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LAPINO PUOTA
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REINUVADERI PIDUSOOK

Kibinai su malta kalakutiena ir pievagrybiais

R

X Gaminimas

1. Pirmiausia pasigaminkite teSlg, nes jai reikés "atvésti" Saldytuve. Kad geriau sektysi lipdyti kibinus,
paimame sviestq - jj arba sutarkuojame, arba sutriname su miltais, taip, kad sviestas ir miltai susimaisyty
ir baty birus trupiniai.

2. | sviesta su miltais muskite kiauSinius, dékite grietine ir berkite druska. Viska iSmaisykite iki vientisos
mases - tesla turi buti kietoka ir nelipni. Dékite ja | Saldytuva.

3. Kol tesla vésta pasigaminkite mésos jdarg. | Maltg kalakutieng dékite pjaustytus pievagrybius, kubeliais
kapotus svogulnus, smulkintus ¢esnakus, berkite prieskonius. Viskg gerai iSmaisykite, kad kibinai bty
sultingesni jdékite Sauksta grietinés.

4. Atveésus tesSlai imkite po maza jos gabaliuka, padarykite apvaly "blyng" j vidurj dékite mésos jdaro ir
suvyniokite.

5. Pavirsiy iStepkite kiausSinio plakiniu ir pabarstykite sezamo séklomis.

6. Orkaitéje kepkite apie 30 min. 180 laipsniy karstyje. Skanaus!

Atgal j recepty sarasa

Lapino puota Svz. smulkinta

500 g.

kalakutiena
150 g. Grietine
150 g. Kepimo sviestas
400 g. Miltai
2 Ziupsneliai Druska
3 vnt. KiausSiniai
5-6 vnt. Pievagrybiai
1 vnt. Svogunas
2 skiltelés Cesnakas
Pagal skonj Malti juodieji pipirai
Pagal skonj Malti rukytos paprikos milteliai
1v.s. Grietiné arba Majonezas

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/kalakutiena/kibinai-su-malta-kalakutiena-ir-pievagrybiais.htm?tpl=pdf&type=fox


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/220/Kibinai_su_malta_kalakutiena_ir_pievagrybiais.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/receptai/kalakutiena.htm

