KITCHE=

Gaminimas

1. Rekomenduoju, pirmiausia, pasigaminti padazg ir palaikyti jj Saldytuve bent kelias valandas. Tokiu budu
ingridientai susimaisSys ir padazas taps dar gardesnis.

2. Inde sumaiSome smulkiai pjaustytas prieskonines Zoleles, smulkintg ¢esnaka, aliejy, acta. Pagardiname
druska ir pipirais. Viska labai gerai iSmaiSome.

3. PrieS kepant jautieng, labai svarbu jg palaikyti bent 1-2val kambario temperatiroje.

4. Jei mésg kepame lauke ant groteliy - puiku. Tacdiau jg galima skaniai iSsikepti ir virtuvéje: ant aukstos kaitros
statome grill keptuve ir kaitiname tol, kol keptuvé pradeda lengvai rikti. Pries dedant kepti mésa, paslakstome
ja alyvuogiy aliejumi ir kepame po 3-4min i$ kiekvienos pusés.

5. Kai mésa iSkepa, iSimame jg i$ keptuvés ir pabarstome druska bei Svieziai maltais pipirais (rekomenduoju
naudoti mallnélj pipirams). Tada, uzdengiame mésg folija ir leidziame jai 'pailséti' 10-15min.

6. "Pailséjusia" mésa jtriname paruostu padazu ir patiekiame su mégstamu garnyru ‘=

UzZ recepta dékojame Nuo uzkandzio iki deserto.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me jautienos antrekoto (rib-

BeAlg eye) didkepsnio be kaulo
Slakelio alyvuogiy aliejaus
Siek tiek SvieZiai malty pipiry
Siek tiek druskos
Argentinietisko chimichurri padazo
ingridientai:
1 sauja Svieziy petrazoliy
5 skiltelés Cesnako
2 Saukstai Sviezio ar dZiovinto raudonélio
Siek tiek Sviezios kalendros
Siek tiek druskos ir pipiry
2 Saukstai raudono vyno acto
4 Saukstai alyvuogiy aliejaus
GARNYRAS (bulvés)
600 g Svieziy bulviy
2 Sauksty garstyciy (neastriy)
lvnt rausvojo svoguno
Siek tiek Svieziy petrazoliy
Slakelio alyvuogiy aliejaus
pagal skonj druskos

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-didkepsnis-greita-ideja-jusu-pietums-.htm?tpl=pdf
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