LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Lengvai astri antiena su zemeés riesutais

Gaminimas

Antienos kratinélés odeles atsargiai jpjauname, iS abiejy pusiy pabarstome druska ir pipirais ir
sudedame | Saltg keptuve ir jg jkaitiname.

0 IS vienos puses kepame apie 6-9 minutes, tuomet apverciame ir kepame dar apie 3-4 minutes.

[ Orkaite jkaitiname iki 170°C temperaturos (rezimas-konvekcija) ir kepame dar apie 8-10 minuciy.

[J Antienos kratinéles iStraukiame is orkaités ir jvyniojame | kepimo folijg. Ten paliekame apie 10
minuciy ir tik véliau supjaustome gabaliukais.

[0 | keptuve supilame aliejy, sudedame pjaustytas paprikas ir Siek tiek pakepiname.

[0 Tuomet suberiame smulkintg ¢esnaka, aitriyjy papriky dribsnius ir pakepiname dar apie minute.

(] Supilame sultinj, kokosy pieng ir sudedame rieSuty krema. Viska labai gerai iSmaiSome iki vientisos
mases ir uzverdame.

[ Sudedame pjaustytus antienos gabaliukus ir toliau kaitiname.

[ Tuomet supilame sojos padazg, Zuvies padaza, agavy sirupg ir jspaudziame laimo sultis. Viska gerai
iSmaiSome ir paragaujame ar nieko netriksta.

[] Viska dar pakaitiname pora minuciy.

[] Patiekiame su virtais ryZiais. Gausiai apibarstome Zzemés riesutais, petrazolémis ir dar Siek tiek
aitriyjy papriky dribsniais.

UZ recepta ir nuotrauka dékojame Svajojanciam Olandui.
B Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

500 g Lapino puota antienos file

1 arb.s. druskos

Ya arb.S. malty pipiry

Y arb.S. aitriyjy papriky dribsniy
aliejaus

2-3 raudony papriky

3 skilteliy cesnako

1 skardiné kokosy pieno

190 g vistienos sultinio

120 g rieSuty kremo

stllvalgomas. sojos padazo

;valgomas Zuvies padazo (jei neturite-praleiskite)

1 valgomas .

Saukstas agavy sirupo

1/2 laimo sulciy (arba pagal skonj)

petrazoliy
pagal poreikj kepinty ir sidyty zemés rieSuty

basmati ryziy
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