(ITCHERS

Jautienos steikas su darzovémis

INGREDIENTAI

220 ¢
100 g
1 vnt.
1 vnt.
Slakelio
Slakelio

Ziupsnelis

Kitchen me Sviezios sausai brandintos
jautienos Black angus

pievagrybiy

pak choi salotos(azijos kopustas)
pomidoro

alyvuogiy aliejaus

tirSto balzamiko acto

druskos, malty juodyjy pipiry

~

Gaminimas

Jautienos didkepsnius nusausinkite virtuviniu popieriniu ranksluosciu.

. Keptuvéje jkaitinkite Slakelj aliejaus Kepkite kepsnius i$ abiejy pusiy kol graziai apskrus. Tuomet

suvyniokite j folija ir atidékite | salj.

Salotg perpjaukite iSilgai, nuplaukite, nusausinkite ir is abiejy pusiy apskrudinkite keptuvéje su Slakeliu
aliejumi (jei norésis minkstesnés salotos, jpilkite Siek tiek vandens, kad pasitroskinty). ISkeptg salotg
dékite j lékstes.

Pievagrybius supjaustykite storesniais griezinéliais, dékite i stipriai jkaitintg keptuve be jokiy riebaly ir
intensyviai maiSant kepkite tol, kol skystis iSgaruos ir grybai paskrus (jei keptuvé "trauks", jpilkite Siek
tiek aliejaus). Grybus dékite Salia saloty.

Pomidorg perpjaukite per puse ir apskrudinkite keptuvéje is abiejy pusiy. Ir perdékite j Iékste.
Jautienos kepsnius supjaustykite griezinéliais, dékite j 1ékSte prie darzoviy. Apslakstykite alyvuogiy
aliejumi, balzamiko actu, pagardinkite druska ir maltais juodaisiais pipirais.

Patiekite nedelsiant.

Skanaus ;)

Atgal j recepty sarasa

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