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AS LIUCINA RIMGAILE.
ESU PRIKLAUSOMA NUO
SALDUMYNU.."




Kadaise tokiais Zodziais pradéjau jrasa savo tinklapyje ir feis-
buko paskyroje. Tai nebuvo reklaminis zingsnis. Na gerai, Siek
tiek. Dar anksé¢iau panasiai pradéjau motyvacinj lai$ka, kuris
man padéjo gauti darba renginiy organizavimo jmonéje. Apie
priklausomybe nuo saldumyny nerasiau, bet $iuo atveju buvau
daugiau nei atvira ir, reikia pripazinti, $is sakinys padéjo man
atkreipti j save démesj.

Tada butent taip suformuluodama mintj tikrai negaléjau jsi-
vaizduoti, kiek visko mano gyvenime pakeis ir padovanos po-
meégis gaminti jvairius desertus, kepti tortus ir pyragaicius.
Gaminti su meile ir gera nuotaika, nes tik tada kepiniai bana
patys gardziausi!

Tada, 2013 metais, iki masy vestuviy buvo like keturi méne-
siai, ir mane besalygiskai palaiké suzadétinis: kartu buvome ka
tik jkare renginius ir vestuves organizuojancia jmone. Jis daly-
vavo jvairiuose TV projektuose, o a$, dar visai jaunuté, nese-
niai baigusi bakalauro studijas, aiskinausi, kuo skiriasi juridi-
nis asmuo nuo fizinio, uzdaroji akciné bendrové nuo mazosios
bendrijos ir t. t. Daug laiko iSeikvodavo reklamos galimybiy
paieskos, administracinio darbo planavimas ir, Zinoma, savi-
motyvacija.

Norédama pailséti nuo kompiuterio, ra§ymo ir skambuciy,
pradéjau kepti pyragus. Tiesa, pirma kartg prie orkaités atsi-
dariau mazdaug $esiolikos. Tada su draugu kepéme medaus
torta pagal jo tetos Seimos recepta ir skyréme tam gerg pus-
dienj. Nemanau, kad supratome, kg darome, bet buvo labai
smagu, o tortas puikiai pavyko! Nuo tada pradéjau dazniau
gaminti ir, beje, iki Siol saugau ta medaus torto recepta! Mano
kepykléléje ji kepame itin daznai, uzsakovai ji dievina, o drau-

gas dziaugiasi, kad tokiu gériu smaliziauja daugybé Zmoniy.







MEDAUS, KARAMELES,
KAVOS IR RIESUTY
TORTAS

M edaus torto interpretacijy ir medaus kaip ingredien-
to panaudojimo bady yra itin daug. Kas antra $eimi-
ninké zino, kaip i$kepti medaus torta su grietinés kremu,
tac¢iau batent tokio a§ nemeégstu ir net nemoku. O jeigu |
kremga dar jpilama citriny suléiy arba raggsties... Bet, kiek-

vienam savo!

Turiu po viena sudétingesnj ir labai paprasta recepta — me-
daus-karamelés torto ir medaus keksiuky. Pirmg kepinj
rinkités, kai turésite daugiau laiko ir reikés ypatingesnio
deserto (palepinti save arba brangius sve¢ius), o keksiu-
kus — nors ir kasdien saldiems pusry¢iams ar gardziai kavos
pertraukeélei. Keksiukai gaminami be papildomo cukraus,
tad saldumo jiems suteikia tik nataralus medus. Jie minks-
tudiai ir drégni, batent tokie, kokie mano supratimu turi
buti keksiukai! Tortas saldus, solidus, kupinas ganétinai
sodriy skoniy. Tiesa, kuo ilgiau jj laikysite $aldytuve, tuo
skanesnis bus, tad pasitelkite kantrybe ir gaminti pradékite
bent prie$ 6 dienas!



LEDAI AR KEKSIUKAS?
KEKSIUKAT SU LEDY
SKONIO KREMU!

