(ITCHERS

Alfo gimtadienio ,,steikas" su grybais ir suriu

Gaminimas

1. Cesnaka, imbiera, kalendras ir aitrigsias paprikas susmulkinkite. ekologiskiems Grill pievagrybiams

INGREDIENTAI

2-3 skilteliy ¢esnako

1 gabaliuko imbiero

Rysulélio kalendros

1 nedidelés aitriosios paprikos

4-5 M .

ekologizky Grill pievagrybiy

100 g Cederio slrio
Purskiamo ypac tyro alyvuogiy
aliejaus

1 Saukstelio medaus

1 cinamono lazdelés

2 zvaigzdiniy anyziy

3 Sauksty
3 Sauksty
100 ml

1 Saukstelio

ryziy acto
sezamy aliejaus
Zuvies padazo

nerafinuoto cukranendriy cukraus

KITCHEN ME Sviezio sausai brandintos

1 jautienos antrekoto didkepsnio be
kaulo ,Rib Eye*“

4-5 Sauksty padaZzo Yakitori

Ziupsnelio juodujy pipiry

Sakeles dvieziy baziliky

nupjaukite kotelius ir perpjaukite grybus skersai per puse. Cederio sirj supjaustykite juostelémis.
Perpjautus pievagrybius apipurkskite alyvuogiy aliejumi, pabarstykite juodaisiais pipirais ir gerai
sumaisykite.

. | dubenj dékite medy, ¢esnaka, imbierg, aitrigsias paprikas, cinamono lazdele, anyziy, pilkite ryziy acta,

sezamy aliejy, zuvies padaza, nerafinuotg cukranendriy cukry ir viskg gerai iSmaisykite. Gamintu
marinatu padenkite KITCHEN ME Sviezig sausai brandintg jautienos antrekoto didkepsnj be kaulo ,,Rib
Eye" ir leiskite marinuotis maziausiai 30 min.

. Grybus ir marinuotg jautienos antrekoto didkepsnj kepkite jkaitintoje kepsninéje po 2-3 min. i$ kiekvienos

puseés, priklausomai, kokio kepimo mésos norite. Jautienai ir grybams beveik iSkepus glaziruokite juos
padazu ,Yakitori“, ant gryby dékite Cederio sirio juosteles ir kepkite uzdarytame grilyje apie 30
sekundziy. Jautieng apverskite ir pakartotinai glazirave kepkite dar 30 sekundziy.

. ISkepus meésai jg uzdenkite kepimo folija ir leiskite pastovéti 2-3 min., kad sultys susigerty. Keptg

jautienos antrekotg deékite | IekSte, Salia dékite keptus pievagrybius su uzkeptu siriu, papuoskite baziliky
lapeliais ir patiekite.

UzZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai. ALFAS VIENAS GAMTOJE.

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/alfo-gimtadienio-steikas-su-grybais-ir-suriu.htm?tpl=pdf
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