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Jautienos kepsnys su sviestiniu padazu ir Sakninémis darzovémis

Gaminimas

Kepsnius (kepsniai turi bati kambario temperaturos) dékite | stipriai jkaitintg storadugne keptuve. Pabarstykite
druska, pipirais. Vieng puse kepkite 2 minutes. Apverskite, vél pabarstykite druska, pipirais, sudékite sviesta ir
kepkite dar 2 minutes. Kepimo metu palaistykite istirpusiu sviestu. Jei norite labiau iSkepusiy kepsniu,
pakartokite abiejy pusiy kepima dar po 1-3 minutes. ISkepusius kepsnius padékite Siltai arba suvyniokite | folijg

INGREDIENTAI ir palikite kelioms minutéms pailséti. &MQA@[I‘
Morkas ir pastarnokus nuvalykite, supjaustykite iSilgomis skiltelémis. Skilteles sumaiSykite su Slakeliu aliejaus,
druska ir pipirais. Kepkite kepimo popieriumi iSklotoje kepimo formoje iki 180°C jkaitintoje orkaitéje kol graZziai
2 pakuotés (2 KITCHEN me Jautienos brandintas apskrus.
x 270 g) steikas Svoguny laisSkus stambiai supjaustykite ir trumpai apkepkite keptuvéje, kurioje kepé kepsniai.
Padazui dubenyje kiausinio trynj suplakite su garstyciomis, vynu ir cukrumi. Dékite dubenj | karsto vandens

Pagal skonj Druska (steikui) vonele (dubens dugnas, kuriame bus gaminamas padazas, neturi siekti verdancio vandens), plona srovele
3 pilkite | kiauSinio trynj tirpinta sviestg ir kulinarine Sluotele intensyviai maisykite. Sudékite konservuotus
Pagal skoni Svz. Malti pipirai (steikui) pipirus, jmaisykite kepimo sultis, paskaninkite druska. Padazg laikykite Siltai, kad nesustingty.
1v.s. Sviestas
2 vnt. Morkos
1 vnt. Pastarkonas
Pagal skonj Druska (darzovéms)
Pagal skonj Svz. Malti pipirai (darzovéms)
Pluostelis Svogino laiskai
1 vnt. KiausSinio trynis
609 Sviestas Pafiekite kepsnius su sviestiniu padazu ir keptomis darzovémis.
1/4 a.s. Kreminés garstycios
Dékojame Bulviukose.It uz recepta!
1/5 v.8. Raudonasis vynas Atgal j recepty sarasa
3/4 v.S. Konservuotos Zaliosios paprikos
1/2 a.s. Rudasis cukrus
Pagal skonj Druska (padazui)
2 V.S, Kepsnio kepimo sultys
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