KITCHE

Anciukas su bataty-molitgy salotomis

Gaminimas

Orkaite jkaitiname iki 180°C temperaturos (rezimas-konvekcija).

0 Anciukg iSpakuojame, jdedame | kepimo skarda (ne orkaités skardg) ir uzdengiame folija.

[ Viska perkeliame | orkaite ir kepame 120 min.

[ Po nurodyto laiko nuimame folijg ir kepame dar 30 min. (jei reikia, galima jjungti ,grill rezima", kad
apkepty odelé). Anciuka galima karts nuo karto palaistyti iSsiskyrusiais riebalais.

[ ISkepta anciuka iStraukiame is orkaités ir uzdengiame folija. Taip palaikome apie 20-25 min.

Orkaite jkaitiname iki 200°C temperatlros (rezimas-konvekcija).

[] Batata ir moliigg supjaustome kubeliais, sudedame | kepimo forma, apibarstome prieskoniais,
druska ir pipirais, apslakstome alyvuogiy aliejumi, viskg gerai iSmaiSome ir pasauname | orkaite apie
20-30 min.

[ ISdéliojame (arba supjaustome) saloty lapus. Sudedame keptg moliligg ir batatg, apibarstome
kepintais pekano riesutais, dziovintomis spanguolémis, apSlakstome padazu.

[] Anciukg patiekiame ant padéklo su salotomis, pjaustome ir skanaujame :)

Visus ingredientus gerai iSmaiSome ir apsSlakstome salotas.
UZ recepta ir nuotrauka dékojame Svajojanciam Olandui.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2 kg Kitchen me marinuoto anciuko
1 batato (saldzios bulvés)
1/2 sviestinio molitgo
100 g dziovinty spanguoliy
100 g kepinty pekano rieSuty
saloty lapy
gl alyvuogiy aliejaus
aliejaus yvuogiy atie)

1 arb.s. Garam masala“ prieskoniy
druskos, pipiry

Medaus ir garstyciy padazui:

25¢ alyvuogiy aliejaus
259 citrinos sulciy
209 medaus

209 dizono garstyciy
Ya arb.S. druskos

Ya arb.s. malty pipiry
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