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Jautienos antrekotas su bulvytémis ir chimichurry padazu

INGREDIENTAI

Ziupsnelis
pagal poreikj

Slakelio

rySulélio

rysulélio

3-4
0.5
120 ml

Ziupsnelio

Kitchen me sausai brandinto jautienos
didkepsnio RIB-EYE

bulviy
prinokusio avokado

¢esnako

druskos, malty juodyjy pipiry pagal
skonj

Svieziy rozmariny

tyro alyvuogiy aliejaus
Chimichurri padazui:
Svieziy kalendry
Svieziy petrazoliy
aitriosios paprikos
cesnako skilteliy
Zaliosios citrinos

tyro alyvuogiy aliejaus

druskos

Gaminimas

. Pirma pasiruoskite chimichurri padaza. Petrazoles su kalendromis nuplaukite, gerai nukratykite ir

sudékite | trintuve, ¢esnako skilteles nulupkite ir meskite ten pat, dékite nuplautg aitrajg paprika su
visomis séklomis, ant virSaus uzspauskite citrinos sulciy, uzpilkite alyvuogiy aliejaus, uzberkite druska ir
viska gerai sukapokite iki pavirs j vientisg padaZza.

. Apvirkite bulves. Bulves gerai nuplaukite, bet jy nelupkite. Kiekvieng bulve perpjaukite pusiau, puséle

perpjaukite | keturias lygias dalis. IS kiekvienos bulvés turéty gautis po 8 skilteles. Uzvirkite puodg su
vandeniu ir sumeskite bulviy skilteles. Virkite apie 5 minutes. Tada bulves nukoskite ir palikite kiek
pravesti.

. Kepimo skardoje ant kepimo popieriaus sudeliokite apvirtas bulviy skilteles taip, kad jos viena su kita

nesiliesty. Uzpikite kelis SaukStus alyvuogiy aliejaus, apibarskykite druska, maltais pipirais ir
apibarstykite Svieziais rozmarinais. Bulves su prieskoniais gerai iSmasazuokite ir statykite kepti j jkaitinta
200 laipsniy orkaite 15-20 minuciy, kol graziai apskrus. Salia kepti padékite ir perpjauta ¢esnako galvute,
kurig irgi apslakstykite aliejumi.

. Kol kepa bulvés iSkepkite mésg. Kambario temperatlros gerai nusausintg didkepsnj apsSlakstykite

alyvuogiy aliejumi, apibarstykite maltais juodaisais pipirais. Gerai jkaitinkite Spyzine keptuve | ja
guldykite kepsnj, kepkite ant vienos pusés 2-3 minutes, tada apverskite ir lygiai tiek pat kepkite ant kitos
pusés. ISkepusj kepsnj palikte ant Iékstés, apdenkite maistine folija ir palikte kelias minutes pailséti.

. Pateikite viska, kg paruoséte j stalg. Kepsnj supjaustykite ir guldykite Salig iSkepusiy bulviy su ¢esnaku,

Salia pateikite indelj su chimichurri padazu. Avokada perpjaukite pusiau, iSimkite kauliuka, jpjaukite jo
minkstima, apSlakstykite zaliyjy citriny sultimis, apibarstykite druska, pipirais. Valgykite, kol bulvés ir
mésa dar Silti.

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su Sezoniné virtuve.
Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-antrekotas-su-bulvytemis-ir-chimichurry-padazu.htm?tpl=pdf
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