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Kas néra nusipirkes ¢iulpinuko duonos parduotuvéje? Vaikams tai
lygu apdevanojimui, kuriuo jie dziaugsmingai mégaujasi (paivelkite
i degancias ju akis!). Paruosti Sildanciy Zvakiu taurelése, jie taps
puikiais namuose pasigamintais skanéstais.

() KAIP PARUOSTI FORMAS

ISimkite Zvakes i$ jy taureliy. ISplaukite jas
Siltu muiluotu vandeniu ir iSdziovinkite.
ISkirpkite vienoje puséje 5 mm aukscio ir 2
mm plocio anga, palikdami 2-3 mm apa-
cioje (kad sirupas neisbégty ant darbasta-
lio). |dékite medinj pagaliuka | kiekviena
forma per vidurj.

€D KAIP PARUOSTI SIRUPA

Puode su vandeniu sumaisykite braskiy
sirupa, Sviesyjj cukranendriy cukry ir
kukurizy sirupa. Palengva uzvirinkite iki
143 °C. Sustabdykite virima jpildami citri-
ny suldiy. ISmaisykite. Pilkite palengva S§j
sirupa j kiekviena forma, laikydami paga-
liukus per vidurj. Leiskite atvésti 15 minu-
ciy. ISimkite iS formy ir susukite | perga-
mentinj popieriy. (VIiquinukus galite laikyti
15 dieny.

@ KITAS BUDAS

ISbandykite su citrusiniais vaisiais, pakeis-
dami braskiy sirupa 50 ml citriny, manda-
riny ar didziyjy greifruty sirupu (tik nepil-
kite 40 ml vandens, nurodyto recepte).
Baigdami virti, jlasinkite 3 laselius citrusiniy
vaisiy esencijos, paskui iSmaisykite.

12 f‘.IULPINUKl} SUDEDAMOSIOS DALYS
60 g braskiy sirupo

® 150 g Sviesiojo cukranendriy cukraus

© 40 ml vandens

® 20 g kukuriizy arba ryziy sirupo, arba
akacijy medaus (1 Saukstas)
e 1 Saukstelis citriny sulCiy
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Sie sveikatai skirti saldainiai jums padés Ziema arba suskaudus
gerklei. Pikis, bic¢iy pagaminta medziaga iS pumpuru, uzlipdoe avi-
lio spragas ir apsaugo ji nue priesy antpuoliu. Taip gaunamas Sis
isskirtinis produktas, stiprinantis imunine sistema.

(<) KAIP PARUOSTI SIRUPA

Puode su vandeniu sumaiSykite medy
ir nendriy cukry. Pakaitinkite palengva
iki 145 °C. Sustabdykite virima jpildami
citriny sulciy. Atvésinkite minute, paskui
jdékite pikio.

€D KAIP PARUOSTI FORMOJE
Supilkite atsargiai sirupa j kiekviena ats-
paudo forma. Atvésinkite 15 minuciy.
ISimkite iS formy ir suvyniokite | maistine
plévele ar pergamentinj popieriy. Galite
laikyti ménesj hermetiskoje dézutéje.

& KITAS BUDAS

Baigiant virti galima jlasinti 4 laselius ete-
rinio citriny aliejaus, puikiai malSinancio
gerklés skausma.

30 PASTILIY SUDEDAMOSIOS DALYS
¢ 100 g medaus
© 50 g rudojo cukranendriy cukraus

e 50 ml vandens
1 Saukstelis citriny sulciy
¢ 10 g skysto pikio




29 %% % % %
75 9999990 9 2,1
7% 92.4%%.%% ¥ % %

N\
NN\

N

-

[NNNNNNY

QVOUOVOVODOVRBOVODOVODOO

Atkurti garsiojo amerikietiSko gérimo skoni saldainyje iS pirmeo
Zvilgsnio nelengva. Gamindami sirupa i$ nerafinuoto cukraus ir
cikorijos milteliu, stebétinai priartéjame prie kolos skonio. Prireiks
rigsciojo cukraus, agaro, suteikiancio elastingumeo Siems made in
USA saldainiams, ir skanéstas paruostas!

() KAIP PARUOSTI FORMA

IStepkite forma aliejumi.

