4 PORCIIOS

4 sokoladiniy morengy
300 g grailkitkeo jogurto
miltelinio cukraus
1 8aukstelio vanilés elkstrakto
juodojo sokolado
konservuoty vysniy
migdoly puseliy

MORENGAMS:
2 vidutinio dydzio kiausiniy

baltymu

110 g miltelinio cukraus

pusés saukstelio vaniles
ekstrakto

puses saukstelio baltejo
wynoacto

60 g tirpinto juodojo sokolado
(bent 7o proc. kakavos)

Desertai, saldainiai
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Pirmiausia pasigaminti morengus. Galimairi§ vakaro.

| dubenj supilti baltymus ir plakti, kol suputos. Po
truputj nuolat plakant berti cukru. Plakti, kol jis is-
tirps, o baltymai sutirtés ir taps blizgis. |piltivanilés
ekstrakto, acto ir atsargiai iSmaisyti. Plakty baltymu
pavirsiy paslakstytitirpintu Sokoladu, bet neimaisyti.

Jkaitintiorkaite iki140°Ctemperatiiros. Kepimo skarda
padengti kepima popieriumi. Sauk§tu formuoti apva-
lius mazdaug10 cm skersmens morengus. Détiskarda
jorkaités vidurine lentynéle. Kepti apie 4050 minuéiy
arba tol, kol visigkai isdZius ir bus galima nuimti nuo
kepimo popieriaus. Palikti visiskai atvesti. Saugoti
orui nelaidziame indelyje, kol prireiks.

Morengus sutrupinti, Jogurta sumaisyti su milteliniu
cukrumi (pagal skonj) ir vanilés ekstraktu. Sokolada su-
tarkuoti. Desertinése stiklinése sluoksniuoti morengus,
wyinias, Sokolada irjogurta. Virsy pabarstyti migdolu
puselémis ir tarkuotu Sokoladu, 13 karto patiekti.
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Ikaitinti orkaite iki 180 °C temperatiiros. Tesla atSildyti.
| kepimo forma jtiesti kepimo popieriy ir pabarstyti
cukrumi. Sudéti teslos lakstus ir subadyti §akute. Tada
uzdengti dar vienu popieriaus lapu ir prislegti kita
kepimo forma. Kepti 20-25 minutes, kol dailiai pagels.
Palikti atvésti.

Kremui trynius isplalkti su puse kiekio cukraus, kol
pabals. Tada suberti abieju riiSiy miltus. Piena supilti
i prikaistuvi, suberti vanilés seklas. Vos til ims kilti
pavieniu burbuliuku, nukaisti. Dalj pieno nuolat mai-
sant supilti ] isplaktus trynius. Tada visa tryniy mase
perpilti | puoda su pienu, suberti likusj cukry. Déti
antvidutinés kaitros ir nuolat maisant uzvirti. Pavirti
2 minutes ir nukaisti, Sudéti sviesta. Sokoladaistirpinti
garyvoneleje. Krema padalyti j dvi dalis (trecdaljirdu
trec¢dalius). | du treédalius kremo jmaisyti $okolada
ir kava. Abieju riisiy krema palikti atvésti ir paskui
palaikyti §aldytuve 1 valanda.

AntdviejuiSkeptuteslos paplociu konditeriniu Svirkstu

isspausti Sokaladinio kremo, ant likusio — paprasto
kremo. Sudéti viena ant kito ir atvésinti.
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4—6 GABALELIAI

TESLAI:
3 laksty sluoksniuotos teslos
1 Sauksto cukraus

PLIKYTAM KREMUI
(LCREME PATISSIERE"):
4 dideliy kiausiniy tryniy

100 g cukraus
25 g kukuriizy milty
8¢ (1 sauksto) kvietiniy milty
460ml pieno
1vanilés anksties
90 g juodajo Sokolado
15 g sviesto
20 ml paruostos tirpios kavos

Tortai, pyragai, pyragaiciai




6 GABALELIAI

PYRACUI:
20-25 ,Damy’ pirételiy
125 g traskiy vafliniy batoneliy
80 g jundajo Sokolade
2 Sauksty grietinelés (35 proc
riebumo)

KREMUI:

125 g sviesto
125 g juodojo sokolado
3 kiausiniy
druskos
30 g cukraus

Tortai, pyragai, pyragaiciai
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| prikaistuvi sudéti sviesta irsulauzyta $okolada. Kaitinti
ant nedidelés ugnies, kol istirps. Ismaisytiir laikyti Siltai.
Kiausiniu baltymus su Ziupsneliu druskos i$plakti iki
standumo. Trynius iSsukti su culerumi. | tirpinta sviesta
su Sokoladusupilti trynius ir maisyti iki vientisos masés,
tada létai ir atsargiai —isplaktus baltymus.

