KITCHES

Steikas su orkaitéje keptomis bulvytemis
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KITCHEN me jautienos steikas BLACK
ANGUS

Aliejus

Sviestas

Bulvytéms:

Vidutinio dydzio bulvés
Aliejus

DZiovintas Ciobrelis ar raudonélis
Druska ir pipirai
Medaus-garstyciy padazui:
Dizono garstycios

Medus

Majonezas

Citriny sultys

Druska ir pipirai

. Pasiruoskite bulvytes: nuskuskite bulves, supjaustykite lazdelémis ir sumaisykite su aliejumi, Ciobreliu

bei pagardinkite druska ir pipirais.

. Bulvytes tolygiai, plonu sluoksniu paskirstykite kepimo skardoje ir kepkite jkaitintoje 220 laipsniy karscio

orkaitéje apie 15-20 min., kol apskrus. Tuomet apverskite ir kepkite papildomas 10 min. (kepimo laikas
priklauso nuo bulviy lazdeliy dydzio).

. Medaus - garstyciu padaZzui visus produktus sumaisykite tarpusavyje.
. Kepkite steikus: kepsnius gerai nusausinkite, aptepkite aliejumi bei apibarstykite druska ir pipirais.

Steika kepkite sausoje, labai gerai jkaitintoje keptuvéje iS abiejy pusiy po 2-3 minutes.

. Kai apskrunda, Siek tiek sumazinkite ugnj ir | keptuve jdékite gabalélj sviesto. Kepsnius pavartykite, jog

abi pusés pasidengty sviesto padazu.

. Didkepsnj, jei reikia, pabaikite kepti jkaitintoje orkaitéje iki norimo iSkepimo lygio. ISkepus, mésa

uzdenkite folija ir palikite kambario temperatiroje apie 2-3 min. pailséti.

. Paruosta steika patiekite su keptomis bulvytémis ir medaus-garstyciy padazu. Skanaus!
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