Keptas anciukas su ItaliSku darzoviy garnyru

INGREDIENTAI

1 vnt.
10 vnt.
1 vnt.
1 vnt.
10 vnt.
2v.S.

4 skilteliy
1/2 a.s.
1/4 a.s.
1/2 a.s.
1/2 a.s.

patiekimui

Kitchen me marinuoto anciuko
mazy bulvyciy
geltonosios paprikos
cukinijos

vysniniy pomidory
alyvuogiy aliejaus
Cesnako

druskos

pipiry

dziovinto raudonélio
dziovinto Ciobrelio

Sviezio rozmarino ir Salavijo

Gaminimas

1. Orkaite jkaitiname iki 190 laipsniy, anciukg perkeliame | kepimo skardg (geriau dékite jj ne | pacia
kepimo skarda, o kokig nors mazesne skarda, kad joje kauptysi riebalai).

2. Kepame 1 valanda 30 minuciy.

3. | indelj pilame aliejy, jtarkuojame Cesnaka, suberiame visus prieskonius ir iSmaiSome.

4. Bulves Svariai nuplauname, jei reikia - perpjauname ir sumaiSome su puse aliejaus misinio. Dedame |
kepimo skarda, jg dedame | orkaite prie kepancio anciuko ir kepame 20 minuciy.

5. Supjaustome paprikg ir cukinija didesniais gabaléliais. Juos ir pomidorus sumaiSome su likusiu aliejaus
misiniu, beriame prie kepanciy bulviy ir viskg kepame dar 12 minuciy.

6. AnCiuka patiekiame su keptomis darzovemis, Svieziu rozmarinu ir Salaviju.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame Ant Medinés lentelés!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/keptas-anciukas-su-italisku-darzoviu-garnyru.htm?tpl=pdf
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