LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Antienos kepenélés troskintos raudoname vyne su karamelizuotomis slyvomis, Spinatine bulviy kose ir

traskiais svoguny ziedais

Gaminimas

500 g

1 didesnio
2-3 skilteliy
50 ¢g

200ml

Ziupsnelis

4 vidutinio
dydzio
200 ml
509

Ziupsnelis

pagal poreikj

4 didesniy
2v.S.

Siek tiek

1 didesnio

509

INGREDIENTAI

Lapino puota antienos kepenéliy
raudonojo svoguno

cesnako

sviesto

raudono vyno

Druskos, pipiry, keleto gvazdikeliy
Spinatinei bulviy kosei reikia:
bulviy

pieno

sviesto

Druskos, pipiry, malto muskato
Svieziy arba $aldyty $pinaty
Karamelizuotoms slyvoms reikia:
slyvy

cukraus

sviesto

Traskiems svoglny Ziedams reikia:

svoguno
milty
kiausSinio

Malty dziGvéseliy

. Pirmiausia pasiruoSiame bulviy koSe. Puode uzkaic¢iame vandenj, beriame druskos ir dedame nuskustas

bulves. Jeigu naudojame Sviezius Spinatus, tai juos lengvai pakepiname ant sviesto, o jeigu Saldytus, tai
atitipiname ir viskas. Prikaistuvyje uzverdame pieng su sviestu ir pilame ant iSvirusiy bulviy, dedame
Spinatus, beriame druskos, pipiry, malto muskato ir sutriname bulviy kose.

. Eilé svoglny Ziedams. Svogiing supjaustome Ziedais, ant ziedy beriame druskos ir pipiru. Ziedus

apvoliojame miltuose, plaktame kiauSinyje ir galiausiai maltuose dzilveéséliuose. Kepame jkaitintame
aliejuje kol graziai apskrunda.

. Anciuky kepenéles labai gerai nusausiname. | jkaitintg keptuve dedame sviesto, smulkinto ¢esnako ir

pusziedziais supjaustytg raudong svoglng, viskg apkepiname. Dedame kepenéles ir apkepame ir abiejy
pusiy. Pilame raudong vyna, beriame gvazdikéliy, druskos ir pipiry. TroSkiname apie 5 minutes.

. |kaitintoje keptuvéje iSlydome cukry, kol jgauna grazig gintarine spalva, dedame slyvy puseles, gabaliuka

sviesto. Pakaramelizuojame keletg minuciy.

. Serviruojame ir ragaujame! Skanaus!????

UZ recepta ir nuotraukas dékojame Aurimélio virtuvé

Atgal j recepty sarasa


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2201/AURIMELIO_VIRTUVE_RECEPTAS_Antienos_kepenulus_troukintos_raudoname_vyne_su_karamelizuotomis_slyvomis3.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/produkcija/antiena/sviezios-anciuku-kepeneles.htm
https://www.facebook.com/Aurim%C4%97lio-virtuv%C4%97-322776377925409
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/receptai/antiena.htm

Ziupsnelis Druskos, pipiry

kepimui Aliejaus

Atsiysta
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