KITCHE

Bulviy apkepas/blynas (kaip pavadinsi taip nepagadinsi) su keptais svogunais, pievagrybiais, lydytu suriu

ir jautienos maltiniu bei grietinés padazu - tradiciné musy Lietuvos virtuve

Gaminimas

1. Nuskutame bulves ir sutarkuojame jas burokine tarka, nusunkiame vandenj ir sudedame druska, maltus
juodus pipirus, saldzig raudong paprika, imusame kiausinj ir beriame miltus. Viskg sumaiSome.

2. Pakepiname mésos maltinj iS abiejy pusiy, pagardiname jj driuska ir pipirais.

3. Keptuvéje kur kepé mésa apkepiname susmulkintus svogunus ir pievagrybius.

4. Kepimo formga isklojame kepimo popieriumi ir sluoksniuojame: bulviy mase, kepti svogunai su pievagrybiais,
mésa, suris ir ant virsaus bulviy masé.

5. Kepame iki 200laip. jkaitintoje orkaitéje apie 40min.

6. Padazui sumaiSome visus ingridientus.

7. Patiekiame dar karstg su grietinés padazu.

UZ recepta dékojame Nuo uzkandzio iki deserto.
Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

sausai brandintos jautienos maltiniy

LG Mésainiams

100-150 g pievagrybiy

1 svoguno

4 riekeliy lydyto surio

600 g bulviy

1 kiausinio

pagal skonj druskos

Siek tiek malty juodujy pipiry

Siek tiek maltos saldziosios paprikos

3-4 Sauksty kvietiniy milty
Padazui
grietinés
druskos
dziovinty petrazoliy

Cesnako granuliy

Atsiysta

iS: www.balticlarus.t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/bulviu-apkepas/blynas-kaip-pavadinsi-taip-nepagadinsi-su-keptais-svogunais-pievagrybiais-lydytu-suriu-ir-jautienos-maltiniu-bei-grietines-padazu-tradicine-mu

su-lietuvos-virtuve.htm?tpl=pdf
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