(ITCHERS

Kepta antis su saldziujy bulviy lazdelémis!

Gaminimas

1. Anciukga kepkite 2 valandas kepimo inde su dangciu iki 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje.

2. Po dviejy valandy nuimkite dangtj ir dar pakepkite apie 20 minuciy kol viskas graziai apskrus.
{ 3. Nulupkite saldZigsias bulves ir jas supjaustykite vienodo dydzio Siaudeliais.

4. Supjauscius bulvytes, jas palaikykite Saltame vandenyje apie 30 minuciy.

5. Praéjus pusvalandziui, jas nusausinkite ir sumaisykite su alyvuogiy aliejumi. Véliau jas sumaisykite su
| krakmolu ir pipirais.

B 6. Sudekite bulvytes | kepimo skardg iSklotg kepimo popieriumi. Stenkites tarp bulvyciy palikti tarpelius.

7. Kepkite 180 laipsniy orkaitéje su ventiliatoriumi apie 15 minuciy. Bulvytes apverskite ir vél kepkite apie
- 15-20 minuciy, kol graziai apskrus.

8. Tiekite anciuka su bulvytémis. Jas pagardinkite druska ir petrazolémis.

Skanaus!

UZ recepta dékojame @itsmevelina
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me marinuoto anciuko jdaryto

obuoliais
2 saldZiyjy bulviy
2 V.S, bulviy krakmolo
2 v.S. alyvuogiy aliejaus
Siek tiek pipiry ir druskos
Ziupsnelis Petrazoliy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/kepta-antis-su-saldziuju-bulviu-lazdelemis-.htm?tpl=pdf
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