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KITCHES

Tomahawk kepsnys su kvapniuoju spanguoliy padazu

Gaminimas

1. KITCHEN ME sausai brandintos jautienos didkepsnj ,Tomahawk" nusausinkite, iStepkite OBELIU rapsy
aliejumi ir pagardinkite druska bei pipirais.

2. lkaitinkite ZYLE grilj iki 200 °C temp.

3. | prikaistuvj sudékite KEDAINIY KONSERVUY FABRIKO trintas spanguoles su cukrumi, DANSUKKER
nerafinuotg cukranendriy cukry, supilkite raudonagjj vyna, actg ir sudékite prieskonius.

4. Uzvirinkite ir pavirkite ant nedidelés kaitros apie 10-15 min.

5. | jkaitintg grilj dékite jautienos didkepsnj ir kepkite i$ abiejy pusiy po 3 min., iki mégstamo iSkepimo lygio.
ISkepusig mésg pailsinkite 10-12 min.

6. | Iékste deékite griezinéliais pjaustyta jautienos didkepsnj ir uzpilkite spanguoliy padaZzu.

Uz nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandintos

1 jautienos didkepsnio Tomahawk

1 Sauksto OBELIU rapsy aliejaus

1 indelio KEDAINIQ KONSERVUY !:ABRIKO trinty
spanguoliy su cukrumi

TS DANSUKKER nerafinuoto cukranendriy

1 Sauksto
cukraus

200 ml Sauso raudonojo vyno

500 ml raudonojo vyno acto

1 lazdelés cinamono

2-3 zvaigzdiniy anyziy

Ziupsnelio gvazdikeliy

Ziupsnelio druskos

Ziupsnelio juodujy pipiry
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