Kiaulienos kepsnys su dziovintomis
slyvomis ir vytintu kumpiu

From 15min

Su kepsniu paprastai neblna daug vargo, o pamaitinti juo galima nemazg Seimyna ar biciuliy barj.
Tereikia nusipirkti kokybiskos mésos, parinkti porg priedy, o kol kepsnys kepa, paruosti tinkanciy
saloty. Sjkart misy siGlomas receptas su kiauliena itin paprastas, taciau skonis maloniai nustebins.

Yield 6
Time 1h 30 min
Ingredients

e 700 g kiaulienos, vientisas pailgas gabalas, be kauly, tinka nugariné ar sprandiné
e 12 riekiy kumpio, vytinto, plony riekeliy
e 12 dziovinty slyvy


https://www.15min.lt/gyvenimas/receptas/kiaulienos-kepsnys-su-dziovintomis-slyvomis-ir-vytintu-kumpiu-7436
https://krivis.zygi.xyz/uploads/images/gallery/2024-04/image.png

1 nykscio dydzio gabaliukas Sviezio imbieras, sutarkuotas burokine tarka
1 valg. S. medaus

3 valg. S. alyvuogiy aliejaus

7 bulveés, didelés

4 Sakelés Ciobreliai

1 arbat. S. drusokos

0,5 arbat. S. juoduyjy pipiry

Method
1.

Dékite kiaulienos gabalg ant lentelés ir astriu peiliu padarykite gily horozontaly pjavj -
turite suformuoti savotiska ,kisene”, | kurig désite jdara.

. Slyvas nuplaukite ir stambiai supjaustykite, puse kumpio juosteliy susmulkinkite.

Nedideliame dubenélyje sumaisykite slyvas, smulkintg kumpj ir tarkuotg imbiera (jei
naudojate), jberkite pipiry. Sudeékite sj misinj | kiaulienos gabale padarytg ,kiSene*.

. Apgaubkite kiaulienos kepsnj likusiomis vytinto kumpio juostelémis dédami jas skersai ir

taip, kad krastelis kiek dengty ankstesne juostele. Apdeéliokite Ciobreliy Sakelémis ir
apsukite visg mésos gabalg tvirtu lininiu sitlu ar specialia virvele kepsniams, suriSdami
galuose.

Nedidelj kepimo indg paslakstykite aliejumi ir dékite ant dugno paruosta kepsnj, iS Sony
sudeliokite nuskustas ir perpus perpjautas bulves, kurias dar paslakstykite aliejumi,
pabarstykite druska, pipirais, Ciobreliy lapeliais.

Patepkite aliejumi ir kiaulienos kepsnj, o tada uzpilkite ir paskirstykite per visg jo virsy
SaukStg medaus, pabarstykite pipirais ir trupuciu druskos.

Dékite kepimo indg | iki 200 °C jkaitintg orkaite ir kepkite apie 30 min., jei pernelyg dega
kepsnio virsus, pridenkite jj folijos gabaléliu. Po 30 min. sumazinkite karstj iki 180 °C ir
kepkite kepsnj dar 15 min. ISimkite iS orkaités, gerai apgaubkite visg kepimo indo virsy
folija ir leiskite pastovéti apie 20 min.

Pjaustykite kepsnj riekémis, patiekite su bulvémis ir, kol patiekalas kepé, paruosStomis
lengvomis salotomis.
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