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KLASIKINIS JAUTIENOS DIDKEPSNIS

Gaminimas

Kambario temperatiros sviestag sumaiSome su ¢esnakais, smulkintu rozmarinu, Ciobreliais ir druska. AS visada
Sio sviesto pasigaminusi turiu Saldytuve ir netgi atsargy turiu Saldiklyje. Naudoju tik Sviezias zoleles nes jos
man yra kvapnesnés. |kaitiname keto keptuve su aliejumi, bet jei tokios neturite puikiai tiks ir paprasta.
|[kaitiname ant stiprios ugnies, kol gerai jkais aliejus. Bltinai nusausinkite mésg popieriniu ranksluosciy ir
rekomenduojama, kad nors valanda pries kepimg mésa bty kambario temperatiros. Pagardiname jg druska ir
pipirais . Dedame | keptuve ir kepame 2,5 min iSxabiejy pusiy. Ugnies nemaziname, kad gautusi mésos traski
odelé. Likus vos minutei iki kepimo pabaigos dedame gerg Sauksta zoleliy sviesto ir baigiam kepti kepsnius vis
palaistydami zoleliy sviestu. Leiskite kepsniams paiilséti nors 5 min suvyniotais j folijg. Patiekiame su Zoleliy
sviestu ant kepsnio ir mégstamu garnyru. Mes skanavome su keptomis darzovémis ir pipiriniu padazu, bet Cia
palikime kitam receptui.

UZ receptq ir nuotrauka dékojame Babauziuko virtuvélé.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Ziupsnelis druska, juodieji pipirai
aliejus
2x220 g Blac angus menteés didkepsnis

ZOLELIY SVIESTAS:
sviestas

Cesnakas
rozmarinas
Ciobreliai

druska

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