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LAPINO PUOTA

LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Vienos keptuves istorija

INGREDIENTAI

1509
100 g

1/4

2 a.s.
Y a.s.
Y a.s.

509

200 ml
1v.s.

1 a.s.

1/2
50 ¢g
2 V.S,

Ziupsnelis

LAPINO PUOTA SvieZios triuSienos
juosmeninés dalies file

bolivinés balandos
brokoliy ziedyny

morky

paprikos

vysniniy pomidory
morky pesto

kumino

italisky zoleliy prieskoniy
ozky sdrio

Sultiniui:

vandens

morky pesto

svoguny pesto

Salotoms:

sviestinio molitgo
skrudinty lukstenty kanapiy sékly
alyvuogiy aliejaus

smulkinto laiskinio ¢esnako

Gaminimas

1. Bolivine balandg pries ruosiant uzpilkite vandeniu ir leiskite lengvai ,prasiskleisti”.

2. Triusienos juosmeninés dalies file supjaustykite didesniais gabaliukais. Mésg sudékite j indg ir
prieskoniuokite su morky pesto, kuminu ir italiSkomis Zolelémis.

3. Pasiruoskite darzoves - paprikas supjaustykite juostelémis, morkas sutarkuokite arba susmulkinkite
spiralizatoriumi, atskirkite brokoliy ziedynus, vySninius pomidorus perpjaukite pusiau.

4. PasiruoSkite sultinj (sumaisSykite sultiniui skirtus ingredientus).

5. Dékite bolivine balanda, triuSienos mésg ir darzoves | kepimo indus, paskirstydami porcijomis (galima ir
viename inde déti), uzpilkite paruostu sultiniu ir pasaukite | 180 C jkaitintg orkaite 15-20 min.

6. Kol kepa pagrindinis patiekalas, pasiruoskite garnyra. Nulupkite sviestinj moliliga, pasalinkite séklas ir
sutarkuokite su stambia (burokine) tarka. Pagardinkite skrudintomis kanapiy séklomis, alyvuogiy
aliejumi, smulkintu laiskiniu Cesnaku, italiSky zoleliy prieskoniais ir leiskite bent 10 min. susidraugauti
skoniams.

7. Baigus kepti pagrindiniam patiekalui, iSimkite iS orkaités ir uzbarstykite ozky suriy.

8. Mégaukités skoniais!

P.S. Pasigendate druskos, pipiry? Man jy nereikia, o Jus gardinkite pagal savo skonj.

Gardus linkéjimai nuo Ritos i$ "Lapino puota" virtuves.
»Lapino puota“ - gudriems gurmanams!
Atgal | recepty sarasa
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