Antrekotas su kaulu -PRIME RIB ROAST-, keptomis darzovemis bei

garstyciy padazu

SUDETIS:

»2-3 kg antrekotas su Sonkauliais
(Steak Supply mésinéje, meistras
jums paruos kepimui);

*1 kg mazu bulvyciu

»600g burokeéliu

=600g morku

»500g Salotu (svoguneliu)

=6 Cesnako galvutés

=Ciobreliu

=Alyvuogiu aliejus

=100g rusisku garstyciu

»300ml balto vyno

=70g sviesto

sdruskos ir pipiru

PARUOSIMAS

= antrekota jtriname druska ir pipirais.

0 => burokélius jsukame i folija, juos kepsime su

antrekotu.

= keptuve gerai jkaitiname, jpilame alyvuogiu
aliejaus ir negaisdami laiko antrekota
apskrudiname i$ visu pusiy, kepdami po 2- 3
minutes ant kiekvieno Sono. Keptuveés
neplauname, iSpilame aliejy ir atidedame j Salj,
ja naudosime ruosiant padaza.

=> orkaite jkaitiname iki 140c.

=> iskarda dedame antrekota ir burokélius

= Kepame 2 -3 valandas (atitinkamai svoriui),
geriausia naudoti termometra ( juos turi
dauguma Siuolaikiniu orkaiciu, arba jei jo néra
tuomet zondinj) temperatira kurios siekiam
viduje turétu pasiekti 50. Tada viska traukiame
lauk, mésa uzdengiame ir paliekame ilsintis,
burokeélius, nulupame supjaustome ir dedame j
kepimo forma.

= Nuskustame bulves ir supjaustome morkas,
nuplauname ¢esnako galvutes, nulupame
Salotus.




=> | ta pacia kepimo forma Salia burokéliu dedame = Orkaite jkaitiname iki 210c
bulves, nuskustas ir supjaustytas morkas,
nuplautas cesnako galvutes, nuluptus sSalotus.
Viska uzbarstome ciobreliais, gausiai
palaistome aliejumi ( apie 100ml aliejaus),
gausiai apibarstome druska ir pipirais.

= Kepame 210 laipsniu orkaitéje apie 30 min. Arba kol darZovés bus iSkepusios.

= temperatira sumaziname iki 180c = Antiskepusiu darZoviu virsaus dedame pailsinta
antrekota, viska vél pasauname 10 minuciu i
orkaite,o tuo metu gaminame padaZza.

= keptuve kurioje kepé mésa vél jkaitiname, supilame vyna, maiSydami mentele nugrandome visas priskrudusias
mésos sultis. Nugariname puse vyno tiirio, tada dedame garstycias ir gariname tol kol sutirstés. ISjungiame
virykle ir dedame Salta sviesta kubeliais. Su Sluotelé jplakame sviesta j padaza. Jei triiksta papildomai
gardiname druska ir pipirais, patiekiame su antrekotu ir darzovémis.
= Pjaustome riekelémis ir patiekiam su padazu




