pries tai ismaisykite dZemaq.
Gerai uZsukite stiklainj dangteliu. Leiskite
visiskai atvésti.

4. Gali buti laikomas saldytuve 2-3 savaites.
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Rikytas skrudinty cesnaky Aioli

@ Paruosimas - 10 min. / gaminimas - 25-30 min.
@ Kiekis - 1 puodelis (250ml)

the Smoking Gun~

1 &esnako galvuté

1 arbatinis Saukstelis alyvuogiy aliejaus
Druskos ir pipiry pagal skonj

2 kiausiniy tryniai

1 arbatinis Saukstelis Dizono garstyéiy
% puodelio (200ml) pirmo spaudimo
alyvuogiy aliejaus

2 valgomieji Saukstai citrinos suléiy

Ziupsnelis karijos drozliy

Paruosimo biidas
. Tkaitinkite orkaite iki 180°C/160°C (su
ventiliatoriaus reZimu)/4 (dujiné orkaité).

2. Padékite cesnako galvute ant 10cm kvadratinio
aliuminio folijos gabalélio, apslakstykite
alyvuogiy aliejumi ir paskaninkite druska bei
pipirais. Suvyniokite cesnako galvute j folijq.

3. Kepkite orkaitéje 25-30 minudiy arba kol
Cesnakas suminkstes.

4. ISspauskite skrudintq cesnakq is kiekvienos
skiltelés. Padékite j salj.

5. Gaminkite Aioli: sudékite garstycias ir
kiausiniy trynius j mazo virtuvinio kombaino
dubenj ir sumaisykite iki vientisos masés.
Kombainui veikiant mazu greici, létai pilkite
aliejy plona srovele, kol misinys sutirstés.
Sudékite esnakq ir citriny sultis, viskg
ismaisykite. Paskaninkite prieskoniais.

6. Supilkite Aioli j dubenj ir uZdenkite maistine
plévele. [berkite karijos drozliy i prietaiso
degimo kamerq. [kiskite Zarnele po maistine
plévele, kad jos anga biity virs Aioli.
Uzsandarinkite plévele.

7. Ijunkite Smoking Gun prietaiso DIDELIO
GREICIO rezimq ir uzdekite medzio drozles.
Perjunkite | MAZO GREICIO rezimq ir
kelias sekundes paleiskite dimus, kol dubuo
prisipildys tirsty dumy. IStraukite Zarnele ir
vél uzsandarinkite plévele. Leiskite dumams
isigerti 3 minutes. Dar kartq pakartokite
rukymo procesaq, pries tai ismaisykite Aioli.
Uzdenkite ir atsaldykite saldytuve pagal
poreik;.

8. Patiekite su keptomis bulvytémis.
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the Smoking Gun-




Smoked Chilli Butter

@ Paruosimas - 10 min.
@ Kiekis -150g

[S—

the Smoking Gun~

125g minksto sviesto

2 skiltelés smulkinto desnako

4 dideli zali &ili pipirai (60g)

be séklyciy, stambiai supjaustyti
2 arbatiniai Sauksteliai
smulkinto koriandro

1 Zaliosios citrinos Zievelé
Juros druskos pagal skonj

Ziupsnelis karijos drozliy

Rukytas pomidory sviestas

@ Paruosimas - 10 min.
@ Kiekis-150g

Paruosimo biidas

1.

IStirpinkite 10g sviesto keptuvéje ant vidutinio
karscio. [dékite Gesnakus ir Gili pipirus,

kepkite, kol suminkstés. Sudékite misinj
virtuvinio kombaino duben;j kartu su likusiais
ingredientais ir sumaisykite iki vientisos masés.
Paskaninkite prieskoniais.

2. Supilkite sviestq j dubenj ir uzdenkite maistine

plévele. Jberkite Ziupsnelj karijos drozliy
prietaiso degimo kamerq. [kiskite Zarnele po
maistine plévele, kad jos anga biity virs sviesto.
Uzsandarinkite plévele. Jjunkite Smoking

Gun prietaiso DIDELIO GREICIO rezimaq ir
uzdekite medzio drozles. Perjunkite j MAZO
GREICIO rezimq ir kelias sekundes paleiskite
damus, kol dubuo prisipildys tirsty dumy.
IStraukite Zarnele ir vél uzsandarinkite plévele.
Leiskite diimams jsigerti 3 minutes.

3. Atkirpkite 30cm kvadratinj kepimo popieriaus

gabalélj, padékite sviestq per vidurj ir
suvyniokite j ritinélj. UzZsukite ritinélio
galus. Sviestas gali buti laikomas saldytuve
2 savaites.

