Siltos misko gryby salotos su lazdyny rieutais
ir kietuoju striu DZIUGAS®

Ingredientai

30~50¢g

1 sauja

1 sauja

1

2 valgomieji Saukstai
20g

4 valgomieji Saukstai
pagal skonj

pagal skonj

pagal skonj

1 sauja

ParuosSimas

kietojo strio DZIUGAS

jauny garzgarsciy lapy
lazdyno riesuty
raudonasis svogunas
baltojo vyno acto
sviesto

alyvuogiy aliejaus
Svieziy Ciobreliy
druskos

malty juodujy pipiry

apvirty misko gryby

Riesutus paskrudinkite 190 laipsniy kaitros orkaitéje, subére juos ant kepimo popieriaus. Vis pamaisykite,
kad vienodai apskrusty (kepkite apie 10 minuciy, ne ilgiau). Atvésinkite ir pirstais nuvalykite jy luobeles.

Rupiai sukapokite peiliu.



Svoglng nulupkite ir perpjaukite pusiau. Vieng puse smulkiai supjaustykite ir uzpilkite vyno actu.
UZberkite druskos ir palikite pasimarinuoti. Kita puse supjaustykite pusziedZiais. | keptuve jpilkite slilksnj

alyvuogiy aliejaus ir jdékite gabalélj sviesto.

|kaitinkite ir suberkite grybus (jei grybai stambesni, pries kepant supjaustykite juos siauromis

juostelémis). Pagardinkite druska ir pipirais, sumeskite Ciobrelius. Patroskinkite apie 5 - 7 minutes.

Pabaigoje suberkite svogliny pusziedzius, smulkintg pamarinuotg svoglng ir dar keletg minuciy
pakepinkite. | Iékste sudékite Svarius grazgarsciy lapelius, ant jy - grybus i$ keptuvés. Gausiai
uzbarstykite kapotais rieutais ir labai plonai supjaustyto sirio DZIUGAS gabaléliais (tiesiog, bulviy
skustuku priskuskite plony slrio drozliy). Pavirsiy pabarstykite maltais pipirais, paslakstykite alyvuogiy

aliejumi ir patiekite su skrudinta balta duona...



