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2223 enn skersmens tortas

Biskvitams reikés:

4 kiaudiniy

125 g cukraus

1 saukstelio vanilés ekstrakto arba
vanilinio cukraus

L citrinos fievelés (tarkuotos)

210 g malty kepinty migdoly

175 g malty aguony

I faukitelio kepimo milteliy

Ly saukstelio cinamono

Y faukitelio migdoly esencijos

tiupsnelio druskos

Paplotéliams reikés:
600 g naminés arba pirktinés
sluoksninotos bemielés teslos

Sirupui reikés:
125 ml kavos
1 faukéto rodojo cukrans
1 Saukéto romo arba brendiio

Vaniliniam kremui reikés:
270 g kambario temperatiiros sviesto
520 g saldinto sutiritinto pieno
1 saukstelio vanilés ebstrakto arba
vanilinio cukraus

Karameliniam kavos kremui reikés:
150 g kambario temperatiiros sviesto
285 g kambario temperatiros
karamelizuoto saldinto sutirstinto
pieno

ziupsnelio druskos

140 ml 2altos juodos kavos

Sluoksniuvoti reikés:

45 saukity rugsfios serbenty uogienés

Papuosti reikeés:
keleto spanguoliy
keleto rozmarino sakeliy
1 saukéto aguony

Pagaminti biskvity ir paplotélius: kiauginig baltymus atskirti nuo tryniy. Trynios kartu su 60 g cukraus irvanilés esencija isplakti, kol
cukrus iStirps, 0 masé taps puri ir gelsva. Suberti aguonas, migdolus, drusks, cinamona, citrinos zievelg, supilti esencijy. Visky atsargiai
igmaidyti silikonine mentele, kol neliks sausy milty. Nepermaisyti. Kitame dubenyje iki standumo igplakti kiauginiy baltymus ir likusj

cukry, Per kelis kartus atsargiai jmaisyti baltymus j tedla.

Likepti biskvity ir lakStus, 22-23 cm skersmens ke

180°C temperatiiros orkaitéje (su véjelio funkcija) apie 30-35 min. Biskvitas iskepes, jei ibedus ir istraukus pagalinka jis

pimo formg iskloti kepimo popieriumi, supilti tesly, viriy nulyginti

nentele, Kepti

bus sausasir

neaplipes tesla. Palikti pravésti apie 20-30 min., atsargiai ifimti is kepimo formos,

Kickviena sluoksniuotos tedlos laksty iskocioti iki 2-3 mm storio ir i3 kiekvieno i3pjauti 24 cm skersmens skritulj. Tedlos likucins
atideéti j falj, is jy suformuoti rutuliuky ir iskodioti. Teslos skritulius po vieng déti ant skardos, itklotos kepimo popieriumi, subadyti

Jortai

sakute, urdengti dar vienu kepimo popieriaus lalkétu, prispausti dar
viena skarda, Kepti 10-12 min. 180 °C temperataros orkaitéje
(su véjelio funkcija). Tada nuimti skardy bei kepimo popieriy ir
kepti dar 8-10 min,, kol taps auksinés spalvos. Taip iskepti visus
sluoksniuotos tedlos paplotélius,

Paruosti sirupy: i dar kardty kavy sudeti rudyjj cukey, supilti romg ar

brendj ir maisyti, kol cukrus istirps.

Pagaminti vanilinj kremg: dubenyje apie 4-35 min. plakti kambario temperatiiros
sviesty, kol bus purus. Po fauksty déti kambario temperatiiros sutirstinty pieng ir
gerai isplakti, Supilti vanilg ir iSmaisyti.

