Maisto mokslas ir receptai






Viena puikaus pyrago paslapéiy - jo teksttra. Labai daznai
tai, ko jus tikités - kazkas lengvo ir puraus, o tam tesloje
reikia daug oro.

Kaip iSgauti tg purumg?
Paslaptis slypi maisyme.

Naudojant jprastus mikserius tesla labai daznai prilimpa
prie indo sieneliy, o vietoj $velnios konsistencijos lieka
gumuliukai. Kad taip nenutikty, Sage Bakery Boss™
mikseryje naudojamas maisytuvas-grandiklis, kuris
kiekvieno sukimosi metu nubraukia indo Sonus ir dugna.
Todél tesla maiSoma greiciau ir efektyviau, ji prisotinama
dideliu kiekiu oro ir taip sukuriama ta lengva, puri
tekstira, kurios jus siekiate.

Sage Bakery Boss™ mikseris - puikus prietaisas jusy
karybiskumui atsiskleisti, todél neabejojame, kad

jus nekantraujate turéti jj savo virtuvéje ir iSbandyti.
Pridedama knygelé kaip tik padés jums tai padaryti:
joje yra daug svarbios informacijos apie 5 pagrindines
sudedamasias kepiniy dalis, o taip pat pluostas skaniy
kepiniy recepty, su kuriais galésite smagiai zaisti.

Tai ko gi jus laukiate? Parodykite mikseriui Sage Bakery
Boss™ kas ¢ia bosas - ir pradékite keptil!
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Svieziy kiausiniy testas.

\ Nedidele oro FUQIé / :

SvieZi kiavdinial 5"“ ant Sono,
J'ic 5_criav§iai finka kepiniams

Kiausiniai turi jtakos receptui jvairiais atzvilgiais, nelygu
tai, kaip jie yra naudojami. Koks kitas ingredientas galéty
emulsuoti, aeruoti, suristi, kildinti, ir tirstinti teslg? Néra
kito tokio universalaus ingrediento. I$ tiesy, norédami
pakeisti kiausinj, turésite naudoti keleta ingredientuy:
bulviy krakmola teslai suristi, kepimo miltelius kildinimui,
agarg tirstinimui, o sojy pieng — glajui.

Plakant kiausiniy baltymus, keiéiasi baltymy struktara,
aplink juos susidaro mazytés oro puslelés, taip
sudarydamos tolygia puta. Riebalai, jskaitant riebalus,
esancius trynyje, neleidzia baltymams issipusti iki galo,
todél atskiriant trynj nuo baltymo labai svarbu nepazeisti
trynio. Dubuo ir Sluotelé taip pat turi btti sausi, ant jy
negali buti riebaly likuciy. Reikéty vengti plastikiniy induy.

Baltymams baigiant iSsiplakti, puta pradeda zvilgéti.
Nustokite plakti ir patikrinkite, ar puta yra standi. AtidZiai
stebékite baltymuy puta, nes ja plakant per ilgai, ji suirs ir
proceso nebus jmanoma sugrazinti atgal.

\ Didele oro PUélé/ /
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Senesnl kiavdinial 5\/“ ant 53!0

v Jvoé 5_criaugia Sunavdot kiavlinienel

Patarimas is Sage

Pries$ naudojant kiausinius kepimui, patartina patikrinti,
ar jie yra $viezi. Kiaus$iniui senstant, didéja jame esanti
oro puslé. Jmerkite Zalig kiausinj j dubenj Salto vandens
taip, kad jis galéty biti visiskai pasemtas. Jeigu kiausinis
nuséda ant dugno Sonu, jis yra Sviezias ir tinka kepimui.
Jeigu kiauginis stovi ant galo. Jis yra senesnis ir jj
geriausia pasilikti pusryc¢iy kiausinienei. Jeigu kiausinis
iskyla j vandens pavirsiy, jis jau per senas naudoti.

Mikseris ,, Bakery Boss™ turi sluotele, kuri yra batina
norint iSplakti kiausiniy baltymus iki norimo standumo.
[§ pradziy naudokite nustatyma ,, KNEADING*
(minkymas), kad baltymai maisytysi is léto, o tada
pereikite prie nustatymo ,WHISKING“ (plakimas).
Stiklinis indas leidZia matyti plakamuy baltymuy
konsistencijg. Bukite atsargts, neperplakite baltymy,
nes grazi puta gali tapti grudéta ir negrazi.



Rikotos blyneliai

@ Ruosti 15 minuciy / kepti 15 minuciy
@ 8-10 porcijy

3 kiausiniai, baltymai atskirti nuo tryniy
2 valgomieji labai smulkaus cukraus

200 g sviezio rikotos stirio

s stiklinés (125 ml) pieno

% stiklinés (110 g) savaime kylanciy milty
1% arbatinio Saukstelio kepimo milteliy
Nestdyto sviesto keptuvei patepti

SvieZiy uogu patiekimui

Klevy sirupo patiekimui

Gaminimas

1.

Surinkite mikserj su plaktuvo priedu. | plakimo indq sudékite
kiausiniy baltymus. [junkite plakimag (AERATE/WHIP) ir
plakite baltymus, kol susiformuos puta. Supilkite cukraus
pudrq ir plakite dar 1 minute. Baltymuy misinj perpilkite j kitq
inda. ] plakimo dubenj sudékite kiausiniy trynius, rikotq ir
piena.

Su vis dar prijungtu plaktuvu jjunkite maisymo/plakimo
funkcijg (CREAMING/BEATING) ir maisykite, kol masé
taps vientisa. Sumazinkite greitj iki minkymo greicio
(FOLDING/KNEADING), supilkite issijotus miltus bei
kepimo miltelius ir maisykite, kol tesla taps tolygi. Supilkite
baltymy misinj atgal j plaktuvo dubenj ir su minkymo
(FOLDING/KNEADING) funkcija gerai ismaisykite.

Ant mazos arba vidutinés ugnies jkaitinkite storadugne
arba jprastqg keptuve. Keptuve Siek tiek sutepkite sviestu.

Saukstu jdékite apie ¥ stiklinés teslos j keptuve ir kepkite, kol
graziai apkeps is abiejy pusiuy.

Patiekite su svieziomis uogomis ir klevy sirupu.

Patarimas

Norédami issikepti blyneliy su uogomis, jdékite j keptuve teslos,

ir pries apversdami blynelj ant jo uzdékite keletq uogu.

.
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Mokos putésiy tortas

@ Ruosti 30 minuciy / gaminti 5 minutes
@ 12 porcijy

350 g smulkinto juodojo sokolado Gaminimas

130 g gabaliukais pjaustyto sviesto 1
1 valgomasis Saukstas medaus

200 g “Digestive” sausainiy

4 kiausiniai, baltymai atskirti nuo tryniy, kambario temperaturos
300 ml plakamosios grietinélés

30 ml stiprios atvésintos espreso kavos

Kakavos milteliy pabarstymui

Sokolado drozliy papuosimui

22 cm skersmens (dugno matmenys) apvalios torto formos
dugnaq ir Sonus isklokite kepimo popieriumi.

Ant uzkaisto puodo, iki pusés pripilto vandens, uzdékite
karsciui atspary dubenj (Ziurékite, kad dubuo neliesty
vandens), j dubenj sudékite 50 g sokolado, 100 g sviesto ir
medy. Metaliniu Saukstu maisykite, kol produktai istirps ir
issimaisys. Nuimkite dubenj nuo ugnies.

I maisytuvq sudékite sausainius ir smulkiai sumalkite.
Sausainius supilkite | Sokolado misinj ir iSmaisykite. Gautq
mase paskleiskite ant paruostos torto formos dugno.

30 minudiy jdékite j saldytuva, kad sustingtu.

Tuo tarpu ant uzkaisto puodo, pripilto vandens, uzdékite
didelj karsciui atspary dubenj (Ziurékite, kad dubuo neliesty
vandens), j dubenj sudékite likusj juodajj Sokoladq ir

sviestq. Metaliniu Saukstu maisykite, kol produktai istirps ir
issimaisys. Nuimkite dubenj nuo puodo su vandeniu ir palikite
5 minutéms, kad siek tiek atvésty. Imaisykite kiausiniy trynius.

Ant mikserio uzdeékite plaktuvaq, j mikserio dubenj sudékite
kiausiniy baltymus. Is léto jjunkite mikserio plakimo funkcijg
(AERATE/WHIP) ir plakite baltymus, kol susiformuos standi

puta.

Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuvg ir mazaji
maisymo dubenj. | dubenj supilkite grietinéle ir kava, uzdékite
apsauginj dangtelj. IS [éto jjunkite kremo/plakimo funkcijq
(CREAMING/BEATING) ir plakite 1-2 minutes arba kol

sutirstés ir atsiras standzios putos.

Puse grietinélés misinio sudékite j Sokoladine mase ir gerai
ismaisykite. Svelniai jmaisykite puse kiausiniy baltymy

ir maisykite, kol masé taps tolygi. Pakartokite su likusia
grietinélés mase ir likusiais baltymais. Saukstu sudékite gautq
mase ant sausainiy pagrindo. Pavirsiy islyginkite. Uzdenkite
maistine plévele. Laikykite saldytuve bent 8 valandas arba
per naktj, kad sustingtu.

