
su kavos glazura 
lOvienetq 

150 g sviesto 
125 g cukraus 
1 p. vanilinio cukraus 
2 kiausiniai 
SOOgmiltq 
2 sauksteliai kepimo milteliq 
1 p. vanilinio pudingo milteliq 
V2 citrinos nutarkuotos zieveles 
5 saukstai pieno 
150 g juodojo sokolado 
4 saukstai kavos likerio 

Paruoslmo lalkas mazdaug 20 min. 
(plius kepimo lalkas) 

J Sviestq istriname su cukrumi ir vaniliniu cukrumi 
I iki kremo tirstumo, gerai jmaisome kiausinius. Mil-

tus maisome su kepimo milteliais bei vanilinio pudingo 
milteliais. Viskq sumaisome. Pridedame nutarkuotq citri­
nos zievel? ir jmaisome pien^. 

Orkait^ jkaitiname iki 200 "C (konvekcin^ krosnel? 
iki 180 °C). Kepimo skard^ isklojame kepimo po­

pieriumi. Dedame po kaupin^ vaigom^j saukstq teslos, 
palikdami nemazus tarpus, nes kepant teslos skersmuo 
padides dvigubai. Pasauname skardq ant vidurinio sky-
relio ir kepame mazdaug 15 minuciq, kol sausainiai pa-
sidarys sviesiai rudi. Demesio: neperkepkite, nes sausai­
niai per daug sudzius. 

S Sokolad^ istirpiname silto vandens voneleje, jpi-
lame kavos likerio ir aptepame sausainiq krastelius. 

Patarimas: 
Labai graziai atrodo dekoruoti juoduoju ir baltuoju so-
koladu. Sokoladus tirpinti atskirai. Pus§ sausainiq pate­
pame sviesiuoju, pus^ tamsiuoju sokoladu, sakute su-
teikiame marmuro efekt^. 
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ISvienetq 

50 g margarino 
1 kiausinis 
20 g rugsciosgrietines 
1 saukstas cukraus 
10 ml romo 
140 g rupiq kvietiniq miltq 
1 saukstelis kepimo milteliq 
1 saukstelis cinamono 
Kiausinio trynys aptepti 

Paruoslmo laikas mazdaug 30 min. 
(plius saldymo Ir kepimo lalkas) 

J Sumaisome margarine su kiausiniu, rugscia grie-
l tine, cukrumi ir romu. Miltus maisome su kepimo 

milteliais bei cinamonu ir suberiame j margarino-kiausi-
nio misinj. Is visko suminkome vientisq teslq ir dedame 
30 min. pasalti. 

/^ Is teslos suformuojame ritinj ir supjaustome j 18 ly-
fiC^ giq gabaliukq. Is kiekvieno gabaliuko iskoi:iojame 
plon^ ritinuk^ ir formuojame riestes. Dedame j kepimo 
popieriumi isklotq skard^, patepame kiausinio plakiniu ir 
pasauname j jkaitint^ iki 200 "C orkait? (konvekcin? kros-
nel? iki 180 °C). Kepame mazdaug 15 min. 
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6 vienetai 

Teslai: 
300gmil tq (tipas405) 
250 g atsaldyto sviesto 
150g cul(raus 
2iupsnelisdrusl<;os 
1 l<iausinis 

jdarui: 
3 dideli rugstol<i obuoliai apie 

200 g 
200 g grietineies 
250 g l<epiniams sl<irtij aguonLj 

misinio 

Oar reil<es: 
IVlinl<sto sviesto formelems 

patepti 
Miltq darbo pavirsiui pabarstyti 

Paruoslmo lalkas mazdaug 45 min. 
(plius saldymo Ir kepimo lalkas) 

7 250 g miltt) issijojame j dubenj ir ant m pasl<irs-
l tome sviesto dribsnius. Dar dedame cul<rq, drusl<^ 

ir l<iausini. Visl<^ nedelsdami minl<ome ranl<omis, l<ol 
tesia bus vientisa, o tada dalijame perpus. Is vienos 
puses suformuojame rutulj, suvyniojame j maistin^ ple-
vel? ir dedame mazdaug 30 minuciq j saldytuvq. Kitq 
pus? suminkome su miltq likuciu, tada is teslos sufor­
muojame rutulj ir suvynioj? j maistin? plevel? taip pat 
padedame saltai 30 min. 

