(ITCHERS

Jautienos steikas su darzovémis ir pievagrybiy padazu

! Gaminimas
> PrieS kepant steika palikite jj kambario temperaturoje 1val., kad atSilty ir kepant iSkepty tolygiai.

Bulves supjaustykite, dékite | dubenj, apipilkite aliejumi, apibarstykite druska, kmynais, iSmaisykite ir sudékite |
kepimui skirtg maiselj, idékite rozmarino Sakele.
Dékite | iki 180°C jkaitintg orkaite ir kepkite 20 min.

Pomidorus su Sakelémis apSlakstykite alyvuogiy aliejumi, uzbarstykite druskos, pipiry ir dékite j iki 180°C
jkaitintg orkaite ir kepkite 10-15 min.

Paruoskite padaza: | keptuve dékite sviesta, kubeliais supjaustytg svoglng, sutarkuotg morkg ir viska
apkepkite. Pagardinkite druska ir pipirais. Po to sudékite supjaustytus pievagrybius ir viskg pakepinkite.
Dékite nubrauktg Sauksta milty, gerai iSmaisykite ir supilkite piena. Viska gerai ismaisykite.

Jautienos didkepsnj kepkite gerai jkaitintoje keptuveéje su trupuciu aliejaus.

Kepkite 2- 3 min. i$ vienos pusés ir is kitos tiek pat. Kepsnio nevartykite!

ISkepusj kepsnj padékite ant kepimo folijos, pagardinkite druska ir pipirais, uzdékite gabalélj sviesto,suvyniokite
ir palikite pailséti 5 min.

I Kepsni patiekite karsta, kartu su padazu, bulvémis ir pomidorais.

UZ recepta dékojame Rasos virtuves uzrasai.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me jautienos didkepsnio RIB-

e EYE
Ziupsnelis Druskos, pipiry
gabalélio Sviesto
Bulviy
Saldziy bulviy
Kmyny
Rozmarino Sakelés
Ziupsnelis Druskos
kepimui Aliejaus
Vysniniy pomidory ant Sakeliy
Ziupsnelis Druskos, pipiry
Alyvuogiy aliejaus
Padazui reikés:
8-10 vnt. Pievagrybiy
1 Svoglno
gabalélio Sviesto
Ziupsnelio Druskos, pipiry
1

valg.Saukstas iy


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2313/IMG_20210131_142933_1.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

100-120 ml Pieno

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-darzovemis-ir-pievagrybiu-padazu.htm?tpl=pdf