Pries pat patiekdami isimkite tortq is formos ir nulupkite
kepimo popieriy. Padékite tortq ant serviravimo lékstés.
Apibarstykite kakavos milteliais ir Sokolado drozlémis.

i
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Trupininis obuoliy
ir rabarbary

pyragas

@ Ruosti 30 minuciy / kepti 30 minudiy
8] :é 6-8 porcijos

Saldi trapi tesla

1% stiklinés (185 g) milty

s stikliné (55 g) cukraus pudros

% stiklinés (30 g) migdoly milty

125 g sviesto

1 kiausinio trynys

1-2 arbatiniai sauksteliai salto vandens

Trupiniy mase

% stiklinés (55 g) rudojo cukraus

% stiklinés (40 g) blansiruoty migdoly,
2% arbatinio Saukstelio cinamono

15 stiklinés (30 g) aviziniy dribsniy

50 g salto, kubeliais pjaustyto sviesto

Idaras

3-5 gabaliukais pjaustyti rabarbary stiebai (180g)

2 valgomieji saukstai baltojo cukraus

2 nulupti ir supjaustyti riekelémis “Granny Smith” obuoliai
1 lengvai plaktas kausinio baltymas

2 valgomieji saukstai cukranendriy cukraus "Demerara”
pabarstymui

Gaminimas
1. IS anksto jkaitinkite orkaite iki 200°C.

2. Ant mikserio pritvirtinkite grandikline plakimo sluotele. |
mikserio dubenj sudékite miltus, cukry, migdolus ir sviestq.

3. Isléto jjunkite minkymo (FOLDING/KNEADING)
nustatyma ir maisykite, kol masé pasidarys panasi j smélio
konsistencijos teslq. Jdékite kiausinio trynj ir jpilkite vandens
(jeigu reikia); maisykite, kol masé taps vientisa.

4. Isimkite teslq is dubenio, padékite ant Svaraus pavirsiaus
ir suformuokite ploksciq skritulj. Uzdenkite teslag maistine
plévele ir palaikykite saldytuve 30-40 minuciu.

5. Tuo tarpu sudékite cukry, migdolus, cinamona, avizas ir
sviestq | plaktuvq. Pulsuojanciais judesiais maisykite, kol
produktai daugmaz susimaisys. Padékite mase j Sonq.
Apvoliokite rabarbarus cukruje ir padékite j Sona.

6. Teslg padékite tarp dviejy kepimo popieriaus laksty ir is
teslos iskociokite 35 cm skersmens skritulj. Nuimkite virsutinj
kepimo popieriaus lapq ir sudékite teslq j kepimo skardaq. ]
skritulio vidurj sukréskite puse trupininés masés. Ant virsaus
uzdékite obuolius, tuomet - rabarbarus. Apibarstykite
likusiais trupiniais. Teslos krastus uzlankstykite ant jdaro,
virsy palikite atvirg. Teslqg siek tiek aptepkite kiausinio
baltymu ir apibarstykite cukrumi.

7. Kepkite orkaitéje 30-45 minutes arba tol, kol pagels.

8. Patiekite siltq, su saldziu padazu arba valgomaisiais ledais.




Ledy sumustiniai su sokolado gabaliukais

@ Ruosti 40 minuciy / kepti 10-12 minudciy
@ 16 porcijy

10

Greitai paruosiami vaniliniai ledai

1 stikliné (250 ml plakamosios grietinélés (pouring cream,)
1% stiklinés (310 ml) pieno

% stiklinés (185 ml) saldinto sutirstinto pieno

1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

Sausainiai

160 g minksto nestudyto sviesto

% stiklinés (150 g) cukraus pudros

% stiklinés (150 g) suspausto rudojo cukraus
1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

2 kiausiniai

2 stiklinés (300 g) savaime kylanciy milty
150 g smulkinto juodojo sSokolado

Gaminimas

1.

Pagaminkite ledus: sudékite grietinéle, piena, sutirstintq
pienq ir vanile j didelj plakimo gsotj ir iSmaisykite. Palaikykite
Saldytuve, kol atsals.

Surinkite mikserj: uzdékite is anksto atsaldytq dubenj ledams

gaminti. Jjunkite mikserio minkymo (FOLDING/KNEADING)
funkcijq ir supilkite ledy mase j ledy gaminimo dubenj. Sukite

ledus apie 15 minuciy arba tol, kol sustings.

Perdékite ledus j ploksciq inda, uzdenkite ir saldykite saldiklyje
dar 2-3valandas.

Jkaitinkite orkaite iki 200°C. Dvi kepimo skardas isklokite
kepimo popieriumi.

Tuo tarpu pagaminkite sausainius. Ant mikserio pritvirtinkite
grandikline plakimo sluotele ir didjji dubenj. | dubenj sudékite
sviestq, cukry ir vanile. IS léto jjunkite plakimo (CREAMING/
BEATING) funkcijq. Plakite apie 1 minute. SumaZzinkite

greitj ir po vieng jmuskite kiausinius. Plakite, kol masé taps
vientisa. Sumazinkite greitj iki minkymo greicio (FOLDING/
KNEADING) ir supilkite miltus. Maisykite, kol masé taps
vientisa. Jmaisykite sokoladaq.

Valgomuoju saukstu pakabinkite su kaupu teslos, is teslos
suformuokite rutuliukus. Rutuliukus sudékite j kepimo skardas
mazdaug 10 cm atstumu vieng nuo kito. Kepkite orkaitéje apie
10-12 minuciy arba kol siek tiek apskrus. Pries iskeldami ant
groteliy, sausainius palikite 2-3 minutéms ant kepimo skardy.
Taip iskepkite visq sausainiy teslq.

Kai ledai sustings, bet bus dar ne visai kieti, o sausainiai bus
visiskai atvése, ant vieno sausainio uzdeékite saukstq ledy ir
uzdenkite kitu sausainiu. Lengvai suspauskite. Suvyniokite
kiekvieng ledy sumustinj j maistine plévele ir sudékite 3-

4 valandoms j Saldiklj.

Patarimas

Jeigu norite greitesnio rezultato, pries gamindami ledus
palaikykite ledy gaminimo priedq 24-48 valandas saldiklyje.
Esant siltesniam orui arba jeigu Saldytuvas ir saldiklis daznai
atidarinéjami, indq Saldykite dar ilgiau.

* Ledy gaminimo priedas yra parduodamas atskirai.
Siam patiekalui galima naudoti ir parduotuvéje pirktus

valgomuosius ledus.



Valgomieji ledai su
stidyta karamele

@ Ruosti 15 minudiy / gaminti 15 minuciy

é:l:é Gaunasill

1% stiklinés (375 ml) pieno

7 kiausiniy tryniai

% stiklinés (165 g) baltojo cukraus

300 ml plakamosios grietinélés (pouring cream)
% arbatinis Saukstelis smulkios juros druskos

Gaminimas

1. Supilkite pieng j vidutinio dydzio storadugnj puoda.
Kaitinkite, kol pradeés virti.

2. Tuo tarpu jjunkite mikserio plakimo (CREAMING/
BEATING) funkcijq ir plakite kiausiniy trynius 2 minutes,
kol jie pabals ir sutirstés. Kol pienas dar karstas, is [éto
imaisykite ji | kiausiniy trynius. Padékite j sonq.

3. Prikaistuvyje sumaisykite cukry ir vandenj, kaitinkite ant
nedidelés ugnies, kol cukrus pradés tirpti. Padidinkite karst;
iki vidutinio. Konditerinj Sepetélj pamirkykite j saltq vandeni,
tuomet sepetéliu braukite per prikaistuvio krastus, kad
istirpty visi cukraus kristalai. Tada kaitinkite nemaisydami,
kol karamelé pradés darytis sodrios aukso spalvos. Nuimkite
nuo ugnies ir atsargiai supilkite grietinéle.

Pastaba

1. Siame etape masé gali taskytis.

2. Vél sumazinkite ugnj ir maisykite, kol istirps visi gumuléliai.
Supilkite kiausiniy mase, druskq ir toliau kaitinkite
maisydami, kol masé pradés lipti prie medinio sauksto.

3. Supilkite mase j karsciu atspary inda, uzdenkite ir laikykite
Saldytuve, kol gerai atvés.

4. Atvésusiq mase supilkite j ledy indq. [junkite reikiama ledy
masinélés funkcijq ir sukite.

5. Masei susalus, perdékite jg j inda, tinkama laikyti saldiklyje
ir laikykite saldiklyje iki 1 savaités.

*
it



Patarimai apie tesla.

Dré/gne)'c v

JrVaFio &

T@ili))'c yra svieste sulatkurty kiety,
nesulipugiy giﬁmo baltymy

Miltai yra intriguojantis ir universalus produktas.
Tiesiog nejtikétina, kaip tokios visigkai skirtingos
konsistencijos patiekalai, pavyzdziui, trapios teslos
kepiniai, purts rageliai, apkepo plutelé ar bandelés yra
gaminamos i$ tokiy paciy milty.

Nors yra svarbu, kokias sudedamasias dalis jis maiSote su
miltais, daug svarbiau yra tai, kokia tvarka jus juos dedate.
Bitent nuo to priklauso, kiek yra iSnaudojamas glitimas
(baltymas, suteikiantis teslai elastingumo).

