(ITCHERS

Sotusis jautienos steikas "Rib Steak" su kaulu

INGREDIENTAI

1 pakuoté KITCHEN me Jautienos brandintas
(1,1 kg) steikas
3-4 vnt. « :
(skiltelés) Cesnakai
2o b L Aliejus (marinavimui+kepimui) .
v.S. ) P 6. Sj padaza galima pasildyti ant karSto vandens vonelés.
o _ Bulviy blynai
3 vnt. Rozmarino sakeles 1. Bulves nuskuskite, nuplaukite ir sutarkuokite burokine tarka.
. L 2. Tada paimkite Svary ranksluostuka ir gerai iSspauskite bulves.
3-4 vnt. Ciobreliy sakeles 3. |maisykite baltymus, kiausinj ir burokine tarka sutarkuotg svogina. [maisykite druska (apie 1/2 valgomojo
) _ Sauksto), jtarkuokite ¢esnako skilteles ir gerai papipirinkite.
3v.s. Sviestas 4. Keptuvéje jkaitinkite kelis $aukstus aliejaus. Saukstu kabinkite paruosta bulviy mase, keptuvéje formuokite
blynelius. Kepkite vieng puse, kol graziai apskrus, tada atsargiai apverskite ir kepkite, kol ir kita pusé dailiai
Pagal skonj Druska apskrus.
5. Nuspauskite is bulviy maseés kiek jmanoma daugiau skyscio, kai tik jo atsiras, taip blynai bus itin traskus.
Pagal skonj Malti juodieji pipirai ISkeptus blynelius perkelkite ant popieriniu ranksluosciu istiestos lekstés.
- " = ' .. ¢ i\'. (! ‘ b “I:N
6 V.5, Lydytas sviestas R 3 N e iy
1 vnt. Svogunas
1+1/2a.s. Dziovintas peletrinas
2 V.S, Baltasis vyno actas
1la.s. Garstycios
3 vnt. Kiausiniy tryniai
tanas
1v.s. Saltas vanduo Kepsnys
1. Mésg gerai nusausinkite popieriniu ranksluosciu. Kaula apvyniokite aliuminio folija.
Pagal skonj Malti baltieji pipirai 2. .Ceslnako sk?lteles nulupkite ir stambiai supjagstylfite. Ne, tarkugti, sgtrivnti ir panasiai itin susr.nvulklinti éesngkg
skilteliy negalima, kadangi mes norime, kad mésai Cesnakas suteikty tik svelny aromatg. Sumaisykite stambiai
9 vnt. Sullvs susmulkintg ¢esnakga su rozmarinais ir Ciobreliais bei aliejumi. Abi kepsnio puses Svelniai aptepkite/apdenkite
pasiruoStu marinatu ir palikite pastovéti kambario temperatiroje apie gerg valanda - dvi. J‘okiu badu
2 vnt. Kiauginiy baltymai 4 k7. . LAt
1 vnt. Kiausinis
1 vnt. Svogunas
2 vnt. x .
(skilteles) Cesnakai
Pagal skonj Druska
Pagal skonj Malti juodieji pipirai
e perald Als i negrazinkite didkepsnio atgal | Saldytuva.

"Bearnaise" padazas

1. IStirpinkite sviestg ant silpnos ugnies. Atidekite | salj.

2. Susmulkinkite svogung labai mazais kubeliais. Susmulkintg svogung, gerg Ziupsnj malty baltyjy pipiry,
baltojo vyno actg ir peletring sumaisSykite nedideléje (labai svarbu keptuvés dydis) keptuvéje ar nedideliame

5 prikaistuvj ir kaitinkite ant vidutinés ugnies, kol actas beveik iSgaruos, tai uztruksapie 2 minutes.

3. Dubenélyje (metaliniam arba stikliniam), kuriame plaksite padaza, iSmaiSykite kiauSiniy trynius, garstycias,
vandenj ir svogunus.

4. Paruoskite puoda, kuriame kais vanduo, o ant to puodo statysite padazo dubenélj. Vandens puode turi buti
apie vienas trecdalis ir vanduo negali liesti dubens dugno. Pastatykite dubenj ant puodo su karstu vandeniu

J (vanduo visa laikg turi bati karstas, bet ne virti, todél laikykite puoda ant mazos ugnies) ir intensyviai plakite

apie 1-2 minutes, tada po truputj imkite pilti iStirpintg sviesta.
5. Kai jau visg sviestg supilsite ir pagaminsite padaza (tai uztruks apie 4 minutes), iSjunkite ugnj ir nukelkite
nuo puodo dubenj, paragaukite, ar nieko netriksta.

3. |kaitinkite 1 Sauksta aliejaus ketaus keptuveéje ant didelés ugnies, kol pasirodys dimelis. Tuo metu nuvalykite
nuo mésos rozmarino ir Ciobrelio Sakeles (jy dar prireiks), Cesnaka (jo irgi dar prireiks), pabarstykite mésg


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/343/CIMG9987_2.jpg

dosniai iS abiejy pusiy druska ir maltais juodaisiais pipirais.

4. Atsargiai jdékite mésa | keptuve ir kepkite po 5 minutes i$ abiejy pusiy (i$ viso 10 minuciy), pora karty
apverciant (per daznai nevartykite). Tada sudékite j keptuve 1 - 2 Saukstus sviesto, grazinkite ciobrelio ir
rozmarino Sakeles, sudékite ¢esnako griezinélius, pasaukite i jkaitintg orkaite ir kepkite dar 15 minutes. Kas 5
minutes meésa apverskite ir palaistykite aromatingais riebalais.

o= ukatanas

5. IStrauke keptuve iS orkaités, uzdékite ant kepsnio Sauksta sviesto, kepsnj dar minute kitg pakaitinkite ant
ugnies, palaistant riebalais. Temperatura didkepsnio centre turéty bati apie 57-60 C. Perkelkite didkepsnj ant
lentelés ir palikite 5 minutéms atvesti. Jokiu budu nepulkite pjaustyti i$ karto.
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Dékojame MUKATANAS uz receptg!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/sotusis-jautienos-steikas-rib-steak-su-kaulu.htm?tpl=pdf


http://mukatanas.blogspot.lt/2015/12/kaledos-atkeliaus-uz-13-dienu-nuo.html
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