KITCHES

Jautiena, troskinta su raudonuoju vynu

Gaminimas

1. Supjaustykite jautieng gana stambiais kubeliais - mazdaug 4 x 4 cm. Keptuvéje su 2 Saukstais sviesto
apkepkite jautieng, nustate didele kaitrg. Sudékite mésg | trosSkintuva.

2. Sonine supjaustykite juostelémis, salduyjj svogiing - Siaudeliais. Keptuvéje su likusiu sviestu apkepkite
Sonine, svoglnus su cukrumi, taip pat - morkas, supjaustytas gana stambiai. Kai svoglnai taps aukso
spalvos, sudékite smulkinta Sokoladg ir greitai permaisykite.

3. Sj misinj sudékite j troskintuvag su mésa. Supilkite raudonajj sausg vyna, sultinj ir troskinkite apie 1 val.
Kartkartémis patikrinkite, ar neiSgaravo skystis. Jei reikia, jpilkite Siek tiek vandens. Paragaukite, jberkite
druskos ir pipiry.

4. Pabaigoje sudékite puselémis supjaustytus pievagrybius ir marinuotus svogunélius. Viska pakaitinkite
kartu dar 10 min.

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su Alfu lvanausku.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

KITCHEN ME brandintos jautienos

By didkepsniy ,,Rib Eye”
220 KITCHEN ME brandintos jautienos
9 didkepsnio ,Black Angus*“
4 v.S. lydyto sviesto
100 g Saltai rikytos Soninés
1 didelio saldZiojo svoguno
1 Sauksto rudojo cukraus
2-3 morky
kartaus juodojo Sokolado (ne maziau
509 .
nei 70 proc.)
1 butelio raudonojo sauso vyno
250 ml sultinio
Ziupsnelis Druskos, Svieziai gristy juodyjy pipiry
200 g pievagrybiy
10-12 marinuoty svogunéliy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautiena-troskinta-su-raudonuoju-vynu.htm?tpl=pdf
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