KITCHE

Atvirksciai keptas rib-eye steikas su fondant bulvémis ir baltuoju cesnakiniu padazu

INGREDIENTAI

3 vnt.
50 ¢

100 ml

509

1 vnt.

4 skiltelés
100 ml
3049

200 ml

Ziupsnelis

Kitchen Me sausai brandintos
jautienos didkepsnio rib-eye

Fondant bulvéms:
bulvés

sviesto

sultinio

Padazui:

sviesto

svogunas
cesnako

sauso balto vyno
milty

grietinélés (arba pieno)

druskos, pipiry

Gaminimas

TradiciSkai kepsnius esame jprate ruosti kepant juos keleta minuciy ant gerai jkaitintos keptuvés, pabaigiant
kepti orkaitéje ir véliau pailsinant juos ant lentelés po folija. Siuo metu darosi vis populiaresnis atvirkstinis
kepimo metodas, kai kepsniai yra kepami pirmiausia orkaitéje, pailsint juos po folija ir véliau apkepinant ant
stipriai jkaitintos keptuves. Tokiu metodu labai gerai yra kepti storus steikus (kaip tomahawk, t-bone ar porter),
nes meésa iSkepa tolygiai, ji gaunasi minkstesné, taip pat geriau jsigeria prieskoniai, o ir pati mésa daug graziau
ir geriau apskrunda. Trukumas taip kepti toks, kad be mésos termometro nepavyks apsieiti.

Steikus apie 20 min palaikykite kambario temperatdroje ir dosniai apibarstykite druska ir pipirais.

2. Orkaite jkaitinkite iki 135 C, steikus padékite ant groteliy, o po jais kepimo skardg su folija. | steikg jsmeigite
termometrg ir kepkite iki kol pasieks 52 C (apie 15 min). IStraukus i$ orkaités lengvai uzdengite folija ir leiskite
15 min pailséti.

3. Kol steikai kepa, pasiruoskite bulves. Fondant skamba sudétingai, taciau tai yra tiesiog bulvés, apkeptos
svieste ir iSvirtos sultinyje. Bulves nulupkite, perpjaukite per puse ir nupjaukite galus taip, kad jos iS abiejy galy

| stovety (jei bulves mazos, uzteks tik nupjauti galiukus).

4. Keptuvéj jkaitiname sviestg, ir sustatome bulves. Leidziame joms pakepti, kol graziai paruduos ir
karamelizuosis. Jas apverCiame ir taip pat apkepame kitg bulviy krastg. Supilame j keptuve sultinj (pilam
atsargiai, nes labai taskosi), uzdengiam dangciu ir verdam, kol jkiSus medinj pagaliuka bus minksta.

5. Cesnakiniam padazui istirpintame svieste pakepiname smulkiai supjaustytus svoginus ir ¢esnakus. Supilame
vyng ir paverdame, kol beveik pusé skyscio nugaruos. Tada maisant su Sluotele suberiame miltus ir pilame
grietinéle. Sis padazas panasus | beSamelio, todél ir jo tirstuma reguliuojame pildami grietinéle ar piena.

6. Pailséjusius steikus apkepiname i$ abiejy pusiy labai gerai jkaitintoje keptuvéje (apie 1 min is kiekvienos
pusés). Patiekiame su bulvém , padazu ir mégstamomis darzovém.

Gardziy piety linki Alkanas Qrmis!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/atvirksciai-keptas-rib-eye-steikas-su-fondant-bulvemis-ir-baltuoju-cesnakiniu-padazu.htm?tpl=pdf
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