Ugl;';iui'f'u is su obuoliais

{ / 100 J ; Ty

2 cesnako skilteliy

pusés saukstelio pankoliy sékly

5 kalendry sekly

1 3aukstelio druskos

puses saukstelio juodyjy pipiry
grudeliy

1 saukstelio tarkuotos citrinos
Zievelés

80 g sviesto

600 g kiaulienos mentes

2 nedideliy obuoliy

150 mf obuoliy sulciy

Orkaite jkaitinti iki 220 °C temperatiiros. Nulupti
Zesnako skilteles. Pankoliy séklas, €esnako skilteles,
kalendry seklas, druskg, ]lIUL!L‘I|lll pipiry grudelius ir
citrinos zievele sutrinti elektriniu trintuvu. Sviesty su-
pjaustyti gabaleliais. Kiaulieng nuplauti, nusausinti,
pasalinti pléves. Keliais iSilginiais pjoviais ir pamu-
ant is mésos suformuoti apie 2 cm storio plokscia
staciakampj gabala. Jj istepti paruostu prieskoniy mi-
Siniu, susukti | vyniotinj ir perridti virvele. Tada déti

i kepimo forma, apdéti sviesto gabaléliais ir kepti
orkaitéje apie 25 minutes, kol susidarys rusva plute-
lé. Po to temperatarg sumaZzinti iki 160 *C. Obuolius
(tinka saldZiaragsciai obuoliai, taciau galima naudoti
ir kriauses su obuoliais bei medumi) nuplauti, nu-
sausinti ir Pc!‘“\cll[ﬂu‘\ séklalizdZius supjaustyti skilte-
lémis. Tada déti | kepimo forma, uzdengti danggciu

ir kﬁpll 45 minutes. Po to atic lengt[ ‘-LIFII'LI obuoliy
sultis ir kepti vyniotinj dar 25 minutes, vis palazatant
kepimo metu susidariusiu skysciu. 1skepusj vyniotinj
lengvai paslegti, aSaldyti ir nuimti virvele. Supjaus-
tyti griezinéliais ir |Jfltlt‘|'\tl su keptais obuocliais.
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1 karkos

marrtiny

raucloneliy

1 kiaulés lieZuvio

150 g maltos vistienos
1 kiausinio

druskos

malty juodyjy pipiry
50 mi grietinéles

1 morkos

MESA

5 karkos iSimti kaula, mesg istrinti prieskoniais ir
palikti kelioms valandoms. Liezuvj isvirti, atvesinti
perplovus Saltu vandeniu ir nulupti. | maltg pauks-
tieng jmusti kiausinj, suberti druska, pipirus ir gerai
ismaisyti. Grietinéle iSplakti iki standziy puty ir
atsargiai jmaisyti j malta mesa. Morka supjaustyti
Siaudeliais. LieZzuyj apdéti morkomis, malta pauks-
tiena ir déti j karkos vidu. Ja stipriai susukti kaip
vyniotinj, suristi virvele ir déti j 170 °C temperatu-
ros orkaite. Kepti apie 1 valanda. ISkepus atvesinti,
paslégti ir supjaustyti griezinéliais.

Vesos, zuvies ir kiti patiekalai




Antiena su
4 por '(‘gfjt)o

2 antienos kratinéliy

druskos

PADAZUI:

1 stiklinés vistienos sultinio

2 sauksty apelsiny likerio

1 Sauksto chereso acto (arba
vvno acto)

1 sauksto apelsiny marmelado

2 sauksty tarkuotos apelsino
Fievelés

malty juedyjy pipiry

1 sauksto antienos riebaly
(galima keisti kitais riebalais)

1 Ziupsnelio Kajeno papriky

1 sauksto milty

1 sauksto sviesto

. PAUKSTIENA
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Krutinéliy oda jpjauti jstrizais pjuviais, bet ne iki
mésos, tada gerai jtrinti druska ir palikti kambario
temperattroje 15 minuciy (odos puse j virsy). Po
to nusausinti popieriniu ranksluosciu. Dubenyje
sumaisyti vistienos sultinj, apelsiny likerj, acta,
apelsiny marmelada, apelsiny Zieveles ir maltus
juoduosius pipirus. Keptuvéje jkaitinti antienos
riebalus, déti kratinéles oda Zemyn ir kepti apie

6 minutes, tuomet apibarstyti Kajeno paprikomis,
apversti ir kepti dar 4 minutes. Mésa turéty tapti
standi, bet viduje rausva. Kratinéles isimti, antienos
richalus nupilti, palikti tik kelis lasus. | juos jdéti
milty ir nuolat maiSant kepti apie 1 minute, po to
supilti apelsiny misinj ir nuolat maisant virti dar
3-5 minutes, kol sutirstés. Sumazinti kaitra, jdéti
sviesto ir dar kaitinti apie 1 minute. Pagardinti drus-
ka. Patiekiant supjaustyti antieng ir uzpilti apelsiny
padaZu. Skanu kardta su darzovémis.

