LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANTIENA MARINUOTA BRENDYJE IR SALTAI RUKYTA AZUOLO DROZLIY DUMUOSE

Gaminimas

1. Gaminame marinata: svoglng supjaustome pusziedais, ¢esnakg iSspaudziame, pilame brendj, beriame lauro
lapus ir smulkintus zalumynus. Viskg permaisome.

2. Antienos kratinéle nusausiname, jpjauname jstrizai odele ir jtriname druska bei maltais juodaisiais pipirais.
Dedame j dubenj su marinatu (reikia, kad mésa bty marinate iS apacios ir i$ virsaus). Uzdengiame dubenj
B2 maistine plévele ir marinuojame Saldytuve ne maziau nei 1lval.

3. Mésga kepame ant vidutinés kaitros jkaitintoje grill keptuvéje is abiejy pusiy po 3-4min. Marinatg kepiname
vienu metu toje pacioje keptuvéje sudeéta Salia.

4. ISkepta mésg jvyniojame | folijg ir paliekame "pailséti" 15min. Tada supjaustome griezinéliais.

5. Paimame rankine mazga rukykla su azuolo statiniy drozlémis ir didelj dubenj (kad galétume padaryti kupola,
po kuriuo rikysime mésg). Uzdegame drozles ir rukyklos Zzarnele kiSame po dangciu/puodu. Rikome kol
nesudegs drozlés (iki 10-15min).

6. Graziai patiekiame su mégstamu garnyru ir mégaujamés skoniu =

SKANAUS

UZ recepty dékojame NUO UZKANDZIO IKI DESERTO.
Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

anciuky kratinélés (as naudojau is

20 Lapino puota )

1 didesnio svoguno
2 skilteliy cesnako

3 Sauksty brendzio

2-3 lauro lapy

pagal skonj druskos ir malty juodujy pipiry
smulkinty dziovinty zalumyny (pas

1-2 Sauksty mane krapai, bazilikas, rozmarinas,
raudonélis)

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antiena-marinuota-brendyje-ir-saltai-rukyta-azuolo-drozliu-dumuose.htm?tpl=pdf&type=fox
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