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Barbekiu jautienos ieSmeliai

@ INGREDIENTAI

1 vidutinio
1 nedidelio
Ziupsnio

2 Sauksty
220 ¢
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1 skiltelés
pagal skonj
Ziupsnelio
1-2 Sauksty
4-5 Sauksty

1 saujos

svoguno

mélynojo svoguno

DANSUKKER ekologiSko cukraus
Panevézio Plius

baltojo vyno acto

KITCHEN ME sausai brandintos
jautienos didkepsnio be kaulo Rib eye

malty kuminy

cesnako

KOTANYI aitriyjy papriky dribsniy
malty kalendry

alyvuogiy aliejaus

KEDAINIY KONSERVU barbekiu padazo
Roasted garlic

Svieziy petrazoliy

Gaminimas

=

. Svoglnus supjaustykite skiltelémis, suberkite DANSUKKER ekologiska cukry ,Panevézio Plius”,

apsSlakstykite baltojo vyno actu ir jtrinkite pirstais.

2. Juostelémis supjaustykite KITCHEN ME sausai brandintos jautienos didkepsnj ,,Rib eye”, suberkite
kuminus, kalendras, KOTANYI aitriujy papriky dribsnius, smulkintg ¢esnaka, supilkite alyvuogiy aliejy.
Sumaisykite su svoglnais.

3. Ant medinio pagaliuko verkite svoguno skiltele, gabaliukg didkepsnio ir sluoksniuokite.

4. Kepkite jkaitintame 200 °C elektriniame grilyje apie 5 min. Vérinukus i$ abiejy pusiy aptepkite KEDAINIU
KONSERVU barbekiu padazu ,Roasted Garlic” ir dar kepkite 8-9 min.

5. ISkeptus didkepsnio vérinukus apvoliokite smulkintose petrazolése.

Uz nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui ir VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

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