Bet kokios teslos struktiirg is esmés nulemia tai, kaip
skyséiai (vanduo arba pienas) ir miltai reaguoja vienas
su kitu. Laikas, per kurj tesla yra minkoma, o taip pat
laikas, kurj miltuose esantis glitimas lie¢iasi su skysciu,
apsprendzia glitimo ir tuo paciu teslos elastinguma.
Duonos teslos elastingumui pasiekti reikalingi drégni
miltai, stiprus minkymas ir tinkamas kildinimo laikas.
Taciau traskiai, sluoksniuotai teslai reikia priesingy
dalyky, o glitimo tinkléjimas turi bati sumazinamas iki
minimumo. Todél pries pilant skyscio j tesls,  ja dedami
riebalai, kad aplinkui glitimo baltymus susidaryty apsauga
nuo drégmes.
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Tecloje yra elactingo,
§’ran5ria§ &i)'ag Sudarancio 5liﬁrvm
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Mikseriui “Bakery Boss™ patinka gaminti teslg - daug
teslos. Galingas variklis, tvirta konstrukeija leidzia

su mikseriu pagaminti teslos, kurios pakakty dviem
dideliems duonos kepalams. Specialiai pagamintas teslos
minkymo kablys stumia teslg Zemyn minkymo inde

ir minko su didele jéga spausdamas j indo sieneles, o
apatinis kablys grazina tesla atgal j virsy, taip minkymo
ciklas kartojamas. Greitai, galingai ir labai nesudétingai.



Duona su bolivine
balanda, liny
semenimis ir
ispaninio salavijo
Ve o O o
¢ija) séklomis

@ Ruosti 10 minudiy / kepti 30-35 minutes
@ Gaunasi 1 kepalas

1 valgomasis Saukstas ispaninio salavijo (¢ija) sekly
1 valgomasis Saukstas liny sémeny

2 arbatiniai Sauksteliai baltosios bolivinés balandos
2 arbatiniai Sauksteliai raudonosios bolivinés balandos
1% stiklinés (330 ml) drungno vandens

1% arbatiniai sauksteliai druskos

2 stiklinés (300 g) kepiniy milty

1% stiklinés (240 g) viso grudo milty

2 arbatiniai sauksteliai baltojo cukraus

2%s arbatiniai sauksteliai sausy mieliy

1 valgomasis saukstas alyvuogiy aliejaus

Baltosios ir raudonosios bolivinés balandos plutelei

Gaminimas

1. ] nedidelj dubenj supilkite bolivine balanda, ispaninj
salavijg (Cija) ir liny sémenis. Jpilkite ¥% stiklinés vandens ir
gerai ismaisykite. Palikite 20 minuciy.

2. Prie mikserio pritvirtinkite teslos minkymo kablj. | mikserio
indqg sudékite druska, visus miltus, cukry, mieles, aliejy,
likusiq 1 stikline vandens ir ishrinkusias séklas. Is léto
junkite minkymo (FOLDING/KNEADING) funkcijq ir
maisykite apie 5 minutes. Jeigu reikia, iSjunkite mikserj ir
nugrandykite indo krastus.

3. Isimkite teslq ant siek tiek pamiltuoto pavirsiaus ir
paminkykite. Sudékite teslq j dubenj, siek tiek pateptq
aliejumi ir padékite siltoje neperpuciamoje vietoje. Palaukite
30-40 minuciy arba tol, kol tesla padvigubés. ISverskite teslg
ant stalo ir paspaudykite, kad is jos iseity oro perteklius.
Rankomis svelniai paspauskite teslq, suformuokite is jos
30x20 cm dydzio keturkampi.

4. Vienqilgqji teslos krastq atlenkite j viduri, tuomet j vidurj
atlenkite kitq ilgaji teslos krasta. Sulipinkite siale. Sepetéliu
uztepkite siek tiek vandens ir gausiai pabarstykite bolivinés
balandos séklomis. Apverskite tesla, kad sitlé buty apacioje
ir vél patepkite vandeniu bei pabarstykite bolivinés
balandos séklomis. Uzdenkite svariu ranksluosciu ir dar apie
30 minudciy pakildinkite, kol tesla padvigubés.

5. Tkaitinkite orkaite iki 190°C (jjunkite ventiliatoriy).

6. Kai tesla padvigubés, astru peiliu kepalo pavirsiuje
padarykite 3 negilias jpjovas.

7. Kepkite orkaitéje 30-35 minutes arba kol graziai pakeps ir
is virsaus pasidarys traski. Isimkite is orkaités ir padékite
ant tinklelio atvésti. Jeigu ketinate patiekti karstq, vél 10
minuciy pasaukite j orkaite.
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Cinamono ritinukai

@ Ruosti 25 minutes / kepti 20 minuciy,
é:l:é 12 porcijy

1%z arbatinio saukstelio sausy mieliy

% stiklinés (60 ml) silto pieno

% stiklinés (55 g) labai smulkaus cukraus
2 stiklinés (335 g) milty,

Y% arbatinio saukstelio cinamono

% arbatinio saukstelio druskos

3 lengvai plakti kiausiniai

125 g minksto, kubeliais pjaustyto sviesto

Cinamono jdaras

2 valgomieji saukstai smulkaus rudojo cukraus
1 valgomasis saukstas cukraus pudros

1%2 arbatinio Saukstelio cinamono

25 g minksto atsildyto sviesto

Gaminimas

1. IS anksto jkaitinkite orkaite iki 200°C (su jjungtu
ventiliatoriumi). Riebalais istepkite ¥ stiklinés talpos 12
keksiuky kepimo forma.

2. ] dubenj sudékite mieles, pieng ir 1 arbatinj saukstelj
cukraus. ISmaisykite. Palikite siltoje vietoje 5 minutes arba
kol suputos.

3. Prie mikserio pritvirtinkite minkymo kablj. ] mikserio indq
sudékite miltus, cinamona, druskaq, kiausinius, likusj cukry ir
mieliy mase. Is [éto jjunkite mikserio minkymo (FOLDING/
KNEADING) rezimgq ir maisykite, kol masé taps vientisa.
Palaipsniui sudékite sviestq ir gerai ismaisykite (apie 3-4
minutes).

Patarimas

1. Jeigu Siek tiek sviesto neissimaiso, sustabdykite mikser;,
uztepkite sviestqg ant teslos ir dar siek tiek pamaisykite.

2. Isimkite teslg ant gerai pamiltuoto pavirsiaus ir lengvai
paminkykite. Sudékite teslq j dubenj, Siek tiek pateptq
aliejumi, uzdenkite maistine plévele ir padékite siltoje
neperpuciamoje vietoje. Palaukite 30-40 minuciy arba tol,
kol tesla padvigubés.

3. Tuo tarpu pasigaminkite cinamoninio cukraus: sumaisykite
cukry su cinamonu ir padékite j sona.

4. Iskilusiq teslg padékite ant miltais pabarstyto stalo ir
iskociokite arba suformuokite mazdaug 25x45 cm dydzio
keturkampi. Pirstais arba mentele ant teslos uztepkite
atsildytq sviestq. Teslg pabarstykite cukraus ir cinamono
misiniu, pasilikite 1 valgomajj saukstq misinio pavirsiui
pabarstyti.

5. Pradédami nuo ilgojo krasto, suvyniokite teslq j vyniotini.

6. Jeigu vyniojant tesla ji limpa, mentele arba peiliu atkelkite
ja nuo stalo. Tesla turéty buti labai minksta.

7. Nupjaukite vyniotinio galus ir supjaustykite jj j 12 vienodo
dydzio gabaliuky. Visus teslos ritinukus pjauta puse j virsy
sudékite j riebalais isteptas keksiuky formeles. Apibarstykite
likusiu cinamono ir cukraus misiniu.

8. Kepkite orkaitéje 20 minuciy. Patiekite karstus.




Imbieriniai
sausainial

@ Ruosti 30 minudciy / kepti 15 minudiy
@ 15-20 porcijy

Sausainiai

90 g sviesto

% stiklinés (55 g) suspausto rudojo cukraus
% arbatinio Saukstelio druskos

150 g melasos

1 arbatinis saukstas malto imbiero

% arbatinio saukstelio malty gvazdikéliy

Y% arbatinio saukstelio malto cinamono

1% arbatinio saukstelio malto muskato riesuto
1% stiklinés (225 g) milty

Y4 arbatinio Saukstelio geriamosios sodos

Glajus
2 kiausiniy baltymai
Ziupsnelis citrinos rugsties
2% stiklinés issijotos cukraus pudros

Gaminimas

1. Jkaitinkite orkaite iki 170°C (su jjungtu ventiliatoriumi).
Isklokite dvi kepimo skardas kepimo popieriumi.

2. Prie mikserio pritvirtinkite grandikline plakimo sluotele.
I mikserio indq sudékite sviestq, cukruy, druska, melasq ir
prieskonius. IS léto jjunkite mikserio plakimo (CREAMING/
BEATING) rezimq ir plakite 1 minute.

3. Sumazinkite greitj iki minkymo (FOLDING/KNEADING)
greicio; sudeékite likusias sudedamasias dalis ir maisykite,
kol gausis tolygi tesla.

4. Padékite teslq ant miltais pabarstyto pavirsiaus. Siek tiek
pamiltuotu kocélu iskociokite 5 mm storio teslos lakstq. Apie
8 cm dydzio sausainiy formelémis suformuokite sausainius
ir sudékite | paruostas kepimo skardas.

5. Kepkite apie 13-15 minuciy. Palikite atvésti ant kepimo
skardy apie 5 minutes ir tada sudékite ant groteliy. Taip
iskepkite sausainius is visos teslos.

