INGREDIENTAI

100 g

Saujelés

apie 380 g
509
2Vv.S.

80 ml
1v.s.

Ziupsnelio

Ketvirtadalio
a.s.

Kitchen me k.r. antienos file

Prancizisko batono (baguette)

arskés sirelio (naudojau PRESIDENT
RONDELE su rieSutais)

granaty sékly

Svoglny dzemui:

svoguny

gramy cukraus (naudojau rudajj)

sviesto

sauso vyno (galima naudoti tiek balta,
tiek raudong)

balzaminio acto
¢ili flakes/dribsniy

druskos

Gaminimas

1. Keptuveéje ant nedidelés kaitros istirpdinkite sviestg ir sudékite svoglnus, cukry, druska bei Cili dribsnius.
Viska kepkite su dangcCiu apie 30 minuciy retkarciais pamaisant.

2. Po pusvalandzio, kai suminkstés ir karamelizuosis svogunai, supilkite vyng ir balzaminj acta. Viska kepkite
(ant nedidelés kaitros) be dangcio apie 20-25 minutes kol iSgaruos skystis ir masé taps tirsta. Pries vartojimg
atvésinkite iki kambario temperataros.

3. Plonai supjaustykite pranciziskg batong ir aptepkite jj alyvuogiy aliejumi. Paskrudinkite apie 10 minuciy iki
180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje. Neperkepkite. Duona turi bati traski, bet ne per daugiausiai.

4. Ant duonos riekeliy tepkite varskés surelj, dékite plonai pjaustyta antienos kritinéle, svoginy dzema ir
granaty seklas.

5. Galite pagardinti baziliko lapeliais. Jie ¢ia labai tinka.
Skanaus!

UZ recepta dékojame @itsmevelina
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/rukytos-antienos-file-sumustinukai-su-svogunu-dzemu-.htm?tpl=pdf
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