Pagaminti karamelinj kavos krema: dubenyje apie 4-3 min. plakti kambaric tempera-
tiros sviesty, kol bus purus. Po Saukity déti kambario temperatiiros karamelizuoty pieng
irgerai isplakti. Tada po fauléty supilti kava ir gerai igplakti iki purumo. Suberti

drusky ir iSmaisyti,

Susluoksniuoti torty: astriu peiliu isilgai perpjauti biskvitus taip, kad

bty 3 bygtis lakstai. Jei hiskvity virsuje ifkilo kanbureliy, juos nupjanti, kad

visos biskvito dalys bty lygios. Ant serviruoti skirto padéldo padéti biskvita

ir apjuosti konditeriniu fiedu. Pirmg biskvito lakéty lengvai sulaistyti sivupu ir

aptepti trecdaliu kavos kremo. Ant virsaus uzdéti sluolisnivotos teslos laksty ir lengvai

spusteléti. Ant jo tolygiai paskleisti kelis faukstus vanilinio kremo. Taip susluoksnivoti 5-6 sluoksniuotos

tedlos lakétus, Du i8 jy pasirinktinai papildomai apslakstyti serbenty vogiene. Tada uzdeti antrg biskvito laksty, lengvai paspausti,

susluoksnivoti kavos sirupu iraptepti trefdaliu kavos kremo. Pertepant vaniliniu kremu ir kartkartémis apilakstant serbenty uogiene,

susluoksniuoti 5-6 teslos lakstus, Uzdeti paskuting aguoninj biskvity ir lengvai spusteléti. Sulaistyti kava ir aptepti karameliniu kavos

kremu. Torto virdy nulyginti konditerine mentele. Likusj kremg sudéti | nedidelj indelj ir kartu su tortu jdeéti j faldytuva. Torty jame
laikyti dvi naktis — taip jis sutvirtés, o skonis bus sodresnis.

Papuosti torty: i8imti is saldytuve, atsargial nuimti konditering Ziedq. Torto Sonus ir viriy aptepti likusiu karameliniu kavos kre-
mu ir nulyginti konditerine mentele. Likusius sluoksniuotos teslos lakstus maisto smulkintuvu sumalti iki trupiniy konsistenci-
jos. Jais padengti torto Sonus ir virsy, papuosti rozmarino Sakelémis, spanguolémis ir apibarstyti aguonomis. Iki patiekiant torty

laikyti Saldytuve.
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Jortai

Karamelinis tortas su mlgdofam

232-23 e skersmens tortas

Bislkvitams reikés:

4 kiaudiniy

200 g cukraus

240 g 30 proc. riebumo grietines

| skardiné kambario temperatiros
karamelizuoto saldinto sutiritinto
pieno

260 g milty

3 faukiteliy kepimo milteliy

¥ Saukstelio druskos

120 g kepinty migdoly

Sirupui reikés:
200 ml kavos
1 faukato rudojo cukraus
1 fauksto roma arba brendzio

Sokoladiniam sluoksnivi reikés:
| porcijos sokoladinio padazo (ir
recepty skyrelyje , Verta turéti®)

Kremui reikés:
350 g kambario temperatiiros sviesto
690 g kambario temperatiros
karamelizuoto saldinto sutiritinto
pieno

200 g kepinty migdoly

Papuosti reikés:

S0-60 g sidytos karamelés padazo (7r.

recepty skyrelyje , Verta turéti”)

Pagaminti biskvita: dubenyje elektriniu plakikliv apie 8- 10 min. plakti kiauginins su
cukrumi. Kitame dubenyje iki purumo iSplakti grieting ir karamelizuoty pieng. Dedant
po fauksty, jplakti $iq masg | kiavdiniy plaking. Atskirai sumaigyti miltus, kepimo milte-
Lius ir druska. Mising per kelis kartus jmaiéyti | kiausiniy plakini, Migdolus susmulkinti
peiliv, suberti j tely, i$maidyti. 22-23 em skersmens kepimo formy su ifimamu dugnu
iskloti kepimo popieriumi, j ja supilti puse teslos, o viedy nulyginti mentele, Biskvita
kepti 180 °C temperaturos orkaitéje (su véjelio funkeija) apie 30-35 min. Patikrinti, ar

it kepimo formos, Taip pat iskepti it antrg biskvita.

Paruobti sirupy: j dar kardta kavg sudéti rudji cukry, supilti romg ar brendj ir maidyti,

kol cukrus istirps.

Pagaminti kremq: dubenyje apie 4-5 min. plakti sviesta, kol jis taps purus. Po Saukity,
laskart gerai isplakant, sudéti karamelizuoty piena. Migdolus susmulkinti peiliu ir atidéti
isalj.

