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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS

REINUVADERI PIDUSOOK

Slyvy ir paukstienos kepsnys

@ INGREDIENTAI

3-4

4 Sauksty

slyvy

OBELIY sviesto skonio aliejaus

DANSUKKER tamsaus cukraus

AupEneio Muskovado
L L VORUTA nealkoholinio raudonojo
Y5 stiklines L
vaisiy ir (ar) uogy vyno
2-3 skilteliy PERGALE juodojo $okolado
Ziupsnelio KOTANYI druskos ir pipiry misinio
3-4 skilteliy cesnako
1 saujos Spinaty
1 Sauksto KIKKOMAN padazo Ponzu
LAPINO PUQTA Sviezios anciuky filé su
2209
oda
100 g VILNIUS margarino Kepiniams
225 ¢ milty
Ziupsnelio KOTANYI druskos
100 ml TICHE n_atluralaus negazuoto
mineralinio vandens
Slakelio kiausinio plakinio
Ziupsnelio KOTANYI aitriyjy papriky dribsniy su

druska

vk

N

Gaminimas

IS slyvy iSimkite kauliukus ir supjaustykite griezinéliais.

ZYLE keptuvéje jkaitinkite 1-2 SaukStus OBELIU sviesto skonio aliejaus ir apkepinkite smulkintas slyvas.
Sudékite DANSUKKER tamsy cukry ,Muskovado” ir uzpilkite VORUTA nealkoholiniu raudonuoju vaisiy ir
(ar) uogy vynu. Nugarinkite vyng ir sudékite PERGALE juodajj $okolada.

Viska pagardinkite KOTANYI druskos ir pipiry misiniu.

Kitoje keptuveéje jkaitinkite 1-2 Saukstus aliejaus ir sudékite smulkintas ¢esnako skilteles. Pakepkite apie
1-2 min. ir dékite Spinatus.

UZpilkite KIKKOMAN padazu ,Ponzu“. Patroskinkite 2 min.

Nuo LAPINO PUQTA Sviezios anciuky filé su oda nuimkite odele.

Antieng apkepkite i$ abiejy pusiy jkaitintoje keptuvéje su aliejumi.

Virtuviniu smulkintuvu susmulkinkite VILNIUS margaring , Kepiniams*, miltus ir KOTANYI druska. UzZpilkite
labai $altu TICHE natdraliu negazuotu mineraliniu vandeniu ir iSminkykite iki vientisos konsistencijos.
TeSlg laikykite Saldytuve 1 val. pries gaminant. Tada iSkocCiokite kocélu.

. Ant teSlos dékite kepintus Spinatus, apkepta antienos filé ir slyvy padaza.

. Teslg uZlenkite ir dékite | kepimo skarda.

. Pyraga patepkite kiausSinio plakiniu ir apibarstykite KOTANYI aitriyjy papriky dribsniais su druska.
. Kepkite orkaitéje 180 °C temp. apie 12 min., arba tol, kol vidiné temperattra pasieks 55 °C temp.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui VMG komandai

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/antiena/slyvu-ir-paukstienos-kepsnys.htm?tpl=pdf&type=fox
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