(ITCHERS

Antienos filé ant saldziy bulviy blynelio

Gaminimas

Antienos file didkesnj ar pjausnius ( Antienos filé "Zoleliy" didkepsnis ar Antienos filé "Tradiciniai" pjausniai)
paruoskite pagal nurodymus ant pakuoteés.

Bulve nulupkite ir sutarkuokite burokine tarka, suberkite krakmolg, druskg, pipirus ir gerai iSmaisykite.
|kaitinkite keptuvéje aliejy arba sviestg ir dékite trecdalj bulviy masés, paskleiskite | apvaly blyng ir suplokite.
Kepkite, kelias minutes ant vidutinés ugnies, kol graziai apskrus, apverskite ir dar pora minuciy pakepkite.
ISimkite ant vienkartinio ranksluoscio, kad susgerty riebaly perteklius. Taip pat iSkepkite dar du blynus.

Ant blynelio dékite medaliong ir papuoskite sultenémis.

UZ recepty ir nuotraukas dékojame Skirmantei Vardauskaitei.
Atgal j recepty sarasa

@ INGREDIENTAI

Kitchen me antienos filé didkesniy ar

3504 X :
pjausniy
1 vidutinio . .
dydzio saldi bulve
2 V.S, krakmolo
3-4 v.S. aliejaus arba sviesto
Ziupsnelis Druskos, pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-file-ant-saldziu-bulviu-blynelio.htm?tpl=pdf
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