(ITCHERS

JAUTIENOS STEIKAS SU UZKEPELE

Gaminimas

Kelias val. iki kepimo mésa iStraukiama is Saldytuvo, kad atSilty iki kambario temperataros.

Orkaité jkaitinama iki 180 C. Dubenyje sumaisomi virti leSiai, kiausinis, smulkiai pjaustyta cukinija, paprika,
jogurtas, smulkintas ¢esnakas, druska, pipirai, raudonéliai ir stris. Kepimo forma iStepama alyv.aliejumi ir gauta
masé supilama ir kepama 40 min. orkaitéje.

Pries kepant nuplaunama, nusausinama, jtrinama alyvuogiy aliejumi ir kepama ant didelés kaitros tiek, kiek
norite, kad buty iSkepes vidus (yra keletas steiky iSkepimo lygiu, kiekviena pusé kepama nuo 3 iki 6 min.).
Padazo ingredientai susmulkinami trintuvu. ISkepusi mésa dedama ant folijos, uzpilama padazu ir apklojama 10
min. pasibrandinti.

Patiekiama su mégstamomis darzovémis, papildomai apslaksCius granaty sultimis.

SKANAUS!

UzZ receptq dékojame Tina gamina .
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandintos

2 g jautienos didkepsniy

2 V.S, alyvuogiy aliejaus

1 maza cukinija

1 kiausinis

100 g. virty raudonujy lesiy

1 nedidelé paprika

1v.s. graikisko jogurto

1 skiltelés cesnako

pagal skonj Druska, pipirai, dZiovinti raudonéliai

3v.Ss. tarkuoto kietojo surio
Padazui/marinatui (po kepimo)

2 V.S, citrinos sulciy
Druska, pipirai

1a.s. cesnako milteliy

Sakelés Svieziy ¢iobreliy

1las. agavy sirupo

1v.s. granaty sulciy (100%) koncentrato
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