6. Karaliskajam glajui pagaminti prie mikserio pritvirtinkite
plakimo sluotele ir naudokite didjjj mikserio indaq. | mikserio
indq sudékite kiausinio baltymus ir citrinos rugsti. [junkite
aeravimo/plakimo (AERATING/ WHISKING) rezima.
Plakite, kol kiausiniy baltymai suformuos standzig puta.
Sumazinkite greitj iki lengvo maisymo (LIGHT MIXING)
ir palaipsniui, po vieng kuping saukstq sudékite cukraus
pudra. Maisykite, kol masé taps tolygi.

7. Sudékite glajy j konditerinj maiselj ir papuoskite
meduolinius sausainius. Po kurio laiko glajus sukietés.

Patarimas

Jeigu norite pasigaminti meduolinj namelj, teslos reikia
pasigaminti dvigubai daugiau. Maisant dvigubq kiekj teslos,
rekomenduojame naudoti standartine plakimo sluotele.




v’
SvieZia makarony tesla

@ Ruosti 10 minuciy
é:l:é 4-6 porcijos

250 g ‘OO’ milty

Ziupsnelis druskos

2 kiausiniai

3 kiausiniy tryniai

1 valgomasis Saukstas alyvuogiy aliejaus
Papildomai ‘OO’ milty minkymui
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Gaminimas

1. Prie mikserio pritvirtinkite minkymo kablj ir naudokite didjjj mikserio
inda. [ indqg sudékite miltus ir druskq. Suformuokite duobute ir
imuskite kiausinius, trynius bei alyvuogiy aliejy.

2. IS léto jjunkite minkymo (FODING/KNEADING) rezimaq ir maisykite
apie 4-5 minutes arba tol, kol tesla taps tolygi. Jeigu tesla neissimaisé,
ipilkite 1-2 arbatinius saukstelius vandens.

3. ISimkite teslq ir padékite ant miltais pabarstyto pavirsiaus,
suformuokite lygy rutulj. Uzdenkite teslq plastikine maistine plévele ir
palikite 1-2 valandomes.

4. Sumakarony masinéle pasigaminkite makaronu.




.'l'"

Picos tesla

@ Ruosti 15 minuciy

@ Teslos pakanka keturioms 30 cm skersmens plonapadéms

picoms arba dviem 30 cm skersmens storesnéms picoms.

3 arbatiniai Sauksteliai sausy mieliy

3 arbatiniai sauksteliai cukraus

1 valgomasis Saukstas alyvuogiy aliejaus
1 stikliné (250 ml) drungno vandens

3 stiklinés (450 g) kepimo milty

3 arbatiniai sauksteliai druskos

Gaminimas

1.

Sudékite mieles, cukry, alyvuogiy aliejy ir vandenj i didelj
dubenj ir gerai ismaisykite.

Prie mikserio pritvirtinkite minkymo kablj. ] mikserio duben;j
supilkite miltus. Jjunkite minkymo rezima; supilkite mieliy
misinj ir minkykite 4-5 minutes, kol tesla taps vientisa ir
elastinga.

Teslq sudékite j siek tiek aliejumi pateptq dubenj, uzdenkite
ir palikite kilti siltoje neperpuciamoje vietoje 30 minuciy
arba tol, kol tesla dvigubai pakils. Isimkite teslg ant miltais
pabarstyto pavirsiaus ir paspaudykite, kad is jos iseity oro
perteklius.

Jeigu ketinate gaminti plonapade pica, padalinkite teslq j
4x170 g dalis ir pasidékite, kol kepsite.

Jeigu ketinate gaminti storesne picq, padalinkite teslq j 2
lygias dalis ir pasidékite, kol kepsite.

17
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FPlaktas kiavsinio baltymag,

sutvirtintag cvkravs kristalaig

Morengui plakami paprasc¢iausi kiausiniy baltymai gali
iSsiptsti iki 8 karty. Taip nutinka, kai oras jplakamas j
kiauginiy baltymus ir atveriamos hidrofilinés (vandenj
meégstancios) bei hidrofobinés (vandens bijancios)
baltymo dalys. Hidrofobinés baltymo dalys susiorientuoja
aplink patekus;j ora ir toliau taip daro, nes plakant oro
burbuliukai dalijasi sudarydami daugybe kity burbuliuky
ir taip puta didéja. Priklausomai nuo to, kaip ilgai kiausiniy
baltymai yra plakami, puta gali buti skirstoma j minksts,
tvirtg arba standzia.

Taciau praéjus kiek laiko, plakty kiausiniy baltymuy oro
burbuliukai gali lengvai sublitksti. ] kiausiniy baltymus
palaipsniui beriant cukry, puta tampa stabilesné. Sukrus
pritraukia vandenj, todél baltymo strukttra tampa
stipresné ir iSsilaiko ilgiau, sumazéja vandens istekéjimas
i$ skyscio, esancio aplink oro burbuliukus. Rezultatas -
mazesni, bet stabilesni oro burbuliukai.
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BlivkStantic kiavinio baHv]maé
be ¢tabilizavimo

[déjus cukraus, plakto kiausinio baltymo puta yra
pakankamai stabili, kad ja bty galima kepti orkaitéje ir
gauti morenga. Kaip zinoti, kad cukrus istirpo? Patrinkite
puta tarp pirsty. Jeigu jauciate grudelius, dar reikia Siek
tiek plakti.



Mini raudonuju
apelsiny stirio
pyragaiciai

@ Ruosti 20 minuciy / gaminti 25 minutes

@ 4 porcijos

120 g trupinius sutrinty imbieriniy sausainiy

50 g tirpinto sviesto

500 g minksto grietinélés stirio

s stiklinés (110 g) labai smulkaus cukraus

2 kambario temperatturos kiausiniai

Y stiklinés (60 ml) grietinés

1 raudonojo apelsino (arba kitokio citrusinio vaisiaus)
Zievelé

2 valgomieji saukstai raudonojo apelsino sulciy

Y% arbatinio saukstelio vanilés ekstrakto

Gaminimas

1.

Jkaitinkite orkaite iki 170°C. Nedideliame dubenélyje
sumaisykite imbieriniy sausainiy trupinius ir tirpintq
sviestq. Gautg misinj padalinkite j keturias dalis ir sudékite j
10 em skersmens Siek tiek riebalais isteptas pyrago formeles.
Arbatiniu Sauksteliu trupiniy misinj suspauskite prie formy,
dugno ir suformuokite krastelius. Atsaldykite.

Ant mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuvaq. [ indg
sudékite grietinélés surj ir cukry. IS [éto jjunkite plakimo
(CREAMING/BEATING) rezimaq ir plakite 20 minuciy
arba kol masé taps vientisa. Pasukite rankenéle j lengvo
maisymo (LIGHT MIXING) padétj ir sudékite kiausinius,
grietine, citrusinio vaisiaus zievele, sultis bei vanile. Gerai
ismaisykite.

% formeliy pripildykite stirio pyrago misiniu ir uzdenkite
plévele. Sudékite ant kepimo skardos ir jdékite j orkaite.

4. Kepkite 20-25 minutes arba kol pyragaiciai taps tvirti.

5. Baige kepti atsargiai iSimkite strio pyragaicius ir atvésinkite

kambario temperaturoje.

Virsy papuoskite grietinés, cukraus, citrusinio vaisiaus
Zievelés ir sulciy misiniu. Uzdékite papuosimag ant kiekvieno
pyragaicio ir pries patiekdami atsaldykite.
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Nedideli citrininiai morenginiai pyragaiciai

@ Ruosti 40 minuciy / kepti 50 minuciy

@ 8 porcijos

Pyragas Gaminimas

1% stiklinés (175 g) milty 1,
1% arbatinio saukstelio kepimo milteliy

150 g nestudyto kambario temperatiros sviesto

% stiklinés (165 g) labai smulkaus cukraus 2.
15 stiklinés (125 ml) plakamosios grietinélés (pouring cream)

§ 3-
3 kiausiniy tryniai
1 kiausinis
1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto
Citrininé masé
1 kiausinis
2 kiausiniy tryniai
90 g cukraus pudros 5
Smulkiai tarkuota 1 citrinos Zievelé
5 stiklinés (80 ml) citrinos sulciy
70 g atsaldyto sviesto
Sveicariskasis morengas 6
3 kiausiniy baltymai (105 g)
% stiklinés (165 g) cukraus pudros
Ziupsnelis citrinos rugsties 7
8.
o.
10.

11.

Jkaitinkite orkaite iki 160°C (su jjungtu ventiliatoriumi). Patepkite
riebalais ir isklokite kepimo popieriumi 25cm x 30 cm dydZzio
kepimo skarda.

Kartu issijokite miltus ir kepimo miltelius.

Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuvq ir didjji mikserio
dubenj. ] dubenj sudékite sviestq ir cukry. Is léto jjunkite mikserio
plakimo rezimg (CREAMING/BEATING) ir plakite 3-4 minutes

arba kol masé taps sviesi ir minksta.

Inde sumaisykite grietineg, kiausinius ir vanile. Sumazinkite greitj
ir jpilkite puse skystos masés, tuomet puse milty misinio, tada vél
skystos masés ir vél milty. Nepermaisykite per daug. Paskleiskite
gautg mase ant paruostos skardos.

. Kepkite is anksto jkaitintoje orkaitéje 25 minutes arba kol ant j vidurj

jkisto pagaliuko neliks prilipusios teslos. Pries isimdami is skardos
ir pries dédami ant kepimo popieriumi iskloty groteliy, palaukite
5 minutes, kad pyragas pradéty vésti. Pyragq apverskite ir palikite
Qusti.

