(ITCHERS

Paslépsnio didkepsnis su mole padazu

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandinty

Gaminimas

1. Pakaitinkite keptuvéje aliejy, suberkite smulkiai supjaustytg svogiing, ¢esnaka bei susmulkintg aitrigja
paprika ir pakepkite, kol svoglnai suminkstés.

2. Suberkite prieskonius ir pakepkite, kol issiskleis jy kvapas. Supilkite vistienos sultinj ir uzvirinkite.
Migdolus ir Zemeés rieSutus susmulkinkite, suberkite | padazg, taip pat suberkite razinas, sudékite
pomidory tyre ir viskg pakaitinkite, kol uzvirs.

3. Sudékite Sokolada, gerai iSmaisykite, po to suberkite kakava ir vél viskg iSmaisykite. Padazg sutrinkite
trintuvu su ilgu kotu iki glotnumo.

4. KITCHEN ME sausai brandintus jautienos paslépsnio didkepsnius , Flank Steak” kepkite labai trumpai - po
1-1,5 min. i$ kiekvienos pusés stipriai jkaitintoje grilinéje keptuvéje arba stiprioje kaitroje kepsningje.
Pabaigoje pasudykite ir pabarstykite SvieZiai grustais juodaisiais pipirais.

5. Didkepsnius patiekite su Sokoladiniu padazu.

Receptas sukurtas bendradrbiaujant su VMG komanda ir Alfu Ivanausku.
Atgal j recepty sarasa

4x220 g jautienos paslépsnio didkepsniy
»Flank Steak"

30 ml aliejaus

1 nedidelio svoguno

4 skilteliy cesnako

1 Sviezios aitriosios paprikos

1 nugriebto cinamono

Sauksto

Y, Saukstelio malty gvazdikéliy

1 Saukstelio malty kalendry

1 Saukstelio malty aitriyjy papriky

0,51 vistienos sultinio

309 migdoly

309 sudyty zemes riesuty

100 ml pomidory tyrés

509 juodojo Sokolado (nuo 72 proc.)
1v.s. geros kokybeés nesaldintos kakavos
1 Saukstelio juros druskos


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/1985/VERDU_IR_KEPU_20-513.jpg
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Ziupsnelio Sviesiai gristy juoduyjy pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/paslepsnio-didkepsnis-su-mole-padazu.htm?tpl=pdf



