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7.

Soojendada kanapuljong. Pesta ja kontrollida |aatsed. Hakkida sibulad ja porgandid 1 cm tuakkideks.
Loigata vorstid 0,5 cm paksusteks viiludeks. Kuumutada 06li suurel raskel kastmepannil keskmisel
kuumusel.

Lisada kuuma Olisse vorstid ja klipsetada pruunistumiseni (umbes 2 minutit). Votta vorstid pliidilt ning
panna need paberratile.

Lisada rasva sisse sibulad ja porgandid ning kipsetada kuni pehmenemiseni - umbes 10 minutit.

Lisada kUuslauk ja tomatipasta, keerata kuumus vaiksemaks ning jatkata segamist umbes 1 minuti
valtel.

. Valada juurde laatsed, suurendada kuumust keskmise astmeni ning panna vorstid tagasi pannile,

segades neid moni minut, kuni Iaatsed on korralikult rasva ja kdogiviljadega segunenud.

Valada juurde puljong, lisada tuumian ja loorberilehed, panna kaas peale, lasta keema ning keeta, kuni
laatsed on pehmed (umbes 40 minutit).

Maitsestada soola ja pipraga. Serveerida rdstsaiaga.

Tagasi retsept nimekirja

Alla laadida: www.balticlarus.lt/ee/kitchen-me/retseptid/pardiliha/I-tsesupp-suitsuvorstiga.htm?tpl=pdf
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