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Antienos krutinélé su karamelizuotomis kriausémis ir nektarinais

INGREDIENTAI

500 g

pagal poreikj
pagal poreikj
Ziupsnelis

Ziupsnelis

Lapino puotos antienos file
kriausés

persikai

druskos, pipiry

Ciobrelio, raudonélio

~ Gaminimas

1. Kaip iSkepti anties kratinéle? Pirmiausia jpjauname anties kratinélés odele rombais, jtriname prieskoniais
(ypac tinka ciobrelis, raudonélis), druska ir kepame labai karstai jkaitintoje keptuvéje 5 minutes odele
Zzemyn, dar 3 minutes apvertus. Tada anties kratinéle déti | skarda ir kepti 180 laipsniy karscio orkaitéje
12 minuciy. Taip anties kratinélé iSkeps apskrudusi, bet sultinga viduje.

2. Keptuvéje iStirpdykite 30 g sviesto ir sudékite kriausés ir nektarino riekeles. Lengvai apkepkite po keletg
minuciy iS abiejy pusiy. Tuomet apiberkite 2 Saukstais cukraus. Leiskite cukrui lengvai iStirpti ant vaisiy ir
karamelizuoti juos. Pabarstykite dZiovintu Ciobreliu ir raudonéliu.

3. Anties kritinéle supjaustyti storesnémis riekelémis. Salia patiekite karamelizuotas kriauses ir nektarinus.
Apiberkite smulkiai pjaustytu Svieziu Cili.

UZ recepta ir nuotraukas dékojame Raudonai Virtuvei.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-krutinele-su-karamelizuotomis-kriausemis-ir-nektarinais.htm?tpl=pdf&type=fox
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