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GrazgarscCiy salotos su TOP SIRLOIN jautienos steiku, mélynuoju suriu ir keptais pomidorais
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INGREDIENTAI

3 dideli Raudoni pomidorai

1 didelis Geltonas pomidoras

2 a.s. Alyvuogiy aliejaus

2 pakuotés KITCHEN me Jautienos steikas TOP
SIRLOIN

1/4 puodelio Mélynojo surio gabaliukai

2 a.s. Kedro rieSutai

3 puodeliai Svz. grazgarsciy lapai

5a.s. Alyvuogiy aliejus

3a.s. Balzamiko actas

1a.s. Medus

1 skiltelé Smulkintas ¢esnakas

1/8 a.s. Druska

1/8 a.s. Pipirai

1. |kaitinkite orkaite iki 350°C laipsniy. Perpjaukite pomidorus | keturias lygias dalis. Kai jau turésite lygius
griezinélius, sudékite juos ant kepimo popieriaus, apslakstykite Siek tiek aliejumi ir kepkite 60-75 minuciy kol jie
susitrauks ir graziai karamelizuosis.

2. Steika iSimti iS Saldytuvo 15 minuciy pries kepant ir apibarstyti druska ir pipirais.

3. | vidutinio dydZio keptuve jberkite kedro riesuty ir kepkite juos 1-2 minutes, kol jie pataps auksinés spalvos.
Tuomet iSimkite ir padékite atskirai.

4. T pacia keptuve jkaitinkite iki karsciausios galios, jpilkite 2 a.S. alyvuogiy aliejaus. |dékite | keptuve steikus
ir kepkite abi puses po 4-5 minutes. ISkepus pries pjaunant palaikyti 5 minutes nejudinant Iékstéje.

5. PuoSiant Iékste, pirmiausia sudedame grazgarsciy lapelius, jdedam pjaustyta steikg, sumaiSome alyvuogiy
aliejy, balzamiko acta, medy, ¢esnako smulkintas skilteles, druska ir pipirus, Siuo padazu apslakstome lapelius
ir steika. (Skaniau, kai padaZzas bina iS anksto pagamintas ir palaikytas Saldytuve.).

6. Uzbaigiame pateikima apdéliojant IékSte keptais pomidorais, mélynojo slrio gabaliukais ir kedro rieSutais.
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