(ITCHERS

Jautienos kepsniai su mangoldais, Sparaginémis pupelémis ir alaus-surio padazu

INGREDIENTAI

2 vnt.
Pagal skonj

1/2 v.S.

2 skiltelés
Pagal poreikj
4 vnt.

Sauja

Pagal skonj

1 vnt.

1v.s.

2 skiltelés

1 stikline
1/4 stiklinés
1/2 stiklinés

Pagal skonj

KITCHEN me Saldyta sausai brandinta
jautiena TOP SIRLOIN be kaulo

Druska ir pipirai
Lydytas sviestas
Darzovéms:

Cesnakas

Lydytas sviestas

Dideli mangoldy lapai
Sparaginés pupelés
Druska ir pipirai
Padazui:

Svognas (vidutinio dydzio)
Sviestas

Cesnakas

Tarkuotas kietasis suris
Grietinelé

Alus

Druska ir pipirai

Gaminimas

1. Jautiena dékite j stipriai jkaitintg storadugne keptuve. Pabarstykite druska, pipirais. Vieng puse kepkite 2

minutes. Apverskite, vél pabarstykite druska, pipirais, sudékite sviesta ir kepkite dar 2 minutes. Kepimo
metu palaistykite iStirpusiu sviestu. Jei norite labiau iSkepusiy kepsniu, pakartokite abiejy pusiy kepima
dar po 1-3 minutes. ISkepusius kepsnius padékite Siltai arba suvyniokite j folijg ir palikite kelioms
minutéms pailséti.

. Svoguna kepinkite su sviestu, kol suminksteés, baigiant kepti jdékite ¢esnaka. Supilkite aly ir patroskinkite

dar kelias minutes. Supilkite grietinéle, jdékite srj ir virkite maiSydami, kol suris iSsilydys. Paskaninkite
druska, pipirais. Sutrinkite padaza smulkintuvu.

. Cesnako skilteles susmulkinkite ir pakepinkite su sviestu. Sudékite smulkintus mangoldy lapus - 2 lapus

susmulkinkite, 2 iSkepkite nesmulkintus.

. Sparagines pupeles sudékite j sidytg verdantj vandenj ir virkite nuo uzvirimo puse minutes. Nukoskite,

perplaukite Saltu vandeniu, kad atvésty. Prie$ patiekiant pakepinkite pupeles, keptuvéje kurioje kepé
kepsniai. Skanaus!
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https://www.balticlarus.lt/site/gallery/807/Jautiena-su-mongoldais-ir-uparaginumis-pupelumis.jpg
http://bulviukose.lt/2016/09/14/jautienos-kepsniai-su-mongoldais-sparaginemis-pupelemis-ir-alaus-surio-padazu/
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

