LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANCIUKUY SIRDELES - restoranas namie!

INGREDIENTAI

500 g
4 v.8.
4 v.8.
1a.s.

1a.s.

2 skiltelés

400 g
300 g

50 ¢
Ziupsnelis

skilteleé

Marinatui:

Lapino puota anciuky Sirdeliy
balzaminio acto
alyvuogiy aliejaus
rozmarino
Ciobreliy

lauro lapai
Cesnako
Garnyrui:

buroky

bulviy

sviesto

druska, pipirai

¢esnako

——

Gaminimas

Tinkamai pamarinuotos ir iSkeptos Sirdelés skoniu primena aukstos kokybés steika, nors yra kur kas
draugiSkesnis piniginei pasirinkimas. Aromatingas Sirdeles derinau su buroky kose, Cesnakiniu sviestu ir
paprastom salotom. Tikiu, kad iSbande kartosite dar ne kartg!

Gaminam:

1. Sirdeles sumaidykite su visais marinato ingredientais, iSskyrus druska ir pipirus, ir palikite $aldytuve
maziausiai valandai, bet galite ir per naktj.

2. Gabaléliais supjaustykite ir iSvirkite burokus ir bulves, nusunkite, sutrinkite su 20 g sviesto, druska ir
pipirais.

3. Likusj sviesta uzkaiskite mazame puodelyje, sudékite smulkinta ¢esnakga, rozmaring ir leiskite
paburbuliuoti kelias minutes.

4. Pasmulkintus Spinatus, agurka ir pomidorus paslakstykite alyvuogiy aliejumi, uzberkite druskos ir
sudékite j 1ékstes.

5. Gerai jkaitinkite keptuve, dékite | jg Sirdeles (man patinka suverti ant ieSmeliy, bet tai nebutina). Kepkite
i$ vienos pusés 6 min., uzberkite druskos ir pipiry, apverskite ir kepkite dar 6min. Sirdelés bus pilnai
iSkepusios. Jeigu mégstate vidutinio kepimo steikus, pakaks ir 4-5min. iS kiekvienos pusés. Kad graziai
apskrusty, neperpildykite keptuveés - vienu kartu kepkite puse Sirdeliy.

6. Prie saloty dékite koSe, ant jos - Sirdeles. Viska paslakstykite ¢esnakiniu sviestu.

7. Skanaus!

UZ recepta ir nuotraukas dékojame Ko nors skanaus

— Atgal | recepty sarasa



https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2318/RECEPTAS_ANuIUKu_uIRDELuS_u_restoranas_namie3_1.jpeg
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/produkcija/antiena/sviezios-anciuku-sirdeles.htm
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/produkcija/antiena/sviezios-anciuku-sirdeles.htm
https://www.facebook.com/konorsskanaus
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/receptai/antiena.htm

1 a.s. rozmarino

sauja Spinaty
1 agurkas
sauja pomidoriuky

alyvuogiy aliejaus

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/anciuku-sirdeles-restoranas-namie-.htm?tpl=pdf&type=fox



