LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Anties krutinelé su karamelizuotomis slyvomis ir bataty lazdelemis

INGREDIENTAI

500 g
1 Sauksto
1 Sauksto
1 Sauksto
pusés a.s.

kepimui

1 a.s.

Lapino puota anties krutinélés
medaus

garstyciy be gliuteno

citrinos sulciy

druskos ir ziupsnelio pipiry
aliejaus

Garnyrui:

meélynujy slyvy

rudojo cukraus

saldzios bulvés, citrininiy
pipiry,druskos, Slakelio alyvuogiy
aliejaus

Gaminimas

Marinatui skirtus produktus sumaisSykite iki vientisos maseés ir uzmarinuokite mésg maziausiai valandai.

ISmarinuota mésg kepkite keptuveéje ant Slakelio aliejaus. Jei norite pilnai iSkepusios-kepkite po 4 minutes is
abiejy puse, plius 5 minutes uzdengus dangciu.

Kol kepa anties kratinélé pasiruoskite garnyra. Pirmiausia saldzig bulve nuplaukite ir supjaustykite plonais
Siaudeliais, sumaisykite su aliejumi, druska, pipirais ir dékite ant kepimo popieriumi isSklotos skardos, kepkite 15
minuciy 180C temperatiroje virSus-apacia funkcija, véliau 5 minutes grilio funkcija.

Slyvas supjaustykite skiltelémis, | keptuve berkite cukraus, isdéliokite skilteles ir pakepkite kiekvieng puse
mazdaug po 1-2 minutes.

UzZ recepta dékojame Virtuve be gliuteno.

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/anties-krutinele-su-karamelizuotomis-slyvomis-ir-batatu-lazdelemis.htm?tpl=pdf&type=fox
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