KITCHE

Jautienos didkepsnis su karamelizuotais svogunais

INGREDIENTAI

440 g.

8 vnt.

2 vnt.

1 vnt.

10 vnt.
Gabalélis
Pagal poreikj
Pagal skonj

Pagal skonj

KITCHEN me jautienos brandintas
steikas BLACK ANGUS

Sviezls smidrai
Dideli pievagrybiai
Dideli svogunai
Mazos bulvytés
Sviestas

Aliejus

Bulviy prieskoniai

Druska ir pipirai

Gaminimas

1. Jautienos didkepsnius istraukite iS Saldytuvo ir palaikykite kambario temperatlroje apie 15 min. Tuo
metu pasiruoskite bulves. Jas nuplaukite, perpjaukite per puse, apslakstykite aliejumi, bulviy prieskoniais
ir gerai iSmaisykite. Taip pat jdékite stambiai supjaustytus pievagrybius ir iSmaiSykite, kad Sie pasidengty
prieskoniy ir aliejaus misiniu.

2. | jkaitintag 180 laipsniy orkaite pasSaukite bulves kartu su pievagrybiais. Pastovéjusius jautienos
didkepsnius, iSimkite iS pakuotés, nusausinkite popieriniu ranksluosciu ir patepkite abi puses aliejumi.
Dékite didkepsnius | stipriai jkaitintg keptuve ir abi puses pakepkite po 2-3 min. Apkepta mésa pasaukite
j orkaite kartu su bulvémis ir dar pakepkite iki norimo lygio, apie 10-15 min.

3. Kol bulvés ir mésa kepa, pasiruoskite svogiinus. Supjaustykite juos plonais ziedeliais. Dékite | jkaitintg
keptuve su aliejumi ir kepkite kol Sie taps permatomi. Tuomet ugnj sumazinkite, jberkite ziupsnelj
druskos ir 1 arbatinj Saukstelj cukraus. Kepkite svogunus, kol Sie graziai pagels.

4. ISkepus meésai, ja istraukite pagardinkite druska ir pipirai, apdenkite ja folija ir palaikykite apie 5 min.

5. Tuo metu smidrus pakepkite ant sviesto, kol Sie suminkstes.

6. ISkepta mésg ir kitus produktus dékite j lékste. Skanaus!

Atgal j recepty sarasa

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