KITCHES

Jautienos didkepsnis marinuotas kavoje

. Sumalkite kavos pupeles ir iSvirkite apie 100 ml kavos.

| Susmulkinkite rozmaring ir sumaisykite su medumi, actu, pipirais. Supilkite kavg ir gerai iSmaisykite. Dékite
B jautienos didkepsnius ir palaikykite apie 1 val.

& Jautieng iStraukite iS marinato ir dékite j jkaitintg keptuve su aliejumi. Kepkite po 4-5 min. i$ kiekvienos pusés.
§ 1Skepus mésai pagardinkite druska bei pipirais.

Marinato neispilkite.

Garnyrui burokelius stambiai supjaustykite ir lengvai pakepinkite keptuveje su aliejumi.

| IékStes dékite po saujg saloty, kepintus burokélius, pusziedziais pjaustyta svoglng, pagardinkite druska vei
pipirais. Salia dékite jautienos didkepsni.

Kavos marinatg pavirkite 2 min., kol Siek tiek sutirstés ir uzpilkite Siuo padazu didkepsni.

Skanaus.

UZ recepty dékojame Samcio uzrasams.
Atgal j recepty sarasa

2 Saméio
UZIasatl-

INGREDIENTAI

Kitchen me Black Angus SvieZio sausai

Bl brandinto mentés didkepsnio
1 Saukstelis kavos pupeliy

2 Sakelés rozmarino

2 Saukstai medaus

1 Saukstas balzaminio acto

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

1/2

el svieziai grusty pipiry
Garnyras:

saloty misinio(sultenés, rukola,

2 SELIES burokéliy lapeliai, Spinatai...)
1 nedidelis raudonas svogunas

250 g virty burokéliy

1 Saukstas aliejaus

pagal skonj druskos

pagal skonj malty pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-didkepsnis-marinuotas-kavoje.htm?tpl=pdf
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