AomexikietiSki SAUSAIIAL
su kavos glazUra

10 vienety

150 g sviesto

125 g cukraus

1 p. vanilinio cukraus

2 kiausiniai

300 g milty

2 Sauksteliai kepimo milteliy

1 p. vanilinio pudingo milteliy
V2 citrinos nutarkuotos Zievelés
5 Saukstai pieno

150 g juodojo Sokolado

4 saukstai kavos likerio

Paruosimo laikas mazdaug 20 min.
(plius kepimo laikas)

12  Paprasti mégstami receptai

Sviestg iStriname su cukrumi ir vaniliniu cukrumi
/{ iki kremo tirstumo, gerai jmaisome kiausinius. Mil-
tus maisome su kepimo milteliais bei vanilinio pudingo
milteliais. Viska sumaiSome. Pridedame nutarkuotg citri-
nos zievele ir jmaisome pieng,

Orkaite jkaitiname iki 200 °C (konvekcine krosnele
PZ, iki 180 °C). Kepimo skardg isklojame kepimo po-
pieriumi. Dedame po kauping valgomajj $auksta teslos,
palikdami nemazus tarpus, nes kepant teslos skersmuo
padidés dvigubai. Pasauname skarda ant vidurinio sky-
relio ir kepame mazdaug 15 minuciy, kol sausainiai pa-
sidarys Sviesiai rudi. Démesio: neperkepkite, nes sausai-
niai per daug sudzius.

Sokolada istirpiname $ilto vandens voneléje, jpi-
lame kavos likerio ir aptepame sausainiy krastelius.

Patarimas:

Labai graziai atrodo dekoruoti juoduoju ir baltuoju $0-
koladu. Sokoladus tirpinti atskirai. Puse sausainiy pate-
pame $viesiuoju, puse tamsiuoju $okoladu, $akute su-
teikiame marmuro efekta.
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CinAamono viestes

18 vienety

50 g margarino

1 kiausinis

20 g rugscios grietinés

1 Saukstas cukraus

10 ml romo

140 g rupiy kvietiniy milty
1 3aukstelis kepimo milteliy
1 Saukstelis cinamono
Kiausinio trynys aptepti

Paruosimo laikas mazdaug 30 min.

(plius $aldymo ir kepimo laikas)

Sumaisome margaring su kiausiniu, ragscia grie-
/( tine, cukrumi ir romu. Miltus maiSome su kepimo
milteliais bei cinamonu ir suberiame j margarino-kiausi-
nio misinj. IS visko suminkome vientisg tesla ir dedame
30 min. pasalti.

13 teslos suformuojame ritinj ir supjaustome j 18 ly-
PZ, giy gabaliukuy. 15 kiekvieno gabaliuko iskoc¢iojame
plong ritinukg ir formuojame riestes. Dedame j kepimo
popieriumi isklotq skarda, patepame kiausinio plakiniu ir
pasauname j jkaitintg iki 200 °C orkaite (konvekcine kros-
nele iki 180 °C). Kepame mazdaug 15 min.

Paprasti mégstami receptai 15



Obuoliy

6 vienetai

Teslai:

300 g milty (tipas 405)
250 g atsaldyto sviesto
150 g cukraus
Ziupsnelis druskos

1 kiausinis

|darui:

3 dideli ragstoki obuoliai apie
2009

200 g grietinéles

250 g kepiniams skirty aguony

misinio

Dar reikeés:

Minksto sviesto formeléms
patepti

Milty darbo pavirsiui pabarstyti

Paruosimo laikas mazdaug 45 min.
(plius $aldymo ir kepimo laikas)

28

(v Aguony toveiukai

/( 250 g milty issijojame j dubenj ir ant jy paskirs-
ir kiausinj. Viska nedelsdami minkome rankomis, kol
tesla bus vientisa, o tada jg dalijame perpus. IS vienos

puseés suformuojame rutulj, suvyniojame j maistine plé-

vele ir dedame mazdaug 30 minuciy j Saldytuva. Kita
puse suminkome su milty likuciu, tada i$ teslos sufor-
muojame rutulj ir suvynioje j maistine plévele taip pat

padedame $altai 30 min.

