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Sario fondiu su jautiena ir sviestiniais rageliais
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INGREDIENTAI

340 g
225¢g
115¢
2 v.S.

1/2 a.s.

1 vnt.
(skiltelé)

1/2 puodelio
1v.s.
1v.s.

Pagal skonj

1 pakuotes
(220 g)

Pagal skonj
6 vnt.

6 a.s.

2 vnt.
(skiltelés)

1/4 puodelio

Gouda suris pjaustytas kubeliais
Gruyere siris pjaustytas kubeliais
Puskietis suris pjaustytas kubeliais
Kukurtzy krakmolas

Kajano pipirai

Cesnakas

Sauso baltojo vynas

Brendis

Triufeliy aliejus

Svz. Tarkuotas muskatas

KITCHEN me Jautienos brandintas
steikas

Sezoninés darzoveés
Prancuziskos sviestinés bandelés
Sviestas

Cesnakas

Smulkintas bazilikas

Gaminimas

Surio fondiu gamyba:
| vidutinio dydzio indg sudékite kubeliais pjaustyta suri ir sumaisykite su kukurtzy krakmolu ir kajano pipirais.

| | fondiy jspauskite Cesnako skilteles. |pilkite vyna, brendzio ir triufeliy aliejy.

Turimg mase supilkite | puodg ir virkite ant silpnos ugnies.

Kai masé pradés burbuliuoti jdékite dar papildomai surio ir maiSykite medine mentele kol masé pasidarys
vientisa.

Turima mase paskaninkite muskatu ir pipirais. Laikykite ant silpnos ugnies, kol bUsite pasiruose tiekti.

- Mésos gamyba:
Brandintg jautieng supjaustikite smulkiais kubeliais ir apkepkite keptuvéje, kol graziai apskrus. Likus iki kepimo
galo 1 minutei apiberkite druska ir pipirais.

Rageliy paruosimas:
Norint, kad rageliai kvepéty ¢esnaku ir bty traskesnés, sumaisykite sviestg su ¢esnaku ir baziliku mazame
dubenélyje.

Prapjaukite ragelj ir patepkite abi puses su sviesto misiniu.

[kaitinkite keptuve iki vidutinés kaitros. | jkaitusig keptuve dekite ragelius ir apke

pkite 3-4 minutes ant vienos
A= :

pusés, kol sviestas istirpsta ir paskleidzia aromata. Pateikite


https://www.balticlarus.lt/site/gallery/370/Smoky-3-Cheese-Fondue-with-Toasted-Garlic-Buttered-Croissants-7.jpg

iSkart su sezoninémis darzovémis.
Skanaus!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta is: www.balticlarus.|t/It/kitchen-me/receptai/jautiena/surio-fondiu-su-jautiena-ir-sviestiniais-rageliais.htm?tpl=pdf


https://www.balticlarus.lt/lt/kitchen-me/receptai/jautiena.htm

