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saujos

1v.s.
1a.s.

0,5 a.s.

sausai brandintos jautienos mentés
didkepsnio BLACK ANGUS

ruduyjy ryziy

mango

griezinéliy agurko
avokado

ridikéliy

edamame pupeliy
marinuoty wakame dumbliy
skrudinty sezamy sekly
Padazui:

S0jos

skrudinty sezamy aliejaus

rudojo cukraus

Gaminimas

1. ISvirkite ryzius.

2. Labai gerai jkaitintoje keptuvéje iSkepkite sausai brandinta jautienos didkepsnj BLACK ANGUS. Man
patinka vidutinio kepimo mésa, tad kepiau 6 minutes, kas minute apversdama. Kepimo laikas priklauso ir
nuo mésos gabalélio storio, maniskis buvo 2cm. Perkelkite ant pjaustymo lentelés ir palikite “pailséti”
5min.

3. Padazui sumaisykite visus ingredientus, jj supilkite ant ryziy.

4. Sumaisykite papildomo padazo ingredientus (jis nebltinas, bet labai gardus).

5. Steika supjaustykite kubeliais. Galite sumaisyti juos su papildomu padazu, arba Sj padaza tiesiog dékite
ant virsaus serviruodami.

6. | dubenélius dékite ryzius, ant jy - visus likusius ingredientus, uzberkite sezamo sékly.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame Ko nors skanaus
Atgal j recepty sarasa


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2446/RECEPTAS_Steiko_dubenuliai_2.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/produkcija/jautiena/sviezias-sausai-brandintos-jautienos-mentes-didkepsnis-black-angus-220-g.htm
https://www.facebook.com/konorsskanaus
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

Papildomam padazui:

1a.s. majonezo
0,5 a.s. astraus padazo (rinkausi sriracha)
1la.s. sweet chili padazo

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/steiko-dubeneliai-.htm?tpl=pdf



