(ITCHERS

BATATU PIURE IR ANTIENOS TULPES

Gaminimas

1. KITCHEN ME antienos "tulpés" yra jau paruostos - pagardintos prieskoniais ir supakuotos j orkaitéje kepti
tinkamas pakuotes, tad viskas, kg reikia padaryti, tai jkaitinti orkaite iki 200 laipsniu.

2. Kol antiena (60min.) kepa, ruoSiame bataty ir morky piure: nuskustas ir susmulkintas darzoves verdame
pastdytame vandenyje kartu su ¢esnako skiltele. Kai darzovés iSverda, t. y. tampa minkstos, nupilame
dalj vandens (palikdami ~puse stiklinés, jei norétysi skystesnés piure). Gardiname ziupsneliu petrazoliy
bei pipiry ir viskg blendiname iki piuré konsistencijos.

3. Likus 20min. iki antienos blauzdeliy kepimo pabaigos, | orkaite dedame kriausiy puseles. PrieS kepant,
kriauSes iStepame alyvuogiy aliejumi bei klevy sirupu ir apibarstome druska. 4. | lékSte dedame piure,
guldome blauzdele, Salia dedame iSkepusig kriausSe ir gausiai spanguoliy dzemo, kuris ¢ia yra butinas,
kaip kad vysSnia ant torto! SKANAUS!

UZ recepta dékojame But first food.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

2 bataty
keletos morky
pora kriausiy

pagal poreikj spanguoliy dzemo SKANOVE.

600 g Antienos blauzdeliy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/batatu-piure-ir-antienos-tulpes.htm?tpl=pdf
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