LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

FETTUCCINE SU ANTIENA

oy Gaminimas

1. Makaronus iSverdame pagal nurodymus, nupilame (prie$ nupilant, pasilikite ¥ puodelio nuoviro) ir
paliekame.

2. Antienos file pagardiname druska bei pipirais ir kepame aliejumi ir 1 a.S. sviesto jkaitintoje keptuveéje
(vidutiné kaitra) apie 5 minutes iS kiekvienos pusés; iSkepus leidziame ,pailséti” ir tada supjaustome
plonais griezinéliais.

3. Kitoje keptuvéje (gilesnéje, jei turite) iSlydome 2 a.s. sviesto, dedame smulkintg ¢esnaka ir
pakepiname 1-2 minutes; jmaiSome miltus, pakaitiname 1 min.; pilame pieng ir viskg gerai iSmaiSome,
kad nelikty gumuliuky, iki kol padazas sutirstés - 5 min.; dedame Parmesana, petrazoles, pagardiname
druska ir pipirais, sudedame smulkintus pomidorus, Spinatus ir dar pakaitiname 2-3 minutes.

4. | paruosta padaza sudedame iSvirusius makaronus, gerai iSmaiSome ir déliojame | Iékstes; ant virSaus
dedame plonus antienos griezinélius ir paslakstome balzamiko glaziros.

Valgyti nedelsiant - SKANAUS!

INGREDIENTAI

Druska, pipirai
250 ¢ Makaronai fettuccine
500 g Lapino puotos antienos filé

Alyvuogiy aliejus

3a.s. sviesto

2 skiltelés smulkinto ¢esnako

2 v.S. milty

200 ml pieno

sauja tarkuoto Parmesano
sauja smulkinty petrazoliy
150 ¢ smulkiavaisiy pomidory
dvi saujos Spinaty

(patiekimui) balzamiko glazura

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/fettuccine-su-antiena.htm?tpl=pdf&type=fox
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