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LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Pica su triusiena ir mocarelos suriu

-~ Gaminimas

1. TriuSienos juosteles aptepkite pesto padazu, marinuokite apie 30 min. ir supjaustykite
plonais griezinéliais.

2. Teslai: | dubenj suberkite miltus, supilkite Siltg vandenj, aliejy, jmuskite kiausSinj, suberkite
mieles, ziupsnelj druskos ir viskg gerai iSminkykite. Suformuokite dvi vidutinio dydzio picas, padékite |
kepimo skardg iStiestg kepimo popieriumi ir kildinkite teslg apie 15 min.

3. Picos padus aptepkite pomidory padazy ir kepkite 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 5 min. Tuomet
iSimkite ir iSdéliokite triusienos griezinélius, mocarelos sirj, pjaustytas alyvuoges bei pievagrybius.
Kepkite 15-20 min. arba tol, kol pica graziai apskrus.

4. Ant virSaus uzdeékite rukolos saloty ir apSlakstykite alyvuogiy aliejumi. Skanaus!
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Lapino puota SvZ. triusienos mésos S Dékojame Oditélés blogui uz recepta!

2 . . . )
e juosteles Atgal | recepty sgrasa

2 stiklinés Miltai

1/2 stiklinés Vanduo

1vnt. Kiausinis

1a.s. Sausos mielés

4v.S. Alyvuogiy aliejus

2-3 a.s. Pesto padazas

125 g. Mocarelos slris

8-10 vnt. Juodosios alyvuogés be kauliuko
3-4 vnt. Pievagrybiai (dideli)

Sauja Rukolos salotos

Pagal poreikj Pomidory padazas (aptepimui)
Pagal skonj Druska

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/triusiena/pica-su-triusiena-ir-mocarelos-suriu.htm?tpl=pdf&type=fox
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