KITCHE

Jautienos steikas su chimichurri padazu

Gaminimas

1. Didkepsnj nusausiname ir kepame keptuvéje is abiejy pusiy po 3 minutes arba tol, kol iSkepsime pagal
kiekvieno skonj. ISkepusj didkepsnj lengvai pagardiname druska, pipirais, uzdengiame folija ir leidZziame
pastovéti.

2. Petrazolés, kalendra, raudonélj, ¢esnaka, Cili dribsnius ir actg sudedame j smulkintuva, ir viskg sumalame
iki tirstos konsistencijos.

3. Kopustus, morkas ir petrazoles susmulkiname, viskg Siek tiek pamuSame, kad darzovés suminkstéty, ir
petrazolés paskleisty savo aromatg. ApsSlakstome aliejumi, citriny sultimis, jberiame druskos, saulégrazy
sékly ir viskg iSmaisome.

4. Keptuvéje, kurioje kepé kepsnys, keletg minuciy pakepame puse citrinos. Véliau sultis galésime iSspausti
ant kepsnio arba saloty.

5. Pomidorus su Sakelémis apslakstome aliejumi ir dedame | orkaite kepti 180 °C temperatiroje apie 10-15
minuciy.

6. Kepsnj supjaustome juostelémis, apslakstome chimichurri padazu ir patiekiame karsta. Kartu patiekiame
salotas, pomidorus ir keptg citring.

UZ recepty ir nuotraukas dékojame Skaniai ir sveikai!
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandintas

2209 jautienos didkepsnis Rib-eye

Ziupsnelis druskos

Ziupsnelis jupdujy pipiry

1 puodelis petrazoliy

1 puodelis kalendros

4 skiltelés ¢esnako

1/2 a.s. ¢ili dribsniy

1/3 a.s. raudonélio

1/4 puodelio baltojo vyno acto

1/2 a.s. druskos

1/2 puodelio alyvuogiy aliejaus
Salotoms:
raudonojo kopusto
baltojo kopusto
morkos
petrazoliy
saulégrazy sékly
alyvuogiy aliejaus
citrinos sulciy

Ziupsnelis druskos
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