Jautienos antrekotas

Reikés:

brandinto jautienos antrekoto
druskos ir pipiry

smulkinto rozmarino
alyvuogiy aliejaus

dviejy Cesnako skilteliy

Paruosimo laikas: apie 30 min.

1. Paruoskite kepsnine tiesioginiam kepimui, uzdekite anglis jdegéju, uzdékite ketaus groteles ir
palaukite kol temperatira pakils iki 200 laipsniy.

2. Pridarykite virsutine ir apatine oro sklendes, kad temperatira laikytysi tolygiai.
3. Keptuvéje jkaitinkite Slakelj aliejaus ir apkepkite ¢esnaka.

4. Mésg pagardinkite druska, pipirais, rozmarinu ir ¢esnaku, is visy pusiy trumpai paskrudinkite
antrekota.

5. Kai mésa jgauna graZig spalvg iSoréje, laikas pasirtpinti jos gardumu viduje, todél uzdékite
deflektoriy, ir kepkite netiesioginéje kaitroje, su termometru, kol vidiné temperatira pasieks 50°C.

6. Kai jautiena baigs kepti, jvyniokite j3 j folijg ir palaikykite apie 5-8 min, kad bity sultingesné.

Salia rekomenduojame patiekti karamelizuoty burokéliy.