Mesos, Zuvies ir kiti patiekalai
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datdumynai
gervimad

Siame skyriuje jusy laukia daugiau kaip 50 klasikiniy ir $iuolaikiniy saldumyny

bei gérimy recepty: torty, pyragaiciy, vyniotiniy, sausainiy, Zelés, kremy, gaiviyjy

ir alkoholiniy gérimy kokteiliy. Visi jie pagaminami i3 jprasty ir lengvai jsigyjamy
produkty. Pirmiausia jums pateikiame kepty gardumyny, tada nekepty ir galiausiai —
gérimy recepty.
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Pasigamine iy saldumyny galésite vaiSinti savo sveCius bet kokia proga. Jais galésite
mégautis tiek prie Kalédy ir Naujyjy mety stalo, tiek per gimtadienj ar tiesiog pasi-
kviete draugy isgerti puodelio kavos.
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Saldumynai ir gerima



200 g sviesto

200 g cukraus

3 kiausiniy

10 g vanilinio cukraus

280 g milty

I nubraukto saukstelio kepimo

milteliy {arba pagal gamintojo

rekomendacijas)
10 g kakavos milteliy
milftefinio cukraus
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2 kiausiniy

150 g cukraus

100 g neriebios grietinés arba
kefyro

10 g vanilinio cukraus

80 ml aliejaus

180 g milty

1 saukstelio kepimo miltely

400 mi grietinélés (35 proc.
riebumo)

100 g miltelinio cukraus

40 g grietineles standiklio

100 g braskiy

PYRAGAI
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Kambario temperatiiros sviesta iSplakti su cukrumi,
po viena jplakti kiausinius. Suberti vanilinj cukry

ir plakti, kol masé taps puri ir nesijaus cukraus.
I5plaktg mase padalyti j dvi lygias dalis. 145 g milty
sumaidyti su puse kepimo milteliy ir jsijoti j vieng
dalj mases. 135 g milty, kakava ir likusius kepimo
miltelius jsijoti j kita masés dalj. UZmaisyti dviejy
rasiy teslg. | paruosty kekso forma dalimis sudeéti
ahinil riisiy tesla. Pavirsiy |e|\0mt| ir perbraukti
mentele. KP] oti 180 °C temperatiros arkaitéje apie
30 minuciu. Ar keksas iSkepes, patikrinti mediniu
|.mgal|uku. Keksg atvesinti formoje. Isimta is formos
galima apibarstyti milteliniu cukrumi.
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Kiausinius ir cukry gerai isplakti elektriniu plakikliu.
PamaZzu supilti grietine ar kefyra, vanilinj cukry, alie-
ju, HLI|‘|'dkli | isplakta mase suberti isijotus miltus su
kepimo milteliais, viska isplakti iki vienalytés mases.
Tesla sudéti | keksiuky formeles (ne rlauglau kaip tris
ketvirtadalius formelés auks&io). I\(:p’rz 190 °C tem-
perattros orkaﬁele 10-15 minucity.

Pagaminti krema: grietinele isplakti su milteliniu
cukrumi, jmaisyti standiklio. Tada konditeriniu
maiseliu per dantyta antgalj iSspausti ant atvésusiy
keksiuky, uzdeéti supjaustyty braskiy.




R UGines duonos ir grielines kvemas

34 porcijos

Duong pakepinti orkaitéeje, uzpilti verdanciu van-
deniu ir palaikyti 1 valanda, po to nukosti. | duo-
nos sunka supilti paruostg Zelatina ir atvésinti.
Kiausinio trynj vandens voneléje isplakti su dalimi
cukraus ir sumaisyti su paruosta duonos sunka.
Nuolat maisant supilti su cukrumi ir vaniliniu
cukrumi iSplakta grietine. Gauta krema padalvti
dvi dalis. ] vieng dalj jberti kakavos. Gautg dviejy
spalvy krema atvésinti, sluoksniais supilti j formele

ir sustingdyti. Krema patiekti su mégstama uogiene.

150 g ruginés duonos
500 ml vandens

20 g zelatinos

1 kiausinio trynio

80 g cukraus

5 g vanilinio cukraus
250 g grietinés

10 g kakavos milteliy
150 g uogienes

Plaktos __qr—fe.-[ ineles kremas su

e — .

mirkylais dziaweseliais v uogiene
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Grietinéle plakti tol, kol pasidarys puri maseé. Pla-
kant supilti miltelinj cukry. Verdan¢iame vandeny-

je istirpinti cukry. Gautg sirupg atvesinti ir perkosti.

Ruginés duonos dziuvesélius ismirkyti cukraus
sirupe ir sluoksniuoti su plakta grietinéle ir uogie-
ne. Paskutinj plaktos grietinélés sluoksnj pabarstyti
duonos dZzitivéseliais, papuosti uogomis.

Saldumynai ir gerimai

200 mi grietinéles (35 proc.
riebumo)

10 g miltelinio cukraus

20 mi vandens

25 g cukraus

50 g rugines duonos dzitvéseliy

(ir dar siek tiek pabarstyti)
70 g vysniu, spanguoliy arba

juodyjy serbenty uogienés
Svieziy uogy

DESERTAI



