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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Tirsta gryby sriuba su orkaitéje keptais kopustais

INGREDIENTAI

% vidutinio . _

dydzio baltojo kopusto

Keliy savojinio kopusto lapy (nebutina)
1 didelés morkos

1 svoguno

Keliy Sauksty

alyvuogiy aliejaus

kepimui Sviesto

2 dideliy mégstamy gryby (voveraiciy,
saujy baravyky, rudmesiy, pievagrybiy)
1 skiltelés sutrinto ¢esnako

Geros saujos

dziovinty baravyky

Ziupsnelis juodujy pipiry

40 g smulkinty svoglny laisky
LaiSkinio ¢esnako arba petrazoliy
(patiekti)
SULTINIUI:

1 pakuoté LAF:INQ PUQOTA Svieziy anciuky
kulseliy

Slakelio aliejaus (kepti)

Ziupsnelis kalendry sékly

Ziupsnelio kmyny

keliy Zirneliy juodujy ir kvapiyjy pipiry

Ziupsnelio prieskoniniy zoleliy misinio

2 lauro lapy

1 svoguno

- . druskos arba 1 ekologisko sultinio

ziupsnelio

kubelio

Gaminimas

1. LAPINO PUOTA Sviezias anciuky kulSeles pakepkite aliejuje ir sudékite | puoda. Suberkite prieskonius ir
stambiai supjaustyta svoguna.

2. Kopustus supjaustykite peiliu. Morkg sutarkuokite, svogting susmulkinkite. Darzoves sudékite | kepimo
popieriumi iSklotg skardg, apslakstykite aliejumi, permaiSykite ir kepkite orkaitéje 180 °C temperatiroje
apie 20 min., kol kopustai iSsitroskins. Sudékite | paruosta sultinj ir viskg pavirkite 10-15 min. Galiausiai
sudékite dziovintus baravykus.

3. Keptuvéje istirpinkite sviestg ir sudékite stambiai pjaustytus grybus. Greitai apkepinkite ant kaitrios
ugnies. Kai baigs kepti, sudekite Cesnaka ir suberkite svoguny laiskus. Dar Siek tiek pakepkite.

4. ISkepusius grybus sudékite j sultinj ir pavirkite dar iki 15 min. Patiekite apibarste prieskoninémis
Zolelémis.

UZ nuotraukas ir gardzig idéja dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/tirsta-grybu-sriuba-su-orkaiteje-keptais-kopustais.htm?tpl=pdf&type=fox
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