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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANTIENOS KEPENELIY SALOTOS SU CUKINIJU TRASKUCIAIS IR SVIEZIOMIS DARZOVEMIS

Gaminimas

1. Imkite platesnj darzoviy skustukg ir iSilgai per visg cukinijg braukite, kad gautysi plonos juostelés.
Sudékite ant popierinio virtuvinio ranksluoscio, kad susigerty skystis.

2. Stipriai jkaitinkite keptuve ir dékite po kelias cukinijos juosteles. Kepkite tol, kol apskrus is abiejy pusiy ir
dékite j Iékste isklotg popieriniu virtuviniu ranksluosciu.

3. Kepenéles supjaustykite norimo dydzio gabaléliais. Gerai jkaitinkite keptuve, jpilkite Slakelj aliejaus ir
sudeékite kepenéles. Kaitrg parinkite tokig, kad kepenélés nesitroskinty, o apskrusty ir geriausiai, kad
gabaléliai nesiliesty vienas prie kito.

4. Apskrudinkite iS abiejy pusiy, tuomet sudékite griezinéliais supjaustytas ¢esnako skilteles, pakepkite apie
30 sekundziy, pagardinkite druska, maltais juodaisiais pipirais, iSmaisykite ir perdékite j Iékste.

5. | ta pacia keptuve sudékite pusziedziais supjaustytg svogiing ir kepkite ant stiprios ugnies, kol graziai
apskrus ir bus iSkepe. Atidékite | lékste.

6. Padazui visus iSvardintus ingridientus sumaisykite dubenélyje.

7. Lékstése iSdéliokite salotas, per puse perpjautus pomidoriukus, cukinijy juosteles, keptas kepenéles ir
svogung. Viska apslakstykite paruostu padazu.

Skanaus ;)
- Receptas sukurtas bendradarbiaujant su Oditélés Blogu.
INGREDIENTAI Atgal | recepty sarada

500 g Lapino puota anciy kepenéliy
3 skilteliy cesnako
1 raudonojo svoguno
1 nedideles cukinijos
1509 saloty misinio
100 g vysniniy pomidory
Ziupsnelis druskos, malty juodyjy pipiry

Padazui:
1v.Ss. skysto medaus
3v.s. alyvuogiy aliejaus
2-3 V.S, citrinos sulciy
1las. diZzono garstyciy
Ziupsnelis druskos, malty juodyjy pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-kepeneliu-salotos-su-cukiniju-traskuciais-ir-svieziomis-darzovemis.htm?tpl=pdf&type=fox
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