VAIKYSTES PYRAGO RECEPTAI

@ Gelbékit vaikus




KOKOSINIS TORTAS

@5produktai

Ingredientai:

50 g lazdyno riesSutuy;
350 g grudétos varskés;
80 g balto Sokolado;

40 g kokosy drozliy;

130 g kokosiniy vafliuku.

Tortui prireiks 20 cm skersmens
skardos

1. Lazdyno riesutus suberkite ant kepimo popieriaus ir pakepkite 200
laipsniy karscio orkaitéje 5-10 minuciy. IsSémus i$ orkaités suberkite
riesutus ant ranksluoscio, uzklokite juos tuo paciu ranksluosciu ir svelniai
patrinkite rankomis - taip lengviau pasisalins luobelé.

2. Riesutus susmulkinkite peiliu ir atidékite | salj.
3. Gradeta varske sutrinkite maisto smulkintuvu iki vientisumo.

4. |stirpinkite baltg Sokolada, supilkite jj | varske ir kokosy droZles. Viska
gerai iSmaisykite Saukstu ar mentele.

5. Torto skarda nuimamais krastais isklokite kepimo popieriumi.

6. Skardos dugna isdeliokite vafliukais. Ten, kur gaunasi nelygus krastelis,
vaflius palauzykite.

7. Ant vafliy uzpilkite mazdaug 2/3 varskes kremo.

8. Paimkite dar porg vafliuky, juos sulauzykite rankomis ir trupinius pa-
skirstykite ant varskes sluoksnio.

9. Uzpilkite ir likusj varskés krema, o ant virsaus pabarstykite smulkintais
riesutais.

10. Palikite stingti Saldytuve bent 3 valandoms, o geriausia — per nakdj.


https://www.instagram.com/p/DP9jGQuiFil/

NEMATOMAS OBUOLIY PYRAGAS

@linksmuole3000

Jums reikes:

2 kg obuoliy (6-7 vidutiniai);
3 kiausiniy;

70 g cukraus;

120 ml pieno;

30 g sviesto;

1 Saukstelio vanilés pastos;
120 g milty;

1 Saukstelio kepimo milteliy;
1 Saukstelio cinamono.
Skanu, bet nebutina: migdoly
ploksteliy pabarstymui.

Kiausinius isplakite su cukrumi iki purumo. Supilkite piena, lydytg sviesta,
vanile ir gerai iSmaisykite. |sijokite milty, kepimo milteliy, cinamono ir dar
karta pramaisykite, kad nelikty sausy milty, taciau svarbu nepersistengti.

Obuolius nulupkite ir supjaustykite plonomis vienodo storio riekelémis (jei
turite, galite naudoti mandoling). Berkite juos j teslg ir silikonine mentele
pamaisykite, kol visi obuoliai bus pasidenge tesla.

Kekso kepimo formg patepkite aliejumi, isklokite kepimo popieriumi ir, vis
palygindami, dalimis dékite obuolius. Virsy barstykite migdoly plokstelemis.
Kepkite 175-180 C laipsniy temperattroje apie 65-70 min., kol pyragas
graziai apskrus, o jkiSus medinj pagaliuka prie jo neprilips trupiniy. Pries
ragaudami, pilnai atvésinkite (geriausia pernakt palaikyti saldytuve).


https://www.instagram.com/p/DQCeWeCjEes/

OBUOLIY VARSKES PYRAGAS

Obuoliy sluoksniui reikés:

450 g obuoliy jau pjaustyty (tinka
lietuviski antaniniai, Granny Smith ir

kiti rGgstas);

50 g sviesto;

80 g rudojo cukraus;
2a.
2v.
2a.
1v.
Varskés sluoksniui:

500 g birios 9% varskeés;
1 a. $. vanilés pastos;

. cinamono;

. citrinos sulciy;

we ne e nc

. vandens.

80 g cukraus;
3 kiausiniy;
2 v. 8. grietinés (kupinu);

2 v. 8. kukuriizy krakmolo.

Pagrindui:

240 g kvietiniy milty;
80 g cukraus;

200 g sviesto;

40 g karijy riesutu.

. kukuriizy krakmolo istirpinto;

Simonos patarimas: naudokite kukurtzy krakmolg, nes jis kur kas labiau
tinka kepiniams nei bulviy. Rudojo cukraus reikia tik obuoliams.

1. Pasiruoskime obuoliy jdarg, jam nulupame ir griezinéliais supjaustome
obuolius. | didesnj puodg dedame sviestg, obuolius, cukry, cinamong ir
citrinos sultis. Maisome, kol sviestas visiskai issilydo, obuoliai pasidengia
cinamonu ir cukrumi, tuomet uzdengiame ir ant silpnos kaitros paverdame
10 minuciy. Tuomet permaisome, supilame istirpintg krakmolg ir dar
paverdame apie 2 minutes, kol sutirstéja.

2. Varskes sluoksniui visus ingredientus sudedame j dubenj ir suplakame iki
vienalytés maseés

3. Pagrindui reikia paruosti trupinius, tai galima padaryti keletu skirtingy
budy: viskg sumesti | maisto smulkintuva ir susmulkinti iki trupiniy arba
sutarkuoti sviestg ir sutrinti kartu su miltais ir cukrumi tarp pirsty, trecias
bldas - sviestg supjaustyti gabaléliais ir tuomet sutrinti tarp pirsty. Dvi
didesnes saujas sSiy trupiniy atidedame ir sumaiSome su smulkintais karijy
rieSutais, naudosime pyrago virsui.

4. Ant kepimo formos (Simona naudojo 23 cm kepimo forma) pagrindo
klojame sviestinj popieriy, beriame trupinius ir stikline ar ranka juos
suspaudziame. Tuomet dedame varskes mase, ant pavirsiaus paskirstome
obuolius ir apibarstome trupiniais su karijy riesutais.

5. Kepame iki 190 C jkaitintoje orkaitéje apie 60 minuciy, ar iSkepée
patikriname pagaliuku, jis turi bdti sausas. Pyragg valgyti reikia visiskai
atsalusj, geriausia iskepti dieng pries ir pjauti ryte.


https://www.instagram.com/p/DP-vjrYiFh5/

LOTUS ,,BISCOFF“ SAUSAINIU SURIO
PYRAGAS

@zuikioreceptai

Pagrindui:

250 g, Lotus Biscoff" sausainiu;
100 g tirpinto sviesto.

|darui:

500 g kreminio sario (pvz., ,Phila-
delphia“);

250 ml plakamosios grietinélés (35
%);

150 g ,Biscoff" uztepo;

100 g cukraus pudros;

1 a. $. vanilinio cukraus.

Sausainius sutrupinkite smulkintuvu arba jdéje j maiselj padauzykite kocelu,
mesos mustuku ar rankomis. Sumaisykite trupinius su tirpintu sviestu,
paskirstykite 22-24 cm formoje, suspauskite. Palikite Saldytuve 20 min.

|darui plaktuvu iSsukite kreminj sarj su cukraus pudra ir vanile. Jmaisykite
,Biscoff* uztepa. Atskirai iSplakite grietinéle iki standziy puty ir jmaisykite |
strio mase. Supilkite ant pagrindo, iSlyginkite, vél dékite j Saldytuva (bent
4-5 val., o geriausia palikite per naktj).


https://www.instagram.com/p/DPyx_e3CNtO/?img_index=1

