KITCHE

Jautienos steikas su burokéliy ir fetos salotomis

INGREDIENTAI

220 g.

Pagal skonj

Pagal poreikj

2 vnt.

50 g.

Gabalélis

Pagal skonj

1 skiltelé

Slakelis

Pagal poreikj

KITCHEN me sausai brandintos
jautienos didkepsnis BLACK ANGUS

Druska ir pipirai
Aliejus

Burokéliy salotoms:
Burokeéliai (nedideli)
Rukolos salotos
Fetos suris

Druska ir pipirai
Cesnakas

Citrinos sultys

Alyvuogiy aliejus

Gaminimas

1. Nuluptus burokélius supjaustykite skiltelémis, apSlakstykite aliejumi bei citrinos sultimis ir kepkite 30-40 min.
200 *C temperaturoje.
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2. UzZpilui sumaiSykite alyvuogiy aliejy, iSspaustg ¢esnako skiltele, citrinos sultis, pipirus ir druska.

3. | IékSte sudékite salotas, burokélius, paslakstykite uzpilu ir uztrupinkite fetos sario.

4. Steikg kepkite storapadeéje ketaus keptuveéje arba jeigu tokios neturite tiks griliaus keptuve. |kaitinkite
keptuve ant aukstos ugnies, jpilkite truputj aliejaus ir laukite kol jkais. Kai keptuve jkais dékite | jg steikg ir
kepkite 2-3 min kiekvieng puse. Mésos nevartykite, o apkepusig puse pabarstykite druska ir pipirais. Taip
apkepkite abi puses.

5. Mésa dékite i Siltg dubenj, uzdenkite ir duokite pailséti 5-10 min., kad neisbégty sultys ir mésa neiSsauseéty.
Tiekite su burokeliy salotomis ir steikui skirtu padazu. Skanaus!
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Dékojame Skanu, grazu ir su meile... Rita uz recepta!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-burokeliu-ir-fetos-salotomis.htm?tpl=pdf
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