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Jautienos steikas su raudonojo svoguno padazu

INGREDIENTAI
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Ziupsnelis

Kitchen me sausai brandintos
jautienos didkepsnis

druskos

malty juodujy pipiry

malto kumino

dziovinto raudonélio

kajeno pipiry

aliejaus

Padazui:

pjaustyty Svieziy petrazoliy
smulkiai pjaustyto raudonojo svoguno
smulkiai pjaustytos ¢esnako
malto kumino

kajeno pipiry

raudonojo vyno acto
cukraus

alyvuogiy aliejaus

druskos, malty juodyjy pipiry

| Gaminimas

1. Padazui iSvardintus ingridientus sudékite | dubenélj, viska gerai iSmaisykite, dékite | Saldytuva ir palikite
1 val.

2. Kambario temperaturos jautienos kepsnius aptepkite aliejumi.

3. Dubenélyje sumaiSykite iSvardintus prieskonius ir i$ abiejy pusiy apibarstykite kepsnius.

4. |kaitinkite keptuve, dékite paruoStus kepsnius ir kepkite iS abiejy pusiy po keletg minuciy. Tuomet
suvyniokite | folijg ir palikite pastovéti Siltai ~5min.

5. Jautienos steikus tiekite su apkeptomis bulvémis ir paruostu padazu.

Skanaus ;)
UZ recepta ir nuotraukas dékojame Oditélés blogui!

O g a s Atgaljreceptysarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-raudonojo-svoguno-padazu.htm?tpl=pdf
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