KITCHE

Didkepsnis su pievagrybiais ir kepta bulve

Gaminimas

1. Kepkite kambario temperattros KITCHEN ME brandintos jautienos didkepsnj ,Black Angus” i$ kiekvienos
pusés po 2-3 min. arba stipriai jkaitintoje keptuvéje, arba ant groteliy.

2. Sudykite bei barstykite pipirais baigdami kepti. ISkepusius didkepsnius atidékite 5-8 min.

3. SumaiSykite barbekiu, granaty padaza bei citrinos sultis ir gautu misiniu aptepkite didkepsnius. Patiekite
su keptais pievagrybiais, papriky sviestu ir folijoje kepta bulve.

Pievagrybiams paruosti:

1. Rinkités nedidelius, labai Sviezius smulkius pievagrybius. NuSluostykite juos drégna Sluoste. Didesnius
pievagrybius supjaustykite | dvi arba keturias dalis.

2. Labai stipriai jkaitinkite aliejy keptuvéje, suberkite pievagrybius ir kepkite ant labai stiprios kaitros.
Nuolatos maisykite, bet stebékite, kad neprisvilty.

3. Cesnakg susmulkinkite, petraZoles supjaustykite.

4. Kai grybai apkeps, suberkite ¢esnaka, trumpai pakepkite, tada jberkite druskos, supilkite citrinos sultis ir
jdékite Sviesiojo sirupo. Kaitinkite, kol iSgaruos skystis.

5. Pabarstykite smulkintomis petrazolémis.

Bulvéms paruosti:

1. Bulve kruopsc¢iai nuplaukite, paslakstykite aliejumi, pasudykite , suvyniokite j folijg ir Saukite i jkaitintg iki
190 °C orkaite. Kepkite apie 40 min. Patikrinkite, ar iSkepusi bulvé mediniu ieSmeliu.

Receptas sukurtas su VMG komanda ir Alfu lvanausku
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

KITCHEN ME brandintos jautienos

By didkepsniy ,Black Angus”

Ziusnelis Druskos, Svieziai gristy juodujy pipiry

2 Sauksty

barbekiu padazo

2 Sauksty granaty padazo

1 Sauksto citrinos sulciy
Pievagrybiams:

kepimui aliejaus

400 g pievagrybiy

2-3 skilteliy cesnako

3-5 Sakeliy petrazoliy

Ziupsnelis druskos

1 citrinos sulciy

1 Saukstelio Sviesiojo sirupo
Folijoje kepta bulvé:

1 didelés lygios bulves

Sauksto aliejaus
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Ziupsnelio Druskos
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