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ANCIUKAS SU SULTINGOMIS BULVEMIS

Gaminimas

Orkaite jkaitiname iki 180 laipsniy ir kepame anciuka 2val.

Bulves supjaustome mégstamo dydzio riekelémis, sumaiSome su prieskoniais.

Likus 30min iki kepimo pabaigos, dedame j orkaite kartu su ankciuku. Labai atsargiai iS anciuko iSbégusiais
taukais apsSlakstome bulves ir paliekame iki kepimo pabaigos.

Mégaujames!

UZ receptq ir nuotrauka dékojame GARDU kVADRATU
Atgal j recepty sarasa
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INGREDIENTAI

Marinuoto anciuko su jdarytas

219 obuoliais

3-4 vnt. bulviy

2-3 V.8 anties tauky

las persilado prieskoniy
Ziupsnelis druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/anciukas-su-sultingomis-bulvemis.htm?tpl=pdf


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/3069/IMG_2823.jpeg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/antiena.htm

