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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Nuostabi anciukuy kulSeliy sriuba

INGREDIENTAI

3 Sauksty

keleto
Ziupsnelio
2-3 skilteliy

s

250 g
100 g
250 g
1/2
1/2

11

Ziupsnelio

Ziupsnelio

OBELIY Cili pipiry skonio rapsy
aliejaus

LAPINO PUQTA Svieziy anciuko
kulseliy

KOTANYI gvazdikeliy

KOTANYI Kajeno papriky

cesnako

didesnio poro

vidutiniy morky

marinuoty burokeliy

raudonojo sauso vyno

troskinty mélynyjy kopusty (jei turite)
apelsino Zievelés

citrinos Zievelés

vandens

NATUR COMPAGNIE ekologisky
jautienos sultinio kubeliy

KOTANYI pipiry misSinio

KOTANYI druskos

Gaminimas

| ZYLE keptuve pilkite 2 Saukstus OBELIY Cili pipiry skonio rapsy aliejaus, jkaitinkite ir
sudekite nusausintas LAPINO PUOTA Sviezias anciuko kulSeles. Apkepkite iS abiejy pusiy.
Tada nuimkite keptuvés rankeng ir dékite kepti | orkaite 170 °C temp. apie 40 min.

2. Grustuveéje sugruskite KOTANYI gvazdikélius, Kajeno paprikas ir maltas kalendras.

3. Cesnako skilteles supjaustykite vidutiniais gabaliukais, porg - smulkiau nei pusziedziais,
morkas nuskuskite, perpjaukite pusiau iSilgai ir pjaustykite griezinéliais. Morkas ir porus
dékite | keptuve, jpilkite Siek tiek aliejaus ir apkepkite.

4. Kai poras pradés balti, galite sudéti paruostus prieskonius, KOTANYI pipiry miSinj, druska.

~ Suberkite ¢esnakus ir pakepinkite (tik nesudeginkite). Sudékite burokélius, iSmaisykite,

supilkite vyng ir pakaitinkite. Sudékite kopustus ir kaitinkite. Galite jberti pipiry. Kai
nuimsite nuo ugnies jtarkuokite citrinos ir apelsino zievelés.
5. | puodg pilkite vandenj, uzvirkite, sudékite NATUR COMPAGNIE ekologiSkus jautienos

. sultinio kubelius.

6. Apkeptas darzoves suberkite | puodg su sultiniu, uzvirkite. Sudékite anciuko Slauneles ir dar
pavirkite 10 min.

PATARIMALI:

1. Kad Si sriuba prisigerty visy skoniy, pries jg ragaujant, reikéty dar palaikyti apie pusdien.

2. Vietoj marinuoty burokeéliy galite naudoti Sviezius, bet tokiu atveju papildomai reikéty pilti acto.
3. Sriubg galite paskaninti laury lapais ar cinamonu.

4. Galite patiekti su grietine ar apibarste granaty séklomis.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/lapino-puota/receptai/antiena/nuostabi-anciuku-kulseliu-sriuba.htm?tpl=pdf&type=fox
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