Gaminimas

¢ Didkepsnius iSimame i$ Saldytuvo 30 minuciy iki gaminimo pradzios. ISémus iS pakuotés nusausiname
popieriniu ranksluosciu ir i$ abiejy pusiy pasidome. Atidedame.

¢ Pievagrybius supjaustome riekelémis, ¢esnaka susmulkiname. Keptuveéje jkaitiname aliejy ir sviestg ir
sudedame pievagrybius ir ¢esnaka. Pagardiname prieskoniais. Pakepiname kelias minutes iki kol
pievagrybiai jgauna aukso atspalvj ir suminkstéja. ISimame i$ keptuves.

e T3 pacig keptuve gerai jkaitiname ant didelés kaitros. Kai pasirodo pirmi dimai, sudedame
didkepsnius. Kepame is abiejy pusiy 2 minutes. Tada sudedame sviestg, Cesnako skilteles (nesmulkintas)
ir rozmaring. Apverciame didkepsnius ir Saukstu ant jy pilame iStirpusj sviestg. Po minutés vél
apverciame ir sviestu Slakstome kitg puse. Kepame iki kol didkepsniai bus iSkepe pagal jisy skon;.

¢ Pacioje pabaigoje atgal | keptuve sudedame grybus, kad truputj pasilty. | lékste dedame didkepnj, o ant
virSaus - grybus.

UZ recepta dékojame Minimali virtuve.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Pievagrybiams:

1v.s. alyvuogiy aliejaus

1v.s. sviesto

10 pievagrybiy

3 skilteliy cesnako

Ziupsnelis Druskos ir pipiry, pagal skonj

Didkepsniams:

2%¥220¢ jautienos didkepsniy BLACK ANGUS
Ziupsnelis Druskos, pagal skonj

3v.s sviesto

3 skilteliy cesnako

Keliy Sakeliy rozmarino

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-didkepsniai-su-pievagrybais.htm?tpl=pdf
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