Couderis - tirsta zuviené

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

e 11 skaidraus zuvies sultinio

¢ 500 g zuvies file — tinka menké, lasisa, Saldytas Zuvies ir jury gérybiy rinkinys
e 2 vnt. bulviy

e 2 vnt. pory

e 2-3 skiltelés ¢esnako

e 1vnt. morka

e 200 g grietinélés

e sviesto kepimui

e juoduyjy pipiry, druskos

¢ krapy

Gaminimo eiga

1. Pasiruoskite ingredientus, susipjaustykite porus ziedais, morkas ir bulves kubeliais. Bulves pjaustykite

smulkiau nei jprastai sriubai — greiciau isvirs.

2. Puode, kuriame virsite, islydykite sviestg ir apkepkite darzoves: porus ir morkas, pabaigoje suberkite

¢esnaka.
3. Supilkite sultinj
4. Sudékite bulves. Virkite kol bulvés suminkstés.

5. [ sriubg dékite Zuvi, virkite 3-5 minutes priklausomai nuo gabaléliy dydZio. Zuvies nepervirkite, nes taps

sausa ir sprangi.
6. Paragaukite ar netriiksta druskos, pasudykite jei reikia.

7. Baigiant virti uzbalinkite sriubg grietinéle. Pagardinkite Svieziai maltais pipirais ir krapais.


https://linagamina.lt/couderis-balta-tirsta-zuviene-susildo-ir-pasotina/#wprm-recipe-container-2024

Pastabos

Airijoje couderis patiekiamas labai karstas, tai ko reikia atéjus susilti i§ Zvarbaus véjuoto oro, o salia - balta

duona su storu sluoksniu sviesto. Po tokio dubenélio ne tik susyli, bet ir jautiesi sociai pavalges.
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