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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ORKAITEJE KEPTI ANCIUKY KAKLIUKAI SU SALIERO SAKNIES LAZDELEMIS

INGREDIENTAI

500 g

4 Sauksty
1 Sauksto
1 Sauksto
1 Sauksto
2 skilteliy
Ziupsnelio

pagal skonj

lvnt

Siek tiek
Siek tiek
Siek tiek
Siek tiek

pagal skonj

Svieziy anciuky kakliuky

sojos padazo

Zuvies padazo

baltojo vyno acto

rudojo cukraus

cesnako

grustos aitriosios paprikos
druskos ir malty juodujy pipiry
GARNYRUI:

saliero Saknies (vidutinio dydzio)
aliejaus

maltos saldZios raudonosios paprikos
dziovinty svoglny granuliy
dziovinty krapy

druskos ir malty juodujy pipiry

Gaminimas

1. RuoSiame anciuky kakliukus: pirmiausia marinatui skirtus ingredientus sumaisome dubenélyje ir sudedame
kakliukus. Marinuojame Saldytuve bent 1-2val, o geriausiai per naktj. Po to dedame ant kepimo skardos isklotos
kepimo popieriumi ir kepame iki 180laip. jkaitintoje orkaitéje apie 40min.

2. Gaminame garnyrg: saliero Saknj nuvalome ir supjaustome stambiomis lazdelémis, dedame | dubenj ir
uzpilame Siek tiek aliejaus, tada beriame visus prieskonius ir viskg gerai iSmaiSome. Lazdeles iSdeliojame ant
kepimo skardos iSklotos kepimo popieriumi ir kepame apie 20-30min iki 200laip. jkaitintoje orkaitéje.

SKANAUS!

| Uz receptg dékojame Nuo uzkandzio iki deserto.

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.lt/It/lapino-puota/receptai/antiena/orkaiteje-kepti-anciuku-kakliukai-su-saliero-saknies-lazdelemis.htm?tpl=pdf&type=fox
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