LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Obuoliais ir ancCiuko kepenélémis jdarytas visciukas

Gaminimas

1. Svoglna, ¢esnakus, obuolj ir porg susmulkinkite. Kepkite jkaitintoje keptuvéje su 3 Saukstais sviesto apie
2-3 min., kol suminkstés.

2. LAPINO PUOTA anciuky kepenélés supjaustykite smulkiais kubeliais ir kepkite keptuvéje su likusiu sviestu
iS visy pusiy.

3. URTES kvietine duong su molitigy séklomis supjaustykite smulkiais kubeliais ir apskrudinkite sausoje
keptuvéje.

4. KEDAINIU KONSERVU FABRIKO konservuotas Chalapos aitrigsias paprikas ir petrazoles susmulkinkite,
sumaisykite su visais keptais ingredientais, jtarkuokite apelsino Zievelés, berkite druskos, pipiry ir
Ciobrelio lapeliy.

5. Apelsino sultis sumaiSykite su druska, pipirais, maltais imbierais, medumi, alyvuogiy aliejumi ir raudonojo
vyno actu.

6. VisCiuka gerai jtrinkite marinatu ir palikite kambario temperatiroje marinuoti apie 2-3 val.

Visc€iuka prikimskite jdaru, suriskite kojas ir kepkite orkaitéje 180 °C temp. apie 1 val. (be véjelio).

8. PriesS patiekiant, iSkepusj vis€iuka palaikykite kambario temperatiroje apie 30 min.
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UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal | recepty sarasa

INGREDIENTAI

1 svoguno

3 skilteliy cesnako

1 obuolio

100 g poro

6 Sauksty sviesto

150 ¢ LAPINO PUOTA anciuky kepenéliy

3 riekeliy UBTES }(Vletlnes duonos su moliugy
seklomis

P KEDAINIY KONSERVY FABRIKO

2 Sauksty o .
konservuoty Chalapos aitriyjy papriky

1 saujos petrazoliy

1 apelsino

4-5 Sakeliy Ciobrelio

1 Saukstelio malty imbiery

1 Saukstelio medaus

2 Sauksty raudonojo vyno acto

4 Sauksty alyvuogiy aliejaus

1 visciuko

Ziupsnelio druskos
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Ziupsnelio juodujy pipiry
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