KITCHE

Obuoliais jdaryta antis su pikantisku serbenty padazu ir burokéliy piureé.

Gaminimas

|kaitintoje orkaitéje 180 laipsniy antj kepame apie 2 val. Antis nuotraukoje patiekta su saldziy bulviy
lazdelémis, keptomis kriausémis ir obuoliais.

3-4 vidutinio dydzio pailgy burokeéliy
3-4 Sauksteliai alyvuogiy aliejaus
Truputis Ciobrelio

~40 ml vandens

2 valgomi Saukstai vyno acto
Druskos ir pipiry pagal skoni.

. Burokélius iSkepiau orkaitéje (jvyniojau | folija) paslaksciusi aliejumi ir jdéjusi Ciobrelj, 1 h ir 10 min. Atvésinau,
- nulupau ir viska su likusiais ingredientais sutryniau iki vientisos masés maisto smulkintuvu.

© Pikantigkas raudonyjy serbenty padazas:

- 500 gr serbenty

; 200 gr cukraus

~ 50 ml acto

4 skiltelés Cesnako

% 1 a.s. druskos

* 0,5 a.S. malty gvazdikéliy

1/4 a. S. cinamono, juodyjy pipiry, kvapiujy pipiry.

Serbentus supilti | puoda, sugristi rankiniu grastuvu, kad atsirasty sulciy ir kaitinti iki uzvirimo. Uzviru, nukelti
nuo ugnies, suberti cukry, pakaitinti, kol jis istirps. Sudéti likusius priedus, pakaitinti ant silpnos ugnies kelias
minutes. IS Sio kiekio iSeina 750 ml padazo

UZ recepta dékojame Spalvotai lékstei.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me marinuotas anciukas,

Lvnt jdarytas obuoliais
pagal poreiki  saldZiy bulviy
pagal poreikj kriausiy

Burokéliy piure :

3-4 vidutinio . "

dydzio pailgy burokeliy

3-4 S

faukiteliai alyvuogiy aliejaus

truputis Ciobrelio

40 mi vandens

2 valgomi

Saukstai gt

pagal skonj Druskos ir pipiry
PikantiSkas raudonujy serbenty
padazas:

500 g serbenty

200 g cukraus

50 ml acto

4 skiltelés cesnako

la.s druskos

0,5a.s. malty gvazdikéliy

14 a. & cinamono, juodujy pipiry, kvapiujy

pipiry.
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