Riukytas andiuviy sviestas
@ Paruosimas - 10 min.
@ Kiekis -150g

125g minksto sviesto

% puodelio (50g) nusausinty sauléje
dZiovinty pomidory

% puodelio (30g) skrudinty kedro riesuty
2 arbatiniai Sauksteliai smulkinto baziliko
Jiiros druskos pagal skonj

Ziupsnelis obelmedZio drozliy

125g minksto sviesto
20g nusausinty anciuviy
%% citrinos Zievelé

2 arbatiniai Sauksteliai smulkinty
petrazoliy

Jiros druskos pagal skonj

Ziupsnelis karijos drozliy

Paruos$imo biidas

1. Sudékite sviestq, pomidorus, kedro riesutus,
bazilikq j virtuvinio kombaino duben;
ir stambiai susmulkinkite. Paskaninkite
prieskoniais.

2. Pakartokite 2 ir 3 veiksmus, aprasytus
»Rukyto cili sviesto“recepte.

Paruosimo btdas

1.

Sudékite sviestq, andiuvius, citrinos Zievele
ir petraZoles j virtuvinio kombaino duben; ir
susmulkinkite. Paskaninkite prieskoniais.

2. Pakartokite 2 ir 3 veiksmus, aprasytus

»Rukyto Cili sviesto“recepte.
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Riukytas kokteilis ,,Sidecar®

@ Paruosimas - 10 min.

@ 1 porcija

the Smoking Gun~

3valgomieji Saukstai (60ml) konjako
1valgomasis Saukstas (20ml) Cointreau
1valgomasis Saukstas (20ml) citrinos
suldiy

2 arbatiniai Sauksteliai (10ml) paprasto
sirupo

% puodelio ledo kubeliy

Ziupsnelis smulkinty juodyjy pipiry
Ziupsnelis karijos drozliy

Cukraus papuosimui

Ziupsnelis obelmedzio drozliy

Paruosimo btudas

1.

Partkykite cukry: supilkite cukry j dubenj
ir uzdenkite maistine plévele. [berkite
obelmedzio drozliy j prietaiso degimo
kamerq.

2. [kiskite Zarnele po maistine plévele, kad jos

anga bty virs cukraus. Jjunkite Smoking
Gun prietaiso DIDELIO GREICIO rezimq
ir uzdekite medZio drozZles. Perjunkite |
MAZO GREICIO rezimg ir kelias sekundes
paleiskite dizmus, kol dubuo prisipildys
tirsty dumy. Istraukite zarnele ir vél
uzsandarinkite plévele. Leiskite dimams
isigerti 3 minutes, kartais pamaisydami
cukry.

3. Atvésinkite kokteilio taure. Pries serviravimg

imerkite taurés krastus j rakytq cukry.
Padeékite j salj.

4. Gaminkite kokteilj: sumaisykite alkoholinius

gérimus, citriny sultis, sirupq ir ledq kokteiliy
plaktuvéje. [berkite obelmedzio drozliy i
prietaiso degimo kamerq. [kiskite Zarnele

i kokteiliy plaktuve, kad jos anga buty

virs skyscio ir dangtelio. Jjunkite Smoking
Gun prietaiso DIDELIO GREICIO rezimq
ir uzdekite medzio drozles. Perjunkite |
MAZO GREICIO rezima ir kelias sekundes
paleiskite dimus, kol plaktuvé prisipildys
tirsty damy. ISimkite Zarnele ir uzdenkite
dangteliu. Svelniai suplakite kokteil;.

5. Supilkite j atvésintq taure. Patiekite is karto.

BSM600
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Rukytas kokteilis ,,Kruvinoji Meré“
su saliero stiebeliu ir riukyta Sonine —

@ Paruosimas - 5 min. / gaminimas - 20 min.

@ 2 porcijos

the Smoking Gun~

Rikyta Soniné
2 griezinéliai sluoksniuotos Soninés
Ziupsnelis karijos drozliy

Riikytas kokteilis ,,Kruvinoji Meré*
1 puodelis (250ml) tirsty pomidory sul&iy
% puodelio (125ml) degtinés
1valgomasis saukstas citrinos suliy
% arbatinio Saukstelio Tabasco padazo
1 arbatinis Saukstelis Vordesterio padaZo
% arbatinio Saukstelio saliero druskos
% puodelio ledo kubeliy

