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Karamelizétu sipolu tartes ar zilo sieru

Sis tartes ir tikpat elegantas, cik gardas.

Karamelizéti sipoli apvienojas ar pikantu zila siera garsu un saldo vigu ievarijumu, radot neatvairamu garsas buketi,
kas patiks gan draugiem, gan gimenei!
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NepiecieSams

1 (490 g) karba kartainas miklas, atlaidinata ledusskapr pa nakti
1,1 kg baltie vai dzeltenie sipoli, pargriezti uz pusém un sagriezti
planas (aptuveni 3 mm) Skélés

1 édamkarote sviesta

1 édamkarote olivellas

1 tejkarote cukura

1 édamkarote sausa baltvina

KoSera sals (vai jaras sals péc garsas)

1 ola, sakulta

250 g vigu ievarijuma

140 g drupinata zila siera

2 téjkarotes svaiga timiana lapinu

Medus parslacisanai

PagatavoSana

1. Katla uz vidéjas uguns izkause sviestu ar ellu.
Pievieno sipolus un samaisi, lai tie parklatos ar ellu.
Cep kopa 60 minates, maisot ik péc 4-5 minatém.

2. Péc 10 minatém pievieno Skipsninu sals.
3. Péc 30 minatém samazini uguni uz vidéji zemu. Turpini maisit.

4. Péc 40 minatém pievieno cukuru. Turpini maisit ik péc 4-5 minatém, lai sipoli karamelizétos
vienmeérigi.

5. Péc 60 minatém, kad sipoli kluvusi tumsi brani un saldeni, pielej baltvinu un nokasi no pannas
apaks$as visas garsigas nogulsnes. Noliek mala.

6. Kad sipoli gandriz gatavi, uzsildi cepeskrasni lidz 200°C.

7. Atver abas kartainas miklas plaksnes un pargriez katru pa vilem, iegastot 6 taisnstarus.
Katru taisnstari sagriez 3 kvadratos (kopa 18).

8. Ar nazi iegriez aptuveni 1,5 cm malu visapkart katrai tartes pamatnei (tas veidos garozinu).

9. 1zklaj divas plats ar cepamo papiru un izkarto tartes, atstajot apméram 2—3 cm atstarpi starp
tam.

10. Malinas apsmeré ar sakulto olu.

11. Katras tartes vida liec 1 téjkaroti vigu ievarijuma.

12. Parklaj ar 1 téjkaroti karamelizétu sipolu.

13. Pievieno 1 tejkaroti zila siera.

14. Cep 18-20 minates, Iidz malinas klast tumsi zeltainas un kraukskigas.
15. Iznem no krasns, parkaisi ar timiana lapinam un parslacini ar medu.

16. Pasniedz siltas vai istabas temperatara.
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