LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

MAKARONAI SU TROSKINTA TRIUSIENA IR VOVERAITEMIS

Gaminimas

. Supjaustome svogunus ir pakepiname su sviestu.

. Supjaustome Cesnaka ir pakepiname su svogunais.

. |pilame raudong vyng ir pakepiname kol jo Siek tiek sumazéja, apie 10min.

. |dedame mésag, visus prieskonius ir pakepiname porg minuciy.

. Supilame konservuotus pomidorus ir pjaustytg Sonine.

. Sumaziname ugnj ir kepame 2-3 valandas kol triusiena suminkstés ir pradés irti (vistienai uztekty 1-2 val.).

. Per ta laikg uzmerkiame atskirai voveraites | pasidytg vandenj ir kai triuSiena iSverda (po 2-3 val.) [dedame
voveraites.

8. Patiekiame ant iSvirty makarony ir apibarstome suriu (pagal poreikj

~No ol ks, WN B

UzZ receptg dékojame neatrasti skoniai

INGREDIENTAI

Lapino puotos triusienos juosmeninés

2009 dalies filé
100 lapino puotos triusienos kumpeliy
9 mesos
400 konservuoty smulkinty pomidory
150 ml raudono sauso vyno
25 dziovinty voveraiciy (svériau
9 dziovintas)
labai plonai pjaustytos Soninés
e (bekono)
2 Salotiniai svoglnai
1

didelé/2vidutingg  cESnakoskilteles

1v.s. sviesto
druska, pipirai, rikyta saldzioji

prieskoniai paprika, dziovinti laiSkiniai ¢esnakai,
dziovinti smulkinti pomidorai.

Atsiysta iS: www.balticlarus.|t/It/lapino-puota/receptai/triusiena/makaronai-su-troskinta-triusiena-ir-voveraitemis.htm?tpl=pdf&type=fox
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