Saliero stiebelis ir rikytos Soninés serviravimui

Juodyjy pipiry serviravimui

Ziupsnelis obelmedzio drozliy

Paruosimo biidas

1. Jkaitinkite orkaite iki 180°C/160°C (su
ventiliatoriaus rezimw)/4 (dujiné orkaité).

2. Padékite Sonine ant kepimo déklo groteliy.

3. Kepkite sonine 10-15 minudiy arba kol
paruduos ir apskrus.

4. Atvésinkite 5 minutes ant groteliy ir padékite
i indaq, isklotq kepimo popieriumi.

5. Uzdenkite maistine plévele. [berkite karijos
drozliy j prietaiso degimo kamerq. Jkiskite
zarnele po maistine plévele, kad jos anga
bty virs soninés. [junkite Smoking Gun
prietaiso DIDELIO GREI ¢Io rezimg
ir uzdekite medzio drozles. Perjunkite j
MAZO GREICIO rezimq ir kelias sekundes
paleiskite dumus, kol indas prisipildys
tirsty dumy. IStraukite Zarnele ir vél
uzsandarinkite plévele. Leiskite dumams
isigerti 3 minutes.

. Gaminkite rakytq kokteilj , Kruvinoji Meré*

sumaisykite pomidory sultis, degtine, citriny
sultis, Tabasco, Vorcesterio padazq ir saliero
druskq kokteiliy plaktuvéje su ledu.

. [berkite obelmedzio drozliy j prietaiso

degimo kamerq. [kiskite Zarnele j kokteiliy
plaktuve, kad jos anga buty virs skyscio ir
dangtelio. J[junkite Smoking Gun prietaiso
DIDELIO GREICIO rezimg ir uzdekite
medzio drozles. Perjunkite | MAZO
GREICIO rezimq ir kelias sekundes
paleiskite diumus, kol plaktuvé prisipildys
tirsty dumy. Isimkite Zarnele ir uzdenkite
dangteliu. Smarkiai suplakite kokteilj

10 sekundziy.

. Ipilkite j taures ir patiekite su juodaisiais

pipirais, saliero stiebeliu ir ritkyta sonine.

BSM600
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Traski rikyta vistienos kritinélé

su jalapeno Aioli

[S—

the Smoking Gun~

@ Paruosimas - 10 min. + marinating overnight / Cook 6-10 minutes

@ Serves 4

Vistiena
2 x 200g vistienos kriitinélés, perpjautos
isilgai
1 puodelis (250ml) kefyro
1 puodelis (250ml) augalinio aliejaus
kepimui keptuvéje
1 puodelis (150g) universaliy milty
1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy
1 arbatinis Saukstelis kajano pipiry
1 arbatinis Saukstelis rikytos paprikos
1 arbatinis Saukstelis svoginy milteliy
1 arbatinis Saukstelis cesnako milteliy
1 arbatinis Saukstelis druskos

Ziupsnelis karijos drozliy

Jalapeno Aioli
% puodelio (60g) Aioli (Zr. receptq
»Rikytas skrudinty desnaky Aioli*)
1valgomasis Saukstas pjaustyto jalapeno

Serviravimui
4 saloty lapai
4 griezinéliai Sederio stirio
Agurkéliai, pjaustyti skiltelémis
4 sviestinés ar mésainiy bandelés,
perpjautos pusiau

Paruosimo biidas

1. Sudékite vistienq ir kefyrq j duben,;.
Uzdenkite maistine plévele. Jberkite karijos
drozliy j prietaiso degimo kamerq. [kiskite
zarnele po maistine plévele, kad jos anga
biity virs skyscio. J[junkite Smoking Gun
prietaiso DIDELIO GREICIO rezimq
ir uzdekite medzio drozles. Perjunkite i
MAZO GREICIO rezimg ir kelias sekundes
paleiskite diimus, kol dubuo prisipildys
tirsty dumy. Istraukite Zarnele ir vél
uzsandarinkite plévele. Laikykite saldytuve
per naktj.

2. Gaminkite jalapeno Aioli: sudékite
Aioliirjalapenq j dubenj ir sumaisykite.
Paskaninkite prieskoniais. Uzdenkite
maistine plévele. [berkite karijos drozliy i
prietaiso degimo kamerq. [kiskite Zarnele po

maistine plévele, kad jos anga buty virs Aioli.

Jjunkite Smoking Gun prietaiso DIDELIO
GREICIO rezimq ir uzdekite medzio drozles.
Perjunkite j MAZO GREICIO rezimq ir
kelias sekundes paleiskite diamus, kol dubuo
prisipildys tirsty dumy. Istraukite Zarnele ir
vél uzsandarinkite plévele. Leiskite dimams
isigerti 3 minutes.

