(ITCHERS

Antienos file su pastarnoky tyre, keptomis darzovemis ir raudono vyno padazu

Gaminimas

Pastarnokus nulupame, supjaustome gabalais ir kartu su Cesnako skiltele iSverdame vandenyje su pienu, kol jie
tampa minksti, nukoSiame (Siek tiek vandens pasikiekame). Pasildome grietinéle su sviestu ir uzpilame ant
pastarnoky, dedame ziupsnj muskato, gerg ziupsnj druskos, balty pipiry. Gerai sublenderiuojame kol tampa
kreming, jei norisi ir reikia skysciau - pilame nuoviro, bet Sjkart man neprireiké.

Bulvytes iSverdame pastdytame vandenyje, apie 20min tai truko. Smidrus lauziame ir ten kur nusilauZzia -
apacia iSmetame, virsy paliekame. Salotus supjaustome kaip tik norim (didesniais gabaliukais), pvz per puse.
Viska apkepame svieste ar/ir anties taukuose, barstome druska ir pipirais. | smidrus spaudziame Slakelj citrinos
sulciy. Juos kepame vos kelias minutes, o bulves ir Salotg, kol apskrus.

Padazui svieste ant vidutinés/didesnés ugnies apkepame didesniais gabaliukais smulkintg svogung ir ¢esnaka,
bei rozmaring su Ciobreliu. Supilame vyng ir leidZziame pusei jo nugaruoti. Pilame sultinj, balzamika ir medy. Ir

ant Zemos ugnies verdame apie 30min, kol jis sutirstéja, kartais pamaiSydami. Gardiname druska ir pipirais. Jei
padazas dar skystas, paliekame dar truputj.

Antiena turi blti kambario temperatdros, tad pries kepimg iSimkite 30-60min. Odele jpjauname rombais. Ant

vidutinés ugnies keptuvéje be aliejaus dedame oda zemyn. Kepame 4.5-5 minutes, galime prispausti - riebalai

létai issilydys, o oda taps traski. ApverCiame ir kepame dar 1 minute. Tuomet perkeliame j iki 180'C jkaitinta
| orkaite su véjelio funkcija 3 minutéms. I18émus dar 30 sek. galime apskrudinti odele keptuvéje. Paliekame

' pailséti ant lentelés 3-4minutes ir valgome!

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Antienos file su prieskoniais

keletos baby bulvyciy
mazy smidry
Slakelio citrinos sulciy

Salotinio svogiino

Pastarnoky tyre
400 g pastarnoky
1 skiltele ¢esnako
virimui pieno ir vandens
50 ml grietinélés
gabaliukas sviesto
Ziupsnelio druskos, baltujy pipiry, muskato

Raudono vyno padazas

1 svogunas
4 skiltelés cesnako
309 sviesto

Sviezio rozmarino ir/ar Ciobrelio
Sakelés

200 ml raudono sauso vyno
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100 ml vistienos sultinio
2 V.S, balzamiko
2 V.S, medaus

druskos, pipiry
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