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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ANTIENOS KEPENELES SU RUDAISIAIS SHIMEJI GRYBAIS

INGREDIENTAI

2-3 skiltelés

150 g

pagal skonj

2-3 Saukstai

Patiekimui

Lapino puota antienos kepenéliy
svogunas

vidutiné morka

¢esnako

rudyjy shimeji gryby

Druska ir pipirai

sviesto arba alyvuogiy aliejaus

Bulviy kosé ir rauginti agurkai

Gaminimas

e Pirmiausia nuplauname kepenéles ir nusausiname popieriniu ranksluosciu Dabar reikéty pasalinti
pléveles, bet Sios kepenélés buvo labai Svarios, be pléveliy.

¢ Kepenéles supjaustome juostelémis ir pagardiname druska bei pipirais.

* | jkaitintg keptuve pilame porg Sauksty aliejaus, sudedame kepenéles ir apkepiname ant
vidutinés/aukstos ugnies po 1-2 minutes is kiekvienos pusés, kol lengvai apskrus, bet dar isliks sultingos
viduje.

e ISimame iS keptuvés ir atidedame.

¢ Svoglng supjaustykite nedideliais kubeliais.

e Ruduosius shimeji grybus nuvalome servetéle (jeigu yra zemiy) ir nupjauname koteliy galus.

e | tg paciag keptuve, kur kepé kepenélés jpilame dar Slakelj aliejaus. Sudedame svoging ir kepame, kol
jis tampa skaidrus.

e Tuomet sudedame juostelémis pjaustyta morkg ir kepame 5 minutes.

Galiausiai sudedame ruduosius shimeji grybus ir kepame dar 5 minutes.

Sudedame smulkintg ¢esnakg, leidziame susilti ir paskleisti aromatg (apie 1 min)

Dabar laikas sugrazinti kepenéles | keptuve ir dar pakepti porg minuciy, kad skoniai apsijungtuy.

Man skaniausia patiekti su bulviy koSe ir raugintais agurkéliais.

Skaniy atradimy!

Skands ir sauléti linkéjimai,

Inga

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-kepeneles-su-rudaisiais-shimeji-grybais.htm?tpl=pdf&type=fox
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