Susluoksnivoti torty: astriu peiliv idilgai perpjauti atvésusius biskvitus, kad bty 4-5
lygis lakstai. Jei kepant biskvity virsuje iSkilo kauburéliy, juos nupjauti. Ant serviruoti
skirto padéklo padéti biskvity ir apjuosti konditeriniu #iedu. Jei sokolading padazy pasi-
gaminote i¥ anksto, ji siek tiek padildyti, Biskvity sulaistyti kavos sirupu ir aptepti keliais
faulétais fokoladinio padazo, jdéti 5 min. | saldytuvy, kad padazas sustingtyy. Tada tolygiai
paskleisti seftadal karamelinio kremo, o viriy apibarstyti migdolais. Uzdéti antrg biskvita
ir lengvai paspausti delnais. Visus biskvito lakétus sushioksninoti ta pacia tvarka, tik ant
paskutinio nebarstyti rieduty. Torto virdy nulyginti kenditerine mentele. Likusj kremg
sudeti j nedidelj indelj ir kartu su tortu jdeti | saldytuvy, laileyti per naktj.

Papuoiti torty: isimti i% faldytuvo ir atsargiai nuimti konditering fieds, fonus ir virsy
aptepti dalimi likusio kremo ir nulyginti konditerine mentele. Siek tiek pasildyti kara-
melés padaiy ir juo aplieti torto viesy. Truoputi karamelés padazo vzdéti ant konditerinés
mentelés ir graziai paskleisti ant torto ony, Likusi karamelin kremg sudéti | konditerini
maisel] su pritvirtinta norimu antgaliu, Kremga graZiai isspausti ant torto, o jo virsy i
Sonus apibarstyti migdolais. Iki patiekiant tortq laikyti Saldytuve.
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Baft(yo Sokolado ir opanguofiq kremo tartalete
23-24 cnt skersmens tartaleté

Pagrindui reikés: Pagaminti pagrinda: | maisto smulkintuvy sudéti imbierinius sausainius ir graikinius riefutus ir smulkiai sumalti, Trupi-

nius suberti | dubenj ir sumaidyti su cukrumi ir druska. Supilti tirpinta sviesty ir i¥maidyti. 23-24 cm skersmens tartaletés
kepimeo formy (geriausia su isimamu dugnu) istepti sviestu ir apibarstyti miltais. Sudéti mase ir paspausti, kad prilipty.

Taip pat suformuotiir tartaletés sonus, Kepti pagrindg 180°C temperatiiros orkaitéje 12-15 min. Iikepus leisti pravésti,

250 g imbieriniy sausainiy

70 g cukraus
100 ¢ kepinty graikiniy riesuty
ziupsnelio druskos

170 g tirpinto sviesto Paruodti spanguoles: j nedidelj puoda suberti spanguoles, cukry, supilti apelsino sultis ir sudeéti Zievelg. Kaitinti

apie 10 min,, kol spanguolés ims sproginéti ir itleis savo sultis. Kartkartémis pamaidyti. Gautq mase sutrinti
maisto smulkintuvu, perkodti per sietell, supilti masg atgal | puods, sudéti sviesta ir leisti jam isticpti. | dubeni
jrudti kiauginius, supilti kiaudiniy trynius irlengvai isplakti konditerine Sluotele. Nuolat
plakingjdétikelis saukstus dar vis Silty trinty spanguoliy iriimai

Spangnoliy slnoksnini reikes:
300 g spanguoliy
200 g cukraus
I apelsine suléiy

iSant, { kiaudiniy

. Taipi kiansinius sudétivisa spanguoliy
idarg. Gauty masg perpilti atgal j puody i, nuolat maifant, kaitinti ant nedidelés kaitros apie 10 min,, kol

1 apelsino zievelés { tarkuotos) wivirs ir sutirstés, [darui leisti praveésti, o tada uzpilti ant sausainiy pagrindo.

100 g sviesto
2 kiausiniy Keptitartalete 180 °C temperatiiros orkaitéje 10-12 min. Leistiatvesti, o véliau Saldytuve laikyti bent

2 kiaudiniy tryniy 4val., geriausia — per naktj.

