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Visoje planetoje geriausias jautienos didkepsnis su T formos kauliuku

INGREDIENTAI

1 pakuoté
(400 g)

1,5 v.s.

4-6 vnt.

5-6 vnt.
(skilteleés)

5 vnt.
1a.s.
Pagal skonj

1v.s.

KITCHEN me Jautienos brandintas
steikas

Augalinis aliejus
Ciobrelio $akelés
Cesnakai

Citrinos Zieveliy juostelés
Druska

Malti juodieji pipirai

Sviestas

Gaminimas

0 kaip kitaip $j kiek keistai atrodantj ir savo forma jausmingg didkepsnj, skleidziantj subtily druskos, pipiry ir
vos juntama citrinos, Cesnaky bei Ciobreliy aromata, pavadinti, jei visi kiti, gaminti pagal kitus receptus, su juo
nesulyginami... o dar tas sultingas minkStumas ir pikantiSko brandintos jautienos skonio gelmeés. Taciau
neissigaskite - jj paruosti gana paprasta, tik reikia bati spartiems ir Zinoti kelis dalykus. Tai pagrindinis jautienos
didkepsnio reptas,tik Siek tiek pamarinavau, susvelnindama didkepsnio su T formos kauliuku mésisSkuma.

Vieno didkepsnio, patiekto su Siuo soCiu gryby padazu ir kg

tlk iS orka|tes iStrauktomis bandelémis, uztenka dviems. Tikras skanumeélis! Ne tik kaulg apgrauzéme, bet ir
pirstus apsilaizéme. Jei su jumis, kaip kad su manimi, gyvena priklausomybe nuo jautienos didkepsniy turintis
Zmogus, yra didelé tikimybé, kad jis bus toks dékingas uz Siuos toooobulus pietus, jog jums net indy plauti
neteks.

1. Nusausinkite mésg popieriniu ranksluosciu.

2. 4 Cesnako skilteles nulupkite ir stambiai supjaustykite.
Ne, tarkuoti, sutrinti ir panasiai itin susmulkinti ¢esnako skilteliy negalima, kadangi mes norime, kad mésai
Cesnakas suteikty tik Svelny aromatg. Sumaisykite stambiai susmulkintg cesnakg su 2-3 Ciobrelio Sakelémis ir
citrinos zievelés juostelémis. Abi kepsnio puses aptepkite pasiruostu marinatu ir palikite pastovéti kambario
temperaturOJe apie valanda. Jokiu budu negrazinkite didkepsnio atgal j Saldytuva.

3. |kaitinkite 1 Sauksta aliejaus ant didelés ugnies, kol
pasirodys dimelis. Tuo metu nuvalykite nuo mésos Ciobrelio Sakeles, cesnaka, citrinos zievele, pabarstykite
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meésgq iS abiejy pusiy druska ir maltais juodaisiais pipirais.
Atsargiai jdékite mésg | keptuve ir kepkite po 2 minutes i$ abiejy pusiy (iS viso 4 minutes), pora karty
apverciant, tada sudékite sviestg, keletg Ciobrelio Sakeliy, likusias nesmulkintas ¢esnako skilteles ir kepkite dar
2-3 minutes - priklausomai nuo didkepsnio dydzio. Nepamirskite mésos vis apversti ir palaistyti aromatingais
riebalais. Po 5-7 minuciy nuo mésos patekimo | keptuve, temperatira didkepsnio centre turéty buti apie 60-65
C.

5. Perkelkite didkepsnj ant lentelés ir palikite 10 minuciy atvésti. Jokiu badu nepulkite pjaustyti i$ karto. Uz
kantrybe tikrai bus atlyginta.

Dékojame MUKATANAS uz recepta!

Atgal j recepty sarasa
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