/ O Orkait? jkaitiname iki 180 °C (konvekcin? krosnel? 
iki 160 °C). Formeles patepame riebalais ir siek tiek 

pabarstome miltais.Teslos dalj su mazesniu milty kiekiu 
padalijame j 6 lygius gabalelius. Ant miltais pabarstyto 
pavirsiaus iskociojame ir isklojame formeles. Subadome 
sakute ir pastatome saltai. 

3 jdarui obuolius supjaustome j keturias dalis, nulu-
pame, ispjauname seklalizdzius ir supjaustome 

mazais gabaliukais. Grietinel? paskirstome ant teslos pa-
grindq, ant jq dedame aguonq misinj ir apibarstome 
obuoliq gabaliukais. Teslos likutj sutrupiname ant tor-
ciuko virsaus. Kepame 25 min. ant vidurinio orkaites sky-
relio, kol trupineliai graziai paskrus. Paliekame atvesti 
formelese. 
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4 porcijos 

1 saukstelis sausq mieliq 
50 g miltq 
50 g minksto sviesto 
125 ml drungno vandens 
3 kiausiniai 
25 g cukraus 
8 obuoliai 
Augalinioaliejausvirti 
Miltelinio cukraus apibarstyti 

Paruoslmo laikas mazdaug 30 min. 

J Sausqsias mieles isleidziame 3 saukstuose vasaro-
silcio vandens. Is miltLj , mieliLj , sviesto, pieno, 

kiausiniq ir cukraus suminkome elastingq teslq. 

/J Obuolius nulupame, ispjauname seklalizdzius ir 
/>C. supjaustome ziedais. Obuolitj ziedus nardiname i 
teslq 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 mieliq, galite obuolit j ziedams pa-
gaminti teslq is 2 kiausiniLj, 12 saukstq pieno, 8 sauksttf 
miltLj bei 2 p. vanilinio cukraus ir kepti keptuveje. Priejq 
tiks vaniliniai ledai. 
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8 vienetai 

Teslai: 
3 kiausiniai 
115 g sviesto 
135 g cukraus 
Ziupsnelis druskos 
135 g miltq 

jdarui: 
1 vaniles ankstis 
600 ml sviezio nenugriebto 

pieno 
70 g cukraus 
Ziupsnelis druskos 
2 kiausiniqtryniai 
1 saukstas krakmolo 
1 saukstas miltq 
1 saukstas sviesto 
250 g braskin 

Dar reikes 
Sviesto ir bandeles trupinlq 

formelems 

Paruoslmo lalkas mazdaug 50 min. 
(plius kepimo Ir saldymo lalkas) 

J Orkait? jkaitiname iki 175 °C (konvekcin? krosnel? 
I iki 155 °C). 8 krepselit) formeles patepame rieba­

lais ir pabarstome bandeles trupiniais. Atskiriame kiau­
sinius ir baltymus standziai isplakame. Pastatome saltai 
kol prisireiks. 

/y Sviestq istirpiname ir leidziame atvesti. Trynius is-
fiC^ triname su cukrumi ir druska iki kremines mases. 
jmaisome miltus, iskart po to jmaisome ir sviestq. Dabar 
jau jmaisome baltymq plakinj. 

S Teslq supilame j formeles ir ant vidurinio skyrelio 
kepame mazdaug 20 min. Pastatome ant groteliq 

ir paliekame atvesti. 

/, Tuo metu isilgai perpjauname vaniles ankstj ir is-
krapstome is vidaus seklytes. Puode uzverdame 

550 ml pieno, vaniles seklytes bei ankstj, cukrq ir druskq. 
Nukeliame nuo ugnies ir leidziame 5 min. prisitraukti. 

5 Suplakame pieno likutj, kiausiniq trynius, krak-
molq ir miltus. jpilame siek tiek karsto pieno. Kiau-

siniq misinj sluotele plakame su likusiu karstu pienu. 
Vaniles ankstj isimame. Kiausiniq ir pieno misinj vel kai-
ciame ant vidutines ugnies, be paliovos maisydami, lei­
dziame sutirsteti, jokiu budu neuzvirti! Nukeliame ir 
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jmaisome sviestq. Kremq isdalijame j krepseliq formeles 
ir dedame mazdaug 1 valandai j saldytuvq. 

