(ITCHERS

Jautienos steikas su keptomis darzovémis

Gaminimas

1. Susmulkinkite darzoves: grybus pusiau, cukinijg riekelémis, paprika juostelémis, svoginus nedideliais
ketvirCiais, na o pomidoriukus palikite nepjaustytus. Viska sumaisykite su aliejumi, jspauskite ¢esnaka,
suberkite Ciobrelio lapus, druska su pipirais ir gerai iSmaiSykite. Viska kepkite apie 20 minuciy orkaitéje,
vidutinéje temperatiroje. Nepamirskite darzoviy apversti!

2. |kaitinkite didele keptuve be riebaly ant vidutiniSkos - aukstos ugnies. Dékite didkepsnius ir kepkite is
abiejy pusiy apie 1-2 minutes, kol graziai paruduos. Perkelkite | lékste.

3. | keptuve jdékite sviestg, o jam istirpus suberkite tarkuotg imbierg. MaiSykite kepkite 30 sekundziy,
tada supilkite sojy padaza ir dar karta gerai iSmaiSykite. Sudékite kepsnius atgal | keptuve kartu su
visomis jy iSskirtomis sultimis, ir kepkite dar 4 minutes, kas minute juos vis apversdami. Patiekite iSkart.
Mégstantiems pilnai iSkepta kepsnj, kepkite keletu minuciy ilgiau.

UZ recepta dékojame skaniai ir sveikai.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

RIB-EYE jautienos didkepsnis ( Kitchen

2x220 g me )
11/2v.5s. sviesto

1v.S. tarkuoto imbiero

2 V.S, sojy padazo

1/2 raudonosios paprikos

8 vnt pievagrybiai

1/2 mazos cukinijos

1 vnt raudonasis svogunas

8 vnt vynuoginiai pomidoriukai
5 vnt Cesnako skiltelés

2 V.S, alyvogiy aliejaus

1v.s Ciobrelio lapeliy
Ziupsnelis druskos, pipiry

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