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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANTIENOS KRUTINELE SU VARSKES KREMU

Gaminimas

1. Marinuojame antieng: jstrizai jpjauname antienos kratinelés oda, jtriname druska, pipirais, dziovintu
rozmarinu bei maltu cinamonu Atskirame inde sumaiSome medy su sojos padazu ir Siuo misiniu aptepame
meésaq iS visy pusiy. |vyniojame kratinéle | folijg ir paliekame apie 30min, tada kepame apie 40-60min iki
170laip. jkaitintoje orkaitéje. Kepimo pabaigoje atidengiame folija, padidiname kaitrg iki 200-220laip. mazdaug
5-10min. ir jjungiame grill rezima, ANTIENA KEPIMO INDE GULI ODELE | VIRSU.

2. Varske pertriname per sietelj, rieSutus Siek tiek apkepiname sausoje keptuvéje ir stambiai sukapojame. Viska
gerai permaisome: varske, rieSutus, medy, grietine. Paskaniname druska bei pipirais.

SKANAUS

Uz recepta dékojame Nuo uzkandzio iki deserto.
Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

Sviezios antienos kratinélés iS Lapino

500 g

puota
1 Sauksto medaus
1-2 Sauksty sojos padazo
1 Saukstelio dziovinto rozmarino
1 Saukstelio cinamono
pagal skonj druskos ir malty juodujy pipiry
Varskés kremui:
apie 300 g varskés
1 Sauksto grietinés
1/2 Sauksto medaus
1 saujos graikiniy rieSuty
Ziupsnelio druskos
Ziupsnelio malty juodujy pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-krutinele-su-varskes-kremu.htm?tpl=pdf&type=fox
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