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Jautienos , T-bone” kepsnys su darzovémis
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jautienos T-bone kepsnio Kitchen me
Lydyto sviesto kepimui

druskos, Svieziai malty pipiry

Padazui:

smulkinty petrazoliy

smulkiai pjaustyto raudono svoguno
smulkiai pjaustytos ¢esnako

smulkiai pjaustyty studyty anciuviy filé
alyvuogiy aliejaus

cukraus

druskos, Svieziai malty pipiry

kadagiy acto (arba raudono vyno
acto)

Taip pat reikés:

morky

ridikeliy

aliejaus

druskos

mazy burokeéliy
smulkinty burokeéliy lapy
citrinos sulciy

Lydyto sviesto kepimui

Gaminimas

Jautieng dékite | stipriai jkaitintg storadugne keptuve.Vieng puse kepkite 3 minutes. Apverskite sudékite
sviestg ir kepkite dar 3 minutes. Kepimo metu palaistykite istirpusiu sviestu. Jei norite labiau iSkepusiy kepsniy,
pakartokite abiejy pusiy kepima dar po 1-3 minutes. ISkepusius kepsnius pabarstykite druska, pipirais, padékite
Siltai arba suvyniokite | folijg ir palikite kelioms minutéms pailséti. Jei kepsnys labai didelis, pabaikite jj kept
orkaitéje.

Padazui sumaisykite iSvardintus produktus.

Burokélius nuplaukite, suvyniokite | folijg ir kepkite jkaitintoje orkaitéje apie 30 minuciy. ISimkite, atvésinkite,
nulupkite. Prie$ patiekiant apkepkite su sviestu, pagardinkite druska. Baigiant kept burokéliams, | tg pacia
keptuve sudékite burokéliy lapus ir trumpai apkepkite. Pagardinkite druska, citrinos sultimis.

Morkas ir ridikélius aptepkite aliejumi, pagardinkite druska ir kepkite jkaitintoje orkaitéje 20-30 minuciy.
Patiekite kepsnius su padazu, keptomis ir raugintomis darzovémis.
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rauginty burokeliy lapy arba kitokiy

Keliy sauksty rauginty darzoviy
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