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Triusienos desrelés su bulviy koSe ir pelésiniu suriu bei obuoliy ir pelésinio surio salotomis

INGREDIENTAI

250 ¢
600 g
120 mi
100 g

509

Ziupsnelis

600 g
100 g

2 vidutinés

40 g

triusienos desreliy ( naudojau
,Kitchen me* )

bulviy

pieno

u

pelésinio surio ( naudojau ,Gorgozola
)

sviesto

Patiekimui:

lydyto sviesto

pipiry

krapy, petrazoliy ar kity zalumyny
pelésinio surio

Pekino salotos su obuoliais ir pelésiniu
sariu

pekino kopusto

pelésinio surio ( arba pagal norus )
morkos

obuoliai

saulégrazy ( arba pagal norus )

Gaminimas

Bulves nulupkite ir iSvirkite pastidytame vandenyje, kol bus minkstos, t.y. pilnai iSvirusios.
Sudékite kambario temperatlros sviesta ir trinkite.

Pieng pasildykite ir taip pat supilkite | bendrg mase.

Trinkite, kol bulvés pilnai susimaiSys su kitais ingredientais bei masé taps glotni ir vientisa.

e Paruostg bulviy koSe patiekite j 1&ékste ar kitg inda, apipilkite lydytu sviestu ir apibarstykite SvieZiai
maltais juodaisiais pipirais, zalumynais bei pelésinio sirio gabaliukais.

» Pekino kopUstg gerai nuplaukite, Siek tiek nusausinkite ir supjaustykite.

e Suberkite j didelj dubeni.

e Morkas sutarkuokite burokine tarka ir taip pat suberkite | dubeni.

¢ Obuolius nuplaukite, nusausinkite ir supjaustykite juostelémis ar gabaléliais.

UZ recepta dékojame Skrajojantis Olandas.
Atgal j recepty sarasa
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majonezo
Ziupsnelis pipiry

Ziupsnelis ¢esnaky granuliy
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