3. Isklokite kepimo skardq virtuviniu
popieriumi ir padékite j salj.

4. Jkaitinkite aliejy gilioje keptuvéje iki 180°C
(norédami patikrinti karstj, jmerkite medinj
Saukstq j aliejy - aliejus turi burbuliuoti).

5. Sudékite miltus, kepimo miltelius, kajano
pipirus, riukytq paprikq, svoguny miltelius,
Sesnako miltelius ir druskq j didelj dubenj
ir viskq sumaisykite. Nusausinkite vistienq,
apvoliokite milty ir prieskoniy misinyje ir
kepkite 3-5 minutes, kartais apversdami,
kol vistiena taps traski ir iskeps. Padékite
vistieng ant popieriumi istiestos skardos.

6. Uztepkite rtkyto jalapeno Aioli ant bandeliy.
Uzdeékite traskiq vistienq, saloty lapus, strj ir
agurkélius.

Patarimas:

Jalapeno Aioli gali buti laikomas Saldytuve 2
savaites.

BSM600
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Rukytas klevy sirupo ir pekano riesuty

pyragas su Ricotta kremu

@ Paruosimas - 20 min. + 50 min. teslos laikymas / gaminimas - 55-60 min.

@ 8 porcijos

[S—

the Smoking Gun~

Tesla

1% puodelis (250g) universaliy milty
2valgomieji Saukstai cukraus

125¢ nestudyto susmulkinto sviesto

1 kiausiniy trynys

2-3valgomieji Saukstai ledinio vandens
1 puodelis (200g) rudojo cukraus

1 puodelis (250ml) riebios grietinélés

% puodelio (35g) universaliy sijoty milty
% puodelio (180ml) klevy sirupo

2 puodeliai (200g) pekano riesuty

Ricotta kremas
1 puodelis (250g) Ricotta
1/2 puodelio (60g) cukraus pudros
1 arbatinis Saukstelis malto cinamono

Ziupsnelis obelmedzio drozliy

Paruosimo biidas

1.

Svelniai sutepkite aliejumi 24cm apvaliq
pyrago formq nuimamais krastais.

2. Gaminkite tesla: sudékite miltus, cukry ir

sviestq j virtuvinio kombaino dubenj. Maisykite,
kol misinys jgaus smulkiy duonos trupiniy
konsistencijq. Maisydami jmuskite kiausinio
trynj ir jpilkite pakankamai vandens, kad
formuotysi teslos rutulys. Isjunkite kombaing ir
suformuokite disko formos padq. Suvyniokite
teslq j maistine plévele ir palaikykite saldytuve
20 minuciy.

3. [kaitinkite orkaite iki 180°C/160°C (su

ventiliatoriaus rezimw)/4 (dujiné orkaité).
Iskociokite teslq iki 2mm storio laksty tarp
dviejy kepimo popieriaus lapy, kad teslos
pakakty iskloti pyrago kepimo skardq.
Isklokite tesla kepimo formaq, uzlenkite krastus.
Palaikykite saldytuve 30 minudiy.

4. Subadykite pagrindq sSakute. Isklokite kepimo

popieriumi. Uzdékite kepimo svarmentis.
Kepkite apatinéje orkaités lentynoje 10
minudciy. Nuimkite popieriy ir svarmenis. Vél
jdékite j orkaite. Kepkite 10-12 minudiy, kol
tesla svelniai pagels. Gerai atvésinkite.

5. Sudékite cukry, grietinéle, miltus ir % puodelio

klevy sirupo j vidutinio dydZio dubenj ir
suplakite iki vientisos masés.

6. Pabarstykite pyrago pagrindq riesutais ir

tolygiai uzpilkite sirupo misinj ant riesuty.
Kepkite pyragg 30-35 minudiy, kol tesla iskeps.
Leiskite visiskai atvésti.

7. Sumaisykite Ricotta, cukraus pudrq ir
cinamong vidutinio dydZio dubenyje.
Uzdenkite maistine plévele. [berkite
obelmedZzio droZliy j prietaiso degimo
kameraq. Jkiskite Zarnele po maistine
plévele, kad jos anga buty virs Ricotta.
Tjunkite Smoking Gun prietaiso DIDELIO
GREICIO rezimg ir uzdekite medzio drozles.
Perjunkite j MAZO GREICIO rezimaq ir
kelias sekundes paleiskite damus, kol dubuo
prisipildys tirsty dumy. Istraukite Zarnele ir
vél uzsandarinkite plévele. Leiskite dimams
isigerti 3 minutes.

