LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANCIUKYU SKRANDUKUY IESMELIAI AZIJIETISKAI SU SALDZIOSIOS BULVES TRASKUCIAIS

Gaminimas

1. Pastdytame vandenyje iSviriame anciuky skrandukus (virimo laikas apie 40min).

2. Pagaminame marinatg skrandukams: sumaiSome kartu visus jam skirtus ingredientus. ISvirtus
skrandukus apvoliojame marinate ir pabarstome sezamo séklom. Tada skrandukus sudedame j kepimo
forma uzdengta kepimo popieriumi ir kepame iki 180laip. jkaitintoje orkaitéje apie 30min.

Saldzigjg paprikag supjaustome didesniais gabaliukais ir pakepiname ant griliaus.

Konservuotus agurkélius perpjauname per puse, pievagryvius paliekame nepjaustytus.

Veriame ant ieSmeliy pievagrybius, paprikg, skrandukus ir agurkélius.

Garnyrui supjaustome saldzigjg bulve plonais griezinéliais. Storadugniame puode jkaitiname aliejy ir
kepame bulvés griezinélius iki grazios rudos spalvos. Tada iSgriebiame ir nusausiname ant popierinio
ranksluoscio, apibarstome druska.

7. Tiekiame ieSmelius su traskuciais.

ouv kW

SKANAUS

UZ recepta dékojame Nuo uzkandzio iki deserto.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Svieziy anciuky skranduky is Lapino

puota
1/2 stiklainio marinuoty pievagrybiy
1/2 stiklainio marinuoty mazy agurkéliy
1 Sviezios saldzios raudonosios paprikos
Siek tiek sezamo sekly pabarstymui
MARINATUI skrandukuy:
2-3 Sauksty saldaus ir tirSto teriyaki padazo
1 Saukstelio malto imbiero
3-4 Sauksty sojos padazo
2 Sauksteliy maltos saldziosios paprikos
1 Saukstelio malto kario
1 Saukstelio rudojo cukraus
1 Sauksto citriny sulciy
1 Ziupsnio druskos
GARNYRAS
1 saldziosios bulvés
aliejaus kepimui
Ziupsnelio druskos

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/lapino-puota/receptai/antiena/anciuku-skranduku-iesmeliai-azijietiskai-su-saldziosios-bulves-traskuciais-.htm?tpl=pdf&type=fox
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