(ITCHERS

Jautienos kepsnys su glazuruotomis morkomis - greita, skanu ir efektinga

INGREDIENTAI

5-6 nedideliy
1 saujos

2-3 Sauksty

220 ¢

100 ml

100 g

1 Saukstelio
2 skilteliy

1 Sauksto
1-2
Ziupsnelio

Ziupsnelio

Svieziy morky
ridikeliy
OBELIU sviesto skonio rapsy aliejaus

KITCHEN ME SvieZio sausai brandintos
jautienos mentés didkepsnio Black
Angus

VORUTA nealkoholinio vaisiy ir (ar)
uogy baltojo vyno

sviesto

Ras el hanout prieskoniy miSinio
cesnako

DANSUKKER cukraus Farinas
svogino laisky

KOTANYI juodujy pipiry

druskos

Gaminimas

Ll

(O}

11.

Morkas ir ridikélius perpjaukite pusiau.

| ZYLE keptuves su nuimama rankena pilkite OBELIU sviesto skonio rapsy aliejaus.

| vieng i$ keptuviy sudékite pjaustytas morkas ir ridikélius. Kepkite apie 3-4 min. i$ abiejy pusiy.

| kita keptuve dékite KITCHEN ME SvieZig sausai brandintos jautienos mentés didkepsnj ,Black Angus* ir
kepkite is abiejy pusiy po 2 min.

| keptuve su morkomis ir ridikéliais pilkite VORUTA nealkoholinj vaisiy ir (ar) uogy baltgjj vyna.

Keptuve su jautienos didkepsniu dékite kepti | orkaite 180 °C temp. 5 min.

. | keptuve su darzovemis sudékite sviestg ir prieskoniy misinj. Cesnako skilteles smulkiai sukapokite ir

sudékite ant darzoviy. Pagardinkite DANSUKKER cukrumi ,Farinas” ir druska. Patroskinkite 2-3 min.
Svoguno laiskus susmulkinkite peiliu.

| likusj sviesto padaza sudékite smulkintus svoguny laiskus.

| Iékste sudékite keptas darzoves, ant jy dékite iSkepta jautienos didkepsnj ir viska apSlakstykite sviesto
ir svoguny laisky padazu.

Papuoskite Svieziy morky lapeliais, pagardinkite druska ir KOTANYI juodaisiais pipirais.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-kepsnys-su-glazuruotomis-morkomis-greita-skanu-ir-efektinga.htm?tpl=pdf
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