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Jautienos didkepsnis ir trys darzovingi muskietininkai
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350-430 g.
1v.s.

1a.s.

Pagal poreikj

Pagal skonj

1 vnt.

1 vnt.
1/2 vnt.
1 skiltelé

Pagal skonj

Sauja
Sakele
1 skiltelé

Pagal skonj

1 vnt.

1v.s.

Pagal poreikj
Pagal skonj

Pagal skonj

KITCHEN me Saldytas jautienos
didkepsnis RIB EYE be kaulo

Aliejus

Kmynai

Bulveés ir morkos
Druska ir pipirai
Avokado uztepélei:
Avokadas

Zalioji citrina
Raudonasis svogunas
Cesnakas

Druska ir pipirai
Zirneliy uztepélei:
SvieZi zirneliai

Méta

Cesnakas

Druska ir pipirai
Svoguny uztepélei:
Raudonasis svogunas (didelis)
Rudasis cukrus

Ghee sviestas
Druska

DZiovintas Ciobrelis

Gaminimas

1. Kepsnius lengvai pabarstykite pipirais. Keptuve jkaitinkite iki didZiausios kaitros ir dékite 3-4 minutéms
meésg, tada apverskite (turéty bati gerai apskrudusi, net su juodais dryziais), pabarstykite druska ir kepkite dar
tiek pat laiko. Kepsnj iSimkite iS keptuvés ir kelioms minutéms palikite ramiai lekstéje.

2. SvieZias bulvytes ir morkas nuplaukite, pagardinkite druska bei kmynais, paslakstykite aliejumi ir dekite kepti
mazdaug 30 minuciy j iki 180 laipsniy jkaitintg orkaite.

3. Avokado uztepélé. Avokadga sutrinkite su citrinos sultimis, sumaiSykite su labai smulkiai supjaustytu
svogunu ir Cesnaku, pagardinkite druska bei pipirais.

4. Zirneliy uitepélé._Zirné)Ii(Us, Cesnaka ir méta dékite | smulkintuvg, sutrinkite iki vientisos masés.
Pagardinkite pipirais bei druska, sudékite | puoda, jpilkite alyvuogiy aliejaus ir pasildykite (vos minute ar dvi).
Ant virSaus patarkuokite kietojo sdrio ir gerai ismaisykite.

5. Svogunu uztepélé. Svoglng supjaustykite plonais Ziedais ir dékite kepti | keptuve, kurioje iStirpinkite ghee
sviesto gabalélj. Pacirskinkite, kol jgaus auksinj atspalvj. Pagardinkite druska, pilkite cukry ir kelis valgomuosius
Saukstus vandens. Tada dar pakepkite, kol neliks skyscio, o svoglnélis dailiai karamelizuosis. Belieka pagardinti
Ciobreliais. Skanaus!

Déjme Lieknos bités uz recp!
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