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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Ypatingai sultinga apelsininé paukstiena kiniskai

200 ¢
2-3 Sauksty

1 Sauksto

8-10 Sauksty

200 g

1 saujos

gvazdikéliy
3-4 Sauksty
2 Sauksty

1 Sauksto

1 stiklines

1 kubelio
Ziupsnelio

1 saujelés

INGREDIENTAI

LAPINO PUOTA anciuky filé su oda
sojy padazo

kukurtzy krakmolo

aliejaus

kiauSinio

virty ryziy

zaliyjy Zirneliy

Zvaigzdinio anyziaus

gvazdikéliy

kecupo

apelsiny dzemo

ekologisko cukraus

apelsiny sulciy

ekologisko jautienos sultinio
aitriyjy papriky dribsniy su druska

smulkinty svoglny laisky

Gaminimas

o

. LAPINO PUOTA anciuky filé su oda supjaustykite kasnio dydzio gabaléliais ir pamarinuokite sojy padaze

10 min.

. Marinuotg antieng sumaisykite su kukurtzy krakmolu ir kepkite keptuvéje, jkaitintame aliejuje iS visy

pusiy, kol apskrus.

| kita keptuve jmuskite kiausSinj ir kepdami maisykite. Kiausiniui iSkepus sudékite virtus ryzius ir
apkepkite dar kelias minutes. Pagardinkite sojy padazu ir jmaisykite zaliuosius Zirnelius.

Keptuvéje su Slakeliu aliejaus pakepinkite anyziaus Zvaigzdes bei gvazdikélj. Dékite keCupo, apelsiny
dzemo, ekologisko cukraus, pilkite apelsiny sultis ir dékite jautienos sultinio kubel;.

PadaZa pagardinkite aitriujy papriky dribsniais su druska ir pavirkite apie 10 min.

| nugaravusj ir sutirStéjusj padaza sudékite iSkepta antiena.

. | dubenélj dékite keptus ryzius, antieng su padazu ir papuoskite svoginy laiskais

UZ nuotraukas ir gardzig idéja dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/antiena/ypatingai-sultinga-apelsinine-paukstiena-kiniskai.htm?tpl=pdf&type=fox
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