KITCHE

Terijakio ir apelsiny padaze kepta jautiena su brokoliais ir pomidorais

INGREDIENTAI

509
kepimui
3-4 skilteliy

200 ml

gabaliuko

100 g

200 ¢

1 Sauksto

KITCHEN ME sausai brandintos
jautienos didkepsnio ,Black Angus”

azijietiSky kiauSininiy makarony
aliejaus

¢esnako

padazo , Terijaki“

apelsino Zievelés

citrinos zievelés (gali prireikti ir sulciy
konsistencijai subalansuoti)

Graikinio riesuto dydzio imbiero
apvirty brokoliy

raudonojo svoguno

vysniniy pomidoriuky

marinuoto imbiero

Gaminimas

Plonomis juostelémis supjaustykite KITCHEN ME sausai brandintos jautienos didkepsnj ,,Black Angus”.

2. ISvirkite kiauSininius makaronus taip, kaip nurodyta ant pakelio.

3. |kaitinkite 3 keptuves. | viena supilkite aliejy, suberkite ¢esnaka ir lengvai apkepkite. Supilkite padaza
~Terijaki”, sumazinkite kaitrg ir kaitinkite toliau, suberkite apelsino Zievele, citrinos Zievele, patarkuokite
imbiero ir dar trumpai pavirkite.

4. Labai karstoje keptuvéje apkepkite mésg. Labai svarbu, kad mésa kepty, o ne troskintysi, tad | keptuve
meésg dékite mazomis porcijomis.

5. Kitoje keptuvéje apkepkite brokolius, svoging, supjaustytg skiltelémis, ir vySninius pomidoriukus. Kepkite
2-3 min., jdékite marinuoto imbiero, o po to viskg - visy trijy keptuviy turinj - sumaisykite.

6. Patiekite su kiauSininiais makaronais arba ryziais.

| troSkinj galima pridéti gryby, Zirneliy anksciy, morky, Sparaginiy pupeliy.
Kepimas ant 3 pavirsiy - butina salyga.

Paragaukite padaZzo, nes konsistencijg galima pakeisti citrinos sultimis.

« Vietoje jautienos galite naudoti vistieng, krevetes, zuvij.

Jeigu mégstate astriau - paskaninkite jautieng aitriosiomis paprikomis.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame VMG komandai!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/terijakio-ir-apelsinu-padaze-kepta-jautiena-su-brokoliais-ir-pomidorais.htm?tpl=pdf
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