KITCHE

Jautienos steikas su Cesnakiniu sviesto padazu ir Siltomis burokéliy salotomis

INGREDIENTAI

50 ¢g

2 skilteliy
Ziupsnelis
0,5a.s.
Ziupsnelis
0,5a.s.

Ziupsnelis

1 nedidelio
2-3 vnt.
1-2 v.8.
Ziupsnelis

Ziupsnelis

Kitchen me brandintos jautienos
nugarineés ir iSpjovos didkepsniy

sviesto

Cesnako

kajeno papriky

maltos raudonosios paprikos
Svieziy petrazoliy

dziovinty ciobreliy

druskos, juoduyjy pipiry
Salotoms:

svoguno

vidutinio dydzio virty burokéliy
balzamiko acto

rudojo cukraus

druskos, malty juodujy pipiry;

Gaminimas

1. Jautienos kepsnius kepkite jkaitintoje keptuvéje su Slakeliu aliejaus i$ abiejy pusiy po keletg minuciy.
Suvyniokite  folijg ir palikite pastoveti ~5 min.

2. Padazui: priekaistuvyje ant silpnos ugnies istirpinkite sviesta, sudékite smulkiai pjaustyta ¢esnaka,
suberkite iSvardintus prieskonius, suberkite petrazoles ir keletg minuciy pakepkite. Padazg perkoskite per
sietel].

3. Salotoms: keptuvéje jkaitinkite Slakelj aliejaus, sudékite smulkiais kubeliais pjaustytg svoglna ir kepkite
kol suminkstés. Tada dékite plonais griezinéliais pjaustytus virtus burokélius, supilkite acta, berkite
cukry, pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais ir maiSydami pakepkite keletg minuciy.

4. | 1ékSte dékite jautienos kepsnj, apipilkite padazu ir patiekite su burokéliu salotomis.

Skanaus ;)
Uz recepta dékojame Oditélés blogui!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-cesnakiniu-sviesto-padazu-ir-siltomis-burokeliu-salotomis-.htm?tpl=pdf


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/1603/IMGP8371.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