Braskes nuplauname, nusausiname, nuvalome ir 
supjaustome riekelemis. Pries pat serviravimq su­

dedame ant krepselii.j. 



su 'azdynii riesutq trupiniais 
12vieneti{ 

Teslai; 
150g sviesto 
225 g miltq 
60 g cul<raus 
Ziupsnelis druskos 
3 saukstai baltojo vyno 

Truplniams: 
75 g sviesto 
75 g maltq lazdynq riesutq 
75 g cukraus 
1 saukstelis cinamono 
125gmilt4 
Ziupsnelis druskos 
1 trynys 

{darul: 
500 g raudonnjij serbentq 
5 baltymai, zlupsnis druskos 
300 g cukraus 
250 g maltq lazdynq riesutq 

Teslai sviestas sukapojamas. Is visq sudedamqjq 
daliq suminkome elastingq teslq. Suvyniojame j 

folijq ir padedame mazdaug 30 min. saltai. Truplniams 
sviestq taip pat sukapojame, suminkome su likusiais 
produktais ir suvynioj? j folijq padedame salti. 

/o Orkait? jkaitiname iki 180 °C (konvekcin? krosnel? 
/>C^ iki 160°C). Patepame sviestu 12 keksiukqformeliq, 
kuriq skersmuo 8 cm. Serbentus nuplauname, visiskai 
nusausiname ir atsargiai nuskiname nuo sakeliq. Balty­
mus su ziupsneliu druskos isplakame iki standumo, letai 
suberiame cukrq Ir vel plakame kol sukietes. 

3 Ant miltuoto darbastalio iskociojame teslq ir isklo­
jame formeles. Pagrindq gerokai subadome sa­

kute. Dedame baltymq plakinj, ant jo maltus riesutus, o 
jau tada serbentq uogas. Mas? paskirstome ant pa-
grindq. Paskutinis zingsnis - krepseliq pakrascius api-
beriame trupiniais, taciau pats viduriukas lieka tuscias. 
Kepame ant vidurinio skyrelio mazdaug 40 min. Kai vi-
sai atsqia, apibarstome milteliniu cukrumi ir patiekiame. 

Dar reikes: 
Sviesto formal 
Miltq pabarstyti 

ParuoSimo lalkas maidaug 40 min. 

(plius saldymo ir kepimo laikas) 
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su rikotos ir peletruni| kremu 
12 vienetq 

Teslai: 
2 apelsinai 
2 kiausiniai 
1 saukstelis vaniles ekstrakto 
125 g cukraus 
Ziupsnelis druskos 
175 g miltq 
1 saukstelis kepimo milteliq 
Vi saukstello gerlamoslos sodos 
200gjogurto 
80 ml augalinio aliejaus 

Rikotos kremui; 
3 sakeles peletrunq 
50 g cukraus 
80 g sviesto 
100 g rikotos 
100 g riebaus sviezio surio 
2 Saukstai apelsinq uogienes 

Paruosimo lalkas mazdaug 40 min. 
(plius kepimo Ir veslnlmo lalkas) 

J jkaitiname orkalt? iki 175 °C (konvekcin? krosnel? 
I iki 155 °C). I keksiukq skardos daubeles dedame 

popierines formeles. Apelsinus nuplauname karstu 
vandeniu, sausai nusluostome ir nutarkuojame zieve­
les. Atskiriame 12 skilteliq, is likusio minkstimo isspau-
dziame sultis. Kiausinius plakame su vaniles ekstraktu, 
cukrumi ir druska. Miltus sumaisome su kepimo milte­
liais ir geriam^a soda, o aliejq su jogurtu. Pakaitomis 
sudedame j teslq. Supilame j teslq pus? tarkuotos zieve­
les kartu su 3 saukstais sulciq. Teslq paskirstome j for­
meles, uzdedami po 1 apelsino skiltel?. Mazdaug 20 mi-
nuciq kepame ant vidurinio skyrelio. Isimame ir 
leidziame atvesti ant groteliq. 

Kremui peletrCinus nuplauname ir atsargiai nu-
sausiname. Keletq lapeliq atidedame papuosimui. 

Kitus sukapojame. Cukrq su sviestu gerai isplakame. 
Maisome rikotq su su svieziu suriu, sudedame apelsinq 
uogien?, tada palaipsniui jmaisome cukraus ir sviesto 
misinj. Pabaigoje suberiame kapotus peletrunus. Pi-
lame j konditerinj maiselj su lygiu antgaliu ir apie 30 mi-
nuciq padedame saltai. Tada isspaudziame ant pyrage-
liq, papuosiame peletruno lapeliais. 

1 54 Kel<siukai ir pyrageliai 


