(ITCHERS

Jautienos steikas su bulviy kose ir vyno padazu

Gaminimas

IS pradziy pasiruoSiame bulviy kose - bulves nulupame, supjaustome | keturias dalis, sudedame | puoda,
uzpilame vandeniu, jberiame apie 1 a.S. druskos ir verdame ant vidutinés ugnies apie pusvalandj, kol bulvés
taps minkstos.

Kol verda bulvés, mikrobangy krosneléje ar puode pakaitiname pieng su sviestu iki uzvirimo.

ISvirusias bulves nukoSiame, jas uzpilame sviesto ir pieno miSiniu. Viska sutriname iki vientisos masés. Jei
reikia, koSe pagardiname druska.

ISkepame steika: PrieS kepant, mésa paliekame kambario temperatiroje bent pusvalandziui pailséti.

- 7 iyt
S,

Pailséjusj kepsnj nusausiname popieriniu ranksluosciu, aptepame aliejumi bei apibarstome druska ir pipirais.
Steika kepame sausoje, labai gerai jkaitintoje keptuvéje is abiejy pusiy po 3-4 minutes . Didkepsnj pabaigiame
kepti jkaitintoje orkaitéje iki norimo iSkepimo lygio. ISkepus, mésg uzdengiame folija ir paliekame kambario
temperaturoje apie 5 min. pailséti.

1 pakuoté KITCHEN me Saldytas jautienos

(1kg) steikas

1v.s. Aliejus

1 kg. Bulves

6 v.S. Sviestas

100 ml. Pienas

1 vnt. Svoginas Kol steikas kepa orkaitéje, galima pasiruosti vyno padaza: keptuveéje, kurioje apkepéme jautieng, suberiame
smulkintg svogulng kartu su ¢esnaku, kepame iki auksinés spalvos. Supilame vyng, suberiame Ciobrelj ir

2.3 skiltelés Cesnakas kaitiname, kol padazas sutirstés. Dar karstg padaza perkoSiame, jmaiSome sviestg, pagardiname druska bei
pipirais ir maiSome, kol sviestas iStirps ir padazas taps vientisas.

1a.k. Ciobreliai Didkepsnj supjaustome juostelémis ir patiekiame kartu su bulviy kose, vyno padazu bei Svieziomis darzovémis.

400 ml. Raudonasis vynas

pagal skonj Druska

pagal skonj Pipirai

Skanaus!

Dékojame Sigita Cooks uZz recepta!

Atgal j recepty sarasa
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