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Jautienos steikas RIB EYE citriny aromate
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Mésa gerai nusausinkite popieriniu ranksluosciu. = : et |

2. 2 Cesnako skilteles nulupkite ir stambiai supjaustykite. Ne, tarkuoti, sutrinti ir panasiai itin susmulkinti
cesnako skilteliy negalima, kadangi mes norime, kad mésai ¢esnakas suteikty tik Svelny aromata.
Sumaisykite stambiai susmulkintg Cesnaka su lauro lapeliais, dasio Sakelémis, raudonaisiais ir juodaisiais

INGREDIENTAI pipirais bei citrinos zievelés juostelémis bei puse valgomojo Sauksto aliejaus. Abi kepsnio puses Svelniai
aptepkite/apdenkite pasiruostu marinatu ir palikite pastovéti kambario temperatdroje apie valanda. Jokiu
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KITCHEN me Jautienos brandinto

2x 3009 steiko RIB EYE |

3 vnt. Sakelés dasio ar rozmarinas

1la.s. Svz. grasti raudonieji pipirai ‘

1/2 a.8. Svz. gristi juodieji pipirai

2 vnt Lauro lapeliai ) L _ .
budu negrazinkite didkepsnio atgal | Saldytuva.

4-5 vnt. Citrinos Zieveleés juostelés 3. [kaltlnlee 1 saukgta allejéysvketaus kgptuvejg ar'1t dldveles ugnlels,'kol pv§5|rodys dimelis. 'Tuo rpetgv
nuvalykite nuo mésos dasio Sakeles (jy dar prireiks), Cesnaka, citrinos Zievele, pabarstykite meésg is

1,5 v.&. vynuogiy aliejus abiejy puw[ duska ir dar Siek tlemalal juodaisiais pipirais, jei norisi.

4 vnt X \’;\ ‘

vnt. . :

(skilteles) Cesnakas '

2/3 a.s. Druska

1v.s. Sviestas

4. Atsargiai jdékite mésg | keptuve ir kepkite po 2 minutes is abiejy pusiy (i$ viso 4 minutes), pora karty
apverciant (per daznai nevartykite), tada sudékite sviesta, grazinkite dasio Sakeles, sudékite likusias 2
nesmulkintas nuluptas ¢esnako skilteles ir kepkite dar 1-2 minutes. Nepamirskite mésos vis apversti ir
palaistyti aromatingais riebalais. Po 5-6 minuciy nuo mésos patekimo | keptuve, temperatira didkepsnio

centre turéty buti apie 57-60 C.
5. Perkelkite didkepsnj ant lentelés ir palikite 10 minuciy atvésti. Jokiu budu nepulkite pjaustyti i$ karto.
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