(ITCHERS

Jautienos steikas su vyno padazu

Gaminimas

Padazo gaminimas :

1.Su smulkintu svogunu uzvirkite vyng.Verdame kol rlgstis nugaruos ir vynas sutirstés.

2.Pilkite sultinj ,druska,cukry,pipirus.

3.Toliau pilkite grietinéle ,dékite krapus ir pavirkite iki padazas sutirstés.

Garnyro gaminimas :

1.Bulvytes gerai nuplaukite ir apvirkite.Skusti nereikia.

2.Pomidorus pjaukite pusiau ir apibarstykite druska ir paslakstykite aliejumi.

3.Bulvytes apslakstykite aliejumi ,iSspauskite ¢esnaka,berkite kmyny ,druskos ir viskg iSmaisykite.
4. kepimo skardg dékite bulvytes ,Salia pomidorus ir pjaustytg svogung.

5.Inda dékite | orkaite ir kepkite iki bulvytés apskrus.

Steikas :

1.Steikg apibarstykite prieskoniais.

2.Stipriai jkaitinkite keptuve .Galite jpilti Siek tiek aliejaus.Kai pasirodys dimai dékite steika ir kepkite ant visos
kaitros.Kepkite 4 min kiekvieng puse .Mésos kepant nevartykite ir nesijaudinkite ,kad dimy bus pilna
virtuve.Atsidarykite langa

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

Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

Brandintos jautienos didkepsniy Rib

440 g Eye
prieskoniai Rub
aliejus
Garnyrui:
mazy Svieziy bulvyciy
pomidory
svoguno
Cesnako
druskos
Sv. krapy
Vyno
padazui:
150 ml raudonojo vyno
50 ml riebios grietinélés
50 ml mésos sultinio
1 vnt nedidelis svogunas

pagal poreikj krapai, pipirai, druska, rudojo cukraus

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