LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Antienos troskinys su kario prieskoniais

Gaminimas

Anciuky kulSeliy mésa pasmulkinama, marinuojama 15-20 minuciy, naudojant misinj i$ citrinos sulciy, trupucio
mango curry prieskoniy bei tarkuotos ¢esnako skiltelés. Ryziai verdami pagal instrukcija ant pakuotés.

Batatai ir svogunai supjaustomi kubeliais, morkos -griezinéliais. Susmulkinamas riekelémis likes ¢esnakas.
|kaitintoje keptuveéje pirmiausia apkepinami mango curry prieskoniai, kol pasklinda malonus kvapas, tada
dedami svogunai ir Cesnakai, juos apkepus kelias minutes - dedama antiena, batatai ir morkos. Viskas kepama
apie 5 minutes ant vidutinés kaitros. Tada dedamas pjaustytas Cili pipiras ir pilama grietinélé. TroSkinama, kol
padazas pradeda tirstéti (apie 10-15 min).

Troskinys patiekiamas su basmati ryziais. Skanaus!

UzZ recepta dékojame Meilé per skrand;.
Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

1 pakuoteé Lapino puotos anciuky kulsSeliy mésos
2 vidutinio

dydzio bt

2 morky

pusés Svoguno

3 skilteliy cesnako

pagal poreikj  Cili pipiro

200 ml neriebios grietinélés
2-33a.s. Mango curry prieskoniy
pusés citrinos sulciy

Stiklinés basmati ryziy

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-troskinys-su-kario-prieskoniais-.htm?tpl=pdf&type=fox
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