Orkaite jkaitiname iki 180 °C (konvekcine krosnele
PZ, iki 160 °C). Formeles patepame riebalais ir Siek tiek
pabarstome miltais. Teslos dalj su mazesniu milty kiekiu
padalijame j 6 lygius gabalélius. Ant miltais pabarstyto
pavirsiaus iskociojame ir isklojame formeles. Subadome
sakute ir pastatome $altai.

|darui obuolius supjaustome j keturias dalis, nulu-

pame, iSpjauname séklalizdzius ir supjaustome
mazais gabaliukais. Grietinéle paskirstome ant te$los pa-
grindy, ant jy dedame aguony misinj ir apibarstome
obuoliy gabaliukais. Teslos likutj sutrupiname ant tor-
c¢iuko virSaus. Kepame 25 min. ant vidurinio orkaités sky-
relio, kol trupinéliai graziai paskrus. Paliekame atvesti
formelése.

Sviezi mazi kepinukai su vaisiais

tome sviesto dribsnius. Dar dedame cukry, druska

h




Tealkas obuoliniai Liedai

4 porcijos

1 saukstelis sausy mieliy

50 g milty

50 g minksto sviesto

125 ml drungno vandens

3 kiausiniai

25 g cukraus

8 obuoliai

Augalinio aliejaus virti
Miltelinio cukraus apibarstyti

Paruosimo laikas mazdaug 30 min.

/( Sausasias mieles isleidziame 3 saukstuose vasaro-
Silcio vandens. IS milty, mieliy, sviesto, pieno,
kiausiniy ir cukraus suminkome elastingg tesla.

Obuolius nulupame, iSpjauname séklalizdzius ir
PZ, supjaustome ziedais. Obuoliy ziedus nardiname |
teslg ir verdame karstuose riebaluose, kol graziai aps-
krus. Apibarstome milteliniu cukrumi ir geriausiai ne-
delsiant patiekiame. Pagal skonj patiekiame su vanili-
niu padazu.

Patarimas:

Jei po ranka neturite mieliy, galite obuoliy ziedams pa-
gaminti teslg is 2 kiausiniy, 12 Sauksty pieno, 8 sauksty
milty bei 2 p. vanilinio cukraus ir kepti keptuvéje. Prie jy
tiks vaniliniai ledai.

Sviezi mazi kepinukai su vaisiais 37



Braskiniai teslos kvep3eliai

8 vienetai

Teslai:

3 kiausiniai

115 g sviesto

135 g cukraus
Ziupsnelis druskos
135 g milty

|darui:

1 vanilés ankstis

600 ml $viezio nenugriebto
pieno

70 g cukraus

Ziupsnelis druskos

2 kiausiniy tryniai

1 Saukstas krakmolo

1 Saukstas milty

1 Saukstas sviesto

250 g braskiy

Dar reikés
Sviesto ir bandelés trupiniy
formeléms

Paruosimo laikas mazdaug 50 min.
(plius kepimo ir saldymo laikas)

/( Orkaite jkaitiname iki 175 °C (konvekcine krosnele

iki 155 °C). 8 krepseliy formeles patepame rieba-
lais ir pabarstome bandelés trupiniais. Atskiriame kiau-
Sinius ir baltymus standziai iSplakame. Pastatome 3altai
kol prisireiks.

Sviestq istirpiname ir leidZiame atvésti. Trynius is-

triname su cukrumi ir druska iki kreminés masés.
|maisome miltus, iskart po to jmaiSome ir sviesta. Dabar
jau jmaisome baltymy plakinj.

Teslg supilame j formeles ir ant vidurinio skyrelio
kepame mazdaug 20 min. Pastatome ant groteliy
ir paliekame atveésti.

Tuo metu isilgai perpjauname vanilés ankstj ir is-

krapstome i$ vidaus séklytes. Puode uzverdame
550 ml pieno, vanilés séklytes bei ankstj, cukry ir druska.
Nukeliame nuo ugnies ir leidZziame 5 min. prisitraukti.

Suplakame pieno likutj, kiausiniy trynius, krak-
molg ir miltus. |pilame $iek tiek karsto pieno. Kiau-
$iniy misinj sluotele plakame su likusiu karstu pienu.
Vanilés ankstj iSimame. Kiausiniy ir pieno misinj vél kai-
¢iame ant vidutinés ugnies, be paliovos maisydami, lei-
dziame sutirsteti, jokiu badu neuzvirti! Nukeliame ir

46  Sviezi mazi kepinukai su vaisiais

jmaisome sviestg. Krema isdalijame j krepseliy formeles
ir dedame mazdaug 1 valandai j saldytuva.

