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Antienos fileé su bulviy skiltelemis

Gaminimas

Bulves nuskuskite, gerai nuplaukite ir kuo geriau nusausinkite.

Bulves supjaustykite skiltelemis.

Dubenyje sumaisykite bulves su alyvuogiy aliejumi ir apibarstykite prieskoniais ir Zolelémis.

Viskg gerai iSmaisSykite.

Paruostas bulves isdéliokite ant kepimo popieriumi iSklotos skardos taip, kad jos kuo maziau liestysi
viena prie kitos, o viduryje palikite Siek tiek vietos antienai.

¢ Orkaite jkaitinkite iki 190 °C temperataros.

» Kepkite jkaitintoje orkaitéje apie 40-45 minutes, kol bulvés graziai apskrus ir bus visiSkai iSkepusios -
traskios iSoréje, o viduje - minkstos.

Kol bulvés kepa, antienos filé didkepsnj iStraukite iS pakuotés.

Po 20 minuciy (bulviy kepimo), skarda istraukite ir skardos viduryje, Salia bulviy, sudékite antiena.
Grazinkite skarda atgal j orkaite ir kepkite toliau likusias 20-25 minutes.

Kepimo laikas gali priklausyti nuo Jusy naudojamos orkaités, tad nepamirskite patikrinti ar bulveés ir
antiena iSkepé tiesiog paragaudami. Atsargiai - karsta!

¢ Patiekite antieng su keptomis bulviy skiltelémis, SvieZiomis darzovémis ir Cesnakiniu ar kitu Jusy
meégstamu padazu.

e Skanaus!

UzZ recepta dékojame Skrajojantis Olanas.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

antienos filé (mano pasirinkimas

2l JZoleliy" didkepsnis)
500-600 g bulviy

2 v.S. alyvuogiy aliejaus
2a.s. kmyny

1arb.s druskos

1 arb.s. ¢esnako granuliy

Ya arb.S. malty pipiry

Y arb.s. dziovinto Ciobrelio
Y arb.s. dziovinto raudonélio
Y arb.s. dziovinto baziliko

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/antiena/antienos-file-su-bulviu-skiltelemis.htm?tpl=pdf


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2208/Antienos_filu_su_bulviu_skiltelumis.2.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/antiena.htm

