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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANCIUKU KULSELES SU SPAGECIAIS TOSKANIETISKAME PADAZE

Gaminimas

1. |triname mésg visais prieskoniais, supilame sojos padazg ir medy ir marinuojame apie 30-40min. Véliau
sudedame kulSeles  folijg ir kepame apie 50-60min iki 190laip. jkaitintoje orkaitéje. Likus 10min iki kepimo
pabaigos iSvyniojame kulSeles is folijos, kad graziai apskrusty.

2. Pastdytame vandenyje iSverdame spagecius.

3. RuoSiame padaza: keptuveéje jSlydome sviesta, jtarkuojame Cesnakg ir kepiname apie minute. Sudedame
perpus perpjautus pomidorus ir kepame apie 2 minutes. Pomidorai turi suminkstéti, bet ne per daug sutizti.
Dedame smulkintus sauléje dziovintus pomidorus, kaparélius. Supilame grietinéle ir kaitiname viska kelias
minutes, kol padaZzas sutirstés. Sudedame Spinatus ir pakaitiname kol Spinatai lengvai susileidzia. Tuomet
beriame maltg paprikg ir pagal skonj pagardiname druska.

4. Graziai patiekiame ir skanaujame .

UzZ recepta dékojame Nuo uzkandzio iki deserto.
Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

500 g Lapino puota antienos kulSeliy
3 Sauksty sojos padazo

2 Sauksty medaus

Siek tiek druskos

Siek tiek Svieziy malty juodyjy pipiry

v cesnako granuliy, dZiovinto baziliko,
Siek tiek . L

rozmarino, raudonélio

saldziosios raudonosios paprikos
Siek tiek milteliy (kas mégsta astriai galite

pridéti dar aitriyjy Cili pipiry)

Garnyrui:
250 g spageciy
Siek tiek druskos
Padazui:
2 Sauksty sviesto
3 skilteliy cesnako
Eggu%tés kokteiliniy pomidory
6vnt sauléje dziovinty pomidory
1 Sauksto kaparéliy
509 Svieziy Spinaty
200 ml grietinélés 30%
Siek tiek druskos
1 Saukstelio maltos saldZiosios paprikos

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/antiena/anciuku-kulseles-su-spageciais-toskanietiskame-padaze-.htm?tpl=pdf&type=fox
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