Bulviy apkepas su kietuoju sariu DZIUGAS®

Ingredientai
1,5 kg bulviy
4 skiltelés c¢esnaky
150 g kietojo strio DZIUGAS
1 stikliné pieno
2 kiausSiniai
valgomasis Saukstas vistienos tauky arba sviesto
1 sauja Svieziy smulkinty petrazoliy
1 sauja Svieziy smulkinty krapy

Paruosimas
|kaitinkite orkaite iki 200 C temp.

Bulves nuskuskite ir supjaustykite mazdaug 3 mm griezinéliais. Bulviy griezinélius iStepkite vistienos

taukais, bet jei jy neturite, galite suvilgyti ir lydytu sviestu.

Atskirame dubenyje iSplakite kiausinius. |pilkite pieno, paskaninkite druska, pipirais ir muskato riesutu.

Viska gerai isplakite. | pieno ir kiauSiniy mase sudékite smulkiai pjaustytas ¢esnako skilteles.
Susitarkuokite surij.

Kepimo skardg iStepkite vistienos taukais ar sviestu. Ant dugno sudéliokite dalj bulviy girezinéliy.

Apibarstykite juos druska, pipirais ir Svieziais Zzalumynais. Uzdékite dalj tarkuoto sdrio ir uzpilkite tiek tiek



kiausiniy ir pieno plakinio. Tada vél dékite bulviy, Zalumynuy, strio, plakinio. Taip viska kartokite, kol
nebeliks ingredienty. Ant virSaus nepalikite tarkuoto sirio, jis greitai dega. Geriausia, kad jis bty

dedamas tarp bulviy.

Kepkite apie 45 minutes, tada kaitrg sumazinkite iki 170 C temp. ir kepkite vél mazdaug 45 minutes.

Skanaus!



