Gaminimas

1. Pasiruoskite salotas: pasmulkinkite cikorijos lapus bei guzines salotas, sumaisykite su sultenés bei
rukolos lapais. Sudékite | saloty dubenj. Ant stalo patiekite kartu su alyvuogiy aliejaus bei balzaminio
acto indeliais.

2. Saldzias bulves nuplaukite, odos nenulupkite ir supjaustykite plonais Siaudeliais. ApSlakstykite 1 arbat. S.
kepimui skirto alyvuogiy ar kokosy aliejaus. Dékite | jkaitintg 200° C orkaite ir kepkite apie 20 minuciy.
Stebékite, kad nesudegty.

3. PasiruoSkite padaza: smulkiai supjaustykite Salotinius svogunus ir pakepinkite juos svieste iki suminkstés
bei taps permatomi. Supilkite vyna, dékite medy, lauro lapa, zoleles. Kaitinkite ant vidutinés ugnies
apie 5 minutes arba kol padazas ganétinai nusiredukuos. Suberkite druska, atidékite j salj.

4. Lengvai aliejumi patepkite griliaus keptuve. Didkepsnius dosniai apibarstykite druska ir Svieziai maltais
arba grustais juodaisiais pipirais. Vienu metu keptuvéje kepkite tik vieng steika. Kepkite ant didelés
ugnies 1 minute, tuomet karstj Siek tiek sumazinkite ir tg pacig puse kepkite dar 2 minutes. Steiko
nejudinkite kol kepa. Apverskite virtuviniy znypliy pagalba ir kepkite kitg puse 2-3 minutes. Nebandykite
steiko perdurti peiliu, nes prarasite visas sultis. Ant kg tik iSkepusio steiko udzdékite gabalélj sviesto.
Leiskite steikui kelias minutes ‘pailséti’ pries pjaustant ar patiekiant.

5. Patiekite su orkaitéje keptomis saldziomis bulvémis, Saloty padazu ir Svieziomis salotomis. Skanaus!

INGREDIENTAI

KITCHEN me Jautienos steikas BLACK

440 g. ANGUS

Pagal poreikj Alyvuogiy aliejus (arba kokosy)

400 g. Saldziosios bulvés
1/3 stiklines Raudonas vynas
2 vnt. Salotiniai svoginai
Atgal j recepty sarasa
2a.s. Sviestas
1a.s. Medus
1/4 a.s. Druska
1a.s. Balzaminis actas
1 vnt. Lauro lapai
1 Sakele Rozmarinas

Sultenés, rukola, raudonos lapinés

Salotos S v N
cikorijos, traskios guzinés salotos

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-saldziosiomis-bulvemis-ir-salotiniu-padazu.htm?tpl=pdf
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