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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Molitgy sriuba su burokéliais ir triusienos kukulaiciais

INGREDIENTAI

250 ¢
3009

2 vid.

kepimui
1v.s.

1,21

5-6
Ziupsnelis
Ziupsnelis
Ziupsnelis
Ziupsnelis
1v.Ss.
papuosimui

1-2 skilteliy

Lapino puota Sviezios smulkintos
triusienos

nuvalyto molitgo
dydzio bulviy
morkos

aliejaus

garstyciy gradeliy
vistienos sultinio
nevirty kreveciy
maltos kalendros
druskos

juoduyjy pipiry

Juodujy sezamy (kukulaic¢iams
apvolioti)

liofilizuoty burokeliy
Sviezio baziliko lapeliy

¢esnako

Gaminimas

1. Darzoves supjaustykite vid. dydzio netaisyklingos formos gabaliukais, dalj svoguno palikite kukulai¢iams.
[pilkite aliejaus | storo dugno puoda, trumpai pakaitinkite ir suberkite darzoves, jberkite garstycias.
Kepkite mazdaug 10-15 min. Suberkite smulkintg Cesnaka, dar kelias minutes pakepkite. |pilkite sultinj ir
virkite apie 20 min.

2. Smulkiai supjaustykite likusj svoguna, krevetes. Sumaisykite su smulkinta triusiena, jberkite maltos
kalendros, druskos, pipiry. Sumaisykite ir formuokite kukulai¢ius. Galite juos suverti ant iS anksto
pamirkyty mediniy ieSmeliy. Pabarstykite sezamy séklomis ir Saukite | 190 °C iki orkaite. Kepkite 20-25
min.

3. ISvirusig sriubg sutrinkite, padalykite | dvi dalis. | vieng jberkite liofilizuoty burokéliy ir iSmaisykite.
Sluoksniais supilkite  stiklines. Patiekite sriubg su kukulai¢iy ieSmeliu, puoskite baziliko lapeliais.

Receptas sukurtas bendradarbiajant su Alfu lvanausku ir VMG komanda.
Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/triusiena/moliugu-sriuba-su-burokeliais-ir-triusienos-kukulaiciais.htm?tpl=pdf&type=fox


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/1689/moliugu_sriuba_su_kukuliais.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/produkcija/triusiena/sviezia-smulkinta-triusiena-pusgaminis-.htm
https://www.facebook.com/virtuvesmitugriovejai/
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