Karamelizuotos vynuoges su burata

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

e 1 mélynyjy vynuogiy (didesnés kekes (butinai rinkités be kauliuky))
e 1-2 buratos (Burrata) stirio (maiseliy (priklausomai nuo sveciy skaiciaus))
e 1-2 skilteliy ¢esnako

e prieskoniy: Provanso zoleliy (taip pat labai tinka $vieZi ¢iobreliai ar rozmarinas), grasty kalendry ir

pankolio sékly
e alyvuogiy aliejaus kepimui ir ypac tyro patiekimui

e Svieziy Zoleliy: baziliky arba méty lapeliy (papuosimui)

Gaminimo eiga

1. Vynuogiy paruosimas: Vynuoges nuplaukite ir nuskinkite nuo Sakeliy, gerai nusausinkite. Sudékite i
kepimo inda, paslakstykite alyvuogiy aliejumi, jspauskite ¢esnaka ir gausiai suberkite prieskonius: Provanso

Zoleles, kalendra bei pankolio séklas. Viskg rankomis lengvai permaisykite.
2. Orkaitéje: Jei joje jau kepa pagrindinis patiekalas, tiesiog jkiskite vynuogiy indg j apatine lentyng.

3. Karsto oro gruzdintuvéje (Air Fryer): Jos puikiai iSkepa ir ¢ia. Kepkite apie 15 minuciy 180-190 °C

temperaturoje.

4. Tikslas: Kepkite tol, kol vynuogiy odelés susiraukslés, jos paleis sultis, o Sios nugaruos ir taps klampiu,

saldziu sirupu.

5. Patiekimas: Jei kepéte tinkamame j stalg nesti inde, tiesiog, kai vynuoges Siek tiek praveés, jtupdykite saltg
buratos strj. Arba galite perdéti vynuoges j grazesne 1ékste ir tuomet ant virSaus uzdéti burata. Viska dar karta
lengvai paslakstykite kokybisku alyvuogiy aliejumi ir papuoskite Svieziomis Zolelémis. Graziai atrodo métos,

rozmarinai.

6. Patiekite iSkart, kol vynuoges dar Siltos. Tai nejtikétinai skanu ir grazu! Idealiai tinka kabinti su traskia

duonele ar ¢iabata.


https://linagamina.lt/uzkandis-su-buratta-ir-karamelizuotom-vynuogem/#wprm-recipe-container-2211
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