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Jautienos steikas su hollandaise padazu

220 g.

Pagal skonj

70 g.
2 vnt.
1a.s.
1v.s.
Pagal skonj
Pagal skonj

Ziupsnelis

KITCHEN me Svz. sausai brandintos
jautienos antrekoto didkepsnis be
kaulo RIB EYE

Druska ir pipirai
Padazui:

Sviestas

KiauSinio tryniai
Baltojo vyno actas
Vanduo

Citrinos sultys
Druska ir pipirai

Pjaustyti Sviezio baziliko lapeliai

1. Keptuvéje jkaitinkite Slakelj aliejaus. Kepkite didkepsnj po 2-3 minutes i$S abiejy pusiy. Tuomet
pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais, suvyniokite | folijg ir palikite 5 min. pastovéti.

2. Padazui: ant nedidelés ugnies iSlydykite sviesta, palikite pastovéti, kad pieno likuciai nusésty | dugng, o
geltong istirpusj sviestg supilkite | atskirg inda. Puode uzkaiskite vandenj, ant jo statykite stiklinj arba
metalinj dubenj (Zilrékite, kad nesiliesty prie vandens), kuriame sudéti kiausiniy tryniai, actas, vanduo.
Pradékite plakti ir po truputj pilti sviestg. T.y. pradZiai po Saukstelj ir kai matysite, kad viskas jungiasi
vienalyte mase, galima pilti ir po didesnj kiekj sviesto. Plakite nuolat, kol padazas gausis balsvai gelsvos
spalvos ir sutirstés, panasSiai, kaip majonezas, bet kiek skystesnis. Tuomet nukelkite dubenj nuo puodo,
pagal skonj jpilkite citrinos sulCiy, pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais, suberkite pjaustytus
baziliko lapelius. Jeigu norésis skystesnio padazo, galite jpilti Sauktg vandens.

3. Patiekite iSkepta didkepsnj su padazu ir mégstamu garnyru. Skanaus!
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Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-hollandaise-padazu.htm?tpl=pdf
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