KITCHES

Jautienos steikas su saldziarugsciais baklazanais
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. Supjaustykite baklazanus riekelémis. Sudeékite j kiaurasamtj ir pabarstykite druska.Palikite, kad

nusivarvety ir dingty kartumas. Nusausinkite.

Gilioje keptuvéje jkaitinkite aliejy ir pakepinkite Siaudeliais pjaustytas morkas ir paprikas. Darzoves turi
iSlikti traskios.

Sudékite traiskytas Cesnako skilteles ir dar pakepinkite. Kvepia nuostabiai.

Berkite cukry, balzamika,sojos padaZzg ir viskg maiSykite kol cukrus istirps.

Puséje stiklinés vandens istirpinkite krakmolg ir supilkite | padaza.

Baklazany riekeles apkepkite ant griliaus keptuvés i$ abiejy pusiy ir padalinkite | tris dalis. ISmaiSykite su
Siltu padazu,dékite imbiera.Tik nepadauginkite..Pabarstykite sezamo sékly.

. Ryzius isvirkite vandenyje, nudazytame ciberZole. Kad nusidazyty ryziai, - dékite apie 1 a.s. ciberzolés.

Didkepsnius kepkite jkaitintoje iki dimo storapadéje keptuveéje su trupuciu aliejaus. Kiekvienai pusei 4-5
min.
Druska ir pipirais gardinkite apkeptas puses.

. ISkeptus steikus palaikykite uzdengtus Siltai apie 10 min. Po to supjaustykite ir patiekite su

saldziartgsciais kinietiSkais baklazanais ir ryziais.
Skaniy akimirky !!!

Dékojame Skanu, grazu ir su meile... Rita uz recepta!

Atgal j recepty sarasa


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/1148/IMG_6342.jpg
http://www.ritosreceptai.lt/2016/10/sudytos-parukytos-antienos-file.html
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm
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Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steikas-su-saldziarugsciais-baklazanais.htm?tpl=pdf



