(ITCHERS

Ypatingas jautienos didkepsnis su smidrais

INGREDIENTAI

KITCHENme jautienos antrekoto
didkepsnis be kaulo

Smidrai

Salotiniai svogunai
Jaunos bulvytés
Pastarnokas
Cesnakai
Petrazoles

Druska

Alyvuogiy aliejus
Sviestas

Laimo sultys

Gaminimas

Smidrus nuplauname ir pakepiname ant lengvos ugnies apie 7-9 min. (tik kol suminkstés). Jaunas bulvytes
gerai nuplauname ir verdame vandenyje apie 10 min., tuomet jas Siek tiek pakepiname ant jkaitusios keptuves.
Salotinj svogiing pjauname pusiau ir taipogi kepiname tol, kol graZziai apskrunda. Plonais griezinéliais
supjaustome pastarnoka ir labai trumpai pakepame ant stipriai jkaitusio aliejaus. Beliko iSkepti jautienos
antrekoto didkepsnj! Bet pries kepant, palaikome jj 20-30 min. kambario temperaturoje. |kaitiname ketaus
keptuve, dedame gabalg sviesto ir Siek tiek aliejaus. Kepame kiekvieng didkepsnio puse po ~1-2 min. Baigus
kepti, leidziame pailséti apie 10 min. Kol didkepsnis ilsisi, pasigaminame Zoleliy padaza. Ant keptuvés
pakepame stambiai kapotg ¢esnaka. Jj, kartu su petrazolémis, druska, alyvuogiy aliejumi, Slakeliu Laimo sulciy,
dedame | smulkintuva ir sutriname. Viska sudeliojame lékstéje ir mégaujamés, skanaus!

UZ recepta dékojame juicymeat It
Atgal j recepty sarasa
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