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KITCHE

Minkstuteélis didkepsnis ir perliniy kruopy risotto

INGREDIENTAI

300-350 g.

1v.s.

Pagal skonj

200 g.
15 g.
1 vnt.
50 g.
1v.s.

Keliy Sakeliy

KITCHEN me Saldytas sausai
brandintas jautienos didkepsnis RIB
EYE

Aliejus

Druska ir pipirai
Perliniy kruopy risotto:
Perlinés kruopos
Dziovinti baravykai
Svogunas

Kietasis suris

Ghee sviestas

Sviezi krapai

Gaminimas

Kepsniy gaminimo eiga:

1. Kepsnius lengvai pabarstyk pipirais.

2. Keptuve jkaitink iki didZiausios kaitros ir dék 3-4 minutéms mésa, tada apversk (turéty bati gerai apskrudusi,
net su juodais dryziais), pabarstyk druska ir kepk dar tiek pat laiko.

3. Kepsnj iSimk is keptuvés ir kelioms minutéms palik ramiai lékstéje.

Perlinio "rissoto" gaminimo eiga:

1. DzZiovintus baravykus uzpilkite verdanciu vandeniu ir leiskite pamirkti porg valandy. Kai grybus iSimsite, Sio
skyscio jokiais budais neiSpilkite.

2. Perlines kruopas uzmerkite vandenyje iS vakaro arba tiesiog jas iSvirkite, kaip nurodyta ant pakuotés.

3. |kaitinkite keptuve su ghee sviestu. Berkite smulkiai pjaustytg svoguna, po keliy minuciy dékite nedideliais
gabaléliais susmulkintus baravykus. Galite uzdéti dangtj, kad grybai isleisty savo sultis. Tegul taip pasitroskina
maziausiai 5 minutes.

4. | keptuve berkite kruopas, jas kelias minutes pakepkite, ir tada jau pilkite skystj, kuriame mirkéte grybus (jo
turéty bati apie 200 ml). Kai susigers, jpilkite dar mazdaug 200 ml sultinio (jj iSsivirkite arba naudokite sultinio
kubelj). Ant nedidelés ugnies kruopainj virkite mazdaug 15 minuciy, kol skyscio nebeliks.

5. Dékite j valgymui skirtg indg, pabarstykite kietuoju suriu ir krapais. Skanaus!

BDekojame Lieknos bités uz recepta!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/minkstutelis-didkepsnis-ir-perliniu-kruopu-risotto.htm?tpl=pdf
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