8. Supilkite likusj klevy sirupq j gsotj. Uzdenkite
maistine plévele. [berkite obelmedzio
drozliy j prietaiso degimo kamerq. Jkiskite
Zarnele po maistine plévele, kad jos anga
bty virs sirupo. J[junkite Smoking Gun
prietaiso DIDELIO GREI ¢Io rezimq
ir uzdekite medZio drozZles. Perjunkite j
MAZO GREICIO rezimq ir kelias sekundes
paleiskite dumus, kol dubuo prisipildys
tirsty dumy. IStraukite Zarnele ir vél
uzsandarinkite plévele. Leiskite dumams
isigerti 3 minutes, kartais pamaisydami
sirupq.

9. Patiekite pyragq su Ricotta kremu ir
apslakstykite rukytu klevy sirupu.

Patarimas:

Norédami sutaupyti laiko, galite naudoti geros
kokybés jau pagamintq trapiq teslq, o ne gaminti savo.
BSM600
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Rikyti kiaulienos sonkauliai
su SvieZiy darzZoviy salotomis

@ Paruosimas - 30 min. / gaminimas - 90 min.

@ 4 porcijos

[S—

the Smoking Gun~

Marinatas
1 arbatinis Saukstelis alyvuogiy aliejaus
1mazas smulkiai supjaustytas svogiinas
2 isspausto Sesnako skiltelés
1puodelis (250ml) viskio
1valgomasis saukstas rikytos paprikos
1valgomasis saukstas rudojo cukraus
2 valgomieji saukstai Vordesterio padazo
1(400g) skardiné kubeliais pjaustyty
pomidory
Ziupsnelis karijos drosliy

2 kg kiaulienos sonkauliy

Svie¥iy dar¥oviy salotos

1/2 (400g) nuvalyto smulkiai supjaustyto
baltaguZio koptisto

1/2 (100g) nulupto ir ispjaustyto Zalio
obuolio

2 smulkiais Ziedeliais supjaustyti Zalieji
svogunai

% puodelio (60g) rukyto Aioli (Zr. receptq
»Rikytas skrudinty Sesnaky Aioli®)
Druskos ir pipiry pagal skonj

1 arbatinis Saukstelis juodojo sezamo
sékly papuosimui

Paruo$imo biidas

1. Jkaitinkite orkaite iki 160°C/140°C (su
ventiliatoriaus rezimw)/3 (dujiné orkaité).
Gaminkite marinatq: jkaitinkite aliejy
vidutinio dydzio padazo puode ant vidutinio
karscio. Suberkite svogtunus ir Cesnakus ir
maisydami kepkite 2-3 minutes, kol svogunai
suminkstes. [pilkite viskj ir uzvirinkite.
Sudékite rukytq paprika, rudgjj cukry,
Vor&esterio padazq ir pjaustytus pomidorus,
kepkite toliau 15-20 minudiy, kol marinatas
sutirstés. Atvésinkite. Sutrinkite maisikliu iki
vientisos mases.

2. Sudékite Sonkaulius ant kepimo skardos,
aptepkite puse marinato, uzdenkite folija ir
gaminkite 1 valandaq, kol jie suminkstés.

3. Supilkite likusj marinatq | dubenj ir
uzdenkite maistine plévele.

5. Iberkite karijos drozliy j prietaiso degimo

kameraq. Jkiskite Zarnele po maistine

plévele, kad jos anga biity virs marinato.
Jjunkite Smoking Gun prietaiso DIDELIO
GREICIO rezimq ir uzdekite medzio droZles.
Perjunkite | MAZO GREICIO rezimq ir
kelias sekundes paleiskite diimus, kol dubuo
prisipildys tirsty dumy. Istraukite Zarnele ir
vél uzsandarinkite plévele. Leiskite diumams
isigerti 3 minutes. Laikykite saldytuve iki
patiekimo.

. Tkaitinkite orkaite iki 200°C/180°C/5 (dujiné

orkaité).

. Nuimkite folijg nuo Sonkauliy ir

paskrudinkite juos orkaitéje dar 30 minudiy,
nuolat patepdami marinatu.

. Norédami isgauti dar didesnj diimy, skonj,

sudékite Sonkaulius, uZpiltus marinaty, |
kepimo skardq, uzdenkite folija ir dar kartq
partkykite Smoking Gun prietaisu pries
patiekima.

. Gaminkite svieziy darZoviy salotas:

sumaisykite visus ingredientus, iSskyrus
sezamo séklas, j dubenj ir paskaninkite
prieskoniais. Papuoskite juodomis sezamo
séklomis ir patiekite su Sonkauliais.
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