(ITCHERS

Antienos didkepsnis pipiriniame marinate su bulviy piuré ir granaty padazu

INGREDIENTAI

2

Slakelio
meégstamo

100 ml
50 mi
saujos
Ziupsnelis
2 V.S,

Slakelio

2 vidutinio
1 vidutinio
1 mazo
100 ml

gabalélio

mégstamy

Kitchen Me antienos didkepsniy
pipiriniame marinate

aliejaus kepimui
Granaty padazui:
vistienos sultinio
granaty padazo
granato sekly

druskos, juoduyjy pipiry
kukurtzy krakmolo
vandens

Saldziyjy bulviy piuré:
dydzio bataty (saldZiyjy bulviy)
dydzio morkos

baltojo svoguno

pieno (kiekis priklauso nuo to, kokios
konsistencijos bulviy piuré megstate)

sviesto
Garnyrui:

darzoviy bei zalumyny

Gaminimas

=

10.

| kepimo indg jpilame viStienos sultinj bei granaty padaza. Ten pat dedame antienos didkepsnius ir
pasauname viska j orkaite, jkaitintg iki 120 laipsniy. Kepame ~20min.

. ISimame didkepsnius i$ orkaités, atidedam juos kelioms minutéms | Song. Skystj, kuriame mésyté kepé

supilame | nedidelj puoda ir jj uzviriname ant labai silpnos ugnies, kol pradés burbuliuoti.

Kukurtzy krakmolg istirpiname su Slakeliu vandens, ir supilame | puode burbuliuojantj padaza.

Ten pat | puoda jberiame saujg granaty sékly, pagardiname druska ir pipirais.

Padaza paverdame dar 2-3 minutes, arba kol padaZzas sutirstéja. Uzdengiame jj dangciu ir paliekame Siek
tiek pastovéti.

| keptuve jpilame Slakelj mégstamo aliejaus, ir paskrudiname antienos didkepsnius i$ abiejy pusiy, kol Sie
jgaus grazig auksine spalva. Tik nepersistengiame, kad mésa neperkepty!

. Bulviy piuré paruoSimui nuskutame darzoves (batatus, morkg ir svogling), supjaustome jas nedideliais

kubeliais, uzpilame vandeniu, pagardiname druska ir verdame kol darzovés suminkstéja.

ISvirus nusunkiame vandenj, jdedame gabalélj sviesto, jberiame druskos jeigu triksta, jpilame pieno ir
viska sublenderiuojame iki norimos konsistensijos bulviy piuré.

Garnyrui galite patiekti bet kokias mégstamas darzoves. AS Sjsyk rinkausi Sviezias, Siek tiek apvirtas
Sparagines pupeles.

Liko viskg pasitelkus fantazijg sudét j lekste ir skanaut!

' Paprasta, greitai paruoSiama ir be galo skanu! :)
Tokiai kokybiskai mésai, per daug skoniy Salia ir nereikia... Na, nebent taurés raudono nealkoholinio vyno... :)

Receptas ir nuotrauka: 1G: gintare.sevcenko
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