12—15 cm skersmens kepimo forma iskloti kepimo
popieriumi. Prie sieneliy sustatyti sausainius. Kad
jie laikytusi, kiekvieng patepti trupuciu sokoladinio
kremo. Ant formos viena alia kito sudéti likusius sau-
sainius, jei reikia, sulauzyti. Uzpilti treédaliu kremo ir
sudéti sulauzytus vaflinius batonélius. Sluoksniuoti
dar du sluoksnius, virSutinis turi biti kremo. Pyraga
padéti j $aldytuva nakéiai.

Kita diena i§imti i§ formos. Sokolada istirpinti su
grietinéle ir iki vidurio konditeriniu teptuku aptepti
sausainius, Padétijsaldytuva, kad Sokoladas sustingtu.
Pyraga patiekti atvesinta.
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Pagaminti apelsiny arba manguy zele.

Apelsiny Zelei: nulupti apelsiny Zieveles, uZpilti jas
verdanéiu vandeniu ir pakaitinti. Paskui palailoyti
15-20 minugiu, kad vanduo is Zieveliy istraukty visa
aromata, ir nukosti. | skystj jberti 100 g cukraus, pa-
kaitinti, kol uzvirs, tada supilti du tre¢dalius virintame
saltame vandenyje isbhrinkintos Zelatinos, citriny ir
isspaustas apelsiny sultis. Viska ismaidyti, supilti j
notimo dydZzio desertines stiklines ir at3aldyti.

Mangu Zelei: nulupti mangus, supjaustyti kubeliais,
sudetij dubenéljirsutrinti iki vientisos mases. Zelati-
naisbrinkintiZaltame virintame vandenyje, idtirpinti
(geriausiai vandens garuy voneléje) ir supilti j mangu
tyrele. Viska gerai iSmaisyti, supilti j norimo dydzio
desertines stiklines ir atsaldyti.

Pagaminti pieno Zele: uzvirinti pieng su grietinéle,
suberti cukry ir vanile, supilti likusj kiekj brinkintos
Zelatinos. Viena desimtaja skyscio dalj ispilstyti j
stiklines antjau paruostos zelés ir atsaldyti.

Pagamintisokolado Zele: sulauzyta Sokolada istirpinti
gari voneléje ir supiltij likusia paruosta pieno mase.
Tada uZpiltiant paruostos Zeles, |déti j Saldytuva, kad
sustingtu, ir patiekti.

&8-10 PORCIIY

400 g apelsiny
600 ml vandens
150 g cukraus
60 g Zelatinos
30 ml citrinu suléiy

2 dideliy prinokusiy mangy
1,5 saukstelio zelatinos

400 ml pieno
150 ml grietinélés
(35 proc. riebuma)

150 g cukraus

vanilés

100 g juodojo Sokolado

Desertai, saldainiai




85 g kiausiniy tryniu (4 tryniy)
40 g cukraus
200 ml pieno
200 m| grietinélés (35 proc.
riebuma)
190 g juodojo Sokolado (70
proc. kakavos)
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| dubenj supilti kiauginiy trynius ir cukry. Sluotele
geraiismaisytiikivientisos masés. | prikaistuvi supilti
pienairgrietinéle ir kaitinti ant vidutinés kaitros, kol
uzvirs. Karsta misinj plona srovele pilti ant kiauginiu
tryniu ir cukraus masés nuolat maisant. Gauta svie-
siai geltong mase supilti atgal j prikaistuvj ir nuolat
maisant kaitinti iki 82 °C temperatiiros. | auksta inda
sudeti sulauzyta Sokolada, supilti kiausiniu ir pieno
mase ir viska sutrinti elektriniu trintuvu iki vientisos
konsistencijos. Reikia stengtis, kad nesusidaryty oro
burbuliuky. Paruosta krema supilstyti | desertines
stiklines ir palikti kelioms valandoms $aldytuve.



