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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Anciuky filé troskinys su dziovintomis slyvomis

Gaminimas

Keptuvéje virs vidutinés ugnies jkaitinkite aliejy ir suberkite smulkinta svoguna.

Kepkite vis pamaisydami, kol suminkstés.

Suberkite smulkintg Cesnaka ir dar Siek tiek pakepkite.

Anciuky filé supjaustykite vidutinio dydzio gabaléliais.

Apibarstykite druska, pipirais ir viskg gerai iSmaiSykite .

e Mésos gabalélius Siek tiek apkepkite keptuvéje vis pamaisSydami (apie 7-10 minuciy).

Supilkite vistienos sultinj, natdralias obuoliy sultis ir visus likusius prieskonius: maltg cinamong ir
lazdeles, maltg muskata, anyZziaus séklas, dziovintg bazilikg, Ciobrelius ir raudonél;.

* Viska gerai iSmaisykite.

Leiskite uzvirti.

Po 20 minuciy suberkite dziovintas slyvas ir troskinkite toliau.

TroSkinkite apie 30-45 minutes, kartais vis pamaiSydami arba tol, kol dalis skyscCio beveik iSgaruos.
Pabaigoje supilkite tamsy cukraus sirupa.

Viska dar kartg gerai permaisykite.

ISjunkite ugnj ir leskite troskiniui ,pailséti” apie 15-20 minuciy.

Patiekite su ryziais, bulviy koSe ar duonos riekele.

Salia patiekite $vieziy darzoviy, saloty ar kg tik megstate.

e Skanaus!

¢ UZ recepta dékojame Skrajojantis Olandas
Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

500 g Lapino puota anciuky filé su oda
500 ml vistienos ar darzoviy sultinio
250 ¢ natdraliy obuoliy sulciy

200 g dziovinty slyvy

2 valg.s. aliejaus

1 svogunas

3 skiltelés cesnako

5 anyZziai

2 lazdelés cinamono

1arb.s dziovinto baziliko

1 arb.s. dziovinto Ciobrelio

1 arb.s. dziovinto raudonélio

Y arb.s. druskos

Ya arb.s. pipiry

Ya arb.s. malto muskato

1 valg.s. tamsaus cukraus sirupo (nebutina)
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