Baltojo sokelado sluoksniui reiké

Paruoitibaltojo sokolado sluoksnj: i nedidelj puoda supilti grietinélg ir kaitinti, kol atsiras burbuliuke.
175 g baltojo sokelado

I5jungti kaitrg. Gary voneléje arba mikrobangy krosneléje atskirai istirpinti baltaji Sokolady ir sviesta,
¥ o véliau juos sumaidyti. Supilti dar Silty grietinéle ir dar karty idmaisyti. Leisti atvésti apie 3 min. Tada

supilti ant tartaletés ir konditerine mentele nulyginti virsy. Saldytuve laikyti apie 2 val,, kol sustings.

60 ml 35 proc. ricbumo grietinélés
30 g sviesto

Papuoiti reilés: Papuoiti tartalete Salavijy fakelémis, cukruotomis spanguolémis ir baltojo Sokolado lageliais, suluriant

keleto salavijy sakeliy, pusmeénulio arba kalédinio vainiko forma. Iki patiekiant laikyti saldytuve.

sanjelés cukruoty spanguoliy,

Saukito baltojo fokolado ladeliy

Pyragai, pyraqéliai. keksiukai i
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Sokoladinis pyragas su [azd%mq riesulais

33-24 cm skersmens pyragas

Reikés:
230 g juodojo sokolado
l5g lkambario temperatiros sviesto
3 kiausiniy
100 g rudojo cukraus
30 g baltojo cukraus
1 sauksto vanilés
1 sauksto romo arba brendiio
15 g kakavos milteliy
75 g kepinty lazdyny riesuty
15 g kariosios kakavos milteliy

mégstamy vaniliniy ledy

Sviesty ir 115 g Sokolado supjaustyti nedideliais gabaléliais. Visk iStirpinti gary voneléje
arba milkrobangy krosneléje. Kiausiniy trynius atskirti nuo baltymy. Trynius konditerine
Huotele po vieng jmaidyti j sviesto ir sokalado plaking. Supilti vanile, romg arba brendj,
suberti drusky ir kakavos miltelius ir dar karty ifmaigyti. Baltymus plakti elektriniu pla-
kikliu, kol suputoja. Tada po viena Saukéty sudéti abiejy rosig cukay. Plaki, kol baltymai
tampastandiis. Per kelis kartus jmaidyti baltymus j tetly. Nedideliais gabaleliais supjaustyti
ar sukapoti riesutus, suberti j tesla ir Bmaisyti.

23-24 cm skersmens kepimo formg su iSimamu dugnu iitepti sviestu ir i3kloti kepimo
popieriumi. Sudéti tedly ir nulyginti virdy konditerine mentele. Pyragg kepti 165 °C tem-
peratiiros orkaitéje 45-30 min. Pyragas iskepes, jei jbedus ir iStraukus pagaliukg jis yra
sausas ir neaplipes tedla, Palikti atvésti apie 30 min. Tada ifimti i$ kepimo formos, virdy
apibarstyti kakavos milteliais, Pyraga dar silta patiekti su vaniliniais ledais,

Jai vienas
/H:!?.’?W.}f R0 :f;g;f:;
deserty — g W?myxzy(f =
IHEHAIES TF

labad skanus.

of



Sokoladiniai ,madeleines’ pyra

Apie 16-18 pyrageliy

Teilai reikés:
4 kiaudiniy
135 g cukraus
1 saukstelio vanilés ekstrakto arba
vanilinio cukraus
100 g milty
25 g kardiosios kakavos milteliy
Ui saulstelio kepimo milteliy

30 g tirpinto sviesto

Macdios sokoladui reikés:
100 ¢ baltojo sokolado
35 ml 35 proc. richumeo grietinélés
114 Saukstelio macios arbatos milteliy

35 g pistacijy

J.)g-mgu i Inp‘-rr_gﬁ[iu i, keksivtkai

[ dubenij jmusti kiausinius, suberti culry iv supilti vanile, Elektrinin plakikliv plakti, kol
cukrus iftirps, o masé padidés kelety karty, Kitame dubenyje sumaisyti miltus, kakavos
miltelius ir kepimo miltelins. Suberti sausgjj miging j kiauginiy plaking. Silikonine men-
tele imaisyt, kad nelikty sausy milty, Supilti i3tirpintg sviesta ir dar kartq i8maidyti, tik
nepermaityti. Tedly uidengti maistine plévele ir jdéti | saldytuvy kelioms valandoms.

