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Didkepsnis - tiesiausias kelias j vyro Sird]

220G (1
vnt.)

400 g

1/2 vnt.
1v.S.

1 skiltele
1-0s

1-o0s

1v.S.

1 saujos
Pagal skonj

Pagal skonj

SvieZio sausai brandintos jautienos
antrekoto didkepsnio be kaulo

rauginty kopusty
svoguno

pomidory tyres

cesnako

didelés bulvés

didelés saldZiosios bulvés
alyvuogiy aliejaus
spanguoliy

kmyny

druska ir pipirai

Gaminimas

Kuris vyras nesvajoja apie jautienos didkepsnj su troskintais kopustéliais ir orkaitéje keptomis bulvytémis?

1. Svoglna ir ¢esnakg susmulkinkite, pakepkite 1 Saukste aliejaus. | keptuve supilkite raugintus kopustus.
Viska pagardinkite druska, pipirais, pomidory tyre. Troskinkite keptuvéje su dangciu arba puode 40
minuciy, kol kopuUstai suminkstés. Likus 5-ioms minutéms, suberkite spanguoles.

2. Bulves supjaustykite Siaudeliais, dékite | dubenj, pabarstykite druska, kmynais, apipilkite aliejumi, gerai
iSmaisykite, berkite | kepimui skirtg maisa. Dékite kepti | jkaitintg iki 180 laipsniy orkaite mazdaug 15-ai
minuciy.

3. Mésa nusausinkite popieriniu ranksluostéliu ir dékite kepti j elektrine grill keptuve (galite kepti ir
paprastoje keptuvéje) is kiekvienos pusés po 3-4 minutes. ISimkite, pabarstykite druska ir pipirais,
leiskite minute ar dvi ramiai pabuti, o tada supjaustykite riekelémis.

Dékojame Lieknos bités uz recepta!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/didkepsnis-tiesiausias-kelias-i-vyro-sirdi.htm?tpl=pdf
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