LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Sotusis rudens troskinys

Gaminimas

1. Per naktj mirkytus avinzirnius uzpilkite vandeniu, jdékite mésg ir dékite virti (greitpuodyje virkite apie 20
min, neturint jo, reikés troskinti ilgiau).

2. Bulves pjaustykite kubeliais ir sudékite j troskinj. Siek tiek pavirus, sudékite druska, pipirus, lauro lapa (ar
ta kg mégstate).

3. Morkas pjaustykite lazdelémis, svogunus kubeliais, cukinijas griezinéliy puselémis ir viska pakepinkite 1
Saukste ghee sviesto. Pakepinus sudékite | puoda.

4. Bulvéms suminkstéjus, sudékite marinuotas Sparagines pupeles ir pavirkite dar porg minuciy. IStraukite
Z3sies kulSele, jg susmulkinkite, suberkite atgal j troskinj ir patiekite. Skanaus!

INGREDIENTAI

500 g. Lapino puota Svz. Zgsies kulselé

2 vnt. Morkos (didelés)

2 vnt. Svogunai

1 vnt. Jauna cukinija Dékojame Lieknos bités uz recepta!
3 vnt. Bulves

300 g. Avinzirniai

Sauja Marinuotos Sparaginés pupelés

Pagal skonj Mégstami prieskoniai

1v.s. Ghee sviestas

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/zasiena/sotusis-rudens-troskinys.htm?tpl=pdf&type=fox


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/863/zasienos-troskinys-1-of-1-2-696x522.jpg
http://lieknosbites.lt/pagrindiniai-patiekalai/mesos-patiekalai/sotusis-rudens-troskinys/
https://www.balticlarus.lt/lt/lapino-puota/receptai/zasiena.htm

