LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Raugintais kopustais kimsta zgsis

1 vnt.
Pagal skonj
Pagal skonj
Pagal skonj
Pagal skonj
Pagal skonj
1/2 stiklinés
|darui:
600 g
150 g
1a.s.

Garnyrui:

INGREDIENTAI

Lapino puota Svz. zasies
cesnaky

kmynuy, lauro lapy
juodujy pipiry,

druskos

rudojo cukraus

aliejaus

rauginty kopusty

rakyto kumpio ( tinka
lasinukai,Soniné)

rudojo cukraus

ragsciy obuoliy, kepty bulviy

Gaminimas

Ll

® N o

11.
12.

ISimti iS pakuotés, nuplauti ir nusausinti Zgsj. Vidaus organy maiselj pasilikite - galésite panaudoti véliau.
Visus prieskonius sumaisykite, supilkite aliejy ir paragaukite, - druskos naudokite pagal poreikj.
[trinkite Zgsj marinatu ir palikite marinuotis per naktj.

Kita dieng pasiruoskite kopusty jdara: kumpj supjaustykite kubeliais ir pakepinkite. Baigus kepinti
sudékite kopuUstus ir troskinkite apie 20 minuciy.

Gautu jdaru prikimskite Zasj taip,kad likty Siek tiek vietos.

Anga perverkite ilgu bambukiniu ieSmeliu.

Suriskite zasies kojas.

Dékite zasj | kepimo maisg, galus uztvirtinkite. |dékite | kepimo indg, | jj jpilkite vandens (Zasj kepti
kepimo maise saugiau iStekanciy riebaly).

[kaitinkite orkaite iki 200 laipsniy temperatiros ir pasaukite zasj. Kepkite 30 min. Po to kaitrg mazinkite
iki 160 laipsniy temperaturos (1 valanda kepimo 1 kg.Bendrai turi kepti kepti apie 5 val.)

. Nupilkite kepimo metu susidariusius riebalus. Atsargiai, riebalai labai karsti !!! Geriausiai tai atlikti

kepimo inda su zgsimi iSémus iS orkaités.Saugokités ,kad riebalai nenuvarveéty j orkaite ir
neuzsidegty.Riebalus pasilikite ,juos galésite sunaudoti véliau.

Likus 30 min. iki Zasies iSkepimo sudékite per puse perpjautus obuolius.

ISkepusig Zgsj iSimkite ir leiskite "pailséti' 15 min. Pateikite su taukuose apkepintomis bulviy puselémis,
keptais obuoliais. Neuzgoskite zasies skonio jvairiais padazais, jie tikrai nereikalingi.

Skaniy ir maloniy akimirky !!!

Dékojame Skanu, grazu ir su meile... Rita uz recepta!

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/zasiena/raugintais-kopustais-kimsta-zasis.htm?tpl=pdf&type=fox
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