Pyragéliy forma idtepti sviestu irjdeéti j Saldyma kamerg 10 min. 15 Saldytuvo isimti atzalusiy
tefla, Ja sudéti | konditering maidelj su apvaliv antgaliu ir iSspausti | paruostas mradeleines
formeles. Prikresti tris ketvirtadalius formelés, nes kepdami pyragéliai issipas, Kepti
8—10 min. 180 °C temperatiros orkaitéje. Pyragélio viduryje turi susiformuoti idkilimas,
Lskepus leisti 5 min. pravésti. Tada sudéti j lekitg ir visitkai atvésinti.

Baltgjj sokolada supjaustyti gabaléliais ir idtirpinti vird gary vonelés arba mikrobangy
krosneléje. Grietinéle supilti j dubenéliir padildyti mikrobangy krosneléje arba virs gary,

kol taps karita, Tada supilti j itirpinty sokoladg ir ismaidyti. Suberti madios miltelius

Amaidyti,

Pamirkyti sokolade ir apibarstyti pistacijomis. Pyragélius 15 min. palailyti faldytuve, kad
sokoladas sustingty. Sie pyragéliai skaniausi pirmg diena.
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3udyto.s karamelés ir anakardziy kvadrateliai

16-18 kvadratéliy

Teslai reikés:

160 g kambario temperatiros kreminio

surio
130¢ kambario temperatiiros sviesto
155 g cukraus
1 saulstelio vanilés ekstrakto arba
vanilinio cukraus
225 g milty
13 Saukstelio cinamono

¥ Saukstelio druskos

Karameliniam sluoksnivi reikés:
345 g cukraus
150 g kambario temperatiros sviesto
210 ml 35 proc. riebumo grietinélés
144 faukstelio druskos

325 g kepinty analkardziy

Papuoiti reikés:
| saukéto fleur de sel druskos kristaly

Dubenyje elektriniu plakikliu apie 3 min. plakti kambario temperatioros kreminj sirj
ir sviesta, kol mase taps puri, Suberti cukry, supilti vanile ir plakti dar 2 min. Kitame
dubenyje sumaifyti miltus, cinamong ir drusky. Sausqjj mising per kelis kartus imaidyti j
tesly. 23 x 23 cm kepimo formg iStepti sviestu, o | jos dugna ikloti kepimo popieriy. Su-
krésti tedly ir Saukitu ar silikonine mentele paskleisti jq per visa formg bei nulyginti virsy,
Pagrindg kepti 15-18 min. 180 "C temperatiros orkaitéje, kol lengvai pagels. Bkeptam
pagrindui leisti Siek tiek atvesti.

1 puody suberti cukry ir kaitinti ant vidutinés kaitros, kol jis iStirps ir taps gintarinés
spalvos. Kartkartémis pamaisyti karamelg, kad cukrus Sonuose ar apadioje neprisvilty.
Kaikaramelé tampa gintarinés spalvos, sudeti kubeliais pjaustyty kambario temperatiiros
sviestq ir ismaisyti silikonine mentele. Supilti grietinéle ir dar kartg ismaiSyti. Jei supy-
lus grietinéle cukrus sukietéja, nuolat maisant pakaitinti karamelg apie minute. Suberti
drusky ir iSmaisyti.

Ant itkepto pagrindo tolygiai paskleisti anakard#ius ir ant jy uzpilti karamele. Pyragy
Lkepti apie 28-30 min. Iskepus leisti atvésti, tada jdeti | Saldytuvy ir palikti sutvirteti bent

Lelias valandas.

Pyraga pabarstyti druskos kristalais, supjaustyti norimodydzio kvadratéliais ar stadialampiais.

