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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Antienos kulseliy mésos suktinukas su baravykais

1. Atvésintg kulSeliy mésg jvyniokite | maistine plévele ir Siek tiek pamuskite plaktuku, kad mésa tapty
minkstesné ir lengviau valdoma.

2. Tada kulSeliy mésos isklotine jtrinkite prieskoniais - druska, pipirais bei rikyta raudonaja paprika ir
palikite marinuotis kol pasiruosSite jdara.

3. Virtg morka sutarkuokite, svogung susmulkinkite, grybus taip pat ir dékite | keptuve jdarui apkepti su
gabaliuku sviesto.

4. Kai svogUnai graZiai pagels sudékite mirkytas razinas ir pabarstykite druska ir pipirais.

5. ISkepus jdarui leiskite jam atvésti, jei turite galimybe jdarg galima pasidaryti ir is vakaro.

6. | kulSeliy mésa dékite jdarg, suvyniokite ir su smeigtukais susmaigstykite, kad kepant neatsisukty.

7. Suktinukus dékite | keptuve ant istirpinto sviesto, apkepkite o apkeptus suktinukus deékite | puoda
kuriame jau sudétas likes jdaras, supiltas vynas ir pomidory pasta.

8. Ant létos ugnies viska troskinkite apie 40 minuciy. Skanaus!

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

340 g. Lapino puota svz. antienos kulSeliy

mésa su oda
SvieZi arba dZiovinti
2-4 vnt. . -
baravykai/voveraités
1 vnt. Svogunas
1 vnt. Virta morka
50 g. Mirkytos razinos
Kuokstelis Krapai
Pagal skonj Pertrazolés
Pagal skonj Turimos Zolelés
50 g. Sviestas
200 ml. Pomidory pasta
100 ml. Sausas raudonasis vynas
Pagal skonj Druska
Pagal skonj Pipirai
Pagal skonj Rukyta raudonoji paprika

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-kulseliu-mesos-suktinukas-su-baravykais.htm?tpl=pdf&type=fox
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