l@lz:@mijm su varske

6—8 porcijoms reikes:

+ 250 g lazanijos laksty
+ 100 g tarkuoto fermentinio
sario

« SvieZiy peletriny lapeliy
Varskés jdarui:

« 4 kiausiniy

+ 800 g varikés

= 200 g grietinés

+ 3 auksteliy malto peletrano

+ 1 3aukstelio cukraus

« druskos
Pieno padazui:

+ 50 g sviesto

+ 4 Sauksty kvietiniy milty

+ 700 ml pieno

« druskos

« malty juodyjy pipiry
Sviesto ir grietinés padaiui:

+ 50 g sviesto

+ 200 g grietinés

« druskos
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SIGITOS RECEPTAS -
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Paruosti varskés jdara. Kiausiniy
baltymus atskirti nuo tryniy ir E.\\:plakti
iki standziy puty. Atskirame dubenyje
kiausiniy trynius sumaisyti su varske,
grietine, peletrunu, cukrumi ir druska,

jmaisyti i.:"-plaktus kiau.&init} baltymus.

Pieno pada;ui puode istirpinti sviesta,
suberti miltus ir kepti, kol miltai jgaus
auksine spalva. Nuolat maiSant plona

srovele supi]ti pieng ir virti ant mazos
kaitros, kol sutirstés. Pagardinti druska

ir pipirais.

Orkaite jkaitinti iki 200 °C tempera-
turos. Kvadrating kepimo forma iStepti
sviestu, ant dugno tolygiai paskirstyti
2-3 Saukstus pieno padazo. Lazanijos
lakStus isdélioti taip, kad vienu sluoks-
niu padengty kepimo formos dugna.
Ant virSaus uzpilti tre¢dal] pieno pada-
7o, tolygiai paskirstyti, ant 8io paskleisti
tre¢dalj varskés jdaro. Taip susluoks-
niuoti likusius makarony lakstus, pieno
padaza ir varskes jdara. Paskutinis
sluoksnis turéty buti pieno padazo.
Lazanija apiburstyti fermentiniu suriu,
peletruny lapeliais ir kepti orkaitéje
apie pusvalﬂnd'[, kol laksitai suminkstes,

o lazanijos virSus graziai apskrus.

Kol lazanija kepa, pagaminti sviesto ir
grietinés padaza: iStirpinti sviesta, su-
maisyti su grietine ir pagardinti druska.

Pries patiekiant lazanija 10 minudiy pa-
likti kambario temperaturoje. Patiekti

5 - Al i v
su sviesto 1ir grmtlnes padazu.




SIGITOS RECEPTAS

] 2 o Q
oromelinis varskss tinginys
8 porcijoms reikes: Visi produktai turi buti kambario
temperaturos. Mazais gabaléliais
« 450 g arbatiniy sausainiy sulauzyti sausainius. Sviestg iSplakti
« 200 g sviesto su karamelizuotu sutirstintu pienu iki
+ 400 g karamelizuoto sutirstinto pieno vienalytés masés. [maisyti varske. |
+ 400 g kreminés varskes krema suberti sulauZzytus sausainius ir

viskg gerai iSmaiSyti. Mase sukrésti |
maistine plévele isklota inda, tolygiai
paskirstyti, lengvai paspausti ir padéti J
saldytuva 3—4 valandoms arba palaiky-
ti per naktj.
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Joguriinis pyrogas

Ikaitinti orkaite iki 180 °C tempera-

turos. Sviestu istepti ovalia kepimo 8 porcijoms reikes:
forma ir jtiesti kepimo popieriy.
Teslai:

Paruosti teslg: | dubenj jmusti kiau- - 2 kiausiniy
Sinius, suberti cukry ir gerai isplakti. - 80 g cukraus
Tada jdéti sviesto. Atskirame du- - 1 3auksto istirpinto sviesto
benyje sumaisyti miltus ir kakavos - 80 g milty
miltelius, i¥Smaisyti ir suberti j iSplak- - 1 3auksto kakavos milteliy
tus kiauSinius. Viska gerai iSmaisyti, Kremui ir papuosti:
supilti | kepimo forma ir kepti orkai- - 4 7elatinos lapeliy
téje apie 10 minudiy. Po to istraukti « 200 ml grietinélés
ir palikti atveésti. - 450 g nataralaus jogurto

- 5 Sauksty cukraus
Paruodti krema: j dubenj jpilti salto - 1 kiau3inio baltymo
vandens, jmerkti zelatinos lapelius - uogy arba Sokolado drozliy

ir palikti isbrinkti. Kitame dubenyje
sulnui;yti griutinélg‘ iogurt'c}, cuqu ir
viska gerai iSplakti. Atskirai iSplakti
kiauginio half:qu ir .»:Llpilti i grietinélés
bei jogurto mase. Tris faukstus paruos-
to kremo déti i dul’nené|j su zelatina ir
kaitinti ant silpnos kaitros, kol Zelatina
istirps. Tada viska supilti j grietinélés
bei jogurto mase ir iSmaisyti. Paruostg
krema :iupilti ant atvésusios teslos ir
deti j saldytuva, kad kremas sustingty.
Po to pyraga isimti i$ formos, papuo.:ti

uogomis ar Sokoladu.
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