Jaddyta karamele
i Hesular — Masiinis doyi-

. reqalindis ﬁq)ﬂf;ﬂ?’ﬁ
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Pyragai. pyragiliai. keksiukai

Uarkes keksiukai su obuoliais

Apie 9-10 Keekestukey

Teslai reikés:
113 g tirpinto sviesto
50 g baltojo culraus
100 g rudojo cukraus
2 kiauginiy
1 saulstelio vanilés ekstrakto arba
vanilinio cukraus

185 g kreminés arba pertrintos varikés

260 g milty

1 sauksto kepimo milteliy
2 faukiteliy cinamono

14 Saukstelio druskos

215 g obuoliy

1 faukito milty

Trupiniams reikés:
75 g milty
75 g rudojo cukraus
30 g aviky
| saukstelio cinamono
ziupsnelio druskos
40 g kambario temperatiiros sviesto

Kar lizuotiems obuol ike

1 nedidelio obuolio
1-2 fauksty rudojo cukraus

15 g sviesto

Dubenyje konditerine sluotele lengvai ismaisyti tirpinty sviesta ir abiejy rudiy cukry.
Lmudti kiausing, supilti vanile ir sudeti vartke. Viska dar karty gerai isplakti konditerine
tuotele. Kitame dubenyje sumaisyti miltus, kepimo miltelius, drusky ir cinamong. Su-
berti sausajj misin j tedla ir i$maidyti silikonine mentele, kad nelikty sausy milty, Svarbu
nepermaidyti tetlos, Obuolius nulupti, idimti seklas ir supjaustyti nedideliais kubeliais.
Juos sumaisyti su SaukStu milty ir jmaisyti j tedly,

Paruoiti trupinius: | dubenélj suberti miltus, rudajj cukry, avizas, cinamong ir druska ir
visky ismaidyti. Sudéti gabaléliais pjaustyta sviesty ir viska trinti pirftais, kol susidarys
trupiniai, panains j slapia smelj, ir neliks sausy milty.

I metaling forma sudéti popierines formeles ir j tris ketvirtadalius kiekvienos formelés
prikrésti teslos. Virdy apibarstyti trupiniais. Kepti 180 °C temperatiiros orkaitéje apie
18-20 min,, kol keksiukai i3kils ir taps auksinés spalvos, Keksiukai iskepe, jei ibedus i
idtraukus pagaliuky jis yra dvarus. [kepusius keksiukus idimti is orkaités ir leisti praveésti.
Tada igkrésti i formos irsudeti j lekste.

Obuolius supjaustyti plonomis riekelémis, sudéti § dubenélj, apibarstyti cukrumi ir
idmaidyti. Keptuvéje islydyti sviesty ir sudéti cukruotus obuolius. Kepti ant vidutinés
kaitros apie 4-5 min. pavartant, kol suminkités ir apsitrauks karamele. Karamelizuotus
obuolius sudeti j Lekste ir leisti visiskai atvésti. Atvésusias karamelizuoty obuoli rickeles
isdelinti ant keksiulay.
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J}Jti-rf{jm ir bandelés

Gums su sokoladiniu Padazu,

Apie 35 diuras

Reikés:
540 ml vandens
| saukstelio druskos
1 cinamono lazdelés
| sauksto cukraus
83 g sviesto
285 g milty
1-2 kiausiniy
I 1 saulégrazuy arba rapsy aliejaus
250 g cukrauns
10 g cinamono
naminio sokoladinio padazo (r
recepta skyrelyje  Verta turéti”)

Haragavusi siu

gardumyy Jpangije.
fiesioy hurefait atlerti

recepla!

1 puods supiltivandenj, suberti cukry iv druska, jdéti cinamono lazdele iv sviesty. Kaitinti,
Lol sviestas i8tirps, 0 masé uivirs. Tada iSimti cinamono lazdelg ir sumazinti kaitry. Likart
suberti miltus ir visky gerai Bmaidyti, kad nelikty sausy milty. Nuolat maisant kaitinti
teily apie 3-4 min., kol ji susimes j kamuoliuky. Tesly perdéti } dubenj ir palikti 10 min,
kambario temperatiroje, kad Siek tiek pravésty. Tada apie minute paplakti elektriniu
plakikliv, Plakant imusti kiausing ir iSmaisytiiki vientisos konsistencijos. Tesla turéty buti
blizgi, islaikyti savo forma ja isspaudus per konditerin maideli, minksta, kad buty lengva

spausti. Jei tesla per kieta, galima imusti dar viena kiausinj ir iSplakti ild vientisos masés.

