Steikas su spanguolémis ir pory daigais

Gaminimas

Ant keptuves pakepkite po 2-3 minutes iS abiejy pusiy steika, uzberkite stambios jaros druskos ir galite susukti
i folijg kelioms minutéms, kad pabresty. Puodelj Svieziy ar Saldyty spanguoliy uzvirkite puode su trupuciu
vandens, tuomet spanguoles nukoskite ir pertrinkite smulkintuvu. Per sietelj perkoskite spanguoles - taip
atskirsite odeles ir gausite malonios tekstlros spanguoliy tyre.

Ant steiko uzdékite kuokstelj pory daigeliy, o valgant, atpjauta steiko gabalélj pamerkite j rigstoka spanguoliy
tyre. Patiekite su norimu garnyru: ryziais ar keptomis darzovémis.

UZ recepta dékojame VIRS OBELY

Skani nuotrauka: foto@grafas.It

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandinto jautienos

220 g

didkepsnio
puodelis spanguoliy
kuokstelis pory daigeliy
Ziupsnelis stambios druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/lt/kitchen-me/receptai/jautiena/steikas-su-spanguolemis-ir-poru-daigais.htm?tpl=pdf
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