Tuo tarpu pasigaminkite citrininés maseés: | karsciui atspary indqg
imuskite kiausinj, kiausiniy trynius. Plakdami sudékite cukruy,
citrinos Zievele, sultis ir sviestq.

. Dubenj uzdekite ant puodo su verdanciu vandeniu. Zitrékite,

kad dubens dugnas nesiliesty su vandeniu. Maisykite apie 15-20
minuciy arba kol masé sutirstés.

Gautg mase suverskite j kitq indq, uzdenkite maistine plévele
(palikite krastelj neuzdengta, kad galéty iseiti garai) ir laikykite
Saldytuve, kol atsals.

Kai busite pasiruose daryti pyragaicius, pasigaminkite morengaq.

I nedidelj mikserio dubenj sudékite kiausiniy baltymus, cukry ir
citrinos rugstj. Atsargiai uzdekite dubenj ant puodo su kaitinamu
vandeniu ir svelniai plakite 3-4 minutes arba kol istirps cukrus, o
maseé tolygiai susils. Ant mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuva.
Plakite aeravimo/plakimo (AERATE/WHIP) rezimu apie 2 minutes

arba kol masé sutirstés, bet nebus pernelyg stand.

55 ecm skersmens formele is pyrago ispjaukite 16 skrituliy. Ant pusés
pyrago skrituliuky uzdékite po 1-2 arbatinius Saukstelius citrininés
masés. Ant likusiy skrituliuky uzdékite mazdaug po 2 valgomuosius
Saukstus morenginés masés. Skrituliukus su morengine mase
uzdékite ant citrininés mases.

Kulinariniu degikliu siek tiek apdeginkite morengy isore. Patiekite.



Desertas ,,Pavilova“

@ Ruosti 20 minuciy / kepti 60 minudciy,

@ 8 porcijos

6 kiausiniy baltymai (210 g)

1% stiklinés (330 g) labai smulkaus cukraus

300 ml grietinélés

SvieZiy uogy papuosimui

Sviezio pasifloros vaisiaus minkstimo papuosimui

Gaminimas

1. Jkaitinkite orkaite iki 120°C (su jjungtu ventiliatoriumi).
Ant kepimo popieriaus lapo pazymékite 23 cm skersmens
apskritimaq. Kepimo popieriy apverskite ir uzdékite ant
didelés riebalais isteptos kepimo skardos.

2. Prie mikserio privirtinkite plakimo priedq ir didjjj mikserio
dubenj. ] dubenj sudékite kiausiniy baltymus. Si léto jjunkite
aeravimo/plakimo (AERATING/WHIP) funkcijq ir plakite
iki standziy putu.

3. Palaipsniui sudékite cukry. Pries pildami daugiau cukraus,
patikrinkite, ar pries tai piltas cukrus jau istirpo. Tai gali
uztrukti iki 10 minuciy.

4. Morengine mase saukstu sukraukite ant kepimo popieriaus,
dékite | pazymétq apskritima; mentele morengo krastus
suformuokite i kugi.

5. Kepkite apie 1 valandqg arba kol morengas isdZius. ISjunkite
orkaite ir palaukite, kol morengas orkaitéje visiskai ataus
(lengvai praverkite orkaités dureles).

6. Morengui atvésus, prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj
plaktuvg ir nedidelj mikserio inda. [ indq sudékite grietinéle.
I§ léto jjunkite plakimo (VREAMING/BEATING) rezimg
ir plakite apie 1 minute arba kol sutirstés. Ant ,,Pavliova“
deserto uzdékite plaktos grietinélés, uogas ir pasifloros
vaisiaus minkstima.
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Citrininiai
sausainial

@ Ruosti 15 minuciy / kepti 30 minuciy
é:l:é 22 porcijos

250 g atsildyto sviesto
Y% stiklinés (110 g) labai smulkaus cukraus
1 valgomasis Saukstas smulkiai tarkuotos citrinos Zievelés

2 stiklinés (335 g) milty,

Glajus

1 stikliné (160 g) sijotos cukraus pudros
1 valgomasis saukstas citrinos sulciy
1 arbatinis Saukstelis pieno arba vandens

Gaminimas

1.

4.

Jkaitinkite orkaite iki 150°C (su jjungtu ventiliatoriumi). Dvi
kepimo skardas isklokite kepimo popieriumi.

Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuva. ] mikserio
indq sudékite sviestq, smulkyjj cukry ir citrinos zievele. IS
léto jjunkite mikserio lengvo maisymo (LIGHT MIXING)
rezima, plakite, kol sviestas, cukrus ir Zievelé pradés
maisytis. Palaipsniui didinkite greitj iki plakimo greicio
(CREAMING/BEATING). Plakite mase apie 5 minutes arba
kol sviestas labai pasviesés.

Sumazinkite greitj iki lengvo maisymo greicio (LIGHT
MIXING) ir palaipsniui supilkite miltus. Kai supilsite visus
miltus, siek tiek padidinkite greitj ir maisykite 30 sekundZziy.

Svelniai sudeékite tesla ant lygaus pavirsiaus.

Patarimas

1.

Sviestinei teslai nereikia miltais pabarstyto pavirsiaus,
taciau jeigu ji labai limpa prie darbastalio, Siek teik
pabarstykite ji miltais.

Siek tiek pabarstytu miltais kocélu iskociokite 1 cm storio
teslos laksta. 5 cm skersmens apvalia sausainiy formele
ispjaukite apskritus sausainukus ir sudéliokite j paruostas
kepimo skardas. Vél iskociokite tesla, kad pagamintuméte
kaip imanoma daugiau sausainuky. ISpjautus sausainukus
palaikykite saldytuve 15 minuciu.

Kepkite 25-30 minuciy arba kol sukietés. Pries perkeldami
ant groteliy, palikite skardoje 5 minutes, kad pradéty vésti.
Kai sausainiai ataus, padenkite juos glajumi.

Pasigaminkite glaju: nedideliame dubenélyje sumaisykite
cukraus pudra, citrinos sultis ir pieng arba vandeni.
Nukirpkite maiselio kampa, padarydami jame mazqg skylute.
Sudékite glajy | maiselj ir spauskite pro tq mazyte skylute
ant sausainiy. Palaukite, kol glajus sukietés.



Kokosiniai zefyrai

@ Ruosti 15 minudiy / kepti 15 minudiy
@ 24 porcijos
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2 stiklinés (440 g) labai smulkaus cukraus
200 ml drungno vandens

6 arbatiniai Sauksteliai zelatinos

1% stiklinés (125 ml) salto vandens

1 arbatinis Saukstelis vanilés anksciy pastos
2 stiklinés (160 g) dziovinty kokosy

Gaminimas
1.

IStepkite riebalais ir kepimo popieriumi isklokite 3 cm gylio,
16,5 x 26,5 cm dydzio kepimo skardaq, popierius turéty isljsti
uz krasty.

I puodq sudékite cukry ir drungng vandenj. Kaitinkite ant
vidutinés ugnies, nuolat maisydami, kol istirps cukrus. Per
puodo krastus perbraukite sudrékintu konditeriniu teptuku,
kad istirpty visi cukraus kristalai. Uzvirinkite ir lengvai,
nemaisydami virkite 5 minutes, kol kulinarinis termometras

rodys 110°C.

Suberkite Zelating i Saltq vanden; ir ismaisykite. Zelatinos
mase sSaukstu sudékite j cukraus sirupq ir virkite, nuolat
maisydami, kol zelatina istirps. Tuomet lengvai uzvirinkite.
Viskq supilkite j mikserio indq ir padékite 20-30 minudiy,
kad atvésty iki kambario temperatiiros.

] Zelatinos mase sudékite vanile. Prie mikserio pritvirtinkite
plakimo sluotele. Ant mikserio uzdékite dubenj. IS léto
jjunkite mikserio aeravimo/plakimo (AERATE/WHIP)
rezima ir plakite 4,5-5 minutes arba kol masés pasidarys
labai tirsta ir balta.

Saukstu sudékite j paruostq skarda, palyginkite pavirsiy ir
palikite atvésti. Kai zefyras atvés (po 2 valandy kambario
temperaturoje), isimkite is skardos ir drégnu peiliu
supjaustykite j 24 kvadratélius. Pamirkykite kokosy drozlése
ir padékite, kad pavirsius apdzitty. Patiekite.




Kildinimas.

AERATING
WHIPPING

CREAMING
BEATING

LIGHT
MIXING

FOLDING

= T
2 T

Su mikseriv ,ﬁakcw} Bogg™¢ PaPVaQL 3
maiil/]ﬁ relkiamy 5{@1&\/ v J'volcgiv

Nuostabu yra tai, kad i$ visy sudedamujy daliy, kurias
naudojame kepdami, viena svarbiausiy daliy yra
nematoma. Kai galvojame apie kildinimo priemones,
esame linke galvoti apie chemines priemones (kepimo
miltelius arba geriamajg soda) bei biologines kildinimo
priemones, pavyzdziui, mieles. Ta¢iau fantastiska
kildinimo priemoné yra oras, kuris padeda iSgauti lengvs,
puria teksttra.