9 KAIP GAMINTI SIRUPA
Puode su 50 ml vandens sumaisykite Svie-
syji cukranendriy cukry, nerafinuota cukry
ir cikorija. Uzvirinkite iki 120 °C.

® KAIP PARUOSTI STANDIKL|

50 ml vandens sumaisykite su agaru ir ku-
kurdzy sirupu. Pakaitinkite ant silpnos ug-
nies vis paplakdami. Kai uzvirs, dar 30 se-
kundziy pavirinkite, tada iSjunkite ugnj.

6 KAIP PADARYTI SALDAINIUS

Nelaukdami jpilkite standiklj j sirupa. ISmai-
Sykite ir pasildykite iki 112 °C. |pilkite citriny
sul¢iy norédami sustabdyti virima. Supil-
kite karamele j formos atspaudus ir palikite

atvésti. Po valandos iSimkite iS formos ir
palikite vésti 15 minuciy (galite juos jdéti
saldiklj, jei skubate!).

+ KAIP VOLIOTI SALDAINIUS
RUGSCIAJAME CUKRUJE
ISimkite saldainius ant pergamentinio po-
pieriaus laksto. Leiskite jiems dziGti apie
2 valandas. Tada pavoliokite rdgsciajame
cukruje. Galite laikyti 2 savaites popieri-
niame maiselyje.

KITAS BUDAS

Pakeiskite cikorijg ir nerafinuotg cukra-
nendriy cukry 50 ml vaisiy sirupu.

25 SALDAINIY SUDEDAMOSIOS DALYS
o Siek tiek saulegrazy aliejaus

© 100 g Sviesiojo cukranendriy cukraus

e 50 g nerafinuoto cukranendriy cukraus

e 1 Saukstas cikorijos (arba Yannoh)

¢ 100 g vandens

e 1 SaukStas agaro

© 50 g kukurtizy sirupo (arba medaus)

e keli citriny sulCiy lasai

e rligSciojo cukraus (zr. p. 13)
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Veos tik uzuodi ypatinga Siu karamelizuoty migdelu kvapa, iskart
pajunti mugés Surmuli. Kad cukrus geriau priliptu prie migdolu,
imkite vaisius su odele (beje, joje gausu maistinguju medziagu).
Suvynieti i pakavimo popieriu, Sie numylétiniai taps sensacija!

() KAIP PARUOSTI SIRUPA

| puoda su vandeniu sudékite migdolus ir
Sviesyjj cukranendriy cukry. ISmaisykite
mediniu Saukstu ir pakaitinkite iki 116 °C.

9 KAIP KRISTALIZUOTI MIGDOLUS
(PIRMA KARTA)

Nuimkite puoda nuo ugnies ir maisykite,
kol cukrus kristalizuosis.

® KAIP VIRTI APVALKALA

Kai migdolai bus gerai padengti krista-
lizuotu cukrumi, juos vél uzdékite ant
ugnies ir nuolat maisykite. Virkite tol, kol
pavirSiuje susiformuos karameliné pluta.
Démesio: jei nustojate maisyti, susikrista-
lizaves cukrus virsta skaidria karamele ir
granuliuotas lukstas iSnyksta.

€9 KAIP KRISTALIZUOTI MIGDOLUS
(ANTRA KARTA) IR VIRTI

Kristalizuokite migdolus antra karta nu-
éme nuo ugnies ir greitai maiSydami.
Paskui uzdékite paskutinj karta puoda ant
ugnies ir maisykite tol, kol migdolai bus
padengti karamelizuota pluta.

() KAIP VESINTI

ISdéliokite migdolus ant pergamentinio
popieriaus, atskirdami juos viena nuo kito
mediniu Saukstu, paskui palikite vésti.
Sivos skrudintus migdolus galite laikyti
3 savaites popieriniame maiselyje.

€ KITI BUDAI

Pakeiskite migdolus lazdyny riesSutais arba
karijomis ir jdékite joros druskos j puoda
pries pradédami virti.

200 G KARAMELIZUOTY MIGDOLY
(4 PORCIJY) SUDEDAMOSIOS DALYS
e 150 g neskaldyty migdoly su odelemis

e 150 ml vandens

e 150 g Sviesiojo cukranendriy cukraus
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Namuose gaminant marcipanus, galima déti kiausinio baltyme ir
cukraus pudros, kad geriau suliptuy migdoluy milteliai. ISeitis puiki,
bet taip pagaminti marcipanai ilgai neissilaiko. Stai kodél geriau
ruosSti juos pagal senovini recepta, kaip tai daro konditeriai, is
sirupo. O dazyti tesla, — tikras vaiky Zaidimas!

