(ITCHERS

Jautienos kepsnys su napoletana padazu

(]
Gaminimas

1. KITCHEN ME SvieZig sausai brandinta jautienos antrekoto didkepsnj ,Rib Eye" nusausinkite, istrinkite

2. lkaitinkite ZYLE grilj iki 200 °C temp.

3. | prikaistuvj sudékite KEDAINIY KONSERVY FABRIKO padaZzg ,Napoletana“, NATUR COMPAGNIE jautienos
sultinio kubelj, supilkite vandenj. Patroskinkite apie 10 min.

4. Sudékite spanguoles ir DANSUKKER auksaspalvj sirupa. Troskinkite dar 10 min.

5. | jkaitintg grilj dékite pamarinuotg jautienos didkepsnj ir kepkite iS abiejy pusiy po 1-2 min. iki norimo
iSkepimo lygio. ISkepusig mésg pailsinkite 5-6 min.

6. | Iekste pilkite padaza su spanguolémis ir dékite griezinéliais pjaustyta jautiena.

7. Viska pagardinkite SvieZziomis gervuogémis ir baziliku.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa
INGREDIENTAI

KITCHEN ME Sviezio sausai brandinto

220 ¢g jautienos antrekoto didkepsnio Rib
Eye

1 Sauksto alyvuogiy aliejaus

1 indelio KEDAINIY KONSERVY FABRIKO padazo
Napoletana

1 NATUR COMPAGNIE jautienos sultinio
kubelio

1 stiklinés vandens

1 saujos spanguoliy

2 Sauksto DANSUKKER auksaspalvio sirupo

1 saujos Svieziy gervuogiy

ElEi baziliko

Sakeliy

Ziupsnelio KOTANYI druskos

Ziupsnelio KOTANYI juodujy pipiry

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-kepsnys-su-napoletana-padazu.htm?tpl=pdf
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