I didesnj puada supilti alieju ir jkaitinti jj iki 180 °C temperatiiros. Jei néra termometro,
temperatiirg galima patikrinti imetus baltos duonos gabalélj - ji paruduoja per mazdaug
3 min. Kol aliejus kaista, i$ kepimo popieriaus iskirpti mazdaug 12 x 12 em kvadratélius.
Paruodty diury tedly sudéti | konditering maitelj su pritvirtintu vaigidutés antgaliu. Ant
kiekvieno kepimo popieriaus lapelio i$spausti norimo ilgio spurgas. Atsargiai, laikant
ui kepimo popieriaus kradto, jguldyti Ciuras j jkaitusj aliejy — po keliy sekundziy diuros
lengvai nuslys nuo kepimao popieriaus. Virti aliejuje apie minute, tada apversti i virti
toliau, kol taps tamsesnio aukso SP.ll\"OS. Vienu metu virti ne daugidu knip 34 Ciuras,
kad nesumazety aliejaus temperatiira. Iikepusias ¢iuras perd éti ant popieriniy servetéliy,
patiesty lekitéje.

Dubenélyje sumaisyti cukry ir cinamong. Mifinyje apvolioti dar Siltas fiuras,

Patickti kartusu Sokoladiniu padazu. Skaniausios kq tik iSvirtos ¢iuros — traskios ir minkstos.
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Sausainial

Amerikietiski sausainiai su sokolado gaﬁaféfiaib

12— 14 sausainiy

Reikés:

125 g kambario temperatiiros sviesto

85 g rudojo cukrans

65 g baltojo cukraus

14 faukstelio druskos

1 kiausinio

| saukstelio vanilés ekstralto

180 g milty

244 faukitelio kepimo milteliy

200 g juodojo (70 proc. ar daugiau)
Sokolado

1 dubenj sudéti kambario temperatiiros sviesty, suberti rudajj ir baltaji culery bei druska.
Lmuéti kiauding, supilti
vanilés ekstrakty ir dar karty visky gerai ifplakti. | kity dubenj ifsijoti miltus ir kepimo

Elektriniu plakikliu visky plakti apie 6-7 min., kol bus puri ma

miltelius. Per kelis kartus sausaji misinj jplakti  tedly, plakti iki minutés. Svarbu neper-
plakti teslos. Galiausiai sukapoti juodajj sokolady ir 150 g jo suberti j tedly, kity pasilikti
sausainiy virdui. Sokolady imaidyti  tedly. Sausainiy tedlg perdéti | vary dubenj, uzdengti
maistine plévele ir jdeti j 2aldytuvy 45 min. Tefly galima laikyti ir Siek tiekilgiau - kepdami

sausainial jgauna grazesng, tolygesng forma.
i ' 1

13 faldytuvo isimti tesly. Didesniu Saukstu ar ledy kauSelin pasemti tesly ir suformuati
rutuliukus. Jeinorite vienody sausainiy, galima kickviena jy pasverti. Geriausia, jei vienas

teslos kamuolinkas sveria apie 50 g.

Standarting skardg iskloti kepimo popieriumi ir ifdélioti sausainiy rutulivkes dideliais
tarpais —j vieng skarda telpa 4-3 sausainiai. Kiekvieno sausainio virfy lengvai spusteléti.
Likuosius teslos rutuliukus sudéti atgal j saldytuvg. Sausainius kepti 14-15 min. 180°C
temperatiiros orkaitéje (su véjelio funkeija). Galima i karto kepti dvi skardas sausainiy.
Po 8-9 min. isimti skardas ir kelis kartus lengvai kresteléti j stalviriy, kad sausainiy tesla
graziai sukristy. Patauti sausainius  orkaite ir kepti dar 67 min. Ant iskepusiy sausainiy
isdélioti likusivs sokolado gabalélius ir apibarstyti Zinpsnelin druskos.

Leisti sausainiaims atvésti ir tada perdéti j lekéte. Sausainiai ypaé skaniis su stilkline 2alto

pieno. Jei nesuvalgote per pirma diena, sudekite juos | sandary indelj.
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