6 Braskes nuplauname, nusausiname, nuvalome ir
supjaustome riekelémis. Pries pat serviravima su-
dedame ant krepseliy.




Jevbenty kvepseliai
su lazdyny rieSuty trupiniais

12 vienety

Teslai:

150 g sviesto

225 g milty

60 g cukraus
Ziupsnelis druskos

3 saukstai baltojo vyno

Trupiniams:

75 g sviesto

75 g malty lazdyny riesuty
75 g cukraus

1 Saukstelis cinamono

125 g milty

Ziupsnelis druskos
1trynys

|darui:

500 g raudonyjy serbenty
5 baltymai, Ziupsnis druskos
300 g cukraus

250 g malty lazdyny riesuty

Dar reikés:
Sviesto formai
Milty pabarstyti

Paruosimo laikas mazdaug 40 min.

(plius saldymo ir kepimo laikas)

62  Sviezi mazi kepinukai su vaisiais
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Teilai sviestas sukapojamas. I3 visy sudedamuyjy
daliy suminkome elastingg tesla. Suvyniojame j
folijg ir padedame mazdaug 30 min. 3altai. Trupiniams
sviestg taip pat sukapojame, suminkome su likusiais:
produktais ir suvynioje j folijg padedame 3alti.

Orkaite jkaitiname iki 180 °C (konvekcine krosnele
PZ, iki 160 °C). Patepame sviestu 12 keksiuky formeliy,
kuriy skersmuo 8 cm. Serbentus nuplauname, visiskai
nusausiname ir atsargiai nuskiname nuo 3akeliy. Balty=
mus su ziupsneliu druskos i3plakame iki standumo, létai-
suberiame cukry ir vél plakame kol sukietés.

Ant miltuoto darbastalio isko¢iojame tesla ir isklo=
6 jame formeles. Pagrinda gerokai subadome 3a-
kute. Dedame baltymy plakinj, ant jo maltus rieSutus,
jau tada serbenty uogas. Mase paskirstome ant pa-
grindy. Paskutinis zingsnis - krepseliy pakrascius api=
beriame trupiniais, taciau pats viduriukas lieka tuscias.
Kepame ant vidurinio skyrelio mazdaug 40 min. Kai vi-
sai at3gla, apibarstome milteliniu cukrumi ir patiekiame. ‘



Apelsininiai keksiukai
su rikotos ir peletrany kremu

12 vienety

Teslai:

2 apelsinai

2 kiauginiai

1 Saukstelis vanilés ekstrakto
125 g cukraus

Ziupsnelis druskos

175 g milty

1 Saukstelis kepimo milteliy
V4 $aukstelio geriamosios sodos
200 g jogurto

80 ml augalinio aliejaus

Rikotos kremui:

3 akelés peletriny

60 g cukraus

80 g sviesto

100 g rikotos

100 g riebaus $viezio strio

2 saukstai apelsiny uogienés

Paruosimo laikas mazdaug 40 min.
(plius kepimo ir vésinimo laikas)

154 Keksiukai ir pyragéliai

Jkaitiname orkaite iki 175 °C (konvekcine krosnelej
/[ iki 155 °C). ] keksiuky skardos daubeles dedame
popierines formeles. Apelsinus nuplauname karstu
vandeniu, sausai nusluostome ir nutarkuojame Zieve-
les. Atskiriame 12 skilteliy, i$ likusio minkstimo i$spau--
dziame sultis. Kiauginius plakame su vanilés ekstraktu,
cukrumi ir druska. Miltus sumaisome su kepimo milte-
liais ir geriamaja soda, o aliejy su jogurtu. Pakaitomis
sudedame j tedla. Supilame j teslg puse tarkuotos zieve-
lés kartu su 3 $aukstais sul¢iy. Tesla paskirstome j for-
meles, uzdedami po 1 apelsino skiltele. Mazdaug 20 mi-
nu¢iy kepame ant vidurinio skyrelio. Isimame ir
leidziame atvesti ant groteliy. i

-

Kremui peletrinus nuplauname ir atsargiai nu-
PZ sausiname. Keletg lapeliy atidedame papuosimui.
Kitus sukapojame. Cukry su sviestu gerai iSplakame.
Maisome rikotg su su $vieziu striu, sudedame apelsinl-ll'
uogiene, tada palaipsniui jmaiome cukraus ir sviesto
misinj. Pabaigoje suberiame kapotus peletrinus. Pi-
lame  konditerinj maielj su lygiu antgaliu ir apie 30 mi-
nuéiy padedame $altai. Tada isspaudziame ant pyrage-
liy, papuosiame peletrano lapeliais.
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