(ITCHERS

TRIUSIENOS MALTINIAI SU PIEVAGRYBIYU TRASKUCIAIS IR GAIVIOMIS SALOTOMIS

Gaminimas

1. Salotoms: labai plonomis juostelémis supjaustykite cukinija, agurkus (minkStimo nenaudokite, kad
salotos nepermirkty) ir ridikélius. Tai geriausia padaryti su darzovéms skirtu skustuku. DarZzoves sudékite
i dubeni. Ir tik pries patiekiant, apsSlakstykite citrinos sultimis, jpilkite Slakelj aliejaus, pagardinkite druska,
maltais juodaisiais pipirais ir viskg gerai iSmaisykite.

2. Pievagrybiy traskuciams: Svarius grybus supjaustykite plonomis riekelémis ir kepkite juos jkaitintame
aliejuje (puode ar frititiringje). Svarbiausia dékite ne visus iS karto, o tiek, kad jie laisvai plaukioty ir
nesiliesty vienas su kitu. Riekeles perdékite ant popierinio ranksluoscio, kad susigerty aliejaus perteklius
ir jokiu badu nedékite riekeliy vieno ant kito, nes prarasite traSkuma.

3. TriuSienos maltinius iSkepkite keptuveéje su Slakeliu aliejumi. Neperkepkite, nes triusiena iSkepa labai
greitai.

4, | 1ékste dékite paruostas salotas, iSkeptus maltinius ir tik dabar pagardinkite juos druska, maltais
juodaisiais pipirais, ant virSaus uzdékite pievagrybiy traskucius ir patiekite su majonezo bei krieny

padazu.
Skanaus ;)
Uz recepta dékojame Oditélés blogui.
Atgal j recepty sarasa
@ INGREDIENTAI
600 g
200 g rudyjy pievagrybiy
1 jaunos cukinijos
gabalélio ilgojo ggurko arba 2-3 trumpujy
agurkeliy
1 ridikeliy
Slakelio citrinos sulciy
Slakelio alyvuogiy aliejaus
Ziupsnelis druskos, malty juodyjy pipiry
Padazui:
2-3a.s. majonezo
0,5-1 a.s. krieny
Ziupsnelio druskos
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