(ITCHERS

Jautienos steikas su keptu kiausiniu ir astriu padazu

INGREDIENTAI

Kitchen me brandintos jautienos

ZEAY menteés didkepsniu;
2 skilteliy cesnako
2 V.S, alyvuogiy aliejaus
3 vidutinio dydzio bulviy
Ziupsnelis dziovinty krapy
2 vnt. kiausiniy
Ziupsnelis druskos, malty juodyjy pipiry
Padazui:
dviejy gery N v
siupsneliy Svieziai pjaustyty petrazoliy
0,5 citrinos iSspausty sulciy
keli . :
T marinuoto jelapeno
griezineliai
Ziupsnelio cukraus
Ziupsnelio druskos

Gaminimas

1. | dubenélj iSspauskite ¢esnakg supilkite alieju, jberkite Siek tiek SvieZiai malty pipiry, viska gerai
iSmaisSykite. Marinate pavoliokite kepsnius ir palikite pasimarinuoti 30 min.

2. Bulves Svariai nuplaukite, iSilgai perpjaukite j 4 dalis, uzpilkite Slakelj aliejaus, uzberkite krapu,
pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais, viska gerai iSmaisSykite. Perdékite | skarda iSklota kepimo
popieriumi ir kepkite 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje tol, kol iSkeps ir graziai apskrus.

3. | blenderj sudékite padazui skirtus ingridientus ir keleta karty pamalkite. BUtinai ragaukite ir pridékite, ko
traksta jusy skoniui.

4. Jautienos kepsnius po keletag minuciy kepkite iS abiejy pusiy keptuvéje su Slakeliu aliejaus. Tuomet
ivyniokite j folijg ir palikite 5 min. Siltai.

5. Kiausinius jmuskite | keptuve su trupuciu aliejaus ir iSkepkite.

6. Viska patiekite 1€kstéje ir mégaukités.

Skanaus ;)

p.s. nei steiko, nei kiauSiniy negardinau druska. Bet jei jums reikia, butinai tai padarykite.

Padazas itin tinka, nes turi ir aStrumo, ir gaivumo. Paruosti néra sudétinga, bet patiekalas tikrai vertas démesio.
UZ recepta dékojame Oditélés blogui!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-keptu-kiausiniu-ir-astriu-padazu.htm?tpl=pdf
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