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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS

REINUVADERI PIDUSOOK

Antiena, troskinta aluje

Gaminimas

1. Antienos filé (galite naudoti ir kulSeles) nusausinkite virtuviniu popieriumi ir jpjaukite odele iki
raumeninio sluoksnio.

2. lkaitinkite keptuve.

3. Anties krutinéliy file zemyn odele dékite i keptuve ir kepkite apie 4-5 min. tol, kol odelé graziai apskrus.
Tuomet apverskite ir vél kepkite apie 4-5 min. Kol kepate mésa, paskrudinkite cesnaka - perpjovus
pusiau cesnako galvute dékite | keptuve, prie kepamos mésos. ISkepta mésa, taip pat ¢esnaka, dékite i
indg, kuriame troskinsite antiena.

4. Pasiruoskite iS troskinimui sultinj: sudékite j prikaistuvj visus iSvardintus ingredientus, skirtus sultinio
paruosimui, ir ant viryklés kaitinkinte nuolat maisant iki uzvirimo.

5. Paruostu sultiniu uzpilkite apkepta antieng, uzdenkite dangciu ir pasaukite i 200 C jkaitinta orkaite 60
min., po to sumazinkite kaitra iki 100 C ir palikite troskintis dar 20 min.

6. Patiekite su mégiamu garnyru ir mégaukités skoniais!

Gardis linkéjimai nuo Ritos iS "Lapino puota" virtuves.
»Lapino puota” - gudriems gurmanams!

@ INGREDIENTAI
Atgal j recepty sarasa
2,5 kg antienos filé su oda
1 galvuté Cesnako

Sultinio paruoSimui:

500 ml alaus

100 ml vandens

2 v.S. druskos

1v.s naturalaus medaus
1v.s. rudojo cukraus

1/2 v.s malty juodujy pipiry
Ziupsnelis aitriosios paprikos
Ziupsnelis aitriosios paprikos
Ziupsnelis saldZiosios paprikos
1v.s. prieskoniniy Zoleliy
1v.s. alyvuogiy aliejaus
2-4 lauro lapeliy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antiena-troskinta-aluje.htm?tpl=pdf&type=fox
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