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BLACK ANGUS STEAK - paprastai, bet ne prastai
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INGREDIENTAI

Pasiplanuokite laikg ir darbo eiga: smidrai keps 8min., steikai keps ir ilsésis iS viso 15min., gryby padazui reikés
15min.
Smidrai:

1. [kaitinkite orkaite iki 200 laipsniy;

2. Kepimo skarda isklokite folija ir vienu sluoksniu paskleiskite smidrus;

3. ApSlastykite alyvuogiy aliejumi, pagardinkite druska, pipirais bei ¢esnako smulkiomis granulémis ir viskg
gerai iSmaisykite/jtrinkite; apibarstykite tarkuotu DZiugo suriu;

4, Kepkite orkaitéje 8min.

Gryby padazas:

1. |kaitintoje keptuvéje islydikite 3 a.S. sviesto; sudékite smulkiai pjaustytus pievagrybius ir jspauskite 2
skilteles Cesnako; leiskite grybams apkepti 5min.

2. Supilkite grietinéle, sultinj, VorCesterio padaza, jdékite garstycias, smulkintus svoguny laiskus,
pagardinkite druska, pipirais ir vis pamaisant leiskite pasitroskinti apie 8min. - padazas turi gautis ne per
skystas.

Jautienos steikas:

o Kepkite taip, kaip nurodyta ant KITCHEN ME pakuotes, jei norite medium-raw steiko varianto;
¢ Jei norite medium ar medium-well, kiekvienai pusei pridékite po 1-2min.

2x220 g KITCHEN ME Black angus steak
SKANAUS!
150 g zaliyjy smidry UZ receptq dékojame BET PIRMIAUSIA MAISTAS.
250 g pievagrybiy Atgal j recepty sarasa
200 ml grietinélés
200 ml darzoviy sultinio
saujos smulkinty svoglny laisky

pagal poreikj

pagal poreikj

Druskos ir pipiru

Cesnako smulkiy granuliy

Saujos tarkuoto Dziugo surio

1a.s. garstyciy

1a.s. Vorcesterio padazo
Alyvuogiy aliejaus

5a.s. sviesto

5 skilteliy cesnako

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/black-angus-steak-paprastai-bet-ne-prastai.htm?tpl=pdf
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