LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Kinietiskas antienos troskinys saldziarugsCiame padaze

Skanu , graZu ics Gam inim as

1. Anciuky filé supjaustykite pailgomis juostelémis. Oda galite pasalinti,bet nebutina.

2. Tuomet smulkintg filé pastdykite, pavoliokite krakmolo-kiauSinio plakinyje (1 kausinis, 1 v.S. krakmolo) ir
gruzdinkite karstame aliejuje 3-4 min.

3. ISkepusig antieng nusausinkite ir atidékite karstai. Tuo metu pasiruoskite darzoves.

4. Darzovés supjaustykite juostelémis, svoglng susmulkinkite ir viska apkepinkite karStame aliejuje 2-3
min. Darzoviy neperkepkite, nes jos turi islikti traskios.

5. Gruzdintg anciuky filé ir darzoves dékite | troSkinimo indg. Supilkite pomidory padaza, acty ir trumpai
pakepinkite. Sultinj sumaisykite su likusiu puse Sauksto krakmolo ir pilkite ant troskinio. |berkite pipiry,
cukraus ir troskinkite apie 3-5 min.

6. Patiekite su ryziais. Skanaus!

| Dékojame Skanu, grazu ir su meile... Rita uz recepta!
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

500 g. Lapino Puota Svz. anciuky filé su oda
1 vnt. Svogunas (didelis)

2 vnt. Morkos

1/2 vnt. Skirtingy spalvy paprikos

2 vnt. Trumpavaisiai agurkai

1vnt. Kiausinis

200 ml. Pomidory padazas

100 ml. Sultinys

1v.s. Balzamiko actas arba citriny sultys
11/2v.s. Bulviy krakmolas

1-2 a.s. Rudasis cukrus

Pagal skonj Druska ir pipirai

Pagal poreikj Aliejus

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/kinietiskas-antienos-troskinys-saldziarugsciame-padaze.htm?tpl=pdf&type=fox
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