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Sultingasis kepsnys ir naminis BBQ padazas

Gaminimas

1. Cesnako skiltele smulkiai sutarkuokite, sumai$ykite su kitais padazo ingredientais ir virkite ant silpnos
ugnies apie 10 min., kol padaZzas Siek tiek sutirstés. Atidékite padaza Saltai kelioms valandoms.

2. Steiko gabalélius vos vos patepkite aliejumi ir pabarstykite pipirais.

3. Keptuve (geriausia griline) maksimaliai jkaitinkite, dékite kepsnius ir kepkite 4-5 min., véliau apverskite,
pabarstykite druska ir kepkite dar tiek pat laiko. Paspaudus pirStu mésa turi spyruokliuoti, tai reiskia, kad
ji vidutiniSkai iSkepusi, jei norite, kad buty iSkepusi labiau, pakepkite ilgiau (taip mes padaréme su
vaikams skirta porcija).

4. ISkepusiems kepsniams leiskite pastovéti puse kepto laiko, kad sultys pasiskirstyty po kepsnj. Patiekite
su paruostu padazu ir darzovemis. Skanaus!

\‘S

INGREDIENTAI

KITCHEN me sausai brandintas

e jautienos didkepsnis RIB EYE
Pagal skonj Druska ir pipirai
Slakelio Aliejus
Dékojame Lieknos bités uz recepta!
Padasui: Atgal j recepty sarasa
1skiltelé Cesnakas
2 V.S, Vanduo
1lir1/2 v.s. RyZiy actas
lirl/2 v.s. Citrinos sultys
1v.Ss. Sojos padazas
1v.s. Nerafinuotas rudasis cukrus
1/2 v.s. Dizono garstycios

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/sultingasis-kepsnys-ir-naminis-bbg-padazas.htm?tpl=pdf
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