KITCHE=

Steikas su zaliaisiais zirneliais ir zaligja citrina

Gaminimas

Ant keptuvés grotelémis steika pakepkite po 1-2 minutes, tuomet tg pacig puse pasukite staciai ir dar
pakepkite 1-2 minutes - tuomet iSgausite rastg grotelémis, pakartokite ta patj su kita steiko puse. Ant iSkepto
steiko uzberkite stambios juros druskos, galite dar susukti j folijg ir palaikyti kelias minutes, kad pabresty.
Zirnelius pavirkite kelias minutes su trupuciu vandens, jdékite sviesto, i$spauskite zaliosios citrinos suléiu, gerai
pertrinkite elektriniu smulkintuvu. LéksStéje patiekite Zaliyjy zirneliy piure su ridikéliy daigeliais, o steika
pagardinkite Slakeliu zaliyjy citriny sulciy.

UZ recepta dékojame VIRS OBELU

Skani nuotrauka: foto@grafas.It

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandinto jautienos

220G didkepsnio

200 g Saldyty zirneliy

1 zalioji citrina

509 sviesto

Ziupsnelis smulkios druskos ir pipiry
Ziupsnelis stambios jaros druskos
saujelé ridikéliy daigy

puodelis baltujy ir laukiniy ryziy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/steikas-su-zaliaisiais-zirneliais-ir-zaliaja-citrina.htm?tpl=pdf
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