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Jautienos steiko uzkandis su karamelizuotais svogunais

‘

s - déti ant batono su padazu, puosti karamelizuotais svogunais.

| Gaminimas
-
- " 1. Supjaustyti svogung juostélémis, kepti, kol suminksteés, berti cukry, druskg istirpinti ir jpilti balzamiko
’~. . A acta, Siek tiek vandens ir troskinti apie 20-25 min, kol svogunai karamelizuosis.
! M '~-‘j'-3' 2. Batong supjaustyti riekémis, paskrudinti orkaitéje arba sausoje keptuvéje.
‘ o & 3. Jautienos steika, nusausinti. |kaitinkite keptuve su Siek tiek aliejaus. Kepti steikg po 4-5 min i kiekvienos
g 3 : ' pusés, nevartyti. ISjungti, uzdengti ir leisti pastoveéti 10 min.
Y %‘ - ,;’" 4. Sumaisyti majoneza ir BBQ padaza lygiomis dalimis, uztepti ant paskrudinto batono. Supjaustyti steika,

INGREDIENTAI

Sausai brandinto jautienos menteés

2209 (1vnt)  yidkepsnio BLACK ANGUS

1 vnt. prancizisko batono

pagal poreikj majonezo

Dékojame Jelenos maisto blogas uz receptg!

pagal poreikj BBQ padazo

2 vnt. raudony svoguny Atgal | recepty sarasa
2 a.s. rudojo cukraus

1,5 a.s. balzamiko acto

Ziupsnelis druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/jautienos-steiko-uzkandis-su-karamelizuotais-svogunais.htm?tpl=pdf
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