KITCHE

ANTIENOS FILE DIDKEPSNIS SU VYSNIU PADAZU BEI ORKAITEJE KEPTAIS BUROKELIAIS

INGREDIENTAI

3 vnt.

3 Sauksty

2 Sauksty

1 Sauksto

1 Saukstelio
3 skilteliy

pagal skonj

250ml

2 Sauksty
2 Sauksty
2 Sauksty
1 Sauksto
1 Sauksto

pagal skonj

antienos filé didkepsnio su
prieskoniais

Garnyrui:

burokeliy

balzaminio acto
alyvuogiy aliejaus
citriny sulciy
dziovinty Ciobreliy
cesnako

druskos ir malty juodujy pipiry
PadaZzui prie antienos:
vysniy sulciy

cukraus

citriny sulciy

raudono vyno acto
kukurazo krakmolo
sviesto

druskos

Gaminimas

1. Pagal instrukcija ant pakuotés iSkepame antieng ir paliekame jg 10-15min "pailséti”.

2. Garnyras: burokelius nulupame ir supjaustome skiltelémis, dedame | dubenj. Dubenyje uzpilame citriny
sultimis, aliejumi, balzaminiu actu, iSspaudziame Cesnakus, beriame Ciobrelius bei druska su pipirais ir viska
gerai iSmaiSome. Paliekame pasimarinuoti 10-15min, o tada kepame iki 180laip. jkaitintoje orkaitéje ant
skardos patiestos kepimo popieriumi apie 40min. kol burokéliai suminkstés (as meégstu Siek tiek kietesnius).
3. Padazas: nedideliame prikaistuvyje pakaitiname cukry su actu, kai po keliy min. actas iSgaruos, cukrus
iSsilydys ir patamseés, iS léto supilame citriny sultis. MaiSome, kol karamelé iStirps. | Saltas vysSniy sultis
suberiame krakmolg ir iSmaiSome, tada viska supilame j acto ir cukraus misinj. Kaitiname ant vidutinés ugnies,
kol padazas sutirstés. Nukélus nuo ugnies jmaiSome sviesta, bei pagardiname druska.

4. Viska kartu graziai patiekiame.

SKANAUS!

Uz recepty dékojame Nuo UzkandZio iki deserto.
Atgal j recepty sgrasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-file-didkepsnis-su-vysniu-padazu-bei-orkaiteje-keptais-burokeliais.htm?tpl=pdf
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