KITCHES

Jautienos didkepsnis su

INGREDIENTAI

400 g

1/2 a.s.

1 a.s.

pagal skonj

1a.s.

1/3 a.s.

1 skiltelé

Kitchen me T-BONE jautienos
didkepsnis

smulkinto Sviezaus rozmarino
alyvuogiy aliejaus

Druskos ir pipiry

Sviestui:

sviesto

smulkinto rozmarino

¢esnako

rozmarinu

Gaminimas

1. PasiruoSiame sviestq. Pirmiausia, sviestg palaikome keletg minuciy kambario temperatdroje, kol
suminksteés. |spaudziame Cesnaky, jberiame smulkintg rozmaring ir gerai iSmaiSome. Padedame j Salj.

2. Kepsnj taip pat palaikome kambario temperattroje mazdaug pusvalandj - taip tiksliau pasieksime
norima mésos iskepima. Orkaite jkaitiname iki 200 °C. Ketaus keptuvéje, kuri yra pritaikyta kepimui
orkaitéje, jkaitiname Saukstelj sviesto ir alyvuogiy aliejaus. Kepsnj apiberiame druska ir apiberiame storu
sluoksniu stambiai malty kvapniujy pipiry. Kepsnj kepame is abiejy pusiy po 2 minutes, apiberiame
smulkintu rozmarinu ir perkeliame su visa keptuve | orkaite. Mano kepsnys buvo pilnai iSkeptas, ji
orkaitéje kepiau 5 minutes. Jei norite vidutinio, kepkite trumpiau.

3. ISimame kepsnj i$ orkaités, uzdedame dalj sviesto, keptuve uzdengiame folija ir paliekame 5 minutéms.
Kepsnj patiekiame su likusiu sviestu.

Didkepsnj patiekiau su bulvytémis. Jas kepiau orkaitéje su odele, apslaksciusi alyvuogiy aliejumi, jspaudusi Siek
tiek ¢esnako ir pagardinusi mano mylimiausiais prieskoniais - druska ir pipirais.

UZ recepty dékojame Skaniai sveikai.

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-didkepsnis-su-rozmarinu.htm?tpl=pdf
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