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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Gardus anciuky kepenéliy pastetas

Gaminimas

1. [kaitintoje keptuvéje su DZIUGAS sviestu be laktozés, apkepinkite LAPINO PUOTA anciuky kepenéles.
[berkite KOTANYI druskos ir pipiry misinio, iSmaiSykite. |pilkite brendzio ir uzdekite.

2. Apkepus iSimkite kepenéles, sudékite smulkiai pjaustytas darzoves, Ciobrelius ir kepkite apie 10 min.
Supilkite vyna, nugarinkite ir sudékite kepenéles, troskinkite apie 5-7 min.

3. ISimkite Ciobreliy Sakeles, viska sutrinkite elektriniu trintuvu iki tolygios masés.

4. Zelating i$brinkinkite $altame vandenyje, kaip nurodyta ant gaminio pakuotés.

5. Prikaistuvyje sumaiykite KEDAINIU KONSERVAI mangy dzema, vyna, ispauskite citrinos sul¢iy ir
jtarkuokite citrinos Zievelés. MaiSydami po truputj pilkite brinkintg Zelating. Atvésinkite.

6. Anciuky kepenéliy pastetg sudékite j kelias lékstes, ant virSaus uzpilkite po Y2 cm paruostos Zelatinos.
Dékite j Saldytuva sustingti.

7. Patiekite su skrudintomis FAZER RAUGO batono riekelémis.

UZ nuotraukas ir gardZzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui ir VMG komandai

Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

80¢g DZIUGAS sviesto be laktozés

200 g LAPINO PUOTA anciuky kepenéliy

30 mi brendzio

Ziupsnelio KOTANY!I druskos ir pipiry misinio

% vidutinio svoguno

1 skiltelés ¢esnako

20 ml baltojo sauso vyno

éK;l(it“Oq Svieziy Ciobreliy

2-3 riekeliy FAZER RAUGO batono
ZELATINOS MASEI:

10 g zelatinos

300 ¢ KEDAINIY KONSERVAI mangy dZzemo

150 ml baltojo sauso vyno

Y

citrinos

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/-gardus-anciuku-kepeneliu-pastetas.htm?tpl=pdf&type=fox
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