(ITCHERS

Anties kratinélé su karamelizuota kriause ir karijomis

INGREDIENTAI

Kitchen me antienos didkepsniai

2 burokéliy marinate

2 kriausiy

4 v.8. balzaminio acto kremo

2 V.S, medaus

saujos p_elfamr)lq karijy (tinka ir graikiniai
riesutai)

1v.s. brukniy uogienés (tinka ir kitos)

Ziupsnelis druskos, pipiry

Gaminimas

Pirmiausia anties file #zylekamado grilyje netiesioginéj kaitroj partkinau su apelsino drozlémis 160
temperaturoje, kol vidiné temperatura pasieké 40 C.

Kai vidiné jau 40 C iSémiau iS grilio mésyte ir susukau | folijg, kad neatveésty, kol grilis jkais iki 200C

Kol grilis kaito, tuo tarpu pradéjau kepti kriauses, jas pirmiausiai perpjoviau perpus ir iStepiau medaus ir
balzaminio acto kremo padazu. Taip pat ketaus keptuvéléj pekanines karijas tame paciame padaze
karamelizavau.

Griliui jkaitus iki 200C kepimas jau vyksta tiesiogingj kaitroj uztenka po 1 minute i$ abiejy pusiy apkepti
antieng

ISémus i$ grilio, anties file dar susukau j folijg ir leidau pailsét 5-10 min.

Viskg dedam | Iékste ir galima jau valgyt
P.S. kriauSes dar paskui netiesioginéj kaitroj pakepiau, kol antyté buvo folijoj

UZ recepta dékojame Mindaugas Zymantas

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/anties-krutinele-su-karamelizuota-kriause-ir-karijomis-.htm?tpl=pdf
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