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Jautienos kepsnys su Hollandaise padazu

INGREDIENTAI

2x220 g
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1 Sauksto
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1 Sauksto
100 g
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Ziupsnelis

2 griezinéliy
Ziupsnelis

1 Saukstelio
8 vnt

2 vnt

pagal poreikj

Angus jautienos kepsniy ( Kitchen me

)

druskos, Svieziai malty pipiry
naturalaus sviesto
Hollandaise padazui:
kiausiniy tryniy

vandens

sviesto

citriny sulciy

druskos

Taip pat reikés:

cukinijy

druskos, Svieziai malty pipiry
lydyto sviesto kepimui
sudyty anciuviy file

kiausiniy

balzaminio acto kremo

Gaminimas

Kepsnius (kepsniai turi bati kambario temperaturos) dékite | 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 | folijg
ir palikite kelioms minutéms pailséti.

Toje pacioje keptuveje, kurioje kepé kepsniai, jdéje sviesto, apkepkite cukinijy griezinélius. Pagardinkite druska,
pipirais.

Padazui trynius iSplakite su vandeniu ir karstoj vandens voneléj (karstas vanduo neturi siekti indo, kuriame
plakate trynius dugno, nes kitaip padazui bus amen) plakite, kol sutirstés. Pamazu pilkite lydytg sviestq ir vis
plakite, kol supilsite visg. Paskaninkite padazg druska ir citrinos sultimis.

KiauSiniams virti uzkaiskite vandenj, jpilkite j jj Siek tiek druskos, Slakelj acto ir uzvirkite. Sumazinkite kaitra,
suleiskite kiausinius be luksto ir virkite 3-4 minutes. Kad blty patogiau, galite kiauSinj jmusti | maza indelj ir i$
indelio staigiu judesiu jleisti | verdantj vanden;.

Dékite j lékstes po cukinijy griezinélj, ant jy sudékite padalintus anciuvius. Dékite ant cukinijy kepsnius, ant jy
virtus kiausinius, uZliekite padazu, pagardinkite balzaminio acto kremu.
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