LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Veidrodinis anciukas su mangais
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INGREDIENTAI

Sviezio LAPINO PUOTA anciuko
baltojo vyno acto

sojos padazo

trinto Sviezio imbiero
trinto Cesnako

maltos kalendros
aitriyjy papriky milteliy
romo

sulciy

apelsiny dzemo
Druskos

Juodujy pipiry

mangy

Svieziy arba dziovinty zaliyjy citriny
lapy

Cesnako

GLAZURAI:

terijakio padazo

Gaminimas

1. Sumaisykite actg, dZzema, romg, apelsiny sultis, jberkite druskos ir juodyjy pipiry ir visus prieskonius.

2. SvieZig anciukg nuplaukite, nusausinkite, iStepkite prieskoniy pasta, uzdenkite maistine plévele ir
laikykite Saldytuve per naktj. PrieS kepdami plévele nuimkite.

3. Su visa skardele Saukite anciuka j orkaite ir kepkite 170 °C temperatiroje kartkartémis palaistydami
susidariusiomis sultimis.

4, Sumaisykite visus ingredientus skirtus glazirai.

5. Likus 30 min. iki kepimo pabaigos sudékite pjaustytus mangus, ¢esnakus ir laimo lapus, anciuka
aptepkite glazlra. Patiekite su keptomis bulvémis arba ryziais. Jeigu mangus kepsite ilgiau - tai gali bati
puikus padazas, o jeigu trumpiau - dalis garnyro.

UZ nuotraukas ir gardzig idéja dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai
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