Kildinimas vyksta, kai misiniai skleidzia dujas ir sukuria
poringa teslos struktira. Sios mazytés oro lastelés plediasi
(kyla) ir, kaitinant orkaitéje, i8laiko tg strukttrg. Taciau i$
kur atsiranda visas Sitas oras ir kaip jis patenka j tesla?
Atsakymas slypi maisymo technikoje.
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Jcigy nezinote reikiamo 5{@3&0 s J'valcgio,
KYla pavojus fesla Kmaigyti per olavg_ arba nepakankamal

Plakant, maiSant, minkant, sukant tesla j jg yra
simaiSomas” ir oras. Norint uztikrinti, kad sie brangts
oro burbuliukai issilaikyty tesloje, daugelyje recepty
patariama ,nepermaisyti‘. Svelniai jmaiSydami sausasias
sudedamasias dalis - miltus, kepimo miltelius, kakava

ir pan. — mes galime sumaisyti sudedamasias dalis
nerizikuodami prarasti oro burbuliukus.

Norint prisotinti tesla reikiamu kiekiu oro, svarbu maisyti
atitinkamu greié¢iu ir judesiu. Butent todél yra naudojama
mikserio ,, Sage Bakery Boss™” greicio reguliavimo
rankenélé - ji iSvaduoja nuo spéliojimo (ir nuo fizinio
darbo) bei uztikrina, kad masé bus tinkamai ir tolygiai
iSmaisyta.



Obuoliy pyragas

@ Ruosti 15 minuciy / kepti 60 minudciy
é:l:é 10-12 porcijy

3 kiausiniai

1 stikliné (250 ml) pieno

1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

180 g tirpinto sviesto

1% stiklinés (330 g) labai smulkaus cukraus

3 stiklinés (450 g) savaime kylanciy milty

2 obuoliai “Pink lady” be séklalizdzZiy, supjaustyti
griezinéliais

1%2 valgomojo Sauksto cukranendriy cukraus “demerara”
2 valgomieji saukstai abrikosy dzemo, pasildyto ir perpilto
per sietel]

Riebios grietinélés papuosimui

Gaminimas

1. Jkaitinkite orkaite iki 160°C (su jjungtu ventiliatoriumi).
Istepkite riebalais ir isklokite kepimo popieriumi 25 cm
skersmens kepimo forma nuimamais krastais.

2. Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuva. ] dubenj
sudékite kiausinius, pieng, vanile, [ydytq sviestq, cukry ir
miltus.

3. IS léto jjunkite mikserio plakimo (CREAMING/BEATING)
rezimaq. Plakite, kol masé taps vientisa.

4. Saukstu sukréskite gauta mase j paruostq kepimo forma ir
mentele islyginkite pavirsiy. Ant teslos isdéliokite obuolio
griezinélius taip, kad griezinéliai perdengty vienas kitq.
Uzbarstykite 1 valgomajj saukstq cukraus. Kepkite orkaitéje
apie 60 minuciy arba tol, kol jkisus medinj pagaliuka
pyragq ir ji istraukus, ant pagaliuko nebus teslos.

5. Kol pyragas vis dar kepimo formoje, ant obuoliy uztepkite
abrikosy dzemo ir pabarstykite likusiu cukrumi. Palikite 5
minutes atvésti, iSimkite is kepimo formos ir padékite ant
groteliy, kad atvéstuy.

Patarimas

Kad sutaupytumeéte laiko ir kad kuo maziau laiko likty
obuoliams paruduoti, pirmiausia pasimatuokite visus
ingredientus.
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Raudoni aksominiai keksiukai

@ Ruosti 25 minutes / kepti 25 minutes
518 20 keksiuky

2% stiklinés (410 g) milty

Y stiklinés (25 g) kakavos milteliy

1%z arbatinio saukstelio kepimo milteliy
%% arbatinio saukstelio druskos

185 g atsildyto sviesto

Gaminimas

1.

e LTI e

Jkaitinkite orkaite iki 160°C (su jjungtu ventiliatoriumi).
Isklokite dvi x 12 keksiuky ¥4 stiklinés talpos keksiuky
formeles popieriniais dékliukais.

g ‘ 2. Ant kepimo popieriaus lapo isSsijokite miltus, kakava, kepimo
1% stiklinés (330 g) labai smulkaus cukraus miltelius ir druska,
2 kiausiniai B SIS - o
3% stiklinés (180 g) grietinés 3. Prie m%kserz.o prztvz'rtznkz.te grandz]flz.n; p.l.aktt%vq. I .mzks.erzo
e 9/ 9 dubenj sudékite sviestq ir cukry. Is [éto jjunkite mikserio
v 1w N . uoeny q U Y
f VO‘ZQ i Saukstas raudony maistiniy dazy lengvo maisymo (LIGHT MIXING) rezimaq ir plakite
e stiklinés (125 ml) pasuky 1 minute, tada padidinkite greitj iki plakimo greicio
% arbatinio Saukstelio geriamosios sodos (CREAMING/BEATING) ir plakite 2 minutes, kol masé
1 arbatinis saukstelis baltojo acto pasviesés ir taps puri.
ST P : 4. Sumazinkite greitj iki lengvo maisymo greicio (LIGHT
Grietinélés stirio glajus MIXING) ir palaipsniui po vieng jmuskite kiausinius,
60 g atsildyto sviesto ismaisykite iki vientisos masés ir sudékite grietine.
250 g atsildyto grietinélés strio Sumaisykite maistinius dazus su pienu ir puse misinio
1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto supilkite j teslq. Imaisykite puse milty misinio, tada supilkite
3 stiklinés sijotos cukraus pudros likusj pieno ir dazy misinj bei likusius miltus. [junkite
minkymq (FOLDING/KNEADING), sumaisykite sodq su
actu ir supilkite j tesla; maisykite 20 sekundziu.
5. Saukstu sudékite teslq j keksiuky formeles, pripildykite du

trecdalius kiekvienos formelés. Kepkite 20-25 minutes arba
tol, kol j keksiukq jkistas ir istrauktas pagaliukas bus svarus.
ISkepusius keksiukus palaikykite formelése 5 minutes,

tuomet isimkite ir sudékite ant groteliu, kad visiskai atvéstu.

Pasigaminkite glaju: Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj
plaktuva.  mikserio indqg sudékite sviesta, strj ir vanile. Is
léto jjunkite mikserio plakimo (CREAMING/BEATING)
rezimq ir plakite apie 1 minute arba kol masé taps vientisa.
Sumazinkite greiti iki minkymo greicio (FOLDING/
KNEADING) ir jdékite cukraus pudrq; tuomet padidinkite
greitj iki plakimo greicio (CREAMING/BEATING) ir plakite,
kol issimaisys. Sudékite glajy j konditerini maiselj su dideliu
apvaliu antgaliu.




Morky pyragas su
grietinélés siirio
glajumi

@ Ruosti 20 minuciy / kepti 30 minuciy

8]

:é 12 porcijy

2 kiausiniai

1% stiklinés alyvuogiy aliejaus

1% stiklinés pieno

1 stikliné labai smulkaus cukraus

1% stiklinés savaime kylanciy milty

1 arbatinis saukstelis cinamono

Y% arbatinis saukstelis geriamosios sodos

1 stikliné (apie 3 vidutinio dydzio) tarkuoty morky
1% stiklinés savose sultyse konservuoty smulkinty ananasu,
gerai nusausinty

1% stiklinés kapoty graikiniy riesuty ir dar Siek tiek
papuosimui

Grietinélés stirio glajus

30 g atsildyto sviesto

125 g atsildyto grietinélés surio

2% arbatinis saukstelis vanilés ekstrakto
1%z stiklinés sijotos cukraus pudros

Gaminimas

1.

Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuvq. Sudékite
kiausinius, aliejy, pieng ir cukry. Is léto jjunkite mikserio
plakimo rezimq (CREAMING/BEATING) ir plakite apie 2
minutes arba kol masé taps vientisa.

Sumazinkite greitj iki minkymo greicio (FOLDING/
KNEADING) ir supilkite miltus, cinamona, soda ir
maisykite, kol produktai issimaisys. Sudékite morkas,
nusausintus ananasus ir graikinius riesutus. Sukréskite teslq
i riebalais pateptq karsciui atspariq, mikrobangy krosneléje
tinkama naudoti 22 cm skersmens apvaliaq kepimo forma.

Pakelkite skardq uzdédami jg ant mikrobangy krosnelés
groteliy arba ant apversto puodelio ar [ékstés.

Pasirinkite 50% galingumo ir nustatykite 12 minuciy,
gaminimo laikq.

Paspauskite START mygtukaq.

Palikite pyragg 10 minuciy ir pagaliuku patikrinkite, ar

jis iskepes.Isimkite pyragaq is formos ir ant groteliy iki galo
atausinkite. Jeigu ant pyrago pavirsiaus atsiranda drégny,
démeliy, ant virsaus uzdékite popierinio ranksluoscio.

Pasigaminkite glaju: Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj
plaktuva. Sudékite sviestaq, grietinélés surj ir vanile. [junkite
plakimo funkcijqg (CREAMING/BEATING) ir plakite 1-2
minutes arba kol masé taps tolygi.

Sumazinkite greitj iki lengvo maisymo (LIGHT MIXING) ir
sudékite cukraus pudrg. Tuomet padidinkite greitj ir gerai
ismaisykite.

