KITCHE

Sumustinukai su rukyta anties filé, gorgonzolos suriu ir karamelizuotais svogunais

INGREDIENTAI

250 ¢
1509

1 vnt.

2 vnt.
2 V.S.
2 V.S,

Ziupsnelis

Kitchen me karstai rikyta anties filé
Gorgonzolos surio uztepimui
bagetés

Karamelizuotiems svogunams:
vidutiniai svogunai

rudojo cukraus

balzamiko acto

druskos

Gaminimas

1. PasiruoSiam karamelizuotus svogulnus: svogunus supjaustykite pusziedziais ir suberkite | keptuve su
iStirpintu sviestu. Apkepkite pamaiSant kol suminksStéja, tada apibarstykite cukrumi, supilkite balzamiko acta,
ipilkite Siek tiek vandens ir palikite pasitroskinti ant nedidelés ugnies kol skystis nugaruos ir svoglnai jgaus
graZzig tamsiai rudos karamelés spalvg (apie 20 min.). Pagardinkite druska.

2. Supjaustykite bagete riekelém, lengvai paskrudinkite. Tepkite gorgonzolos surj, dékite plonai pjaustyta
anties filé ir uzdékite karamelizuoty svogunuy.

Gardziy piety linki Alkanas Qrmis!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/sumustinukai-su-rukyta-anties-file-gorgonzolos-suriu-ir-karamelizuotais-svogunais.htm?tpl=pdf
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