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Troskinti grybai

500 g sudyty, rauginty arba marinuoty Grybus supjaustyti nedideliais ruozeliais ir pakepinti aliejuje kartu su smulkiai su-
gryby, 4-5 saukity aliejaus, -5 sauksty ~ pjaustytais svogunais. Supilti pomidory tyre, pagardinti pipirais ir, vis pamai$ant, tro$-
pomidory tyrés, 2 svoginy, petrazoliy  kinti ant nedidelés ugnies apie 15 minuciu. Jei grybai labai i$sausés, galima jpilti tru-
lapeliy, 100 ml vandens, pipiry ~ putj vandens ir dar patroskinti porg minuciy. Prie$ patiekiant apibarstyti sukapotais
petrazoliy lapeliais.

Mociutés pyragéliai su grybais

Teslg acsildyti, smulkiai supjaustyti svogiina ir grybus. Jkaitinti keptuve su aliejumi
ir pakepinti svoguinus, kol jie taps permatomi. Tada suberti grybus ir kepti dar kelias
minutes. Jei reikia, pasudyti ir pagardinti pipirais. Po to nuimti keptuvg nuo ugnies.
Adilusia tedlg supjaustyti norimo dydzio keturkampiais, j juos déti jdaro, sulenkti kaip
trikampes skareles ir gerai uzspausti krastelius. Skardg iSkloti sviestiniu popieriumi, déti
pyragélius ir kepu 180 laipsniy temperatiiros orkaitéje apie 20 min., kol graziai pagels.

Patarimas. Pyragélius galima kepti ir su obuoliy jdaru: sutarkuotus obuolius rei-
kia apibarstyti cukrumi ir cinamonu.

Idaryti pievagrybiai

500 g stambiy pievagrybiy, 1 morkos,

1 svogiino, 1-2 Sauksty aliejaus, 4 sauksty
malty déinvéséliy, pusés Saukstelio druskos,
malty pipiry

Pievagrybius nuvalyti, nuplaud ir
nusausinti. Kotelius smulkiai supjaustyti,
morka ir svogiing nuvalyti, taip pat smul-
kiai supjaustyti, tada sudéti j jkaitintg
aliejy ir kepti, kol iSgaruos skystis. Gauta
mas¢ sumaiSyti su dZiuvéséliais, pagar-
dinti druska ir pipirais. Jdaru prikimsti
pievagrybiy kepuréles ir déti j aliejumi
patepta forma. Kepti iki 200 laipsniy
temperatiros jkaitintoje orkaitéje apie
10 minudiy.

250 g sluoksniuotos teslos, saujos
paruosty gryby (marinuoty, sudyty,
saldyty ar virty déiovinty), 1 svogiine,
alicjaus, druskos, pipiry



