DIZAINAS JKVEPIA — KALEDINIS RECEPTAS

Letai troskintos
antienos kulSelés

su bataty bei saliery piuré ir spanguoliy

bei raudonojo vyno padazu

4 porcijos
1 stikliné - 250 ml;
1 valgomasis Saukstas — 15 ml;

1 arbatinis Saukstelis — 5 ml

Antienai:

4 anties kul3eliy

1% v. §. druskos

1 ¢esnako galvos

2 x 4 cm imbiero $aknies

Saujelés nesmulkinty kadagio uogy
Saujelés nesmulkinty juodyjy pipiry
Po saulele: $vieziy rozmariny, $vieziy
Ciobreliy, $vieziy $alavijy

Padazui:

1 salotinio svogiino
1 stiklinés spanguoliy
Y5 stiklinés sauso raudonojo vyno

1 a. §. nesmulkinty gvazdikéliy
1 a. §. nesmulkinty kmyny

KITCHEN JULIE x SKANDIAMO

Piuré:

350 g bataty

200 g saliero $aknies

1-2 salotiniy svogtny (galima keisti jprastu
svogiinu)

3 v. §. tyro alyvuogiy ar kito aliejaus kepimui
Juros druskos

250 ml vi$tienos sultinio arba vandens

Y4 stiklinés gyvaninés arba augalinés kilmes
grietinélés

1 a. §. nesmulkinty kalendry

2 v. §. tyro alyvuogiy ar kito aliejaus kepimui
1v. 8. cukraus

Jaros druskos

Antieng nusausinkite. Anties kulSeliy odele bei riebaly darinius subadykite astriu peiliu - tai padés

i$siskirti taukams. Stenkités nebesti j raumenj. Imbierg nulupkite (tam puikiai tinka $auksto briauna),
supjaustykite riekelémis, lengvai patraiskykite sunkiu daiktu. Cesnako skilteles spustelékite peilio
briauna, taip lengvai iSimsite ¢esnaka i§ luobeliy, nesmulkinkite.

I troskintuvg su dang¢iu (tam puikiai tiks ketaus puodas) dékite antieng, imbiera, cesnakus, berkite
druska, nesmulkintas Zoleles. Kadagio uogas bei pipirus perpjaukite perpus, imeskite i puoda. Ran-
komis jtrinkite prieskonius j antj, uzdenkite ir palikite marinuotis 24 val.

Ipilkite puse stiklinés vandens, kad antis neprikibty prie puodo ar indo dugno. Uzdenkite ir pasaukite
1110° C konvekcine (su ventiliatoriumi) arba 130° C tradicine orkaite 3 val., kad antis létai trokintysi
savo taukuose. Kas valanda apverskite. Jei antj paliksite troskintis ilgiau, nieko tokio - mésa tik dar
labiau suminkstés.

Paruoskite padaza. Aliejuje pakepinkite smulkinta Salota bei prieskonius. Suberkite cukry, spanguoles,
ipilkite vyno. Kaitinkite ant vidutinés ugnies 7 min., kol padazas sutirstés. Palikite atvésti, tuomet
nuspauskite per tanky audinj. Jberkite Ziubsnj druskos. Jei norisi tirStesnio padazo - dar $iek tiek

pakaitinkite, kad nusigaruoty.

Anties troskinimui artéjant j pabaiga, paruoskite piuré. Batatus ir saliera nulupkite, supjaustykite
riekelémis. Dideléje keptuvéje aliejuje pakepkite smulkintus $alotus. Dékite darZoves, pakepkite, kol
vietomis apskrus. Supilkite sultinj, uzdenkite ir troskinkite 25 min., kol suminkstés. DarZoviy mase
sudékite j trintuva, jpilkite grietinélés, $velniai pasadykite. Trinkite iki vientisos konsistencijos. Jei
masé per tirsta, jpilkite $iek tiek vandens ir vél sutrinkite. Atskieskite iki norimos konsistencijos, jei
reikia, papildomai pasadykite.

Antj istraukite i§ tauky, padékite ant kepimo skardos arba groteliy ir pasaukite 15 min. j 180° C kon-
vekcine orkaite, kad apskrusty odelé.

GrazZaus Svenciy sutikimo!



