KITCHESS
Kaip iSkepti anties krutinéle?

Gaminimas

Pirmas ir svarbiausias zZingsnis - tai geros meésos pasirinkimas. Jei jau pasirinkote gerg meésg, vadinasi jau
atlikote 60 proc visy reikalingy zingsniy norint tinkamai iSkepti anties kratinéle.

O toliau taisyklés paprastos:

1. Anties kratinéle nuplauname ir gerai nusausiname popieriniu ranksluosciu.

2. Astriu peiliu tankiai jpjauname odeles kryziuku, tam, kad kepant pasisalinty riebalai.

3. | Saltg keptuve, be jokiy riebaly dedame antienos krutinéle odele | apacia. Keptuve uzkaiciame.

4. Kratinélés nejudiname. Laukiame, kol visi riebalai is odelés iStekeés, o krutinélé taps traski ir apskrus.
Priklausomai nuo odelés storio uztruksite 5-10 minuciy.

5. ApvercCiame kratinéle ir kitg puse dar pakepiname 3-4 minutes.

6. Paprieskoniuojame.

7. Anties kratinéle dedame j 170 laipsniy jkaitintg orkaite ir kepame: 7-10 minuciy norédami Zalios su krauju
(medium) ar vidutiniskai zalios (medium rare). Norédami pilnai iSkeptos (well done) kepame apie 12-13 min.
8. Uzdengiame anties krutinéle aliumine folija ir leidziame jai 5 minutes paliekame “pailséti”.

UZ naudinga informacija dékojame Zuikio receptams.
B Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

Antienos filé su prieskoniais (kepti
orkaitéje)

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/kaip-iskepti-anties-krutinele-.htm?tpl=pdf
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