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Rib eye kepsnys su kepta bulve ir pelésinio surio padazu

2x220 g
2-3 skiltelés
Sakelé
Sakelé

2 didelés

1 vnt.

509

50 ml

100 g

150 g

pagal poreikj
Ziupsnelis

kepimui

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandintos
jautienos didkepsnio RIB-EYE

cesnako
Ciobrelio
rozmarino
bulvés
svogunas
pelésinio surio
grietinélés
rukolos saloty
pomidoriuky
citrinos
druskos ir pipiry

aliejaus ir sviesto

Gaminimas

. Bulves gerai nuplaukite , iSpjaustykite negrazias vietas, nusausinkite, subadykite Sakute (8-10 giliy duriy

- kepimo metu tai leidzia iSgaruoti iS bulvés visai drégmei), patepkite aliejumi, pabarstykite druska ir
jdékite |iki 180 C jkaiting orkaite. Kepkite apie 1 val. ISkepta bulve iSilgai jpjaukite ir suémus uz galy
spustelti j vidurj, kad atsidaryty 'kiSené'. | ja galima jdéti mégstama jdarg (sviesto gabaliuka, varske su
Cesnaku ir pan.). Sj karta bulvé buvo tiesiog uzpilta pelésinio srio padazu.

. Kepsnj pries kepant 30 min. palaikykite kambario temperatiroje (kai mésa susyla, ji iSkepa greiciau ir

kepant jg medium rare, vidus nebus Saltas).

. Keptuve labai gerai jkaitinkite jpilkite aliejaus, sudékite Cesnakg ir Ciobrelio bei rozmarino Sakeles ir

pakaitinkite, kad aliejus jgauty aromata. |dékite kepsnj | keptuve ir pakepkite 3 min. (kepimo laikas
priklauso nuo mésos storio - Siuo atveju rib eye buvo plonesnis, tai ir kepimo laikas trumpesnis). IS
keptuvés iSimkite ¢esnaka ir Zoleles, apverskite kepsnj (mésa turi buti graziai parudavusi ir
pasikaramelizavusi). Ant kepsnio uzdékite Sie tiek sviesto dél skonio ir pakepkite dar 3-4 min. Perkeltkite
meésa ant lentelés ir uzdengite folija leiskite pailséti 6-8 min.

. Toj pacioj keptuvej, kur kepé mésa, suberkite smulkiai pjaustyta svoglng, pakepinkite, kol suminkstes,

ipilkite grietinélés ir jberkite pelésinio surio (pagal skonj). Surj gerai iSmaiSykite, kad istirpty ir palaukite,
kol padazas uzvirs.

. Pasidarykite gaiviy saloty - rukola salotos, supjaustykite pomidoriukus , padazui - citrinos sultys, truputis

nutarkuotos Zievelés, druskos, pipiry, aliejaus. Skanaus!

Gardziy piety linki Alkanas Qrmis!

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/rib-eye-kepsnys-su-kepta-bulve-ir-pelesinio-surio-padazu.htm?tpl=pdf
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