KITCHEAS

Antienos didkepsnis su pastarnokais ir uogomis

20 ml

3049

2 skiltelés
20 ml

sauja

KITCHEN me Antienos filé didkepsnis
juodyjy ¢esnaky marinate

vidutinis burokeélis
pastarnokas
balzamiko actas
Ciobreliai, rozmarinas
svogunas

aliejus (kepimui)
Cesnakas

alyvuogiy aliejus
Sviezios uogos

druska, pipirai

Gaminimas

1. ISimkite antienos filé didkepsnj iS pakuotés ir padékite odele zemyn, gerai jkaitintoje keptuvéje. Kepkite
apie 3 minutes, kol oda taps aukso spalvos, tada apverskite ir kepkite kitg puse, taip pat 3 minutes, arba
iki norimi kepimo lygio.

2. Valytus burokélius supjaustykite skiltelémis, marinuokite druska, pipirais, alyvuogiy aliejumi, balzamiko
actu, zolelémis ir kepkite 160 °C apie 40-60 min., kol burokéliai suminkstés.

3. Valytus pastarnokus supjaustykite ilgomis plonomis juostelémis (patogiausia naudoti darzoviy skustukg).

4. Puode su jkaitintu aliejumi iki 160 °C kepkite pastarnoky juosteles nuolat maisant, kol apskrus, iSkepus
nusausinkite ir jberkite druskos.

5. Uogas gardinkite druska, pipirais, alyvuogiy aliejumi.

6. Sudéjus keptus burokélius, pastarnokus ir antiena, paslakstykite likusiu aliejumi i$ skardelés, kur kepé
burokéliai, suberkite gardintas uogas.

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su VMG komanda.

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-didkepsnis-su-pastarnokais-ir-uogomis.htm?tpl=pdf
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