KITCHE

Jautienos steikas su Serano padazu

Gaminimas

1. Nuplaukite ir uzkaiskite Sviezias bulvytes su lupena ir virkite iki kol suminkstés. ISvirus nukoskite ir dékite
i keptuve su trupuciu aliejaus. Bulvytes gerai apkepinkite, pabarstykite druska, krapais.

2. Pasiruoskite padaza: susmulkinkite svoglnus, supjaustykite Serano kumpj, krapus. Su trupuciu aliejaus
pakepinkite kumpj, sudékite svogunus, dar pakepinkite ir supilkite grietinéle. Pagardinkite maltais
pipirais, druska, krapais ir kaitinkite padaza kol sutirsteés.

3. Gerai nusausintus steikus aptepkite aliejumi ir dékite j labai gerai jkaitintg storapade keptuve. Nuo gerai
jkaitintos keptuvés turi rakti damelis. Pigios ir lengvos keptuves kepti steikg netinka .Keptuves rinkités
sunkias, storapades, geriausiai pagamintas i$ ketaus.

4. Mésa kepkite apie 2 min. kiekviena puse. Neperkepkite. I1Skeptg steiko puse pabarstykite druska ir
pipirais.Uzdenkite ir palikite apie 10 min.pailséti.

5. Tuo tarpu pasildykite padaza, bulvytes ir tiekite su Svieziomis darzovemis.

Skaniy akimirky !!!
UZ receptq ir nuotraukas dékojame Skanu, grazu ir su meile....Rita.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandintos

Bl jautienos didkepsniai
Ziupsnelis druskos
Ziupsnelis jvairiy rasiy pipiry misinio
kepimui aliejaus
Garnyrui :
keletos Svieziy bulvyciy
keletos agurky
2 vnt. pomidory
Padazui :
100 ml grietinélés 10% riebumo
500 Serano kumpio
2 nedideli svogunai
Ziupsnelis Sv.krapy
Ziupsnelio druskos
Ziupsnelio pipiry misinio

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