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Karstos salotos su antienos file ir karamelizuotomis kriausémis
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Gaminimas

Gerai jkaitiname keptuve, antienos file kepsnius dedame odele zemyn ir kepame 7 min, nevartant. Apverciame
kita puse ir kepame dar apie 5 min. Pjausnius atidedame | Salj, galima suvynioti | folijg ir leidziame pailséti. Toje
keptuvéje, kur kepé antiena paliekame apie 1 SauksStg riebaly, kitus nusemiame (puikiausiai tiks panaudoti,
kepant bulves). Kriauses nuplauname ir supjaustome skiltelémis. Dedame | keptuve ir pakepame iS visy pusiy.
Pabarstome cukrumi. Pakaitiname, kol kriausés karamelizuosis. Saloty lapelius ir Spinatus nuplauname,
dedame | lékste, apSlakstome citriny sultimis ir aliejumi. Antienos filé pjausnius supjaustome mazesniais
gabaléliais ir déliojame | lékste kartu su kriauSiy skiltelémis. Graikinius rieSutus pasmulkiname ir pabarstome
ant saloty.
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