(ITCHERS

Socios, bet gaivios jautienos salotos su jautiena

INGREDIENTAI

KITCHEN ME sausai brandintos

Gaminimas

. KITCHEN ME sausai brandintos jautienos didkepsnj ,Rib Eye” iSimkite i$ pakuotés ir apie 1-2 val.

palaikykite kambario temperatiroje, kad jis graziai ir tolygiai iSkeptuy.

2. Supjaustykite gabaléliais baklazana, pabarstykite druska.

3. Supjaustykite bulves, pievagrybius ir sudékite | inda.

4. | indelj jpilkite aliejaus, jdékite kubelj ekologisko sultinio su bazilikais ir Ciobreliais ir maisykite, kol jis
iStirps. Siuo miiniu iSmasazuokite bulves ir pievagrybius.

5. BaklaZzanus nusausinkite popieriniu ranksluosciu.

6. Skardg isklokite sviestiniu popieriumi ir dékite supjaustytas darzoves (bulves, grybus, baklazanus).
Apslakstykite alyvuogiy aliejumi. Dékite j jkaitintg 200 °C orkaite su karsto oro apipitimo funkcija ir
kepkite apie 20-25 minutes, kol graziai apskrus.

7. Supjaustykite salierg ir dékite | dubenj kartu su pupelémis, per puse perpjautais pomidorais.

8. | dubenj sudékite grazgarstes, Spinatus, per puse perpjautus marinuotus agurkélius.

9. | virtuvinj trintuvg sudékite cesnako skilteles, svogung, petrazoles, kalendras. |pilkite alyvuogiy aliejaus,
baltojo vyno acto. |berkite pipiry, jdékite garstyciy. Viska sutrinkite. |berkite druskos, jpilkite alyvuogiy
aliejaus ir vél trinkite.

10. | keptuve jpilkite alyvuogiy aliejaus, gerai ja jkaitinkite. Siek tiek sumazinkite ugnj ir dékite jautienos
didkepsnj. Apkepkite i$ abiejy pusiy, norint vidutiniSkai kepto, kepkite apie 7-8 minutes. ISkepusj steika
pasudykite ir papipirinkite. Mésg palikite kelias minutes pailséti.

11. AntiSkepusiy baklazany tepkite anksCiau gamintg padaZza.

12. Supjaustykite steikg gabaléliais.

13. Sumaisykite visus ingredientus dubenyje su salotomis ir dékite j serviravimo inda kartu su baklazanais,

pievagrybiais, bulvémis. |dékite kelis Saukstus padazo. Dékite steiko gabalélius. |tarkuokite citrinos
Zievelés, uzberkite fetos strio. Papuoskite ridikéliy daigais ir apSlakstykite alyvuogiy aliejumi.

ALFO PATARIMALI:

¢ Salotose vietoj jautienos galite naudoti vistieng, triusieng ar kiaulieng, bet su jautiena Sios salotos yra
skaniausios.

* | salotas galite jdéti kelis SauksStus Sviezio, pjaustyto agurko.

e Sioms salotoms labai tinka avokadas.

e Jei padazas Jums atrodo per rigstus, galite pasaldinti medumi, o jei triiksta rlgstelés, galite jdéti

220 g jautienos didkepsnio Rib Eye daugiau baltojo vyno acto.
1 baklaZano
#ALFASVIENASNAMUOSE
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pvirty bulviy su lupena Uz nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

1 saujos pievagrybiy ar kity mégstamy gryby Atgal | recepty sarasa
1 kubelio (ve‘kologllslfo sultinio su bazilikais ir

Ciobreliais
2 saliery koty
PLcs konservuoty pupeli
puodelio U pupeliy
1 puodelio vysniniy pomidory
1 saujos grazgarsciy
1 saujos Spinaty
4-5 marinuoty agurkeliy
4 ¢esnako skilteliy
Ziupsnelio petraZoliy
Ziupsnelio Svieziy kalendry
2-3 Sauksty baltojo vyno acto
1 Sauksto garstyciy
509 fetos surio

Citrinos
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Juodujy pipiry

Druskos
6 Sauksty alyvuogiy aliejaus
papuosimui Ridikéliy daigy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/socios-bet-gaivios-jautienos-salotos-su-jautiena.htm?tpl=pdf