@ KAIP PARUOSTI MIGDOLY
MILTELIUS

Paskrudinkite migdoly miltelius 15 minu-
¢iy 170 °C orkaitéje, kartkartémis pamai-
Sydami. Kruopsciai iSmaisykite.

9 KAIP VIRTI SIRUPA

Puode su vandeniu sumaisSykite Sviesyjj
cukranendriy cukry ir medy. Pasildykite
iki 115 °C, paskui jpilkite citriny sulciy.

@ KAIP MAISYTI MARCIPANUS
Trinkite iS naujo migdoly miltelius, jpildami
sirupo ir karciyjy migdoly ekstrakto.
Padékite granuliuota migdoly mase ant
darbastalio atvésti. Minkykite 5 minu-
tes. Sudrékinkite rankas, kad masé tapty
minkstesné.

€9 KAIP DAZYTI MARCIPANUS

Padalykite marcipany mase | daug ga-
baliuky. Sumaisykite su trupuciu matés, ci-
berZzolés, burokéliy cukraus, mélyniy
cukraus, pomidory milteliy ir kakavos
milteliy. Masé nusidazys Zzaliai, geltonai,
rozine, violetine, oranZine ir ruda spalvo-
mis. Sivos marcipanus, jvyniotus j maistine
plévele, galite laikyti 2 ménesius Saldytuve.

500 G MARCIPANU
SUDEDAMOSIOS DALYS

e 250 g migdoly milteliy
e 450 g Sviesiojo cukranendriy cukraus

e 50 g medaus ® 100 ml vandens

o 1 Saukstelis citriny sulciy

o 3 |aSeliai karciyjy migdoly ekstrakto
e natdraliy dazikliy (Zr. p. 10)
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Visada smagu stebéti nustebusias vaiky akis, kai jiems pasakojama

sokolado, majy ir Auksinio miesto

istorija! Kakavos pupeles majai

grisdavo ir tirpindave vandenyje, norédami pasigaminti gérima,
kuri pagardindavo prieskoniais (kvapiaisiais ir aitriaisiais pipirais,
vanile...). Sie ¢iulpinukai, susidedantys i§ triju Sokolado sluoksniu,
pagrazinti brazilisky rieSuty gabaliukais, kad primintu Amerikos

indénus.

(<) KAIP PARUOSTI VANILE

Perskelkite puse vanilés anksties j dvi dalis
iSilgai. Peiliu iSimkite séklas ir jas padékite.

€ KAIP PARUOSTI RIESUTUS

Sukapokite braziliskus riesutus peiliu (ne-
naudokite plakiklio, susmulkinancio juos iki
milteliy).

@ KAIP TIRPINTI SOKOLADA

Sulauzykite pieninj Sokolada gabaliukais
ir istirpinkite ant nedidelés ugnies inde
virs vandens. |dékite trecdalj brazilisky
rieSuty, Ziupsnelj Kajeno pipiry, Ziupsnelj
malty raudonyjy papriky ir trecdalj vanilés

sékly. Padalykite Sokolada j nedideles for-
meles ar ledy kubeliy dékla. Ta patj pakar-
tokite su baltuoju ir juoduoju Sokoladu.

0 KAIP GAMINTI CIULPINUKUS

Palaukite 5-10 minudiy, paskui jdékite
i kiekvieng formele vertikaliai po maza
Saukstelj ar medine lazdele. Padékite Ciul-
pinukus j Saldytuva 30 minuciy pries val-
gyma arba pries juos istirpindami Silto
pieno stiklinéje. Juos galima laikyti Saldy-
tuve 2 savaites.
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12 CIULPINUKY

SUDEDAMOSIOS DALYS

e 15 vaniles anksties

e 50 g brazilisky rieSuty

e 150 g pieninio Sokolado

e 3 Ziupsneliai Kajeno pipiry

e 3 Ziupsneliai smulkiai malty
raudonyjy papriky

e 150 g baltojo Sokolado

¢ 150 g juodojo Sokolado




