K
KITCHEAS

Sausai brandintas jautienos didkepsnis namuose

Gaminimas

ﬁKepsniai turi bati istraukti iS Saldytuvo porg valandy iki gaminimo pradzios tam, kad susilty iki kambario
temperatdros.

WPries ruogiant mésa nuplaunama ir gerai nusausinama, apslakstoma alyv.aliejumi ir gerai jtrinama juo.
ﬁKepama be prieskoniy, mésa dedama j jkaitintg aliejumi patepta keptuve ir kepama is abiejy pusiy po 6 min.
ﬁKepama uzdéjus rozmarino Sakele ir ¢esnako ,kepuraite”.

ﬁlékepe kepsniai iStraukiami i$ keptuveés, iS abiejy pusiy gerai iStrinami ¢esnaku.

Gant kepsniy atgal dedamas rozmarinas, ¢esnakas, ir viskas suvyniojama j folija.

ﬁKepsniai paliekami ,ilsétis”, kol paruoSiamas garnyras:

ﬁ[ sausg keptuve dedamas kubeliais pjaustytas mangas ir jpilama Siek tiek vandens (naudojau nepilnai
prinokusj, tai patroskinau kol suminkstéjo).

ﬁNaudojant prinokusj manga iskart dékite kitus priedus: iSmaisSykite medu, obuoliy actg, druska ir aitriosios
rukytos paprikos prieskonius, pilkite | keptuve. Dékite Sviezig aitrigjg paprika ir patroskinkite viskag dar 3-5 min.
WLikus kelioms minutéms jdedami nuskabyti raudonéliy lapeliai.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame Tina gamina
Atgal j recepty sarasa

KITCHEN ME sausai brandinto Black
angus mentés didkepsnio

220 g
2-3v.S. Alyvuogiy aliejus

pagal poreikj Druska, pipirai

kelios ;

v i rozmarino

Sakelés

1 galva cesnako
Garnyrui:

1 mangas

0,5 a.s. rakytos aitriosios paprikos

13 Sviezios aitriosios paprikos (naudojau
zalig)

1a.s. medaus

1a.s. obuoliy acto

pagal poreikj SvieZi raudonéliai

Ziupsnis druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/sausai-brandintas-jautienos-didkepsnis-namuose-.htm?tpl=pdf
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