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Jautienos kepsnys su gurmaniskai troskintais kopustais

Gaminimas

1. Nusausinkite KITCHEN ME sausai brandintos jautienos mentés didkepsnj ,Black Angus”, iStepkite Saukstu

alyvuogiy aliejaus ir apibarstykite i$ abiejy pusiy KOTANYI druska bei Svieziai grustais pipirais.

|kaitinkite ZYLE grilj iki 200 °C temp.

Mélynajj kopdstg ir svogiling supjaustykite plonais Siaudeliais, Siek tiek patraiSkykite rankomis.

Prikaistuvyje ikaitinkite aliejy ir sudékite smulkintas darzoves. Kepinkite apie 4-5 min.

Suberkite DANSUKKER cukry ,Muscovado”, supilkite raudonojo vyno actg ir jdékite KOTANYI cinamono

lazdele.

6. | kopustus jtrupinkite NATUR COMPAGNIE jautienos sultinio kubelj ir supilkite vandenj. Gerai iSmaisykite ir
troskinkite apie 30 min.

7. | jkaitintg grilj dékite jautienos kepsnj ir kepkite iS abiejy pusiy po 1-2 min. iki mégstamo iskepimo lygio.
ISkepusig mésg pailsinkite 5-6 min.

8. Kopustus pagardinkite smulkinta aitrigja paprika, gerai iSmaisykite.

9. | léksSte dékite troskintus kopustus ir griezinéliais pjaustyta jautienos kepsnj.
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Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandintos

1 jautienos menteés didkepsnio Black
Angus

3 Sauksty alyvuogiy aliejaus

Y% melynojo kopusto

1 mélynojo svoguno

2 Sauksty DANSUKKER cukraus Muscovado

2 Sauksty raudonojo vyno acto

1 KOTANYI cinamono lazdelés

NATUR COMPAGNIE jautienos sultinio

kubelio
1 stiklinés vandens
1 aitriosios paprikos

1 Ziupsnelio KOTANYI druskos

Ziupsnelio KOTANYI juoduyjy pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-kepsnys-su-gurmaniskai-troskintais-kopustais.htm?tpl=pdf
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