
Sultingas jautienos
didkepsnis su morkomis ir
svogūnais

Ingredientai Instrukcija

5 Morkų

7 Šaukštai Alyvuogių aliejaus

1 Maišelis Maggi Air Fryer Wrap Fajita

2 Skiltelės Česnakų

1 Vidutinis svogūnas

220 g Žalios liesos jautienos antrekoto

30 g Sviesto

3 Šaukštai Teriyaki padažo

30 g Lazdyno riešutų

1 Šiek tiek Žalios gražgarstės

1 Šiek tiek Citrinos žievelės

1. Morkas nuskuskite ir perpjaukite išilgai per pusę.

2. Į įkaitintą keptuvę pilkite 3 šaukštus šalto spaudimo
gryno alyvuogių aliejaus. Sudėkite morkas ir apkepkite iš
abiejų pusių po 2–3 min., kad lengvai apskrustų.

3. Morkas apibarstykite 20 g MAGGI prieskonių mišinio AIR
FRYER FAJITA ir sudėkite į kepimo skardą. Česnaką
smulkiai supjaustykite, dėkite ant morkų su sviestu,
apšlakstykite alyvuogių aliejumi.

4. Svogūną supjaustykite skiltelėmis, apšlakstykite 1
šaukštu alyvuogių aliejaus ir sudėkite šalia morkų.
Kepkite įkaitintoje 180 °C orkaitėje apie 15 min.

5. Brandinto jautienos antrekoto didkepsnį be kaulo
nusausinkite popieriniu rankšluosčiu.

6. Į įkaitintą keptuvę supilkite likusį alyvuogių aliejų.
Didkepsnį apkepkite po 2–3 min. iš kiekvienos pusės.
Lengvai prispauskite puodu, kad kepsnys geriau priglustų
prie keptuvės ir gražiau apskrustų.

7. Į keptuvę sudėkite sviestą, apšlakstykite juo kepsnį ir
apibarstykite likusiu prieskonių mišiniu.

8. Iškeptas morkas apšlakstykite 2 šaukštais terijakio
barbekiu padažo su medumi.

9. Į lėkštę sudėkite morkas, iškeptą didkepsnį ir
apšlakstykite terijakio padažu.

10. Lazdynų riešutus pasmulkinkite, trumpai apkepinkite
sausoje keptuvėje ir apibarstykite kepsnį.

11. Papuoškite šviežiomis gražgarstėmis ir smulkiai tarkuota
citrinos žievele.
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Angliavandeniai 50.85 g

Energija 1839.32 kcal

Riebalai 158.85 g

Baltymai 60.38 g
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