KITCHE=

Gaminimas

1. | dubenj suberkite miltus, druskg, DANSUKKER ekologiskg cukry ,Panevézio Plius”, KOTANYI italiSkas
Zoleles, kepimo miltelius, supilkite vandenj ir lydytg VILNIUS margaring , Kepiniams"“. Minkykite rankomis,
kol tesla taps vientisa.

2. Ant lentelés pabarstykite milty ir gerai iSkociokite teslg, kad padas bty gana plonas. TeSlg patepkite
pomidory padazu, suberkite GERMANTAS tarkuotq puskietj surj , Tilsit” ir KOTANYI maltus bazilikus.
Kepkite jkaitintoje 220 °C orkaitéje apie 10 minuciy.

3. Obuolj nulupkite ir supjaustykite plonomis skiltelémis.

4, KITCHEN ME antienos filé odele jpjaukite skersai ir iSilgai, dékite kepti | gerai jkaitintg keptuve su aliejumi
odele j apacig 2-3 min., kol graziai apskrus.

5. Nuimkite keptuve nuo kaitros, sudékite i jg obuolius. Kepkite orkaitéje apie 8-10 min. Jei norite
vidutiniskai iSkeptos meésos, vidiné temperatira turéety siekti apie 57 °C.

6. ISkeptai antienai leiskite Siek tiek pastovéti, pagardinkite KOTANYI druskos ir pipiry misiniu, supjaustykite
plonais griezinéliais ir sudékite ant picos. Ant virSaus sudékite obuolio skilteles ir apslakstykite
spanguoliy uogiene.

7. Picg papuoskite mégstamais Zalumynais ir patiekite su TICHE natdraliu gazuotu mineraliniu vandeniu.

INGREDIENTAI

UZ nuotraukas ir gardZzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai
Atgal j recepty sarasa

TESLAI:
100 g kvietiniy milty (+ rankoms suvilgyti)
Ziupsnelio druskos
.. . DANSUKKER ekologisko cukraus
Ziupsnelio v o
Panevézio Plius
Ziupsnelio KOTANYI italisky Zoleliy
Ziupsnelio kepimo milteliy
60 g vandens
2 Sauksty lydyto VILNIUS margarino Kepiniams
|DARUI:
3 Sauksty pomidory padazo
GERMANTAS tarkuoto puskiecio slrio
60 g o
Tilsit
Ziupsnelio KOTANYI malty baziliky
1 vidutinio obuolio
KITCHEN ME antienos filé su
170 g . -
prieskoniais
2 Sauksty alyvuogiy aliejaus
Ziuosnelio KOTANY!I druskos ir pipiry misinio
(Gl spanguoliy uogienes
Sauksty panguoliy tog
Mégstamy Zalumyny picai papuosti

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/lt/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-ir-keptu-obuoliu-picos-trikampeliai.htm?tpl=pdf
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