KITCHE

Obuoliais jdaryta antis su keptomis bulvémis, svieziy darzoviy salotomis ir pievagrybiy padazu

Gaminimas

1. Orkaite jkaitinkite iki 200°C. Marinuotg, obuoliais jdarytg antj, jdékite | maiSelj kepimui ir sandariai jj
uzspauskite. Kepkite orkaitéje ~2 val. 15 min.

2. Nuskuskite bulves, nuplaukite, perpjaukite pusiau ir pusvalandziui palikite pastoveéti dubenyje su Saltu
vandeniu. Vandenj nupilkite. Pabarstykite bulviy prieskoniais, maltais pipirais ir druska. Bulvés mégsta
druska, tad jos negailékite, atseikékite mazdaug 1 arbatinj Saukstelj. Likus 60-50 minuciy iki anties
kepimo pabaigos, prakirpkite kepimo maiSelj ir paruostas bulves sudékite kepti Salia anties.

3. Salotoms supjaustykite Spinatus, agurka, pomidorg, pomidoriukus. Apslakstykite citrinos sultimis ir
aliejumi. Pabarstykite druska bei pipirais. ISmaiSykite.

4. Keptuvéje istirpinkite sviesta. Apkepkite stambiai supjaustytus pievagrybius. Supilkite grietinéle.
[maisSykite miltus. Palaukite kol uzvirs ir padazas bus paruostas.

5. Antj sukarpykite virtuvinémis zirklémis. Patiekite kartu su keptomis bulvems bei obuoliais, Svieziy
darzoviy salotomis ir pievagrybiy padazu.

Skanaus!
UZ recepta dékojame https://www.facebook.com/patikrintireceptai/
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

1 vnt Kitchen me marinuotas anciukas
Garnyrui:

10 vnt bulviy

Ziupsnelis prieskoniy bulvems

Ziupsnelis druskos, pipiry
Salotoms:

100 g Spinaty;

200 g agurko

1 vnt pomidoro

150 g vysniniy pomidoriuky

pusés citrinos

Sauksto alyvuogiy aliejaus
Padazui:

309 sviesto

200 g pievagrybiy

200 ml grietinélés

1 Sauksto milty

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/obuoliais-idaryta-antis-su-keptomis-bulvemis-svieziu-darzoviu-salotomis-ir-pievagrybiu-padazu-.htm?tpl=pdf
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