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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Triusienos juostelés su darzovémis grietinélés padaze

INGREDIENTAI

200 g

2 vnt. morkos

1 vnt. svogunas

1/2 vnt. Briuselio kopusty
saujelé saldyty zirneliy

saujelé Sparaginiy pupeliy

200 ml pieno

Ziupsnelis prieskoniy mésai

100 ml 12 % riebumo grietinélés
2 V.S, milty

Lapino puotos Sviezios triusienos
mMésos juosteles

Gaminimas

TriuSieng pamirkyti piene. Taip ji suminkstés, nebeturés kvapo (nors as jo ir taip nejauciu, bet jautresnés uoslés
Zzmoneés sako, kad triusiena turi kitokj kvapa bei jprasta vistiena ar kiauliena).

v Marinatg gaminkite iS aliejaus, Cesnako, citrinos sulliy, mésos prieskoniy misinio, (papildomai dékite
rozmarino), druskos ir pipiry. |trinkite mésg ir marinuokite maziausiai 2 valandas.

v Apkepkite keptuvéje iS abiejy pusiy.

v Suberkite darzoves. Sj karta naudokite plonai pjaustytas morkas, svogiinus, Briuselio kopistus (perpjaukite
per puse), zirnelius, Sparagines pupeles. Galite naudoti ir kitokias mégstamas darzoves.

v Stikline 12% riebumo grietinélés sumaisykite su Sauksteliu milty, supylkite | keptuve. Lengvai maisSykite, kol
padaZzas sutirstés ir padengs mésg ir darzoves.

v Patiekite su bulviy koSe, bet galima ir su ryziais ar kitokiu garnyru.

UZ receptq ir nuotraukas dékojame Raudona virtuvé!

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/triusiena/triusienos-juosteles-su-darzovemis-grietineles-padaze.htm?tpl=pdf&type=fox
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