ITCHES

Jautienos kepsnys su greitu vyno ir uogy padazu

INGREDIENTAI

2 Sauksty
1 vnt.

100 g

2 skilteliy
Y stiklinés
1 Sauksto
1 Sauksto
1 Sauksto
Ziupsnelio

Ziupselio

aliejaus

KITCHEN ME SvieZio sausai brandintos
jautienos didkepsnio Rib Eye

ZEMAITIJOS PIENO sviesto
rozmarino Sakeliy
cesnako

raudonojo vyno

svieziy spanguoliy
svieziy gervuogiy

Saldyty vysniy

KOTANYI druskos

KOTANYI juodyjy pipiry

Gaminimas

1. | jkaitintg keptuve su aliejumi, ant didelés kaitros, dékite kepti KITCHEN ME Sviezig sausai brandintos
jautienos didkepsnj ,Rib eye“. Kepkite i$ abiejy pusiy po 2 min., kol apskrus. Sudékite ZEMAITIJOS PIENO
sviestg, rozmarino Sakeles, traiskytus ¢esnakus. Saukstu pildami verdantj sviestg ant kepsnio, kepkite
dar 2-3 min., kol kepsnys karamelizuosis (neperkepkite).

2. ISimkite kepsnj iS keptuves ir dékite j 1€kSte, ant virSaus supilkite karstus riebalus, sudékite keptus
rozmarinus ir ¢esnakus. Palaikykite kambario temperatiroje apie 5 min., kol mésos
struktura atsipalaiduos.

3. | keptuve supilkite vyng ir ant aukstos kaitros nugarinkite, kol liks maziau nei ¥ kiekio. Sudékite uogas,
pagardinkite KOTANYI druska, KOTANYI juodaisiais pipirais ir troskinkite 2-3 minutes.

4. Patiekite j IekSte supyle vyno padaza su uogomis, ant virsaus sudékite pjaustyta kepsnj, uzberkite
druskos ir pipiry.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-kepsnys-su-greitu-vyno-ir-uogu-padazu.htm?tpl=pdf
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