A
LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Kalédiné zasis

Gaminimas

1. Supjaustykite zasies oda grotelémis (jpjaukite negiliai, tik riebalinj sluoksnj). Kalédinius prieskonius
sutrinkite gristuveéje ir sumaisykite su tarkuotomis citrusiniy vaisiy zievelémis. |trinkite z3sj pasigamintu
prieskoniy ir citrusiniy vaisiy zieveliy misSiniu. Geriausia buty palikti kelioms valandoms ar nakdiai
pasimarinuoti Saldytuve.

2. Panaudotus citrusinius vaisius sukiskite | Zasies vidy.

3. Paukstieng dékite ant groteliy virs skardos ir kepkite 1 val.

4. IStrauke nupilkite Zagsies taukus, juos pasilikite. Taukai puikiai tiks apkepti bulves, morkas ir kitas
darzoves.

5. Dabar paukstieng aptepkite medumi. Kulis jpjaukite, nes jos kepa ilgiausiai. Zgsj dar kartg pasaukite |
orkaite, vél kepkite apie valanda.

6. Kepkite 170 laipsniy temperatiroje. 1 kg mésos kepa puse valandos. Bulves, morkas ir kitas darzoves
trumpai apvirkite, bet nepervirkite. Baigdami kepti zasj, likus 20 min., darzoves sudékite Salia kepsnio.
Tegu apskrunda. Skanaus!

Atgal j recepty sarasa

5 kg. Lapino puota Svz. z3sis
2 vnt. Citrinos

1 vnt. Apelsinas

5v.S. Medus

1a.s. Cinamonas

1a.s. Malti gvazdikéliai
1a.s. Imbieriniai milteliai
1as. Anyzinés zvaigzdutés
1v.s. Kvapnieji pipirai
Ziupsnelis Jaros druska

Pagal skonj Morkos

Pagal skonj Pastarkonas

Pagal poreikj Bulveés

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/zasiena/kaledine-zasis.htm?tpl=pdf&type=fox
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