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ANTIENOS BLAUZDELIY TULPES RAUDONO VYNO IR VYSNIY PADAZE

Gaminimas

Sultingos antienos blauzdelés jau paruostos kepti orkaiteje su visa pakuote tereikia nuiimti tik kartonine
imaute, jkaitinti orkaite ir iSkepti pagal nurodytas instrukcijas. Kol kepa antiena gaminame padaza: aliejuje ir
svieste apkepiname svogunélius dedame vysnias ir pilame raudong vyna. Tikslas nugarinti vyna, kad neliktu
| alkoholio, o liktu tik vyno aromatas. Pilame sultinj ir dar gariname. Skaniname padaza druska, pipirais, cukrumi,
cinamonu ir gaizdikéliais.LeidZiame skoniams susijungti virdame dar keleta minuciy. Padaza pertriname per
sietelj ir ant Zemos temperaturos dar paverdame iki norimos padazo tekstiros. Likus 20 min iki anties kepimo
pabaigos | atskira skardele sudedame briuselio kopustus, apibarstykite druska, pipirais, Ciobreliais, uzpilkite
alyvuogiy aliejumi ir kepkite 10 min. Tada iStraukite, suberkite spanguoles, iSmaiSykite ir kepame orkaiteje
likusj laikg dar 10 min. Patiekiant uzpilkite klevy sirupo ir Svelniai iSmaisykite. Kuskusg iSverdame sultinyje.
Pagardinus ji granaty séklomis bei Zalumynais, patiekalas bus ne tik skanus, bet spalvingas ir puoSnus. Maista
déliojame j IékStes ir mégaujames restorano lygio vakariene.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

marinuoty kitchenme antienos

20e blauzdeliy tulpes

300 g kuskuso

3009 darzoviy sultinio
granato sekly

pundelis zalumyny
GARNYRAS:

450 g briuselio kopusty

2 a.s. alyvuogiy aliejaus

las Sviezio Ciobrelio

Ziupsnelio Druska Pipirai

1 pundelis svieziy spanguoliy

2 a.s. klevy sirupo

PADAZAS:


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/3076/IMG_5061_1.jpeg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/antiena.htm

40 g sviesto

30 mi aliejaus

1 kubeliais pjaustyto svoguno
200 g Saldyty vysniy

100 ml raudono vyno

1000 ml vistienos sultinio

309 cukraus

lg cinamono

2 gvaizdikeliai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-blauzdeliu-tulpes-raudono-vyno-ir-vysniu-padaze.htm?tpl=pdf



