LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Triusienos plovas

INGREDIENTAI

200 g.
200 g.

2 vnt.

2 vnt.

2 skiltelés
Sauja
Pagal skonj
Pagal skonj

Pagal skonj

Lapino puota Svz. triuSienos
juosmenineés dalies filé

Basmati ryziai

Morkos

Svogunai

Cesnakas

Sviezi arba 3aldyti Zirneliai
Druska ir pipirai

Krapai, petrazolés

Mégstamy prieskoniy

Gaminimas

1. TriuSieng supjaustykite mazais gabaliukais, pabarstykite druska, pipirais, jspauskite 1 skiltele ¢esnako ir
viskg gerai iSmaisSykite.

2. Tuomet viska pakepinkite aliejuje apie 5-7 minutes ir tada uzpilkite verdanciu vandeniu, kad gerai
apsemty. Troskinkite mésg ant silpnos ugnies, kol Si bus minksta.

3. Kai nebeliks vandens, jpilkite truputj aliejaus, suberkite pjaustytus svogunus, pakepkite kelias minutes,
tada berkite tarkuotas morkas ir kepkite, kol morkos suminkstés.

4. Berkite Zirnelius, jspauskite ¢esnako skiltele ir viskg dar pakepinkite kelias minutes.

5. Ryzius dékite | verdantj pastdyta vandenj (1 dalis ryziy : 2 dalys vandens) ir virkite 9 minutes. ISjunkite ir
uzdengtus dangciu ryZius palikite pastovéti dar 5-7 minutes.

6. Galiausiai ryzius dékite | keptuve su mésa ir darzovémis, pabarstykite druska, pipirais, Siek tiek jdékite
meégstamy prieskoniy, suberkite smulkintus Zalumynus ir viskg pakepinkite 1 minute.

7. Valgykite su mégstamomis salotomis. Skanaus!

Dékojame Jelenos blogui uz recepta!
Atgal j recepty sarasa

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