0,5 Saukstelio geros kokybés
225 g milty vanilés pastos
100 g cukraus

2 Sauksteliy kepimo milteliy 200 g maskarponés sirio

Ziupsnio druskos 250 ml grietinéles (36 proc.)

1 didelio kiausinio 60 g cukraus

150 ml pieno 50 g 3aldyty avieciy
50 ml aliejaus

(tik ne alyvuogiy!)

KEKSIUKY BISKVITO GAMINIMAS:

Viename dubenyje sumaisau persijotus miltus ir likusius

Kepdama keksiukus
) P o sausus ingredientus. Kitame — visus $lapius produktus.
niekada nejungiu . ) N o
veéjelio®. Skysta mase supilu j sausa ir mai$au, kol gaunu vientisa
tesla.

I$pilstau j keksiuky formeles, iklotas keksiuky krepseliais,

ir kepu apie 25 min. 190 °C temperataroje.

KREMO GAMINIMAS:

Avietes paverdu apie 7 min. ant vidutinés kaitros. Nukeliu,
gerai atvésinu ir perkosiu per sietelj, kad atskirc¢iau skystaja
dalj nuo uogy kauliuky.

Dubenyje i§ maskarponés sario, grietinélés ir cukraus su-
plaku krema. ] jj atsargiai dalimis jmai$au atvésusias avie-
¢iy sultis. Jei uogos labai intensyvios ir matote, kad gauto

kiekio gali buti per daug, likutj tiesiog suvalgykite.






KEKSIUKY SURINKIMAS:

Biskvite padarau didele duobuteg, jdedu angli$ko kremo
(ang. Creme anglaise) i§ p. 81 ir uzbaigiu nuostabiu maskar-
ponés-aviec¢iy kremu. Sj karta puosiau $viezia aviete ir mé-
tos lapeliu, pasir@ipinau smagia kompanija ir mégavausi su
kvapnios kavos puodeliu.
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Dazniausiai trapia
tesla gaminu
maisytuve, nes

prie jos lieciasi salti
metaliniai aSmenys.
Viska galima daryti
ir rankomis, bet kuo
maziau tesla gaus
Silumos, tuo bus

trapesné ir gardesné!

OBUOLIY PYRAGAS

SU GAUSIU MORENGO
SLUOKSNIU
BE GLITIMO

6 Sauksty rudojo cukraus

200 g kukurtzy milty 4 Sauksty citriny sulciy
100 g milty misinio be 2 3auksteliy malto cinamono
glitimo (tokj galima jsigyti, 3 Sauksty sviesto

pvz., parduotuvéje ,Rimi“)
100 g migdoly milty

200 g 3alto sviesto

80 g cukraus 2 dideliy baltymy
2 Sauksty nataralaus jogurto Ziupsnio druskos
1 kiausinio trynio 120 g cukraus

6 zaliy, kiety ir ragsciy obuoliy
(naudoju 'Granny Smith’)

TESLOS GAMINIMAS:

Visus ingredientus, i§skyrus trynj ir jogurta, dedu j maisy-
tuvo indelj ir suku, kad buty sviestiniai trupiniai. Tada jde-
du jogurta ir trynj, vél mai$au mai$ytuvu arba rankomis,
kol gaunu vientisg mase.

21 cm skersmens formga i$kloju kepimo popieriumi ir pri-

spaudziu lanku. 2/3 te$los panaudoju dugnui ir sieneléms.
Likusia te$la dedu j $aldytuva, o aplipinta forma trumpam
dedu j $aldiklj.

Tkaitinu orkaite iki 180 °C temperataros, pasaunu forma su

tesla ir kepu apie 20 min. Per tg laika gaminu obuoliy jdara.









