KITCHE

Brandintos jautienos gabaliukai ¢esnakiniame svieste + traskus, gaivus smidrai.

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandinto Black

2 angus mentés didkepsnio
4 skiltelés Cesnako
Ziupsnelis druskos, pipiry

smulkinty petrazoliy
ciabatos

parmezano surio
cirtinos

graikiniai riesSutai

smidry

Gaminimas

1.Nuplauti ir nusausinti sauso brandinimo jautienos mentés steikg (naudojau kitchenme).
2. Supjaustyti mazdaug 3ant3cm gabaliukais ir ant didelés kaitros kartu su aliejumi apskrudinti iS visy pusiy.
Kepimas truko apie 3min. Tada sumazinti kaitra, jdéti 60g. ghi sviesto, sulkintas 4 skilteles ¢esnako. Ir dar

- pekepti apie minute.

' 3. Patraukti nuo kaitlentés, uzbarstyti druskos, pipiry, smulkinty petrazoliy ir leisti apie 3min. pailséti.

" 4. Tuo tarpu paskrudinti ciabata. Ir pasiruosti smidrus.

' 5. Smidrus nuplauti, nusausinti, nulauzti sumedijusius galus. Sumesti | jkaitintg keptuve su aliejumi ir apkepti iS

visy pusiy apie 4min. Svarbu, kad iSoré suminkstéty, o vidus vis dar likty traskus. Nukelti nuo kaitlentés,
apsSlakatyti alyvuogiy aliejumi, pabarstyti druska, pipirais ir skiltele tarkuoto ¢esnako. ISmaisyti. Sudéjus j lékste
apibarstyti tarkuotu parmezanu, tarkuota citrinos Zievele bei smulkintais, kepintais graikiniais rieSutais. | smidro
patalus paguldyti skiltele citrinos.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame papipirink.

* Atgal | recepty sarada

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/lt/kitchen-me/receptai/jautiena/brandintos-jautienos-gabaliukai-cesnakiniame-svieste-traskus-gaivus-smidrai-.htm?tpl=pdf
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