KITCHES

Jautienos steikas

INGREDIENTAI

220 g.
Pagal poreikj

1v.s.

Pagal poreikj

Pagal poreikj

KITCHEN me sausai brandintas
jautienos didkepsnis RIB EYE

Druskos ir juodujy pipiry
Aliejus

Garnyrui:

Mégstamos darzovés

Su lupena virty bulviy

Gaminimas

. Aliejumi patepkite mésa. IS abiejy pusiy pabarstykite Svieziai maltais pipirais.

. Keptuve labai gerai jkaitinkite ir dékite mésg. Geriausiai naudoti grilio keptuve, bet jeigu tokios neturite
naudokite storapade keptuve.

. | grilio keptuve aliejaus pilti nereikia, o | paprasta truputélj jpilkite. Mésos nevartykite ir kepkite ant
vienos pusés 3-4 min., tada apverskite ir kepkite ant kitos.

. Druska pabarstykite ant apkepusios mésos pusés. Kuo ilgiau mésa kepa, tuo darosi kietesné, todél
neperkepkite. Standartiskai kepimo laikas yra: vidutiniskai iSkepes kiekviena pusé 3-4 min. , labiau
iSkepes 5 min. kiekviena puse.

. Ant iSkepusio steiko galite déti po gabaliukg aromatingo sviesto su smulkintais krapais ir petrazolém. Bet
tai néra batina.

. ISkepusj steikg dékite | IékSte, uzdenkite ir leiskite mésytei pailséti 5min. Kepant ant griliaus galioja
tokios pacios taisyklés kaip ir keptuveéje.

. Steikg pateikite su jisy mégstamomis darzoveémis, salotomis. Taip pat puikiai tinka apkeptos bulvés.
Skanaus!

Dékojame Skanu, grazu ir su meile

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas.htm?tpl=pdf
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