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Triusienos desrelés su polenta, kopustais ir Sonine

INGREDIENTAI
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KITCHEN me Svz. triusienos desrelés

Polentai reikés:

vandens

kukurtzy kruopy

sviesto

tarkuoto kietojo surio

smulkinty petrazoliy

saliero gumbo

lydyto sviesto kepimui
Kopustams reikés:

smulkiai tarkuoto SvieZio kopisto
lydyto sviesto kepimui

druskos, Svieziai malty pipiry
obuoliy sulciy

Taip pat reikés:

pjaustytos Salto rikymo Soninés

gorgozolos surio

Gaminimas

Saliero gumba supjaustykit mazais kubeliais ir pakepinkite keptuvéje su sviestu. Pagardinkite druska, pipirais.
Kopustus sudékite | keptuvéje jkaitintg sviesty ir apkepkite. Supilkite obuoliy sultis, pagardinkite druska,
pipirais ir troskinkite 15-20 minuciy.

Polentai | verdantj pastdytg vandenj supilkite kruopas. Virkite vis pamaiSydami, kol kruopos iSvirs. Baigiant virti
sudeékite sviesta, surj, petrazoles, kepintus salierus. KoSe gerai iSmaisykite.

Soninés juosteles pacirskinkite keptuvéje, isimkite ir padékite ant rank$luostinio popieriaus, kad jis sugerty
riebaly pertekliy. | ta pacia keptuve, kurioje Cirskéjo Soniné, sudékite desreles ir iSkepkite.

Patiekite deSreles su polenta, troskintais kopdustais, Sonine ir gorgonzolos suriu.

Dékojame Bulviukose.lt uz recepta!

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/triusienos-desreles-su-polenta-kopustais-ir-sonine.htm?tpl=pdf
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