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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Troskinti anciy skrandukai obuoliy sultyse

INGREDIENTAI

2 vnt.

keliy grudeliy
1 vnt.

300 ml
Ziupsnelis

Ziupsnelis

Lapino puotos Svieziy anciuky
skranduky

vandens

lauro lapeliy

juodujy pipiry
svogunas

obuoliy sulciy

Svieziy ciobreliy lapeliy

druskos, malty juodyjy pipiry

Gaminimas

1. Anciuky skrandukus nuplaukite, nupjaukite pléveles ir supjaustykite nedideliais gabaléliais.

2. Puode uzvirkite vandenj, sudékite lauro lapelius, suberkite juoduosius pipirus, druskg ir dékite skrandukus.
Virkite apie 40 min. ant vidutinés ugnies.
3. Keptuvéje jkaitinkite Slakelj aliejaus, sudékite smulkiai pjaustytus svogunus ir kepkite kol jie
apskrus. Sudékite Sviezius Ciobrelius, virtus skrandukus, supilkite obuoliy sultis, pagardinkite druska, maltais
juodaisiais pipirais ir troskinkite, kol sutirstés obuoliy sultys.

4. Patiekite su megstamu garnyru.

Gardus linkéjimai nuo UAB "Baltic Larus" kolektyvo!
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