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KLASIKINIS STEAK'as su jdarytomis bulvémis

3 W

INGREDIENTAI

2 V.S

geras
Saukstas

2 skiltelés

Sakelés

Ziupsnelio

3 vienodo

dydzio
didesnés

40 g

2 skiltelés

sausai brandinty jautienos didkepsniy
alyvuogiy aliejaus

sviesto

¢esnako

2-3 rozmarino

Druska, pipirai

BULVEMS:
bulvés

Alyvuogiy aliejaus

Druskos, pipiry

SVIESTUL:

kambario temperaturos sviesto

¢esnako

Zalumyny | baziliko / petrazoliy /
krapy

Druskos, pipiry

Gaminimas

Pirmiausia, nuplauname ir nusveiciame bulves. Subadome Sakute ir dedame ant kepimo popieriaus.

| Pabarstome prieskoniais ir druska, pilame avyvuogiy aliejy ir jmasazuojame.

Kepame 180 laipsniy orkaitéje apie 50min.

RuoSiame sviestg. Susmulkiname Cesnaka, Zoleles, prieskonius ir viskg sumaiSome su minkstu sviestu.
Gardiname juo iSkeptas bulves.

Pries kepant, kepsnius palaikome kambario temperattroje 10-15min.

Nusausiname mésg popieriniu ranksluosciu.

|kaitiname keptuve iki maksimumo, pilame alyvuogiy aliejy, jam jkaitus, dedame kepsnius ir kepame 2-3min
vieng puse. Apverciame, dedame Saukstg sviesto, patrintg (kad iSsiskirty aliejus) rozmarino Sakele ir smulkintg

! Cesnaka. ApSlakstome steikg sviestu. Dirbame gan greitai, kad mésa neperkepty.

ISjungiame kaitrg ir po dangciu (arba geriausia - folijoje) paliekame mésg 5min.
Patiekiame ir skanaujame!

UZ recepta dékojame Gardu Kvardratu.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/klasikinis-steak-as-su-idarytomis-bulvemis.htm?tpl=pdf
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