
Troskin ti grybai 

500 g Jtidyttf, raugintt1 arba marin1101tf 
gryb11, 4-5 fa11kstq aliejaus, 4-5 l'aukfh1 

pomidor'l tyres, 2 svog1im1, petra:ioli11 
lapelil{, 100 ml vandens, pip int 

Grybus supjaustyti nediddiais ruozeliais ir pakepinri aliejuje kartu su smulkiai su­
pjaustytais svogunais. Supilri pomidorq tyre,, pagardinti pipirais ir, vis pamaisanc, tros­
kinci anc nedideles ugnies apie 15 minuci4.. Jei grybai labai issauses, galima ipilri rru­
purj vandens ir dar parroskinri po"\ minuci4. Pries pariekianc apibarstyri sukapotais 
perrawli4 lapeliais. 

Mociutes pyrageliai SU grybais 

Tesl<4 acsildyri, smulkiai supjauscyti svogun<4 ir grybus. lkairinri kepcuvc, su aliejumi 
ir pakepinti svogunus, kol jie caps permatomi. Tada suberci grybus ir kepti dar kelias 
minutes. Jei reikia, pasii.dyti ir pagardinri pipirais. Po co nuimti kepruvc: nuo ugnies. 
Alsilusi<4 re.sl:i supjauscyti norimo dydiio kecurkampiais, i juos deci jdaro, suJenkci kaip 
ti ikampc� skarcles ir gerai uispausri krascelius. Skard:i isl<loci sviesciniu popieriumi, dcri 
pp,1gi·liw, ir kcpu 180 laipsni4 ccmperaturos orkaicejc apie 20 min., kol graiiai pagcl!;. 

Jdaryti p ievagryb iai 

500 g stambitt pievagrybitf, 1 morkos, 
I svog1i110, 1-2 Ja11kit11 aliejaus, 4 Ja11kJti1 
maltq di.ifweseliz1, puses faukitelio dmskos. 
malt11 pipir11 

Pievagrybius nuvalyri, nuplauti ir 
nusausinci. Korelius smulkiai supjauscyri, 
morlq ir svogiin<4 nuvalyci, raip par smu1-
kiai supjaustyti, cada suderi i ikaicint<4 
aliej4 ir kepci, kol isgaruos skystis. Gaut<\ 
masc, sumaisyti SU dziiiveseliais, pagar­
dinci druska ir pipirais. {daru prikimsci 
pievagrybi4 kepureles ir deri i aliejurni 
parepr<4 form<4. Kepti iki 200 laipsni4 
cemperariiros ikairinroje orkaireje apie 
10 minuci4. 

250 g sluoksniuotos teJIIJS, sai�jos 
paruoJtt/ grybl/ (marimwttf. siidrtrt, 
iald;•trt ar virt11 di.iovintt1), I woguno. 
aliej,ms. drmkos. pipint 

Put., ri nm-.. I') r.1gcliu, galima kcpti ir su obuoliq idaru: suurkuoru� obuolius rd 
I 1.1 ,1pih.11,1y11 u1k111111i i1 l 111,11nonu. ---�------��---�----�----


