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Antis- tikras issigelbéjimas Sventéms

Gaminimas

1. Anciuka pries kepimg iStraukiame is Saldytuvo ir leidziam jam atSilti iki kambario temperaturos.

2. Kepimo metu norint pamatuoti vidine temperatirg reikés termometro (geriausias yra elektroninis kuris
pasistato Salia ir nereikia veltui darinéti orkaités).

3. Termometrg duriam jstrizai | kratinéle, o anciukg jdedame j inda, kad riebalai turéty kur nubégti §.

4. Kepame orkaitéje 175°C iki 70°C vidinés temperatiros arba kamado stiliaus griliuje 140°C. Kad anciukas
prisigerty daugiau skonio retkarciais apipilkite jj riebalais is kepimo indo. ISkepus butinai leiskite anciukui
pastovéti ir pailséti bent 10-15min.

5. Patiekti su keptomis bulvytémis ir morkomis.

UZ recepta ir nuotrauka dékojame BEET EVERYDAY
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me marinuotas anciukas,

21E jdarytas obuoliais
Garnyrui:

mazy bulvyciy

keletos morky

pagal poreikj svoguno

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/antiena/antis-tikras-issigelbejimas-sventems.htm?tpl=pdf
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