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KITCHES

KEPTA ANTIS SU PIKANTISKU SLYVY PADAZU BEI BULVIY IR BATATY APKEPU

7 Gaminimas

Pirma kartg antj marinavau ne pati, o gavau dovany i$ Baltic Larus. Prisipazinsiu, kad visada skeptiskai ZiUriu
ne savo marinuotas mesas, bet jsitikinau, kad bereikalo. Tai buvo meilé iS pirmo kasnio. Kai antis buvo iSkepta
ir patiekta prieSais mane, aplink ja sklandé neitikétiniausias aromato debesis. Galéjau visg likusj gyvenima
laikyti veida virs to patiekalo ir buti laimingiausia moteris. Antienos mésa puikiai deréjo su saldziy slyvy ir vyno
padazu bei bulviy ir bataty apkepu buvo nuostabus priedas. Sis keptos anties receptas yra toks geras, kad iki3
antyte | orkaite ir gali gaminti imantrius priedus prie jos ir turésite nuostabia, ypatingg vakariene. Marinuotas
anciukas jdarytas obuoliais. Mums reikés: SLYVU PADAZAS: 200 g slyvu; 2 gvaizdikéliai; 0,3 a.$ cinamono; 2
kadagio uogos; 100 g rudojo cukraus; 200 ml sodraus raudono vyno; 50 ml vandens; 2 v.S sviesto; 1 v.$
knorr sos demi-glaze pastos; BULVIU-BATATUY APKEPAS :

ISmarinuotg antele dedame | maisa ir kepame 180 | jkaitintoje orkaitéje apie 2 val. Tuo tarpu bulves ir batatus
supjaustome griezinéliais pabarstome druska, pipirais, ¢esnaku ir viska permaiSome su lydytu sviestu. Skardg
kurioje kepsime apkepa patepame taukais ir sudéliojame bulviy ir bataty griezinélius. Likus anciai kepti
valandai dedame bulviy apkepa | orkaite ir kepame kol bulvés suminkstés ir taps traskios. Kaskart palaistykite
sviestu arba kepamos anties taukais. Baigiant kepti ant bulviy apkepo barstome smulkintg Ciobrelj ir

. parmezano surj. Slyvy padaZzui slyvas perpjauname per puse. | puodg sudedame slyvas, rudajj cukry, raudonajj
© vyna, cinamong, kadagio uogas, gvaizdikelius, vandenj, sviestg ir verdame kol slyvos visiSkai suminkstes.

. Dedame knorr sos demi-glaze pastos ir dar truputj pakaitiname. Jei reikia sureguliuojame skonj dedant druskos
- ar cukraus, jei reikia jpilkite daugiau sviesto. PadaZzas turéty bati saldus ir pikantiSkas. Pertrinkite per sietelj ir
laikykite Siltai kol antis iSkeps. Serviruojame savo grazyjj stala ir mégaujameés vakariene.

UZ recepta ir nuotrauka dékojame Babauziuko virtuvélé
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me marinuota anciukas

21y jdarytas obuoliais
SLYVU PADAZAS
200 g slyvy
2 gvaizdikéliai
0,3as cinamono
2 kadagio uogos
100 g rudojo cukraus
200 ml sodraus raudono vyno
50 ml vandens
2 V.S sviesto
1v.s. knorr sos demi-glaze pastos
BULVIU-BATATY APKEPAS
2 batatai
2 didelés bulvés
2 V.S sviesto
4 skilteles cesnako
Svieziy cCiobreliy
509 parmezano surio

Ziupsnelis druska, pipirai
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