KITCHE

Jautienos steikas su pipiriniu padazu ir traiskytomis bulvémis
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INGREDIENTAI

2x220
Ziupsnelis
Ziupsnelis

pagal poreikj

1v.s.
1 vnt.
1v.s.
200 ml
2 V.S
1v.s.

Ziupsnelis

pakuoté

3 vnt.

pagal poreikj
Ziupsnelis
keletos

50 ¢g

Kitchen me jautienos didkepsnio Black
angus

Svieziai malty pipiry misinio
druskos

alyvuogiy aliejaus
Pipiriniam padazui :

sviesto

svogunas

grusty zaliujy pipiry

12 % grietineles

citrinos sulciy

milty

druskos

Garnyrui :

jvairiy saloty misinio
pomidorai

alyvuogiy aliejaus su mandarinais
prieskoniy salotoms

bulvés

prieskoninio sviestuko

Gaminimas

5.

Pries kepant steika ,palaikykite mésg kambario temperatdroje apie 40 min.

. Apvirkite bulves su lupena. Dékite j skardg ir sutraiSkykite bulviy trintuve. Ant kiekvienos bulvés dékite

gabaliuka prieskoninio sviesto. Galite papildomai pabarstyti druska. Bulves apkepkite orkaitéje is abiejy
pusiy iki graziai apskrus. Apskrudus apaciai atsargiai apverskite ant kitos puseés. Kol iSkepsite steikg ir
paruosite salotas, bulvés bus apskrudusios. Bulviy virsy barstykite Svieziais smulkintais krapais.

. Nuplaukite ir nusausinkite salotas, paslakstykite aliejumi, pabarstykite prieskoniais.
. Padazui istirpinkite 1 Sauksta sviesto, apkepinkite smulkiai pjaustytg svogiing, sudékite gristus pipirus,

miltus ir iSmaiSykite. Supilkite grietinéle ir kaitinkite iki sutirStés, tuomet supilkite citrinos sultis,
pastdykite. Galite jpilti Sauksta brendzio. Zalieji pipirai yra $velnesnio skonio nei juodieji, -juos galite déti
ir negrustus arba stambiai grustus.

. Mésg nusausinkite ir patepkite aliejumi. |kaitinkite storapade keptuve su trupuciu aliejaus iki

maksimumo, kol pradeés rukti dimai. | jkaitintg keptuve jdékite jautienos didkepsnius ir nevartydami
kepkite 3-4 min. kiekvieng puse. Bus MEDIUM WELL, vidutiniSkai iSkepes. Kepant po 3 min. kiekvieng
puse bus MEDIUM. Kepimo laikas priklauso ir nuo mésos storio.Tik apkeptg puse pabarstykite druska ir
SvieZiai maltais pipirais. ISkeptai mésai leiskite 10 min. pailséti uzdengus dangciu.

Patiekite su traisSkytomis bulvémis ir salotomis.

Skanaus !

UzZ recepta dékojame skanu, grazu ir su meile......Rita.

Atgal j recepty sarasa

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