-rh
LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Apelsininé antis

Gaminimas

1. Marinatui iSspausti vieno apelsino sultis, jas sumaisSyti su iSspaustu ¢esnaku, medumi, aliejumi,
garstycCiomis, prieskoninémis zolelémis (Cia labai tinka Ciobreliai, rozmarinas, bet galima naudoti ir
kitokias Jusy mégstamas), druska. Marinatu gerai jtrinti antj is visy pusiy.

2. Vieng apelsing supjaustyti stambiomis skiltelémis (apelsing j Sesias dalis) ir prikimsti juo anciuko vidy. O

kitu apelsinu uzkisti anciuka (taip nereikés siyti anciuko).

Antj jdéti | kepimo maisa-rankove. Jei liko marinato, uzpilkite juo antj maise. Palikite marinuotis per naktj.

4. Kepti 170 laipsniy orkaitéje apie 1,5 valandos, tada prapjauti maiSa ir kepti dar pusvalandj su véjeliu, kad
apskrusty odelé.

5. Kepant Salia galima jdéti bulviy. Prapjovus kepimo maisg, viduje bus susikaupusiy sulciy ir riebaly, jais
palaistyti bulves - taip jos jgaus nuostabaus aromato.
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Uz recepta ir nuotraukag dékojame Raudona virtuve
Atgal j recepty sarasa

@ INGREDIENTAI

1 vnt. Lapino puotos Sviezio anciuko
3 vnt. apelsiny
1 Sauksto medaus
3 Sauksty alyvuogiy aliejaus
5 skilteliy cesnako
1 Saukstelio garstyciy
g;ilzfiioniniu Ciobreliai, rozmarinas
Ziupsnelis Druskos
Garnyrui :
bulviy

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