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Jautienos steikas su darzovémis

Gaminimas

Kepant jautienos steikg labai svarbu kelios pagrindinés taisyklés:

& kepsniai pries kepimg turi bati palaikyti kambario temperaturoje bent dvi valandas. Kad nebdty Salti, ir
neatSaldyty keptuveés kepant.

¢ pries dedant kepsnius, keptuve labai gerai ir labai stipriai jkaitinkite.

¢ druska barstykite jau kepant. Nelaikykite pamarinave mésos, druska iStraukia i$ steiko drégme - dZiovina.

Apibarsciau pipirais, iSvoliojau alyvuogiy aliejuje ir kepiau iS abiejy pusiy lygiai 3 su puse minutés. Kepant
~ apibarsciau druska.

Patiekiau su bulviy lazdelémis ir tarkuoto baltojo ridiko salotomis, sumaiSytomis su majonezu.

UzZ recepty dékojame Sauja maisto.

- Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

SvieZias sausai brandintos jautienos

20 mentés didkepsnis BLACK ANGUS

mégiamy darzoviy
pagal poreikj bulvyciy

Ziupsnelis druskos ir pipiry

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