LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS

REINUVADERI PIDUSOOK

Orkaitéje kepta zasis svenciy stalui

INGREDIENTAI

5 kg.

1v.s.

1a.s.

1 vnt.

2 vnt.

1 vnt.

1 kuokstelis
1 kuokstelis
1 vnt. Sakelé
6 vnt.

1 kuokstelis
2 vnt.

1 vnt.

1 vnt.

1/2 v.8.

5 vnt.

100 ml
1v.s.

Pagal skonj

Pagal skonj

Lapino puota Svz. z3sis
Druska

Svz. malti juodieji pipirai
Morka

Saliero stiebai

Cesnako galva
Ciobreliai

Salavijai

Rozmarinas

Obuoliai

Petrazolés arba salieras
Morkos

Svogunas

Lauro lapelis

Druska

Juodujy pipiry granulés
Baltasis vynas

Sviestas

Druska

Pipirai

Gaminimas

Z3sies paruosimas ir kepimas:

1.

N

10.

11.

12.

13.

14.
15.

PriesS ruoSiant, palikite zasj kambario temperatiroje 30-60 min.

Prikaitinkite orkaite iki 200°C laipsniy.

Zasies vidurius iddarinékite (viduje galite rasti Sirdele ir skranduka). Zasj i$ iorés ir i$ vidaus gerai
nuplaukite Saltu vandeniu, nusausinkite vienkartiniu ranksluosciu. Pasalinkite kiek galima daugiau
riebaly: i$ papilvés, palei kakla.

Nupjaukite sparnelius iki alklniy - kepant orkaitéje jie tik dega.

Nupjaukite zasies kaklg paliekant oda.

Sparnelius, skranduka, Sirdj ir kakla (taip vadinamus kogalvius) pataupykite tolimesniam sultinio ir
pasteto ruosSimui.

Mediniu smeigtuku kas 2-3 cm subadykite visg Zasies odg - kepant per skylutes tekés riebalai ir apsaugos
Z3sj nuo dzidvimo.

UZlenkus kaklo odg prismeikite smeigtuku prie nugaros. Zasies isore ir vidy dosniai istrinkite druskos ir
malty pipiry misiniu.

Vidun jdékite 2 morkos puseles, 2 saliero stiebo puseles, nelukstentg Cesnako galva, perpjauta pusiau -
statmenai skilteléms, Ciobrelius ir Salavijus. Kepamos Zgsies vidiné ertmeé turi bati pusiau tuscia, kad
karstis cirkuliuoty ir is vidaus.

Virvute tvirtai suriskite kojas - nuo atsikiSusiy kojy varvantys riebalai kepant gali uZsiliepsnoti (jeigu jasy
skarda didelé ir kojos neatsikiSe, risti nebdtina).

Zasj dékite nugara aukstyn ant groteliy skardoje su aukstais krastais ir kepkite 1 val.

Zasj istraukite i3 orkaités ir apverskite kritine aukstyn. Toliau kepkite Zasj dar apie 1 valanda, kol odelé
graZziai parus. Patartina kas 30-60 minuciy nusemti apacioje susikaupusius riebalus, kad bekepant jie
kartais neuzsiliepsnoty.

Dabar sumazinkite orkaités temperatlrg iki 180°C laipsniy ir toliau kepkite Zgsj dar mazdaug 2,5
valandos. IS viso orkaitéje zasis turi bati apie 4,5 val.

Termometru patikrinkite kratinélés mésg, temperatira turi siekti 75°C laipsnius.

Jeigu kepate Zasj su obuoliais, juos iSdéliokite aplink zasj likus 30-40 min. iki kepimo pabaigos, obuoliy
puselés iSkepa per 20-30 min

Sultinio paruosimas:

1.
2.

3.
4.

Zasies kakla, sparnelius, skranduka, $irdj dékite j vidutinio dydzio puoda.

Pridékite morkas, svogling, perpjautg pusiau statmenai rievéms, nepjaustytas petrazoles/saliera, lauro
lapelj, pipirus, druskg, apliekite 2 litrais vandens. Vanduo turi dengti puodo turinj mazdaug 3 cm.
Sultinj pamazu virkite apie 1 val.

Nukoskite sultinj per koStuva arba sietelj, pasalinkite pavirSiuje susidariusius riebalus. Skaidrus sultinys
tinka padazo gaminimui.

Padazo paruosimas ir Zgsies pateikimas:

1.

w

Lo~

ISkepusig Zasj iStraukite iS orkaités ir padékite ant lentelés, kur yra griovelis nutekancioms sultims
surinkti.

Zasies kojas iSvaduokite nuo virvutés.

Paliekite taip Zasj kambario temperatiroje "pailséti" maziausiai 15-20 minudiy.

Blékoje, kur kepé Zasis, bus susidares nemazas kiekis riebaly. Visus riebalus pasalinkite (arba
pataupykite atskirame indelyje, jie tinka bulviy kepimui arba padengti paruostam pastetui, kad
nesioksiduoty); jeigu yra juody degésiy gabaliuky - juos iSmeskite.

| apskrudusig blékute, pastatyta virs didelés liepsnos, pilkite vyno ir maiSant medine mentele virkite, kol
nuo dugno atsSoks visi rudi priskrudimai bei skystis nugaruos mazdaug iki puses.

Pripilkite 2 stiklines zgsies sultinio ir toliau virkite kol skystis nugaruos iki ketvircio.

Pridékite sviesto, paskaninkite druska ir pipirais, dar truputuka pavirkite, kol padazas sutirstes.
Pjaustant Zgsj, nutekeéjusias sultis supilkite | anksciau paruostg padaza.

Nukoskite padazg per sietelj | platy gsotélj, jdékite samtukg arba didelj Sauksta. Pateikiame Salia keptos
Zgsies. Skanaus!

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/zasiena/orkaiteje-kepta-zasis-svenciu-stalui.htm?tpl=pdf&type=fox
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