LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Anties krutinélés kepsniai su kremine polenta ir tirstu raudonojo vyno padazu

Gaminimas

1. Kambario temperattros kratinéléms nupjauname plonajg "atauga". Riebaly odele jpjauname iSilgai ir
jstrizai nepazeidziant raumens.

\ 2. |kaitiname keptuve BE RIEBALU ir dedame kratinéles odele | apacia. ISsiskyrus riebalams, juos nupilame
ir toliau tirpdome riebalus iki kol odelé lieka visai plonyté. Kelias minutes pakepiname ir kitg kepsnio
puse. Atidedame kratinéles pailséti.

3. |kaitiname orkaite iki 200 laipsniy. Kepame 12 minuciy, o iSéme i$ orkaités leidziame dar kelias minutes
"prisirpti”.

4. Suidytame vandenyje verdame kukurlzy kruopas, o kai kosé jau beveik baigta, jdedame SauksSta
maskarponeés ir iSmaiSome.

5. Padazui susmulkiname svoglng ir pakepiname ant jkaitusio aliejaus. Svoglinams suminkstéjus, jpilame
vyna bei vandenj ir nugariname perpus.

6. Atskirai suminkome kambario temperatiros sviesta su miltais, gauta mase jmaiSome | padaza. Padaza
prieskoniuojame druska ir pipirais bei perkosiame per sietelj, kad nelikty svoglny, o tik tirStas, velvetinis
skystis.

UZ recepta dékojame Monika Oliv.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

500 g Lapino puotos antienos file
100 g kukurtzy kruopy
1v.s. maskarponés

pagal skonj Druskos ir pipiry

Raudonojo vyno padazui:

2 v.S. aliejaus kepimui

cljyv(;gi%tinio raudonojo svoguno

250 ml raudono vyno

100 ml vandens

0,5 stiklinés milty

209 kambario temperaturos sviesto

pagal skonj Druskos ir pipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/anties-krutineles-kepsniai-su-kremine-polenta-ir-tirstu-raudonojo-vyno-padazu.htm?tpl=pdf&type=fox
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