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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

AZIJIETISKAS ANCIUKAS

INGREDIENTAI

1 vnt.

50 ml

100 ml

3 V.S,

30 ml

3 v.S.

3 v.S.

3 V.S,

Lapino puota anciukas

sojos padazo

Marinatas:

teriyaki padazo (saldaus, tirsto)
imbiero prieskoniy

sojos padazo

saldZiosios paprikos prieskoniy
kario prieskoniy

rudojo cukraus

Gaminimas

. Anciuka jtriname marinate, kiek lieka marinato sudéti viska j anciuko vidy. Su dideliu mediniu ieSmeliu

uzdaryti anciuko anga iki pat uodegélés.

. Marinuoti anciukg 1-2 dienas.
. Jei norime kuo traskesnés odelés po 1 dienos uzverdame puode apie 0,5L vandens su 50ml sojos padazo

ir laikant anciuka virs puodo (bet jo nemerkiant ten) apipilame visa odg su samciu verdancio vandens.
Tuomet palaikyti anciuka 1 dieng ar bent puse dienos Saldytuve, kad oda visiSkai iSdzilty ir neblty
Slapia.

. |kaitiname orkaite iki 200 laips. Ir kepame vis¢iukg 10min. tuomet sumaziname iki 150 laips. Ir dar

kepame apie 20-30min.

. Patiekiame su garuose keptomis darzovémis, apipiltomis sojos padazu ir kepintom sezamo séklom, ir taip

pat su azijietiSku saldziarigsciu padazu.

UZ recepta dékojame Neatraski skoniai.
Atgal j recepty sarasa

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