JDARO GAMINIMAS:

Nulupusi obuolius, i§imu séklytes ir supjaustau gana dide-
liais gabaliukais (2-3 cm kubeliais). Puode istirpinu svies-
ta, beriu obuolius, pagardinu prieskoniais, citriny sultimis

ir vis pamai$ydama troskinu apie 10 min. Jdara atvésinu.

MORENGO GAMINIMAS:
Baltymus ir druska dedu j plakiklio ind3. —_—

Plaku didziausiu plaktuvo greiéiu, kol baltymai pakils, bus Indas turi bati
balti ir puras. Tada po truputj pradedu pilti cukry ir kas- tobulai svarus |.r
kart palaukiu, kol cukrus istirpsta, o baltymy masé prade- sausas. Bet‘k‘Okle
nesvarumal ir
T T el . i

da $velniai blizgéti. Neskubékite! Kaskart jpyle cukraus pa drégmé neleis

laukite, kol gerai i§simaisys ir i$tirps! Tai svarbu. tinkamai igplakti

~ baltymy.
PYRAGO UZBAIGIMAS:
Ant iSkepto ir atvésinto pagrindo kre¢iu obuoliy jdara ir —
uzdengiu $aldytuve likusios te$los dalimi, kurig prie$ tai Vidus greitai iskeps,
plonai isko¢ioju. Ant virsaus i§spaudziu arba uztepu mo- bet svarbiausia
rengo maseg ir vél pagaunu j orkaite. Sjkart kepu apie 1 val. ¢ia morengas.

15 min. 120 °C temperatiroje. Kad is virsaus jis
baty traskus, o
viduje — lengvas ir
3velnus, kepti reikia
gana ilgai Zemoje
temperataroje.
Geriausia bty
iSjungus orkaite
palikti pyraga visai
nakdiai, o valgyti tik
ryte su kavos arba
arbatos puodeliu.
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SEGLITIMIA
MIGDOLINTA
KEKSTUKATSU
RAUDONAISIATS
SERBENTAIS

150 g malty migdoly milty

4 dideliy kiausiniy 150 g raudonyjy serbenty
100 g cukraus (tik uogy)
pusés Saukstelio miltelinio cukraus papuosti

vanilés pastos

GAMINIMAS:
Kiausiniy trynius labai gerai i$plaku su cukrumi ir vanilés

pasta, jmai$au migdoly miltus.

Kitame dubenyje i§plaku baltymus, kad baty standas. Su-
dedu juos trimis dalimis j tryniy ir migdoly mase, kaskart
atsargiai i$mai$ydama, kad kuo maziau pazeis¢iau baltymy
struktarg. Galiausiai jmai$au raudonuosius serbentus.
Gautg tesla supilstau j keksiuky formeles ir kepu

20-2S5 min. 170 °C temperatiroje.

I$émusi keksiukus atvésinu ir pateikiu pabarstytus cukraus

pudra.
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TIRPSTANTIS BURNOJE
PALAIMOS KASNELIS TAU!

Iki menkiausiy smulkmeny apgalvoti receptai. Dosnus pliapsnis
jkvépimo, kad kiekviena diena spindéty naujomis spalvomis.

e Gardumynai, ,pasaldinti® praktiniais patarimais ir variacijomis.

* Nuo legendinio medaus torto iki pusrytinés laimés — mamos blyny.
* Svaiginanti skoniy, formy ir spalvy jvairove.

Moteriskailengva, apgaubianti $irdj $iluma, saldziai dvelkianti Seima,

draugais, jaukumu, persmelkta nuosirdumo, ,pertepta” sviesteliu ir...
) ) o)

kutenanc¢iomis cukruotomis meditacijomis.

LIUCINA RIMGAILE - TITULUOTA KEKSIUKY
KARALIENE, GARSEJANTI SAVO SLOVINGAIS
GARDUMYNAIS. PRIKLAUSOMYBE NUO SALDUMYNUY
PAVERTUSI VERSLU — ,LIU PATTY* KEPYKLELE.
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