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Kaip iSkepti anties krutinéle?

INGREDIENTAI

500 g Lapino puota antienos file
Ziupsnelis druskos

Ziupsnelis pipiry

keletos tesnako

skilteliy

pagal poreikj Ciobrelio Sakeliy

Gaminimas

1.Visy pirma, antienos kratinélés filé nusausiname popieriniais ranksluosciais ir paguldome ant pjaustymo
lentelés odele j virSy. Astriu peiliu supjaustome odele nedideliais kvadrateéliais, stengdamiesi nejpjauti mésos.

2. Antieng iS abiejy pusiy apiberiame juros druska ir smulkintais juodaisiais pipirais, sudedame | Iékste ir
padedame j Saldytuva 3 valandoms neuzdengta. Naudojant §j metoda, druska padés istraukti riebalus iS mésos,
ko pasekoje turésime skanesne antieng su traskia odele.

3. Antienos filé dedame | vésig keptuve odele zemyn - tokiu bidu antiena isskirs riebalus palaipsniui. Kepsime
vidutinio stiprumo temperatiroje. Jeigu mésg détuméme | karsSta keptuve, riebalai pilnai neiSsiskirty, ir
susidaryty didelis sluoksnis riebos, sunkiai susikramtancios mésos.

4. Keptuvéje susikaupus riebalams, juos nupilame ir véliau batinai panaudojame bulviy kepime.

5. Kepimo laikas. Pagrinde antieng kepsime odele zemyn, i$ viso apie 15 minuciy, priklausomai nuo filé
dydzio. | keptuve sudedame Ciobrelio Sakeles, ¢esnaky skilteles, apveréiame mésg ir kepame dar apie 3
minutes.

6. Keptuve uzdengiame ir paliekame mésg “pailséti“ 5 minutéms. Perkeliame ant pjaustymo lentelés,
supjaustome norimo dydzio griezinéliais ir patiekiame su mégiamu garnyru ar padaZzu.

Jeigu mégstate antieng, ruoSiatés Sventéms ar sveciy sutikimui, bdtinai iSbandykite $j kepimo metoda. ISkepsit
greitai, o antieng galésite netgi panaudoti jvairiems uzkandzZiams ar sumustinukams.
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