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Teslos marskinéliuose kepta anties kulselé "Tulpé"

Gaminimas

Nusipirke blauzdeles, kiSame jas | orkaite ir 60 minuciy kepame 180 laipsniy temperatiroje. Kai blauzdelés
iSkeps, leiskime joms Siek tiek atvesti. Kol blauzdelés kepa mes pasigaminkime gardzig bulviy kose. ISsivirkime
bulves, jas sutrinkime, jdékime sviestg ir smulkintus krapus. Vieng puse svoguno supjaustykime kubeliais kaip
lasinukus ir viskg apkepkime keptuvéje bei sudékime | koSe. KoSe gerai iSmaiSome, kadangi, Sios kosés mes
. noréjome kietesnés, nepyléme pieno, bet jei Jums norisi - drgsiai galite tai daryti (idealiai tinka ir iSkepusiy
blauzdeliy skystis likes indelyje). Likusj svoglng supjaustome griezinéliais dedame | keptuve ir beriame cukry,
viskg kepame kol svogunai pasidarys rudi.

- Kaip jvilkti blauzdeles j teslos marskinélius: pirmiausia atSildykime teslg ir iSkoCiokime ~16 c¢cm kvadrata. |
s kvadrato vidurj dedame 2 Saukstus bulviy kosés, ant jos dedame karamelizuoty svoguny ir statome antienos
blauzdele. TeSlg paimame uz kampy ir sulipiname taip, kad kauliukas likty iSlindes. Mes virsy suriSome sidlu,
kad teSla bekepant neiSsivynioty, bet gerai sulipinus risti nebereikia. Aptepame teslos krepselius kiausinio
plakiniu ir kepame orkaitéje kol tesla iSkeps ir graziai paruduos. Skanaus!

Idealiai tinka prie raudono vyno taurés. Paprastas patiekalas karaliSkame pateikime!

Atgal | recepty sarasa

2 pakuoteés (2

KITCHEN me Antienos blauzdeliy

x 600 g)

7 vnt.

vidutinio Bulves

dydzio

2 juosteles Salto rakymo ladinukai
2 vnt. dideli Svogunai

100 g Sviestas

Kelios Krapai

Sakelés P

1 pakuoté Bemielé sluoksniota tesla
1,5a.s. Rudasis cukrus

1 vnt. KiauSinis

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/teslos-marskineliuose-kepta-anties-kulsele-tulpe-.htm?tpl=pdf
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