(ITCHERS

Jautienos kepsnys su pievagrybiy ir balzaminiu padazu

Gaminimas

1. IStirpinkite 1 SaukStg sviesto kartu su SaukStu aliejaus ir sudékite pusziedziais plonai pjaustytus
svogunus. MaiSant kepkite kelias minutes, kol svogunai pradés minkstéti, tuomet sudékite griezinéliais
pjaustytus pievagrybius, pabarstykite druska, kajeno pipirais ir dar kelias minutes ant silpnos ugnies
pakepkite, kol grybai isleis sultis. Supilkite balzaminj acta ir kepkite, kol padazas sutirstés. Pagardinkite
juodaisiais pipirais.

2. Likusj sviestg ir aliejy jkaitinkite, dekite didkepsnius ir kiekvieng puse kepkite po 2-2,5 minutes.
ISkepusius iSimkite, pabarstykite druska, juodaisiais pipirais ir uzdenge palaikykite, 5-7 minutes.

3. Patiekite su pievagrybiy padazu, virtais ryziais ar bulviy piuré. Skanaus!

INGREDIENTAI

KITCHEN me sausai brandintos

BeAlg jautienos didkepsnis RIB EYE

2 V.S. Sviestas Dékojame Forellesreceptai.lt uz receptg!
Atgal j recepty sarasa

2 v.S. Aliejus

2 vnt. Svoglnai (vidutinio dydZio)

400 g. Pievagrybiai

2-3v.S. Balzaminis actas

Ziupsnelio Malti kajeno pipirai

Pagal skonj Druska ir pipirai

Atsiysta is: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-kepsnys-su-pievagrybiu-ir-balzaminiu-padazu.htm?tpl=pdf
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