(ITCHERS

Keptas Ribeye kepsnys su darzovémis

Gaminimas

Kepsnius (kepsniai turi bati kambario temperaturos) dékite | stipriai jkaitintg storadugne keptuve. Pabarstykite
druska, pipirais. Vieng puse kepkite 2 minutes. Apverskite, vél pabarstykite druska, pipirais, sudékite sviesta ir
kepkite dar 2 minutes. Kepimo metu palaistykite istirpusiu sviestu. Jei norite labiau iSkepusiy kepsniu,
pakartokite abiejy pusiy kepima dar po 1-3 minutes. ISkepusius kepsnius padékite Siltai arba suvyniokite | folijg
ir palikite kelioms minutéms pailséti.

Salotoms sumaisykite kopdustus ir salierus su kanapiy aliejumi, citrinos sultimis ir skrudintomis kanapiy
seklomis. Pasiskrudinti kanapiy séklas labai lengva. Sudékite kanapiy séklas j jkaitintg keptuve ir nuolat
maiSydami kepinkite kol jos pradés sproginéti ir pasklis malonus kvapas. Séklas ispilkite | ékstele ir palikite
atveésti. Sugriskite séklas grustuve arba sumalkite kavamale.

Padazui svoglng supjaustykite mazais kubeliais ir pakepinkite su sviestu, baigiant kept sudékite smulkintus
anciuvius. Supilkite jautienos sultinj, brendi. Virkite, kol nugaruos puse skyscio. Padazg sutrinkite smulkintuvu ir
pertrinkite per sietelj. Sudékite | padazg konservuotus pipirus, uzvirkite. |maiSykite sviesta.
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INGREDIENTAI

2 pakuotes (2 KITCHEN me Jautienos brandintas
x 220 g) steikas

Pagal skonj Druska (kepsniui)

Pagal skonj Svz. Malti pipirai (k iui .
agal skonj Svz. Malti pipirai (kepsniui) b@@e[l‘
L . v |
1VE Sviestas (kepsniul) DekOnge BuIV|ukosve.It uz recepta!
Atgal j recepty sarasa
1 stikline I?Iongls Siaudeliais pjaustyta salieros
Saknis
1 stikline Plon_als Siaudeliais pjaustytas
kopuUstas
1v.s. Smulkintos petrazolés
4 v.S. Kanapiy aliejus
0,5 Citriny sultys
1v.Ss. Skrudintos maltos kanapiy séklés
1 vnt. Svogunas
(mazas) 9
3 vnt. Smulkinta stdyty anciuviy filé
Pagal poreikj Lydytas sviestas (kepimui)
1 stiklineé Jautienos sultinys
Slakelis Brendis
1a.s. Konservuoti Zalieji pipirai
Pagal skonj Druska (padazui)
1la.s. Sviestas (padazui)
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