- .I\.
LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Zemaiciy blynai su kalakutienos ir sario jdaru

@ INGREDIENTAI

500 g

1 vnt.
Ziupsnelis
3-4v.S.
8-9 vnt.
4-5 v.8.

1 vnt.
5v.S.
Ziupsnelis

kepimui

Lapino puota Svz. smulkintos
kalakutienos

svoguno

kalakutienos ir Zoleliy prieskoniy
tarkuoto mocarelos surio

bulves

milty

kiausinio

dziuveseéliy

druskos

aliejaus

Gaminimas

Kalakutieng su svogunu pakepkite keptuveéje su trupuciu aliejaus.

Pagardinkite prieskoniais, druska.

Sudékite sarj ir iSmaisSykite. |daras paruostas.

Rinkausl greitesnj buda zemaitukams pagaminti, todel bulves iSsivirkite su druska ir sugruskite ( galite bulves
virti su lupenomis, nulupti ir jas malti ).

| bulviy mase jmuskite kiausinj, suberkite miltus, prieskonius ir iSmaisykite. ( jeigu masé gavosi labai lipsni,
jdékite Sauksta milty, bet nepersistenkit, nes kitaip zemaiciai gausis guminiai. Formuokite blynelius drégnomis
rankomis ).

| bulviy mase dékite jdaro, suformuokite zemaiciy blynelius, apvoliokite dzilveséliuose.

Paruostus zemaitukus apkepkite keptuvéje su aligjumi.

Apkeptus Zemaiciy blynelius perdékite ant kepimo skardos ( su kepimo popieriumi ) ir kepkite 180 laipsniy
temperattroje 15 - 20 min.

Viskas.

Zemaiciy blyneliai iSkepti ( gavosi 10 vnt. ).

Patiekite su grietinés ir sviesto padazu.

Skanaus =

UZ receptq dékojame Gamink su Audrone.
Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/kalakutiena/zemaiciu-blynai-su-kalakutienos-ir-surio-idaru.htm?tpl=pdf&type=fox
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