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Sous vide anties didkepsnis su burokéliy tyre ir speltos kruopomis

Gaminimas

RuoSiame antj. | vakuumo maiselj dedame anties krutinéle ir aliejy. Jei naudojate nemarinuotg krutinéle,
tuomet reikty jdéti druskos ir pipiry, ir palikti valandai ar ilgiau Saldytuve marinuotis. Tuomet jkaitiname
vandens vonele (sous vide) iki 57C arba orkaite su garais iki 55-60C ir dedame vakuumuotg anties krutinéle 1
valandai.

Po valandos iSimame iS vakuumo, nusausiname, astriu peiliu jpjauname odele ir dedame j Saltg keptuve ant
vidutinés kaitros, odele j apacig. Kepame iki 5min, kol odelés riebalai issilydo. Riebalus nupilame ir apverciame
kepsnj, pakepame jau ant didesnés kaitros iki minutés. I1Skepus iSimame iS keptuvés ir leidziame pailséti, iSkart
nepjaunam, kad neisbégty visos sultys. Tuo metu pasiruoSiame garnyra. Véliau po 5min supjaustome mésa.
Garnyrui virtus burokeélius, pasilikti vieng ar du burokelius, o kitus sutrinti su lydytu sviestu, trumy druska ir
Saukstu balzaminio acto, blenderio pagalba trinti iki vientisos glotnios konsistencijos.

Puode pasildyti kruopas su keliais Saukstais tyrés ir jei reikia trupuciu vandens, kad neprisvilty prie dugno.
Likusius burokélius supjaustyti skiltelémis ir apkepti keptuvéje su druska, pipirais, alyvuogiy aliejumi, Saukstu
balzaminio acto ir viena ¢esnako skiltele.

Serviruoti dedant j IékSte Sauksta burokeliy tyrés, du Saukstus speltos kruopy, puse anties didkepsnio ir
apkepinty burokeéliy. Skanaus!

UZ receptq dékojame Spoon

INGREDIENTAI Atgal j recepty sarasa

Kitchen Me anties didkepsnio

300 g S .
pipiriniame marinate

2 Saukstai aliejaus

1 vakuumo maiselis
INGRIDIENTAI GARNYRUI:

100 g virty speltos kruopy arba perliniy

500 g virty burokéliy

509 sviesto

pagal poreikj trumy druskos

2 Saukstai balzaminio raudono vyno acto
Ziupsnelis druskos ir pipiry

1 skiltelé cesnako

dm=kosin alyvuogiy aliejaus

pipiry yvuogiy aliej

ito norimo garnyro, saloty, cukinijy ir
pan.
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