(ITCHERS

Jautienos steikas su raudonojo vyno padazu

INGREDIENTAI

220 g.
100 g.

2 skiltelés
5-6 vnt.

Pagal skonj

1/2 vnt.
150 ml

2-3a.s.

1a.s.

1 Sakele

Pagal skonj

KITCHEN me sausai brandintos
jautienos didkepsnis BLACK ANGUS

Spinaty lapeliai

Cesnakas

Bulves

Druska ir pipirai

Padazui:

Raudonas svoglnas (mazas)
Raudonas vynas

Juodujy serbenty dzemas
Dizono garstycios

SvieZi ¢iobreliai

Druska

Gaminimas

. Nuskustas bulves supjaustykite skiltelémis, pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais, apsSlakstykite

alyvuogiy aliejumi, iSmaisykite, dékite | kepimo skardg ir kepkite 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje, kol
graziais apskrus ir bus iSkepusios.

. Padazui: | priekaistuvj jpilkite Slakelj aliejaus, dékite smulkiais kubeliais pjaustyta svoglng ir kepkite, kol

jis suminkstés. Tuomet supilkite vyna, suberkite nuo Sakelés nuskabytus Ciobreliy lapelius ir virkite, kol
nuo padazo nugaruos du trec¢daliai skyscio. Dékite serbenty dzemg, dizono garstycias, pagardinkite
druska ir gerai iSmaiSykite.

. Jautieng iS abiejy pusiy apibarstykite druska, maltais juodaisiais pipirais ir kepkite gerai jkaitintoje

keptuveéje is abiejy pusiy po 2-3 min. Suvyniokite j folija ir palikite Siltai pastovéti ~5min.

. Keptuvéje jkaitinkite truputj aliejaus, suberkite griezinéliais pjaustytas ¢esnako skilteles, kepkite, kol

graziais apskrus. Tada dékite Spinatus, pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais, gerai iSmaiSykite
ir iSjunkite ugnj.

. Jautienos steikg patiekite su keptomis bulvémis, Spinatais ir paruostu padazu. Skanaus!

ODITELES

Dékojame Oditélés blogas uz recepta!

Atgal j recepty sarasa

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