LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Kalédine antis su apelsinais

INGREDIENTAI
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Lapino puotos Sviezio anciuko
druskos

maltos kalendros

kumino

juodujy pipiry

apelsinas

Ciobrelio Sakelés
plokscialapiy petrazoliy Sakelés
svogunas

puodelio sauso balto vyno
puodelio sultinio

morka

saliero stiebas

Gaminimas

1. |kaitiname orkaite iki 240 °C, groteles perkeliame | orkaités vidurj.

2. SumaiSome druskg, kalendrg, kuming ir pipirus. Antj nusausiname ir jtriname prieskoniais. Puse apelsino
supjaustome ketvirciais ir dedame | anties vidy kartu su Ciobreliais, petrazolémis, ir puse griezinéliais
pjaustyto svoguno.

3. ISspaudziame sultis i$ likusio pusés apelsino, ir sumaiSome kartu su baltuoju vynu.

4. | kepimo skarda dedame likusius svoguno griezinélius kartu su kubeliais pjaustyta morka bei saliero
stiebu. Ant darzoviy guldome antj, ir orkaitéje kepame 30 minuciy.

5. | skarda supilame vyna su sultimis, ir sumaziname temperatlrg iki 180 °C. Kepame antj dar apie 1
valandg ir 15 minuciy. Baigiant kepti, jjungiame grilio rézima, ir keletg minuciy kepame tam, kad
paukstis jgauty grazesne spalva.

6. ISkepusia antj atsargiai perkeliame ant pjaustymo lentos, ir pries patiekiant leidziame pastoveti 15
minuciy.

Grazi, minksta, sultinga, ir kupina jvairiausiy skoniy. Ir Zinot kg? Netgi nemégstantiems antienos ji labai patiko!
O tai jau daug pasako apie patj recepta. Drasiai kepkit Sig grazuole Kalédoms ir ne tik, nustebinsite net visko
maciusius svecius.

Receptas sukurtas bendradarbiaujant su Skaniai ir sveikai!
Atgal | recepty sarasa

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