(ITCHERS

Jautienos steikas su keptomis bulvémis ir kaimisku varskés padazu

INGREDIENTAI

Kitchen me jautienos steikas TOP

Gaminimas

1. Bulves gerai nuvalome ir iSverdame pasudytame vandenyje. ISvirusias bulves apsSlakstome aliejumi,
pagardiname druska ir pipirais, kepame jkaitintoje 200 laipsniy karscio orkaitéje, kol odelé apskrus.

2. Varskeés padazui: svoglno laiSkus bei petrazoles sumulkiname ir sumaiSome su likusiais ingredientais.

3. ISkepame steikus: kepsnius gerai nusausiname, aptepame aliejumi bei apibarstome druska ir pipirais.
Steikg kepame sausoje, labai gerai jkaitintoje keptuvéje is abiejy pusiy po 2-3 minutes.

4. Kai apskrunda steikai, Siek tiek sumaziname ugnj ir | keptuve jdedame gabalélj sviesto ir ¢iobrelio.
Kepsnius pavartome, jog abi pusés pasidengty sviesto padazu.

5. Didkepsnj pabaigiame kepti jkaitintoje orkaitéje iki norimo iSkepimo lygio. ISkepus, mésg uzdengiame
folija ir paliekame kambario temperattroje apie 2-3 min. pailséti.

6. Didkepsnj tiekiame su bulvémis, varskés padazu ir pasirinktomis darzovémis.

Dékojame SigitaCooks uZ recepta!

>00g. SIRLOIN Atgal j recepty sarasa
3v.s. Aliejus
2v.S Sviestas
1a.s. DZiovintas Ciobrelis
4 vnt. Bulvés
Pagal skonj Druska
Pagal skonj Pipirai

Varskés padazui:
100 g. Varske
1v.s. Grietiné
Saujelé Svoglny laiskai
Saujelé Petrazolés
pagal skonj Druska
Pagal skonj Pipirai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-keptomis-bulvemis-ir-kaimisku-varskes-padazu.htm?tpl=pdf
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