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Sventiné antis jdaryta obuoliais
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2 kg

Ziupsnelis
Siek tiek

Puse

Ziupsnelio

Kitchen me marinuoto anciuko
Bulvés

Batatai

Aliejus

Druska, pipirai, ¢esnaky granulés
kietojo surio

vidutinio kopusto

morkos

Alyvuogiy aliejus

Druska, pipirai

Antj iSimti iS Saldytuvo bent valanda pries kepima. Orkaite jkaitinti iki 185C temperatiros. Orkaités apacioje
jdéti skardg, | kurig nubégs anties riebalai. Pasiruosti groteles, ant kuriy bus padéta antis.

Visg antj gerai subadyti danty krapstuku. Stipriai nedurti, tik tiek, kad pradurti oda, bet ne mésg. Subadytg antj
perkelti ant groteliy ir déti | jkaitusig orkaite. Mano antis buvo 2,2kg svorio ir kepé 1h40min. Kepimo laikas
visiSkai priklauso nuo paukscio dydzio. Pragjus valandai, antj apversti naudojantis dviem Sakutém. Kepti dar

g | apie 40min.

Tuo metu nuskusti bulves, batatus ir juos supjaustyti ketviriais.Sudéti | dubenj, uzpilti Saltu vandeniu ir
palaikyti 10min. Véliau jas nusausinti ir sumaiSyti su prieskoniais ir aliejumi. ISdélioti | kepimo skarda.
Kai anciai liks kepti apie 15min, bulves padéti po antimi. Riebaly likutis lasés ant bulviy. Bus skanu :)
Kai antis jau iSkepusi, perkelti jg | ékste ir uzdengti su folijos lakStu. Leisti pauksciui pailséti.

Tuo tarpu supjaustyti kopulstg, sutarkuoti morkas. Viskg sumaisyti su druska, pipirai ir aliejumi.

UZ recepta dékojame Ziupsnis meilés ir pipiry.
Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/sventine-antis-idaryta-obuoliais.htm?tpl=pdf
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