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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANTIENOS CONFIT SU PROVANSO KVAPU

INGREDIENTAI

500 g Lapino puota antienos kulSeliy
1-2v.8 stambios druskos
4 skiltelés Cesnako perpjautos pusiau
4-5 Sakelés Sviezio Ciobrelio
2 laury lapai
las juodujy pipiry gradeliy
500 g anties ar kiaulés tauky
GARNYRAS
2 vnt. obuoliy
ievdr}::jelé pankolio guzé
1v.Ss. rudojo cukraus
1v.s. citrinos sulciy
1v.s. alyvuogiy aliejaus
1-2 Sakelés Sviezio rozmarino
druska, pipirai
1v.s. sviesto
PAPILDOMIEMS INGREDIENTAMS
2-3 plonos rikytos Soninés juostelés
80 ml balto vyno

Gaminimas

KulSeles jtrinkite druska. Sudékite j indg vienu sluoksniu. Ant virSaus paskirstykite cesnaka, Ciobrelius, lauro
lapus ir pipirus. Uzdenge laikykite Saldytuve 12 val.

Nuvalykite nuo kulSeliy druskos ir prieskoniy pertekliy (nenuplaukite). Sudedame j troskinimo indg, uzpilame
taukais ir kaitiname orkaitéje 120 | temperatlroje 2,5-3 val, kol mésa lengvai atsiskirs nuo kaulo. KulSeles
iSimkite , o riebalus perkoskite ir atvésinkite (galésite panaudoti kitiems patiekalams).

Pries patiekiant, kulSeles apkepkite jkaitintoje 220 | orkaitéje 10-15 min, kol oda taps traski.

Obuolius nuvalome ir supjaustome | vidutinio storio skilteles (ne per plonai, kad neistizty).

Pankolj perpjauname pusiau ir supjaustome plonomis juostelémis.

Keptuvéje jkaitiname aliejy ir sviestg. Apkepiname pankolius kol suminksteés ir Siek tiek karamelizuosis.
Pagardiname druska ir pipirais.

Kitame keptuvés kraste (arba atskirai) sudedame obuoliy skilteles, pabarstome rudu cukrumi ir apSlakstome
citrinos sultimis. Kepame kol jos taps auksinés, bet neistizusios.

Sumaisyti pankolius su obuoliais, jdékite rozmarino Sakele, dar kelias minutes, kad visi skoniai susikalbéty.
Soninés juosteles sudéliokite ant kepimo popieriaus ir kepkite 180 | orkaitéje 12-15 min, kol taps traski ir

| gintariné. Atvésinkite ir sulauzikite | droZles.
| | nedidelj puoda pilkite vyna, medy, balzamiko krema. Kaitiname ant silpnos ugnies, kol skyscio sumazés

mazdaug per puse - taps sirupiskas (~10 min). Nukelkite nuo ugnies ir jmaisykite Salto sviesto gabalélj - jis

§ suteiks padazui Silkinés tekstaros.

Patiekiame su bulviy kose, karamelizuotais obuoliais ir pankoliais, apslakste kulSele padazu ir Soninés

L drozlémis.
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1v.s. medaus
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