LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Keptos anciuky Sirdelés su darzovémis saldziarigsCiame padaze

INGREDIENTAI

1 pakuoté
(500 g)

1,5 puodelis

2 vnt.
(kubeliai)

Ketvirtadalis

2 vnt.

1 vnt.

1 vnt.

4 vnt.

3 v.S.

0,5 a.s.

2 V.S,

2 V.S,

3 v.S.

100 ml

2 a.s.

3 v.S.

Lapino Puota Svz. An¢iuky Sirdelés
Vanduo

Vistienos sultinys

Svogunas

Lauro lapai

Raudonoji paprika (nedidelé)

Svoglny laiskai
Cukrus

Druska

Pomidory padazas
Sojy padazas

Ryziy actas

Vanduo

Kukurizy krakmolas

Vandens (krakmolo iStirpinimui)

Gaminimas

1. Nuo Sirdeliy nulupkite plévelé, nupjaustykite riebalus ir perpjaukite per puse.
2. Puode uzvirkite vandenj, sudékite sultinio kubelius, svoglng, lauro lapelius ir dékite nuvalytas Sirdeles.
Virkite 30 min. ant vidutinés ugnies. Tuomet iSimkite Sirdeles ir palikite atvésti.

3. Salziarlgsciam padazui: visus iSvardintus ingridientus sudékite | priekaistuvj ir kai uzvirs, supilkite
vandenyje istirpintg kukurizy krakmola. Pavirkite dar keleta minuciy.

4. Stipriai jkaitinkite keptuve, jpilkite Slakelj aliejaus ir sudékite Siaudeliais pjaustyta paprika. Kepkite
pavartydami apie minute, tuomet dékite stambiau supjaustyta "Pak Choi" salotg, dar pakepkite pora
minuciy nuolat maisydami, dékite Sirdelés, paskrudinkite, sudékite pjaustytus svoguny laisSkus ir supilkite
padaza. ISmaiSykite ir leiskite padazui uzvirti.

5. Patiekite su ryZiais.

Dékojame Oditelesblogas.It uz recepta!
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/keptos-anciuku-sirdeles-su-darzovemis-saldziarugsciame-padaze.htm?tpl=pdf&type=fox
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