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LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

TriuSiena kepta grietinélés padaze

INGREDIENTAI

400 g
5004
150 g

10 g

2049
20 g
Ziupsnelis
Ziupsnelis

50 ml

150 ml
100 g

2049

Lapino puotos triusienos priekiniai
kumpeliai

saldziujy bulviy
kekiniai pomidorai
kedriniy pinijy
Marinatui:
cesnako granuliy
svoguny granulés
druskos
Zalumyny
alyvuogiy aliejaus
Padazui:
grietinélés
tarkuoto surio

Saltyje dZiovinty petrazoliy

Gaminimas

=W

. Pirmiausiai pasiruoskite marintg, kad galétumeéte jtrinti mésg: visus iSvardintus ingredientus sumaisykite

ir jtrinkite triusienos priekinius kumpelius. Palikite marinuotis mésai apie 2 val.

. Griezinéliais supaustykite bulves, jdékite ziupsnelj druskos, pagardinkite ¢esnakiniu aliejumi ir palikite

pastovéti apie 30 min.
Keptuvéje su jkaitintu aliejumi apkepinkite triusieng po kelias minutes i$ abiejy pusiy.
[kaitinkite orkaite iki 180 laipsniy.

. | kepimo inda sudékite triusieng, o  tarpelius tarp triusienos priekiniy kumpeliy sudékite saldzias bulves.

Kepkite orkaitéje apie 30 min.

Pasiruoskite padaza: iSvardintus ingredientus kaitinkite keptuveéje, kol padazas ims tirstéti. Paruostu
padazu uzpilkite kepama triusieng su saldziosiomis bulvémis ir dar pasaukite j orkaite 15 min.

Baigiant kepti uzdékite keleta Sakeliy pomidory, pagardinkite kedrinémis pinijomis ir ant griliaus funkcijos
orkaitéje dar pakepkite apie 5-7 min.

Gardus linkéjimai is UAB "Baltic Larus" virtuveés. Atradimai virtuvéje garantuoti!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/triusiena/triusiena-kepta-grietineles-padaze.htm?tpl=pdf&type=fox
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