Vaivorykstinio
upetakio file

Su Krieny grietinele

Upetakio filé:

Upétakio ikrai:

Krieny grietinele:

40 g nasturtos

(arba tinka Cesnaky
laiSkai, svoguny laiskai)

400 g vaivorykstinio up-

etakio files

400 g alyvuogiy aliejaus
40 g druskos

40 g cukraus

2 vnt apelsino zievelés

80 g upetakio kry

50 g krieno Saknies
350 g DVARO
grietineles

6,4 g druskos

Uptétakio filé — upetakio file pabarstyti
cukrumi, druska bei tarkuota apelsino zievele.
Suvynioti | plévele ir palikti Saldytuve per nakj.
ISemus IS pleveles zuvj nuplauti po Saltu
vandeniu Ir gerai nusausintl, Virti alyvuogiy
aliejaus vonelgje (52 °C) apie 10-12 minuciy.

Krieny Grietinelé — krienus sutarkuoti per
smulkig tarka, sumaisyti su DVARO grietinéle ir
palikti uzdarame inde nuo 1 iki 24 valandy
(kuo llgiau laikoma — tuo labiau jausis krieny
skonis i grietinéle taps kiek astresné). Po to
grietinéle reikia nukosti per sietel] ir iSplakti iki
standZios konsistencijos, kai grietinélé yra puri,
taciau laiko forma,

Prie Sio patiekalo puikiai tinka skrudintos (arba
ne) pieno duonos riekele.



