(ITCHERS

Griliaus karalius - jautienos mentes steikas per kelias minutes

INGREDIENTAI

2x220 g
Ziupsnelis
Ziupsnelis
309

Sakelés

Kitchen me Svieziy, sausai brandinty
jautienos mentés didkepsniy

pipiry
druskos

sviesto

rozmarino

Gaminimas

. Kepsnius kelios valandos iki kepimo iSimkite i$ Saldytuvo ir palikite kambario temperatlroje.
. Kol vyksta pasiruoSimas, uzkurkite ir jkaitinkite griliy. Maniskis - kamado tipo, tad tai uztrunka visai

neilgai. Laikas kepti.

. Kepéme ant tiesiogiai jkaitusiy angliy (be jokiy groteliy). Galbat, skamba keistai, taciau rezultatas

pranoko likescius. Taigi, mésg ant angliy déjome iS vienos pusés, kepéme apie 2-3 minutes ir
apvertéme. Vél kepéme apie 2-3 minutes ir laukeme, kol vidiné meésos temperatira bus apie 53
laipsnius.

. Mésa traukite is angliy, pagardinkite druska, pipirais, rozmarinu ir leiskite 5 minutes ,pailséti“. Mums Sie

steikai gavosi ypac sultingi, gardus ir idealiai tiko su anglyse keptomis bulvémis (bulves su lupenomis
jvyniojame  folijg ir metame j anglis mazdaug pusvalandziui, tad pasirlpinkite tuo pries$ kepsniy kepima).
Skanaus!

UZ recepta dékojame Lieknoms Bitéms.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/griliaus-karalius-jautienos-mentes-steikas-per-kelias-minutes.htm?tpl=pdf
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