Grietines
virtinukal

su degintu poru

Grietines virtinukai:

Degintas poras:

Pory ir grietings
emulsija:

Virtinuky padazas:

10 g garstyCiy daigy

400 g DVARO grietines
600 g milty

20 g druskos

200 g kiausinio tryniy

800 g poro
200 g DVARQ sviesto

Porai (nuo deginto poro)
200 g DVARQO grietines
400 g rapsy aliejaus
40 g trinty garstyCiy
200 g kiausinio tryniy

160 g DVARQ grietings
200 g DVARQ sviesto
4 g druskos Maldon
120 g pory aliejaus

Grietinés virtinukal — visus ingredientus
sumaisyti kartu iki vientisos mases. ISkocioti |
pailga plong linijg, supjaustyti
pageidaujamomis formomis. Virti verdanciame
vandenyje apie 5 minutes.

Degintas poras — atpjauti poro baltgjg dalj ir
kepti ant sviesto vis apverciant, kol IS iSorés
pajuoduos. Nulupti iSorinj sluoksnj.

Pory ir grietines emulsija — Zaligjg poro dal|
sumalti su aligjumi blenderiu ki vientisos
mases. Supilti ant sietelio ar marles ir leisti
aligjul nuteketi, Dubenélyje iSsiplakii kiausinio
trynius, garstycias ir grieting iki vientisos
mases. Po trupufj pilti pory aligjy, kol gausis
tirStas kremas, primenantis skystesnés
grietines tekstura.

Virtinuky padazas — istirpdyti sviesta keptuveje,
sudeti grietine. Déti iSvirtus virtinukus ir virti
kartu kol padazas sutirstés, po truputj vartant
virtinukus, kad tolygiai pasidengty padazu.
Jmaisyti j padazg pory aliejaus.



