LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Mazasis piemeneéliy pyragas

Gaminimas

Receptas skirtas labiau maziesiems valgytojams, bet patikékite puikiai tinka ir dideliems.

. GAMINIMAS:
INGREDIENTAI 1. Supjaustykite morkas, jdékite | puoda, uzpilkite verdanciu vandeniu, jdékite Siek tiek druskos ir virkite 5
minutes. Tada sudékite pjaustytas bulves ir virkite, kol darzovés suminkstés.
2. lkaitinkite keptuve, pakepinkite smulkintus svogung bei paprikg 3-4 minutes. Suberkite smulkintg

LE7Elne [pUelE S, Sl dnites Cesnaka, pakepkite 1 minute. Sudékite smulkinta triusieng ir kepkite, kol graziai apskrus. Suberkite

200-250 g

triusienos v o . . . . L
smulkintas petrazoles, supilkite pomidory padazg ir sultinj, pagardinkite druska ir pipirais. Uzvirkite,
1-2 vnt. nedideliy morky uzdenkite ir troskinkite apie 5-7 minutes.
3. Kai bulvés ir morkos isvirs, nusunkite ir sutrinkite koSe, pagardinkite sviestu ir jpilkite pieno, jberkite
2-3 vnt. vidutiniy bulviy smulkintus krapus, iSmaisykite.
4, Mésa ir koSe padalinkite | 3 dalis. | nedidelj, karsciui atsparuy, indelj (apie 10 cm skersmens) dékite mésa,
giek tiek Svieziy arba Zaldyty krapy ant virSaus kose, aptepkite kiausinio plakiniu, pasaukite | orkaite ir kepkite 180 laipsniy temperatiroje,
kol piemenéliy pyragas graziai apskrus. Skanaus!
1 vnt. vidutinio svoguno
1/4 vnt. paprikos
1 skiltelés cesnako
2a.s. pomidory padaZzo
1v.Ss. smulkinty Svieziy petrazoliy
100 ml vistienos arba darzoviy sultinio
15¢ sviesto
1v.S. pieno r
Dékojame Jelenos maisto blogas uz receptg!
1 vnt. kiausinio Atgal j recepty sarasa
Pagal skonj druskos ir ipiry

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/triusiena/mazasis-piemeneliu-pyragas.htm?tpl=pdf&type=fox
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