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»JTomahawk" steikas su BBQ glazura

Gaminimas

1. | dubenélj dedame dizono garstyciy, smulkiai kapoto ¢esnako, beriame druskos, 5 gridy pipiry, rikytos
paprikos milteliy, pilame alyvuogiy aliejaus. Padarome marinatg ir iStriname ,, Tomahawk" steika.

2. Imame kepimo maisa, | jj dedame steikg, per puse perpjautg svoging ir keletg Sakeliy rozmarino.
Kepame 120-130 laipsniy karscio orkaitéje apie 2,5-3val.

3. Po to steika iSimame iS maiSo, gausiai patepame BBQ glazlra ir dar kepame 160 laipsniy karscio
orkaitéje apie 30min. Pries baigiant kepti dar kartg patepame BBQ glazura.

4. Garnyrui patiekiame keptas darzoves.

5. Skanaus Jums linki Aurimélis!

UZ recepta ir nuotraukas dékojame Aurimélio virtuve

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

1kg Tomahawk steiko

BBQ glazuros

Ziupsnelis Druskos, 5 grudy pipiry
Ziupsnelis Rukytos paprikos milteliy
1v.s dizono garstyciy

4-5 skilteliy cesnako

Alyvuogiy aliejaus
Rozmarino

Svoguno

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/-tomahawk-steikas-su-bbg-glazura.htm?tpl=pdf
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https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

