KITCHES

STEIKAI SU OBUOLIY PADAZU

Gaminimas

Mésa pries kepima palaikoma kambario temperatdroje 1-2 val.

Nuplaunama, nusausinama ir iStrinama alyvuogiy aliejumi, kepama ant groteliy Saslykinéje po 3 min. kiekviena
puse.

ISkepta mésa dedama ant ant folijos, apibarstoma druska, pipirais, ¢esnaky granulémis, jtrinama ir
apvyniojama folija, jvyniojama | ranksluostj.

Tuo tarpu ant groteliy kepamos darzovés apvoliotos marinate.

RuosSiamas padaZzas: jkaitinama keptuve, pilamas aliejus, dedamas smulkiai pjaustytas obuolys. Pakepama kol
suminkstéja, dedamas smulkintas ¢esnakas, pilamos citrinos sultys, dedamos garstycios bei smulkintas
rozmarinas. Minute pakepama ir pilamas vynas, dedamas medus. Pakepama ant nedidelés ugnies 3-5min. Tada
suplakama blenderiu iki kreminés konsistencijos.

ISkepus darzovéms jos dedamos j lékste, iSvyniojama i$ folijos mésa, dedama ant darzoviy, apipilama padazu.
SKANAUS!

UZ receptq dékojame Tina gamina.
Atgal j recepty sgrasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandinty jautienos

didkepsniy
2 v.S. alyvuogiy aliejaus
Ziupsnelis Druska, pipirai, Cesnaky granulés
Padazui:
1 obuolys
1v.Ss. garstyciy
2 v.S. citrinos sulciy
1v.s. medaus
Sakelé rozmariny
1v.Ss. alyvuogiy aliejaus
1 skiltele Cesnako
40 ml sauso baltojo vyno
Garnyras:
Cukinija
Paprika
Marinatas::

Sojy padazas+medus+alyvuogiy
aliejus+garstycios+citrinos
sultys+cesnaky granulés


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2466/20210612_214237.png
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Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/steikai-su-obuoliu-padazu.htm?tpl=pdf



