§iau|iq ”.l uventosu Mes sveikuoliai, mes kieti.

Viréjukai neprasti.

progimnazijos Troskinj mes pagaminsim,

Saukstais jj paskui kabinsim.

Zb ir 4b klaSiq Mokiniai mas , Juventos”
komanda

Valgys jj ir mums dékos.

Antrokai
Rokas ir Urté
(ir ketvirtokas

Paulius)




Skutom bulve, @émém morka, agurkeliy is backos,
Zaliy Zirniy gera sauja ir vistienos — tik SvieZios.




Dar moliugas atriedéjo prie kompanijos Saunios!
Puode viskg patroskinom gerg puse valandos.




Pabaigai — ziupsnelj druskos ir zoleliy jvairiy. Grietinélés pora saukstuy.
Stai ir valgom. Kaip skanu!




LA TROSKINYS

Ingredienty sgrasas™:

600 g bulviy (iS mociutés darzo)

300 g molitgo (iS mociutés darzo)

300 g morky (iS mociutés darzo)

300 g rauginti agurkai is backos (irgi —iS mociutés)
300 g zaliyjy konservuoty zirneliy

500 g vistienos krutineéleés file

50 ml grietinélés (35 proc. riebumo)

paciy augintos prieskoninés zolelés (Salavijas, Ciobreliai)
Ziupsnelis druskos

* visi ingredientai lietuviskos kilmeés

Gamybos procesas:

Griezinéliais supjaustome bulves, morkas, molitga ir raugintus agurkus. Viskg sudedame j
puody. Supilame Zaliuosius konservuotus Zirnelius. Ant virSaus iSdéliojame vistienos
kratinélés file. Jpilame apie 50 ml vandens. TroSkiname ant létos ugnies mazdaug 30-35
minutes. Baigiant troskinti, pagardiname dziovintomis prieskoninémis zolelémis, druska,
uzpilame grietinélés ir viskg patroSkiname dar 5 minutes. La troskinys paruostas!
Skanaus!

Pagaminome 7 porcijas po 300 g.



