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KITCHE

Keptas marinuotas anciukas jdarytas obuoliais

INGREDIENTAI

6-8

2 valg.s.
4 skiltelés
1 arb.s.
Y arb.s.

sauja

100 g
120 g
60 g

lvalg.s.

3 v.S.

marinuoto, obuoliais jdaryto ,Kitchen
me" anciuko

obuoliai

nedidelés bulvés
alyvuogiy aliejaus
cesnako

druskos

cinamono

spanguoliy

Salotos :

saloty lapy

karamelizuoty pekano rieSuty
dziovinty spanguoliy
kanapiy sekly

obuolys (arba pagal norus)
Padazas:

citrinos sulciy

Gaminimas

Orkaite jkaitinkite iki 180 °C temperatlros.

Anciuka iStraukite iS pakuotés ir krltine | apacig padékite | norimg kepimo formg ar skardg .
Ipilkite 100ml vandens.

Anciukas kepa 2val. 20min. Bet po valandos anciukg iStraukite ir apverskite.

Grazinkite atgal | orkaite.

Nuskustas ir nuplautas bulves nusausinkite ir sumaisykite su alyvuogiy aliejumi.
Cesnaka nulupkite, smulkiai supjaustykite ir sumaidykite su bulvémis.
Apibarstykite cinamonu, jberkite druskos ir dar kartg viska gerai iSmaisykite.

Bulves, Salia anciuko, sudékite likus 50 minuciy iki kepimo pabaigos.
Obuolius, Salia anciuko ir bulviy, sudékite likus 30 minuciy iki kepimo pabaigos.
Pacioje pabaigoje suberkite spanguoles ir dar Siek tiek pakepkite (apie 10minuciy).

e |Straukite iSkeptg anciuka is orkaités ir leiskite ramiai paguléti apie 15-20 minuciy. Taip anciukas bus
sultingesnis.

¢ Salotas suberkite | dubeni.

ISdéliokite karamelizuotus rieSutus ir apibarstykite dZiovintomis spanguolémis.
Supjaustykite obuolj skiltelémis ir iSdéliokite ant saloty.

Apibarstykite kanapiy séklomis.

UZpilkite paruostu padazu ir skanaukite.

* Nedideliame indelyje, sumaisykite alyvuogiy aliejy, Svieziai spaustas citrinos sultis, skystg medy,
druska ir pipirus.
e Patiekite prie saloty arba apslakstykite padazu jau paruostas salotas.

UZ recepta dékojame Svajojantis Olandas.
Atgal j recepty sarasa


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2127/Anuiukas_su_obuoliu_salotomis..jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/antiena.htm

2 V.S, alyvuogiy aliejaus

1v.s. medaus
% arb.s. druskos
Y arb.s malty pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/keptas-marinuotas-anciukas-idarytas-obuoliais-.htm?tpl=pdf



