A
LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Antienos ,velingtonas*

INGREDIENTAI

2x500 g Lapino puota antienos filé
500 g sluoksniuotos bemielés teslos
500 g pievagrybiy

100 g parmos kumpio

1 kiausinio

Ziupsnelis Druskos, pipiry

kepimui aliejaus

Gaminimas

. Pirmiausia pasiruoSiame pievagrybius. Pievagrybius kuo smulkiau supjaustome ir apkepiname keptuvéje

su aliejumi. Beriame druskos ir pipiry. ISkepusius pievagrybius padedame atveésti.

. Imame sausg keptuve. Dedame ant ugnies. Nuo antienos filé pasaliname odg ir jg dedame | keptuve.

Odelé paleis taukus, tuomet sudedame pacius filiukus. Apkepiname i$ abiejy pusiy, bet neperkepame.
Paskaniname druska ir pipirais. Apkepusig mésg padedame j Salj.

. Imame maistine plévele, ant jos iSklojame parmos kumpio, dedame kepintus pievagrybius, tada apkeptg

antienos filé. Viskg suvyniojame.

. ISkociojame sluoksniuotg bemiele teslg, ant jos dedame | parmos kumpj susuktus pievagrybius ir

antienos filé. Suformuojame pailga ,pyraga”. Jj aptepame plaktu kiausSiniu ir pabarstome druska. Kepame
180 karscio orkaitéje apie 30 min. Pjaustome ir patiekiame. Skanaus!

P.S. IS tokio kiekio produkty darau du nedidelius ,velingtonus”.
UZ receptq ir nuotraukas dékojame Aurimélio virtuve

4 Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-velingtonas-.htm?tpl=pdf&type=fox
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