LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Pyragas su baravykais - kibiny konkurentas

Gaminimas

Baravykus supjaustykite ir pakepkite svieste su Ciobreliu keptuveéje apie 3 min.
| dubenj sudékite smulkintg triusieng ir smulkiai supjaustyta svoguna.
Suberkite pipirus ir jdekite patrupinto sultinio kubelj.
Ant masés sudeékite grybus.
Teslai j virtuvinj kombaing suberkite dalj milty, sudékite nedideliais gabaliukais supjaustyta Salta
margaring, suberkite druska. Sumalkite iki vientisy trupiniy.
Suberkite likusius miltus ir sudékite grietine. Gerai iSminkykite.

7. TeSla padalykite | du vienodus rutuliukus ir iSkociokite | 30 cm dydzio apskritima.

8. Skarda isklokite kepimo popieriumi. Dékite vieng laksta, ant jo paskirstykite jdarg ir uzklokite antru

laksStu, krastus patepe kiausSinio plakiniu.

9. Pyrago virSy patepkite kiausinio plakiniu ir Saukite j iki 180 laipsniy jkaitintg orkaite, kol graziai apskrus.
10. Sj pyraga galite patiekti su mégstamomis salotomis (nebdtinai, nes jis toks skanus, kad ir taip neliks
akimirksniu).

e whe

o

Vietoje baravyky galite naudoti pievagrybius arba kreivabudes.

¢ Naudokite daug svoguno - jis suteiks sultingumo.
e Teslg galite ruosti ir dubenyje, nebltina naudoti virtuvinio kombaino.
* Jei esate vegetaras, Sj pyraga kepkite su pries tai pakepintomis morkomis, svoglnais ir grybais.

Vietoje triusienos galite rinktis antienos kulSeliy mésa.

Uz nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui Ivanauskui ir VMG komandai
Atgal j recepty sarasa

250 g LAPINO PUOTA smulkintos triusienos
200 g baravyky

sviesto (kepti)

1 Sakelés Ciobrelio

1 svoguno

Siupsnelis SANTA MARIA juodujy pipiry

Tellicherry
1 MAGGI sultinio kubelio su zolelémis
patepti Kiausinio plakinio
kociojimui Milty

Teslai:
2504 milty
100 g VILNIUS margarino Kepiniams
Ziupsnelis SANTA MARIA druskos
ga%ilg;tli[q (apie 100 g) riebios grietinés

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/triusiena/pyragas-su-baravykais-kibinu-konkurentas.htm?tpl=pdf&type=fox
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