LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Gardus triusienos maltinukai su grikiy rizoto

INGREDIENTAI

2 x 250 g.

2 vnt.

150 g.
100-150 g.
100 g.

250 ml.

2 skiltelés
Pagal poreikj

Pagal skonj

Lapino puota Svz. smulkinta triusiena
Svogunai

Grikiai

Dziovinti baravykai

Sviestas

Grietinélé (15 % riebumo)

Cesnakas

Aliejus

Druska ir pipirai

Gaminimas

1. DZiovintus baravykus uzpilkite verdanciu vandeniu ir palikite iSbrinkti.

2. Supjaustykite vieng svogung ir pakepinkite iki auksinés spalvos.

3. Maltg triuSieng dékite | smulkintuvg su S formos peiliu, berkite keptus svoglnus, bei jdékite 100 g. sviesto,
viskg kelis kartus prasukite, kol bus vientisa masé.

4. Formuokite maltinukus, iSdéliokite ant kepimo popieriaus ir padékite j Saldytuva 5-10 min.

5. Tuo metu paruoskite grikius. Ant sviesto pakepinkite grikius, tada uzpilkite sultinio nuo uzmerkty baravyky

(paliekite Siek tiek sultinio padazui) ir virkite 15 -20 min, kol grikiai iSvirs.
. -

6. Grikiams verdant paéiruoékite padaZza. Baravykus stipriai apkepinkite aliejuje, berkite smulkintg svogiing, bei
Cesnaka. Kai viskas apkeps, supilkite likusj sultinj, patroskinkite, kol liks tik pusé sultinio. Tuomet pilkite
grietinéle, troskinkite viskg, kol padaZzas Siek tiek sutirstes.

40 : A
7. Padaza pilkite ant grikiy, pagardinkite druska bei pipirais, iSmaiSykite ir kelias minutes patroskinkite.

Maltinukus apkepkite i$ abiejy pusiy, dékite | kars¢iui atspary indg, pakepinkite dar 10 min. orkaitéje 180
lapsniy temperaturoje. Tiekite su mégstamoms darzovémis ar salotomis. Skanaus!
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