LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

TriuSienos kepsniukai su voveraiciy padazu

e

Susitarkuojame cukinijg. Apibarstome trupuciu druskos ir palaikome 15 min. Imame marle ir nusunkiame
tarkuotos cukinijos sultis, kad gautusi truputi drégnas tarkis (pasiliekame sulCiy padazui). Susipjaustome labai
smulkiai triusienos file.

Susipjaustome svoguny laiSkus. | tarkuotg cukinijg dedame triusieng, svoguny laiskus, kokoso miltus, tarkuotg
4 fermentinj sarj, jmusame kiausinius, suberiame prieskonius ir gerai iSminkome. Formuojame kepsniukus ir
kepame iS abiejy pusiy ant vidutinés ugnies su uzdaryty keptuvés dangciu, kol graziai apskrunda.

Gaminame padaza:

Susismulkiname svogung. Voveraites supjaustome pusiau. | keptuve dedame sviestg ir kepiname voveraites su
svogunais, kol svogunai pageltonuoja. Dedame smulkintus krapus ir kastinj. Kepiname kol kastinys

| iStirpsta. Pilame cukinijos sultis ir grietinéle. TroSkiname apie 5 min.

Uz recepta dékojame Karolina Polaitienei.

Atgal | recepty sarasa

400 g Lapino puotos triusienos mésos
500 g Cukinija

100 g Fermentinis suris

1 Saukstas Kokoso miltai

2 KiauSiniai

10 vnt. Svoglny laiSkai

pagal skonj Druska / pipirai

0,5 D e .
aukitelio Ciberzoles prieskoniai
9'5 v g SaldzZiosios paprikos milteliai
Saukstelio
1 Saukstelis Persilado prieskonia
1 Saukstelis Dziovinto ¢esnako milteliai
1 Saukstelis Kotlety prieskoniai
Padazui:
200 g Voveraites
200 ¢ Kastinys

Cukinijos sulciy (jas gausime

2 saukstai nuspaudus cukinijg kepsniuky jdarui )

1 Svogunas
saujele Krapai

2 Saukstai Grietinélé 35%


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/2540/image_6483441.jpg
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/receptai/triusiena.htm

pagal skonj Druska/pipirai

1 Saukstelio Sviestas
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