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Sausai brandintos jautienos steikas
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1. Obuolio Zievele nulupkite ir iSimkite séklas. Supjaustykite smulkiais kubeliais.

2. Visus ingredientus skirtus marinavimui sudékite | dubenj ir virtuviniu blenderiu sutrinkite iki vientisos
mases.

3. | dubenj dékite didkepsnj ir jtrinkite marinatu. Uzdenkite dangciu, maistine plévele ar maiseliu ir statykite
i Saldytuva. Palaikykite per naktj.

4. Kitg diena, jkaitinkite keptuve dékite sviesta, dékite steika. Kepkite iki norimo rausvumo, as kepu po 2-3
minutes iS kiekvienos pusés.

5. IStraukite is keptuvés ir dékite j indg, uzdenkite inda sandariai folija. Palaikykite taip apie 2 -4 minutes.

6. Tiekite. Ant steiko virSaus galite berti druskos. Jokiu bldu neberkite marinuojant, bus sausas steikas.

7. Tiekite su $vieZiomis salotomis. Siame recepte jis pateiktas su voverai¢y pyragéliais. Receptg rasite ¢ia:
sviestiniai pyragéliai su voveraitémis.

INGREDIENTAI

KITCHEN me sausai brandintos

220 ) jautienos didkepsnis RIB EYE
1 vnt. Obuolys
1a.s. Griudeétos garstycios
. Dékojame Kitchen Obsession uz recepta!
1v.8. Aliejus Atgal j recepty sarasa

Pagal poreikj 5 rGsiy pipirai
1a.s. Soja

1v.s. Sviestas

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