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KITCHEN me varsket marineeritud
“BLACK ANGUS” veiseliha steik
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1. Segada Uhtlaselt kdik kastme koostisosad, valja arvatud dli; seejarel valada peenikese joana juurde &li,
aeglaselt raputades. Lopuks segada kdik Uhtlaselt kokku.

2. Kuumutada praepannil 2 sl 6li, panna steigid pannile ning praadida kummaltki poolt umbes 3 minutit.
Keerata kuumus maha, puistata peale sool ja pipar ning katta vdi massida fooliumiga ning jatta 5-10
minutiks seisma.

3. Kui liha jahtub, rebida pestud salatilehed tikkideks, segada sisse pestud oad, tomatipooled, juust ja
seemned. Panna salat serveerimistaldrikutele. Loigata avokaado pooleks, eemaldada kivi, koorida ning
|6igata ribadeks ja panna igale taldrikule moni riba. Viilutada laim ja panna igale taldrikule paar viilu.
Seejarel pihustada peale kastet ning viimistleda dhukeselt viilutatud steigiga.
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Alla laadida: www.balticlarus.lt/ee/kitchen-me/retseptid/veiseliha/steigisalat-avokaado-ubade-ja-fetajuustuga.htm?tpl=pdf