Glajy uztepkite ant atvésusio pyrago ir papuoskite kapotais
graikiniais riesutais.
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Riesuty sviesto sausainiai su karamelés
gabaliukais

@ Ruosti 25 minutes / kepti 15-18 minuciy
é:l:é 36 sausainiai

125 g atsildyto sviesto Gaminimas
1 stikline: (280 g) traskaus riesuty sviesto 1. Jkaitinkite orkaite iki 170°C (su jjungtu ventiliatoriumi). ISklokite
1 stikliné (220 g) suspausto rudojo cukraus dvi kepimo skardas kepimo popieriumi.

1 kiausinis
2. Prie mikserio pritvirtinkite grandiklini plaktuva. I mikserio
1% stiklinés (260 g) milty P 9 LR q!

dubenj sudékite sviestq, riesuty sviestq ir rudajj cukry. Is

72 o ba.ti’jlio Saukstelio kepim.o milt_eliq N | léto jjunkite lengvo maisymo (LIGHT MIXING) rezimq ir
% stiklinés (70 g) kapoty kepinty sudyty Zemés riesuty maisykite 30 sekundziy. Padidinkite greitj iki plakimo greicio
s stiklinés (95 g) karamelés gabaliuky (skaitykite pastabq) (CREAMING/BEATING) ir plakite 2 minutes, kol masé

pasvieses ir taps puri.

3. Sumazinkite greitj iki lengvo maisymo greicio (LIGHT
MIXING), jmuskite kiausinj ir maisykite 30 sekundZziy. ISsijokite
miltus ir kepimo miltelius j sviesto mase. Padidinkite greitj iki
minkymo greicio (FOLDING/KNEADING) ir maisykite apie 30
sekundZziy arba kol viskas iSsimaisys.

4. Nuimkite dubenj nuo mikserio ir jmaisykite Zemés riesutus
bei karamelés gabaliukus. Valgomuoju Saukstu pakabinkite
masés, suformuokite rutuliukq. Sudékite pagamintus rutuliukus
‘ | paruostas kepimo skardas, aplink palikite pakankamai vietos.
Pirsty galiukais suspauskite rutuliukus, kad jie tapty apie 1 cm
storio. Kepkite 15-18 minuciy arba kol paruduos. Pries isimdami
is skardos, palikite sausainius skardoje 5 minutes. Tuomet
sudékite ant groteliy, kad atvésty. Taip iskepkite visq sausainiy
teslq.

Pastaba

Karamelés gabaliuky galima jsigyti daugelyje prekybos centry
kepiniy skyriuje. Vietoj ju galima naudoti baltojo, pienisko arba
juodojo sokolado gabaliukus.




Greitai paruosiama
duona

@ Ruosti 15 minuciy / kepti 35 minutes
é:l:é Makes 1 loaf

1 kepalas

2 arbatiniai sauksteliai aktyviy sausyjy mieliy
1 valgomasis Saukstas cukraus

2 valgomieji saukstai alyvuogiy aliejaus

1 arbatinis saukstelis druskos

360 mlvandens

640 g (4 stiklinés) duonos milty,

1 valgomasis Saukstas pieno milteliy

Papildomai milty

Gaminimas

1. [ didele dubenj sudékite mieles, cukry, alyvuogiy aliejy,
druskq ir vandenj ir iSmaisykite.

2. Prie mikserio pritvirtinkite teslos minkymo kablj. ] mikserio
dubenj supilkite miltus ir pieno miltelius. [junkite mikserio
minkymo rezimq (FOLDING/KNEADING), supilkite mieliy
misinj ir minkykite 4-5 minutes, kol tesla taps vientisa ir
elastinga.

3. Sudeékite teslq j siek tiek riebalais isteptq dubenj, uzdenkite
ir palikite siltoje neperpuciamoje vietoje 40 minuciy arba
kol teslos kiekis padvigubés. ISimkite teslq ir padékite ant
miltais pabarstyto stalo, teslq paminkykite, kad iseity
oro perteklius, is teslos suformuokite rutulj. Apibarstykite
miltais.

4. Uzdenkite svariu ranksluosciu ir dar pakildinkite apie
30 minudiy, kol teslos kiekis padvigubés.

5. IS anksto jkaitinkite orkaite iki 190°C
(su jjungtu ventiliatoriumi).

6. Kai tesla iskils, kepaliuko virsuje peiliu
padarykite tris nedideles jpjovas.

7. Kepkite orkaitéje 30-35 minutes arba .y
kol apkeps, o virsus sukietés. ‘
,
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Grietinélé.

[Spurenta

| g vigidkal

— L iStirpugiaig
E cvkravs krictalaig
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Sv 5ranoll«]mv

Sukant sviesta gerinamas minkstinimo ir prisotinimo

oru procesas. Tac¢iau per smarkiai iSsukus sviests,

siluma, atsirandanti dél per didelés trinties sukant gali
sunaikinti Sias mazytes, bet svarbias oro kiSenéles. Kaip
bebtty, raktas j cukraus kristaly sulauzyma - pakankamas
plakimas. Taigi, kaip istirpinti cukraus kristalus ir sulaikyti
org? Svarbiausia - neleisti sviestui prilipti prie indo
sieneliy ir nepersukti per daug. Jeigu sviestas limpa prie
sieneliy, masé indo viduryje yra per daug iSsukama, o prie
krasty - nepakankamai.

Tai reiskia, kad viduryje yra maziau oro, o iSorinéje maséje
yra daugiau cukraus kristaly. Norint idealiai iSsukti sviesta,
reikia reguliariai sustoti ir nuo dubens krasty mentele
nugrandyti sviesta.

30

Siltag,
tvuksta orvo

| Nciiﬁrpq
cvkravs kristalal

Be 5ranoh7m<>

Kai tik masé pradeda Svieséti, sustokite ir patrinkite mase
tarp pirsty, taip patikrindami, ar dar jauciasi cukraus
kristalai. Jeigu cukraus kristaly nejauciate, nustokite sukti
sviestg i$ karto.

Norédami gauti geriausius rezultatus, naudokite
grandiklinj plaktuvsg, kuris parduodamas kartu su mikseriu
“Bakery Boss™”. Sis plaktuvas turi Sluotele, kuri veikia kaip
langy valytuvas ir nubraukia per dubens sonus ir dugng
su kiekvienu judesiu. Sis plaktuvas ne tik sutaupo laiko ir
jums nereikia valyti dubens Sony mentele, bet jis leidzZia
puriau iSsukti sviestg. Naudojant grandiklinj plaktuvg
sviestas iSsukamas tris kartus grei¢iau, negu naudojant
jprasta metalinj plakiklj. Todél atkreipkite démesj
sukamo sviesto konsistencijg ir spalva.
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Avietiniai keksiukai

@ Ruosti 20 minuciy / kepti 20 minudiy,
é:l:é 12 keksiuky

125 g atsildyto nestdyto sviesto

% stiklinés (165 g) labai smulkaus cukraus
Y% arbatinio saukstelio vanilés ekstrakto

2 kiausiniai

1% stiklinés (260 g) savaime kylanciy milty
% stiklinés (160 ml) pieno

1 stikliné svieziy arba saldyty avieciy
SvieZiy aviediy papuosimui

Cukraus pudros pabarstymui

Sviestinio kremo glajus

200 g sviesto

Y% arbatinio saukstelio vanilés ekstrakto
1% stiklinés (240 g) cukraus pudros misinio
1-2 valgomieji saukstai pieno

Gaminimas

1. Jkaitinkite orkaite iki 180°C be ventiliatoriaus (arba iki 160°C su
ventiliatoriumi). IsSklokite 12 keksiuky ¥ stiklinés talpos keksiuky,
formeles popieriniais dékliukais.

2. Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuva. ] mikserio
indq sudékite sviestq ir cukry. IS [éto jjunkite mikserio plakimo
(CREAMING/BEATING) rezimq ir sukite 1 minute. Sudékite
vanile, tada po vieng muskite kiausinius. Naujg kiausinj muskite
tik pirmajam visiskai iSsimaisius. Sumazinkite greitj iki minkymo
greicio (FOLDING/KNEADING) ir supilkite puse pieno.
Imaisykite puse milty misinio, tada supilkite likusj pienq ir likusj
milty misinj. Nesuplakite per daug. Sudékite avietes ir vieng kartq
permaisykite.

3. Sudékite teslq j keksiuky formeles. Kepkite apie 20 minuciy arba
kol medinis pagaliukas, jkistas j keksiukq ir istrauktas, bus svarus.
ISimkite keksiukus ir sudékite ant groteliu, kad atvéstu.

4. Glajui paruosti prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuva.
I mikserio indqg sudékite sviestq ir vanile. IS léto jjunkite mikserio
plakimo (CREAMING/BEATING) rezimq ir sukite 2-3 minutes
arba kol masé taps puri. Sumazinkite greitj iki minkymo greicio
(FOLDING/KNEADING), tada sudékite cukry. Supyle cukry,
vél padidinkite greitj ir plakite, kol masé taps vientisa. Glajaus
tirstumaq reguliuokite jpildami pieno. Sukréskite glajy j konditerinj
maiselj su dideliu apvaliu antgaliu.

5. Smailu peiliu keksiuky virsuje ispjaukite apskritimus. [Svirkskite
glajaus ir uzdékite keksiuky virsunes atgal, ant virsaus uzdékite
svieziy avieciu.

Patarimas

Jeigu naudojate saldytas avietes, is pradziy atitirpinkite jas ant
popierinio ranksluoscio.

AT IJI:I s .

. e s : ..:‘.. ll'.l i L .-‘t'l ]
il e .

Pl




oy

3
i

o

o

o .
'I-l .! ..

