KITCHE

Suadytos parukytos antienos uzkandis prie vysniy vyno

Gaminimas

parduotuviy.

Cia naudojama nataraliai sidyta ir $velniai parikyta antienos kritinélé, kurig galima rasti daugumoje didziujy

Raudonujy svoguny dzemui reikés 100g valyty ir jau supjaustyty raudonyjy svoguny. Juos dedame | jkaitintg
prikaistuvj arba keptuve su aliejumi, pridedame traiskytg Cesnako skiltele ir pora Sakeliy Ciobrelio, juos veliau
reikés iSimti, kai atiduos savo skonius svoginams. Viskg apkepiname ir uzpilame 30g raudono vyno. Vynui
nugaravus sumaziname ugnj ir troskiname uzdengus dangciu. Svoglinams suminkstéjus jpilame 10g tamsaus
balzaminio acto, dedame druskos, skonj subalancuojame sucukrumi iki norimo saldumo lygio. Siame patiekale
svoguny dZzema geriau turéti saldesnj, kad atsverti Saltalankiy rligsStuma. Pabaigai jdadame Saukstelj sviesto ir
viska gerai permaiSome. Sviestas suteikia dZzemui blizgesio ir apjungia visus skonius | bendrg visuma.

Saltalankiy zelé pagaminti naudojame $aldyta $altalankiy tyre. Ja atildome prikaistuvyje, Sildant pasaldiname
cukrumi arba medumi, bet ne per daug, iSlaikant rigstoka skonj. Pasiekus norimg skonj dedame iSmirkyta
Zelating (norimos sustingdyti masés ir Zelatinos santykis yra 11/2,5 - 10g, priklausomai nuo pageidaujamo zelé

tvirtumo). Mase uzkaitiname iki maziausiai 95 laipsniy Celcijaus, kad Zelatina aktyvuotusi. Paliekame mase
sustingti. Sustinguse Zelé dedame | mikserj ir malame nedideliu greiCiu arba tiesiog pertriname per smulky
sieteli. Tada viska sudedame | konditerinj maiselj ar $virk3ta. Zelé paruosta nedideliy graziy kupsteliy

formavimui lékstéje.

Pory ,Sienui“ naudojame zaligjg pory dalj, kurig smulkiai sukapojame. |sikaitiname prikaistuvj su aliejumi iki
INGREDIENTAI 175 laipsniy Celcijaus ir skrudiname porus apie 30 sekundziy kol Svelniai paruduoja. ISkeptus porus iskarto

nusausiname ant popieriniy ranksluosciy ir Svelniai pabarstome druska. Jei porai neatrodo pakankamai traskus

dar galima juos jdéti padZiovinti | orkaite nustacius 60 laipsniy temperatura.

Pilno grado duong galima paskrudinti naminiame tosteryje, tada, atvésus konditeriniais Ziedais iSspausti norima

Turint pasiruostas visas sudedamasias dalis - pasitelkus karibinguma, galima pradéti délioti ,paveikslg”

labai svarbu suderinti skoniy proporcijas lékstéje, atsizveliant j vyna prie kurio patiekalas turi déréti. Siuo atvéju

skonio. Butent dél vyno intensyvaus sodrumo, kaip atsvarg ir pasirenkame stipraus, iSliekancio skonio partkyta

40 g Sudyta parukyta antienos filé forma.

309 Raudonujy svogiiny dzemas lékstéje. Vaizdas - labai svarbi patiekalo dalis. Zinoma skonis, galutiniame rezultate yra dar svarbesnis. Todél

109 Saltalankiy Zelé deriname su vysniy vynu Voruta, kuris yra sodrios spalvos, lengvo vysniy aromato ir malonaus saldZiartgscio

59 Kepty pory ,Sienas” antieng. Kad pabrézti saldziarigé¢ius poskonius, naudojame saldy svoginy dzema ir riigétoka $altalankiy Zele.
Kepti porai ir pilno grido duona maloniai traska valgant ir nuramina skonio receptorius.

5 vnt. Pilno grudo duonos pusménuliai Skanaus!

,Sventaragio Sodo" virtuvés Sefas
Gintautas Pleskaciauskas
Atgal j recepty sarasa
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