LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

ltaliSkai troskintas triusis su gremolata ir bulviy kose

INGREDIENTAI

2x500 g

1 vnt.

4 skilteles
puse

2 V.S,

400 ml
300 ml
3v.S.

2 vnt.
200 g
Ziupsnelis
Ziupsnelis

kepimui

0,5 puodelio
1 vnt.
0,5

2 skilteles

Lapino puota SvieZi triuSienos
uzpakaliniai kumpeliai

smulkiai supjaustytas svogunas
Cesnako

Cili pipiro

pomidory tyrés

baltojo sauso vyno

sultinio

raudonojo vyno acto

lauro lapai

vysniniy pomidory

dziovinty (arba Svieziy) Ciobreliy
druskos ir pipiry

aliejaus

Gremolatai: (viskg iSmaisyti)
susmulkinty Svieziy petrazoliy
citrinos nutarkuota zievelé
citrinos sulciy

Cesnako

alyvuogiy aliejaus

Gaminimas

Puode pakaitinkite aliejy, triusj, pagardinta prieskoniais (druska, pipirai ir kiti mégstami prieskoniai), apkepkite
iki grazios rusvos spalvos.

2. ISimkite iS puodo triusj, suberkite svoglnus, pagardinkite druska ir pakepkite, kol pasidarys permatomi. Tada
suberkite susmulkinta ¢esnaka ir Cili pipirg ir dar pakepinkite kelias minutes.

3. |maisykite pomidory piure, supilkite vyna, sultinj, raudonojo vyno acta, jdékite lauro lapus ir Ciobrelj.
ISmaisykite viskg ir sudékite triusj.

4. Uzvirinkite, uzdengite puoda dangciu ir ant mazos ugnies troskinti 1 val.

5. | puodg suberti pomidorus ir neuzdengus puodo patroskinti dar 30 min.

6. Bulviy koSe galima pagardinti pakepintu ir susmulkintu pancetta kumpiu ir pora Sauksteliy krieny.
7. TriuSa patiekite su bulviy kose, apipilkite padazu, kuriame troskinosi ir apibarstykite gremolata.

Gardziy piety linki Alkanas Qrmis!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/triusiena/italiskai-troskintas-triusis-su-gremolata-ir-bulviu-kose.htm?tpl=pdf&type=fox
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