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Socios jautienos ,steiko” salotos su ypatingu kepty vynuogiy padazu
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Ziupsnelis
Ziupsnelis
509

3-4

pagal poreikj

pagal poreikj

Padazui:

besékliy tamsiyjy vynuogiy (~20
uogy)

raudonojo vyno acto

padazo ,,BBQ sauce black garlic*
alyvuogiy aliejaus

Cesnako

tarkuoto imbiero

Salotoms:

Alyvuogiy aliejaus

KITCHEN ME sausai brandintos
jautienos didkepsnio ,Black Angus*

Rozmarino Sakelés

druskos

juodujy pipiry

grazgarsciy ar kity saloty lapy
morky

geltonyjy slyviniy pomidory
avietiniy pomidory

prinokusio avokado

Gaminimas

Vynuoges, raudonojo vyno acta, padaza ,BBQ sauce black garlic” sumaisykite kartu nedideléje kepimo
formoje, tinkancioje kepti orkaitéje, ir kepkite orkaitéje apie 20 min., kol padazas sutirstés. Taip pat galite
kepti keptuvéje ant kaitlentés. Mase atvésinkite.

. Keptas vynuoges su susidariusiu padazu sudékite j trintuvo inda, viska sutrinkite iki vientisos maseés.

Ipilkite 3-4 SauksStus alyvuogiy aliejaus, sudékite smulkintg ¢esnakg ir imbiera.

. Stipriai jkaitinkite keptuve su trupuciu alyvuogiy aliejaus, dékite KITCHEN ME sausai brandintos jautienos

didkepsnj ,Black Angus”, dékite rozmarino Sakele. Kepkite didkepsnj i$ kiekvienos pusés po 3-4 min.
arba iki norimo iSkepimo lygio. Pirmiausia turi susidaryti apacioje plutelé ir tik tada apverskite, prieSingu
atveju didkepsnis prilips, jUs jj suplésysite. ISkepusj didkepsnj iSimkite, palikite ,pailséti“ bent 5 min., tuo
tarpu pasudykite ir pabarstykite pipirais.

. Grazgarstes ir kitus saloty lapus uzmerkite labai Saltame vandenyje 10-15 min. Taip salotos taps dar

labiau traskios.

. Sudekite saloty lapus | bendrg patiekimo lékSte, ant virSaus uztarkuokite morky, sudékite pjaustytus

skiltelémis geltonuosius slyvinius pomidorus ir avietinius pomidorus, sudékite pasmulkintg avokadg ir
pupeles, pabarstykite kietojo sirio plonomis riekelémis, jdékite raudonojo svoguno iSskirstytus
pusziedzius ir padeéliokite supjaustyto didkepsnio riekeles. Ant virsaus uzpilkite padazo.

Jeigu naudosite vynuoges su séklomis, batinai jas iSimkite.

¢ Vynuogiy padazas puikiai tiks ir prie kity saloty su jautiena, taip pat prie kietojo sirio.

Grazgarstés Siose salotose ypac svarbios, nekeiskite jy kitomis salotomis.

Pomidory nelaikykite Saldytuve.

Kuo daugiau rasiy pomidory panaudosite, tuo spalvingesnés bus salotos.

Tarkuotos morkos salotoms priduodg traSkumo, naudokite morkas ne tik Siose salotose.

¢ Jeigu neturite avokado, galite pabandyti pakeisti jj pupelémis.

e Jeigu salotas gaminate iS anksto. Svogunus dékite pries pat patiekdami. Svoguny aitruma galite
nuslopinti, jei nuplikysite svoginus verdanciu vandeniu.

e Svarbu!!! Didkepsnj vartykite tik tada, kai jau susidaré apatiné plutelé.

e Visada galite salotas papildomai pasudyti, jberti pipiry arba pagardinti ypac tyru alyvuogiy aliejumi.

UZ receptq ir nuotraukas dékojame VMG komandai!

Atgal j recepty sarasa
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100-150 g konservuoty pupeliy

40-50 g kietojo surio

1/2 raudonojo svoguno

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/socios-jautienos-steiko-salotos-su-ypatingu-keptu-vynuogiu-padazu.htm?tpl=pdf



