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MinkStutélé antiena su sezono top garnyru

600 g

500 g

Ziupsnelis

Ziupsnelis

svieziy
meégstamy
darzoviy

,Kitchen Me" antienos filé su
prieskoniais);

rauginty kopusty
svoguno
druskos

pipiry

skirty kepimui (a$ naudojau bulve,
saldzig bulve, raudonajj svoglng,
morka)

Gaminimas

Mano pasirinkta antienos filé gabaléliai paruosti kepti orkaitéje su pakuote (nuémus popierine jmaute). Toks
ruoSimo budas leidZia mésai neissauseéti: ji iSlieka sultinga, minksta ir gardi. Jos nereikia ir papildomai marinuoti
ar gardinti. Antieng dékite j jkaitintg orkaite ir kepkite apie 50 minuciy.Darzoves susipjaustykite griezinéliais,
pagardinkite alyvuogiy aliejumi, druska, kmynais, jspauskite ¢esnako ir palikite pasimarinuoti.Laikas imtis
kopusty. Nupilkite skystj, jei toks yra, kopUstus dékite | puodg su vandeniu (turi tik apsemti), pagardinkite
druska ir palikite troskintis apie 20 minuciy. Tuo tarpu svoging smulkiai supjaustykite ir dékite kepti ant
nedidelés kaitros su issilydziusiu ghee sviestu. Svogunas turi suminksteéti. Koplstams iSsitroskinus, nupilkite
vandenj, sudékite svogiinus, pagardinkite druska, pipirais. Stai ir turime garnyra.Likus pusvalandZiui iki
antienos kepimo pabaigos, greta ant kepimo popieriaus berkite darzoves ir kepkite apie 20-30 minuciy.ISkepus,
antienai leiskite bent 10 minuciy ,pasiilséti“. Mésg patiekite su kopUstais ir darzovémis. Man labai aptinka ir
natdralus spanguoliy padazas, kurj pati pasigaminu. Patiekalas labai sotus, kvapnus ir maistingas.
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