=

=

i - *‘H_;‘I'.‘

&
r e |

.S

it e T

[

1 1

Pasifloros vaisiy
sausainukai

@ Ruosti 20 minuciy / kepti 36 minutes
@ 20 porcijy

250 g minksto sviesto

1% stiklinés (80 g) cukraus pudros

1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

1% stiklinés (225 g) milty

% stiklinés (80 g) saldaus kremo milteliy (custard powder)
Cukraus pudros pabarstymui

Idaras

125 g minksto sviesto
1% stiklinés (240 g) cukraus pudros
% stiklinés (60 ml) pasifloros vaisiaus minkstimo

Gaminimas

1.

Jkaitinkite orkaite iki 160°C su jjungtu ventiliatoriumi.
Isklokite dvi kepimo skardas kepimo popieriumi. Prie
mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuvq ir didjji plakimo
inda. [ indqg sudékite sviestq, cukry ir vanile. Is léto jjunkite
mikserio lengvo maisymo (LIGHT MIXING) rezimq ir
plakite I minute.

Padidinkite greitj iki plakimo greicio (CREAMING/
BEATING) ir plakite 3-4 minutes, kol masé pasviesés ir
taps puresné. Sumazinkite greitj iki lengvo maisymo greicio
(LIGHT MIXING); sudékite miltus ir kremo miltelius ir
plakite, kol masé taps vientisa.

IS kupiny arbatiniy sauksteliy masés suformuokite
rutuliukus. Sudékite rutuliukus ant paruosty kepimo skarduy.
Pamiltuota sakute svelniai paspauskite rutuliukus. Kepkite
15-18 minuciy arba kol rutuliukai sukietés. Palikite skardose
5 minutes, kad atvésty, tada sudékite ant groteliy. Tokiu
budu iskepkite visqg sausainiy teslq.

Pagaminkite jdarqg: prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj
plaktuvaq. | mikserio indq sudékite sviestq ir cukraus pudrag.Is
[éto jjunkite mikserio aeravimo/plakimo (AERATE/WHIP)
rezimaq ir plakite 1 minute; padidinkite greitj iki plakimo
(CREAMING/BEATING) greicio ir plakite dar 1-2 minutes,
kol masé pasviesés ir sutirstés. Jmaisykite pasifloros vaisiaus
minkstima.

Puse sausainiy istepkite pasiflory vaisiaus kremu ir ant jy
uzdeékite likusius sausainius. Pries patiekdami pabarstykite
cukraus pudra.



Citrininis tartas )

@ Ruosti 20 minudiy / kepti 45 minutes
@ Gaunasi 11/ 8 porcijos

Saldi trapi tesla

s stiklinés (55 g) cukraus pudros misinio
125 g kapoto sviesto
1-Y2 valgomieji Saukstai ledinio vandens

Citrininis jdaras ok ok Bl S
3 citrinos ‘ |
5 x 60 g kiausiniai
1 stikliné (220 g) labai smulkaus cukraus
200 ml grietinélés
SvieZiy aviediy papuosimui
Cukraus pudros papuosimui

Gaminimas

1. Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuvq. ] mikserio
indqg sudeékite miltus, cukry ir sviestaq. IS léto jjunkite
mikserio minkymo rezimq (FOLDING/KNEADING) ir
maisykite, kol tesla pasidarys panasi j sméline mase. Po
1% valgomojo sauksto pilkite vandenj, kol masé pasidarys
vientisa. P

2. Isimkite teslq is indo ir padékite ant Svaraus pavirsiaus.
IS teslos suformuokite ploksciq skritulj. Teslq uzdenkite ir
padekite j saldytuvg 30 minuciu.

3. Istepkite riebalais 24 cm skersmens apvaliaq kepimo
formaq. Iskociokite teslq tarp dviejy kepimo popieriaus
laksty. Teslos lakstas turi buti tokio dydzio, kad uzdengty,
kepimo skardaq. Atsargiai jkelkite teslq j kepimo forma ir
prispauskite krastus. Krastus apipjaukite. Uzdenkite ir
padeékitegsaldytuvg 30 minudiu.
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6. Atsargiai supilkite jdarq ant téslos pagrindo ir kepkite
apie 3545 minttes arba kol iskeps (masé turi vis dar biiti
Siek tiek minkstalAtvésinkite kambario temperaturoje,
tada jdékite j Saldytuvag. Pries patiekdami ant virsaus
uzdekite svieziy aviediy ir pabarstykite cukraus pudra.
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Sokoladinis

pyragas

@ Ruosti 15 minuciy, / kepti 70 minudciy

@ 10 poreijy

200 g kokybisko juodojo sokolado

1 stikliné (220 g) labai smulkaus cukraus

1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

2 kiausiniai, lengvai suplakti

1% stiklinés (225 g) savaime kylanciy milty
% stiklinés (25 g) kakavos milteliy

1% stiklinés (310 ml) pasuky

Grietinélés papuosimui

Sokoladinis glajus

200 g kapoto kokybisko juodojo sokolado
% stiklinés (160 ml) grietinélés

Gaminimas

1.

Jkaitinkite orkaite iki 180°C be ventiliatoriaus (arba iki
160°C su jjungtu ventiliatoriumi).

IStepkite riebalais ir isklokite kepimo popieriumi 22 cm
kepimo formos dugna ir Sonus.

Islydykite sokoladaq karsciui atspariame inde vandens
voneléje. Padékite j sona.

Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuvq ir didjj
plakimo indaq. ] indg sudékite sviestq, cukry ir vanile. IS léto
jjunkite mikserio plakimo rezimgq (CREAMING/BEATING);
plakite 1-2 minutes arba kol masé taps sviesi ir puri. Po
vieng jmuskite kiausinius ir plakite, kol masé taps vientisa.
Sudékite islydytq sSokoladq ir iSmaisykite.

Sumazinkite greitj iki minkymo greicio (FOLDING/
KNEADING); supilkite puse issijoty sausyjy sudedamuyjy
daliy ir pasukas, tuomet pakartokite su likusiais milty ir
pieno misiniais. Sukréskite teslq j paruostq kepimo formaq ir
kepkite apie 10 val. 10 minuciy arba kol iskeps (patikrinkite
mediniu pagaliuku). Palikite 5 minutéms skardoje, kad
pradéty austi, tada isimkite ir padékite ant groteliy.
Apverskite, kad pyragas visiskai atvéstuy.

Pagaminkite glajy: sudékite sokoladq j karséiu atspary,
dubenj. Grietinéle pakaitinkite puode, kol ji beveik uzvirs.
Supilkite grietinéle j Sokoladq, palaukite 1-2 minutes ir
ismaisykite. Palikite kambario temperatiiroje, kol Siek tiek
atvés ir apliekite pyragaq. Patiekite su grietinéle.



Sokoladinis stirio
pyragas ,,Brownie

@ Ruosti 20 minuciy / kepti 55 minutes
@ 12-16 porcijy

Pagrindas

200 g smulkinto juodojo sokolado

200 g smulkinto sviesto

1 stikliné rudojo cukraus

2 kiausiniai

Y stiklinés (75 g) milty

% stiklinés (35 g) savaime kylanciy milty,
1% stiklinés (40 g) kokoso drozliy

Stirio pyrago virsus

500 g atsildyto grietininio surio

1 stikliné (220 g) labai smulkaus cukraus
1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

2 kiausiniai

300 ml plakamosios grietinélés

Mélyniy papuosimui

Gaminimas

1. Jkaitinkite orkaite iki 160°C (su jjungtu ventiliatoriumi).
IStepkite riebalais ir isklokite kepimo popieriumi 5 cm gylio,
28 cm dydzio kepimo skardaq. Kepimo popierius turi iSsikisti
po 2 cm abiejuose skardos galuose.

2. Nedideliame puode sumaisykite sviestq ir sokoladq.
Ant nedidelés ugnies kaitinkite visq laikg maisydami,
kol sviestas ir sokoladas istirps. Nuimkite nuo ugnies ir
imaisykite cukry. Sudékite mase j dubenj, po vieng jmuskite
kiausinius, gerai isplakite, tuomet jmaisykite miltus ir kokoso
drozles. Sudékite teslg j kepimo skardaq ir kepkite 15 minuciy
(pyrago pagrindas bus minkstas). Isimkite is orkaités ir
padeékite j Song 15 minudiy. Sumazinkite karstj orkaitéje iki
150°C (su jjungtu ventiliatoriumi).

3. Prie mikserio pritvirtinkite grandiklinj plaktuva. ] dubenj
sudékite grietininj strj, cukry ir vanile. [junkite mikserio
minkymo rezimq (FOLDING/KNEADING) ir maisykite
1 minute. Padidinkite greitj iki lengvo maisymo greicio
(LIGHT MIXING) ir maisykite 2-3 minutes, kol masé taps
puri. Vél sumazinkite greitj iki minkymo greicio (FOLDING/
KNEADING) ir po vieng jmuskite kiausinius, tada maisykite
20-30 sekundziy, kol masé taps vientisa.

4. Atsargiai supilkite stirio pyrago misinj ant vos silto
pagrindo. Kepkite apie 3540 minuciy arba kol iskeps,
vidurys turi buti Siek tiek minkstas. Isjunkite orkaite ir
palikite dureles praviras 2 valandas. Per naktj laikykite
Saldytuve. Supjaustykite gabaliukais ir patiekite su
mélynémis.
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