KITCHE

JAUTIENOS UZKANDIS - ARBA KAI NETIKETAI UZKLUMPA SVECIAI

INGREDIENTAI

220 ¢

200 g

100 g

1 vnt.

309

3049

509

Siek tiek

3 V.S.

2 V.S,

1v.s.

1v.s.

1v.s.

Slakelio

Siek tiek

Kitchen me sausai brandintas
jautenos didkepsnis Rib-eye

Sparaginiy pupeliy

vysniniy pomidory ant Sakeliy
romanine salota

dziovinty spanguoliy

lazdyno ar pekano riesuty
sario su mélynu pelésiu
lyvuogiy aliejaus, druskos ir pipiry
Padazo ingredientai:

grietinés

krieny

dizono garstyciy

raudono vyno acto

alyvuogiy aliejaus

vusterio padazo

druskos ir pipiry

Gaminimas

ol

Kaip visuomet, gerg valanda prie$ kepant steikg jj paliekame kambario temperatiroje, kad atsilty ir
kepant isSkepty tolygiai.

. Romanine salotg supjaustome griezinéliais, sumaiSome su dziovintomis spanguolémis, smulkintais

rieSutais, trupintu pelésiniu sdriu ir Slakeliy alyvuogiy aliejaus. Sudedame j indg arba sukrauname
serviravimo lekstéje.

Vysninius pomidorus su Sakelémis apSlakstome alyvuogiy aliejumi, pabarstome druskos, pipiry ir dedame
i iki 220 laipsniy jkaitintg orkaite ir kepame 10-15 minuciy, kol pomidorai apkepa.

Pastdytame vandenyje iSverdame Sparagines pupeles. Verdame 4-5 minutes.

Inde sumaiSome visus padaZzo ingredientus.

Kuomet ateina steiko eilé, jkaitiname keptuve iki labai aukStos temperattros (kad net dimelis rukty).
Tam geriausiai tinka Spiziné arba plieniné keptuve. Pilame Slakelj alyvuogiy aliejaus ir dedame kepti
meésg. Kepame po 3 minutes iS abiejy pusiy jei megstate vidutiniskai iSkepta arba ilgiau - po 5 minutes
jei meégstate gerai iskepta.

. ISkepusj kepsnj iSimame i$ keptuves ir Siukstu nepuolame pjaustyti. Jei supjaustysime - neteksime meésos

sulCiy ir labai daug skonio. Mésai leidziame pasiilséti 10 minuciy.

Galiausiai jautieng supjaustome plonomis juostelémis ir patiekiame kartu su salotomis, virtomis
Sparaginémis pupelémis, keptais pomidorais ir padazu. Tam geriausiai tinkama mediné lentelé arba
didelé serviravimo léksté, kad bty patogu dalintis.

UZ recepta dékojame Maisto kelionei!

Atgal j recepty sarasa
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