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Gaminimas

| 180 C jkaitintg orkaite dedame anciukg kepimui skirtoje pakuotéje. Kepame 1,5 valandos (130 minuciy). Likus
45 minutéms, j isSbégusius anciuko riebalus merkiame pasudytas bulves su keliomis rozmarino Sakelémis,
perpus perpjautus ¢enakus. ISkepusj anciukg serviruojame su apelsino griezinéliais, granatais bei rozmarino
Sakelémis. Bulves apibarstome zaliaisiais zirneliais. Padazui naudojame spanguoliy uogiene.

Uz recepty dékojame Monika OLiv.

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

"KITCHEN me" obuoliais jdaryto

1 vnt marinuoto anciuko
500 ¢ bulviy

1 vnt. granato vaisiaus

1 vnt. apelsino

1 pakelis rozmarino Sakeliy

2 vnt. cesnaky

1 stiklinés Saldyty zaliyjy zirneliy
200 g spanguoliy uogienés

pagal skonj Druskos ir pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/kitchen-me/receptai/antiena/kaledinis-anciukas.htm?tpl=pdf
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