(ITCHERS

Antiena su lapiniais kopustais, zirneliais ir agrasty padazu

INGREDIENTAI

350 g.

Pagal poreikj
2 skiltelés

5 lapy

1/2 stiklinés

Saujelé

10 vnt.
1/2 stiklinés

2 a.s.

KITCHEN me antienos filé Tradiciniai
pjausniai

Lydytas sviestas (kepimui)
Cesnakas

Lapiniai kopustai
LuksStenti zirneliai
Balanduniy lapai

Padazui:

Agrastai

Raudonas sausas vynas

Medus

Gaminimas

1. Antienos kepsnius odele | apacia sudékite | gerai jkaitintg sausg keptuve ir kepkite kol graziai apskrus.
Apverte kepkite dar kelias minutes. ISkepusius kepsnius suvyniokite j folijg ir palikite kelioms minutéms,
kad pailséty.

2. | keptuve, kurioje kepé kepsniai, supilkite vyna, sudékite agrastus, medy ir virkite, kol liks trecdalis
skyscio ir padazas sutirstes.

3. Nuo lapiniy kopusty koty nuplésykite lapelius. Keptuvéje pakepinkite su sviestu griezinéliais pjaustytas
Cesnako skilteles, sudékite lapinius kopustus, zirnelius, pasmulkintus balandudniy lapus ir lengvai
apkepkite, kad lapai tik apvysty, o zirneliais susilty. Pagardinkite druska, pipirais.

4. Patiekite kepsnius su darzovémis ir padazu. Papuoskite svieste keptu balandinés lapu ir prieskoniniy
Zoleliy ziedeliais. Balandiniy lapus papuoSimui galite iSsikepti toje pacioje keptuvéje, kurioje kepsite
¢esnakus ir lapus garnyrui. Skanaus!

Dékojame bulviukose.lt uz receptg!
Atgal j recepty sarasa
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