—
T

KITCHES

T-Bone steikas iS "KITCHEN me"

INGREDIENTAI

3 pakuotés (3 KITCHEN me Jautienos brandintas

x 4009) steikas

Pagal skonj RUpi juros druska
Pagal skonj Svz. grasti pipirai
Pagal poreikj Alyvuogiy aliejaus
2 U5 Rozmarinas
(Sakelé)

Pagal poreikj  Sparagai

Gaminimas

Steiko paruoSimas labai paprastas. Pradzioje mésa turi buti kambario temperatiros. Jei reikia nusausinti

......

misinj. Tada mésg gerai iStepam alyvuogiy aliejumi.
Jei kepam ne lauke ant grilio, tada reikés ketaus ar nertdijancio plieno keptuvés. |kaitinti keptuve kiek tik
tempia. |pilam Slakelj alyvuogiy aliejaus ir dedam steika. |[déjus kepam nejudinant 3-4 min viena puse, tada

'f apverciam kita puse. Baigiant kepti galima uzdéti rozmarino Sakele. Brandinta jautiena geriausiai atskleidzia

savo skonj, kai iSkepus vidiné jos temperatura bina 50-55 °C.

Prie steiko idealiai tinka $paragai. Sparagus geriausiai virti staciai suristus j rysulélj. Vandens reikia jpilti tiek,
kad Sparagus apsemty truputj daugiau nei puse. Uzvirintj vandenj, iberti druskos ir staciai virti 3-5 min.

Dékojame Grilling & Chilling uz recepta!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/t-bone-steikas-is-kitchen-me-.htm?tpl=pdf
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