








TAISYKLES,
KURIOS PADES JUMS
PASIEKTI GERIAUSIO REZULTATO

Prie$ pradédami gaminti perskaitykite visa recepta iki pabaigos; Zinoda-
mi, ka ir kada reikés daryti, i$vengsite klaidy ir tinkamai pasiruosite kiekvie-
nam darbo etapui.

I$siugdykite naudingg jprotj stala, darbinius spinteliy pavirsius ir jrankius
laikyti $varius, darbuodamiesi kaskart isplaukite panaudotus indus bei kitus
reikmenis ir tvarkingai juos pasidekite.

Nesistenkite paspartinti darbo eigos, ypac jei virtuvéje Zengiate pir-
muosius zingsnius. Laiko reikia turéti pakankamai, kad netekty sukti
trumpiausiu keliu.

Prilaikykite savo kulinarines ambicijas ir neméginkite vienu metu ruosti
pernelyg daug patiekaly, mat tiesiog pristigsite ranky ir nespésite laiku pa-
maisyti kunkuliuojanéiy puody. Pirmiausia kaip reikiant perpraskite vieng
patickala ir tik tuomet, remdamiesi jgytomis Ziniomis, judekite toliau.

Gamindami viskq dékités j galva arba net kai ka uzsirasykite. Neissigaski-
te, jei kas nors pavyks ne visai taip, kaip tikéjotés. Pasipraktikave sekmingai
paruosite bet kurj patiekala, o uZsirasytos pastabos padés atsiminti, kas nuti-
ko per pirmajj bandyma.

Sistemingai kaupkite jums nusisekusius ir patikusius receptus: issaugokite
juos kompiuteryje, pasizymékite kulinarijos knygose arba tiesiog sudarykite
pamégty patiekaly recepty segtuva.

I$mokite pasikliauti nuojauta ir gamindami orientuotis pagal patiekalo i3-
vaizda, kvapa bei skonj, uzuot kaskart grieztai laikesi recepte nurodyto laiko
bei kity reikalavimy. Be to, ypa¢ mokydamiesi, tikslumo sumetimais nau-
dokités rekomenduojamais pagalbiniais jrankiais (pavyzdZiui, termometrais).

Pirmiausia jvaldykite pagrindinius maisto ruo$imo budus, o jau tuomet

duokite valig fantazijai ir kurkite savas patiekaly variacijas bei naujus receptus.
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Patogiai susiprojektuokite virtuve, kad pakakty erdvés darbui ir visa
kas turéty savo vieta.

Gamindami ir derindami maistg i$laikykite pusiausvyra. Riebesnius
patiekalus papildykite lengvesniais, ryskiaspalves darzoves tiekite prie
tamsios meésos.

Jei laukiate sveciu, nesigriebkite naujy recepty. Nepervertinkite savo
jégu ir paruoskite tai, ka jau esate gaming, o naujoves verc¢iau iSméginkite
patys vieni.

Neprisipirkite virtuvés ryky daugiau, negu reikia, geriau investuokite j
geriausig kokybe, kokig tik galite sau leisti; jsigytais kokybiskais puodais,
keptuvémis ir peiliais naudosités visa gyvenima.

Uzuot apsikrove galybe jvairiausios paskirties jtaisy, veré¢iau naudoki-
tés daug funkcijy atlieckanéiais jrankiais. Pavyzdziui, miltus galite persijoti
paprasciausiu smulkiu sieteliu, néra reikalo tam pirkti specialaus sieto.

Svarbiausia — maisto produkrtai, todél rinkités juos apgalvotai, visuo-
met labiau vertinkite kokybe, o ne kiekybe.

Gaminkite atsizvelgdami j mety laika, o apsipirkdami nesilaikykite
griezty iSankstiniy nuostaty. Nuéje j parduotuve nesistenkite jsigyti vien
to, i$ ko esate numatg¢ gaminti, ir, Siukstu, nieko kito. Apsizvalgykite, ku-
rie produktai $vieziausi, ir pagal tai lanksciai pakoreguokite savo kulina-
rinjus planus.

Susiraskite pacius geriausius pardavéjus rajone. Puikiausios sezoninés
produkcijos galite jsigyti akininky turgelyje, o nedideléje mésinéje arba
pieno produkty krautuvéléje pasitla veikiausiai bus geresné nei prekybos
centre.

Deramai aprapinkite podeélj ir $aldytuva, turekite atsargy $aldiklyje,
ta¢iau neprisipirkite daugiau, nei reikia. Pavyzdziui, neverta jsigyti didziu-
lio prieskoniy rinkinio, jeigu dar nesate jpratg ruosti jmantriy patiekaly.

Kasmet atnaujinkite prieskoniy ir kity ilgai negendanciy produkty at-

sargas, kadangi jos ilgainiui praranda skonj ir kvapa.
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PAGRINDINES TESLOS RUSYS

MIELINIAI KEPINIAI

TESLOS SUDETIS

Mielinés teslos pagrinda sudaro miltai, skystis (pienas arba vanduo) ir mie-
lés. Be to, geresné ar prastesné bus tesla — priklauso nuo to, kiek dar pridésime
kiausiniu, cukraus, riebaly. Kepimui naudojami miltai turi bati sausi ir geros
rasies, nes tada tesla bana ne tik baltesné, bet ir daugiau jos gaunama. Prie$
vartojima miltus reikia persijoti ir pasildyti iki 20 °C temperattros. Ruosiant
mieling tesla, visi priedai turi bati 20-25 °C temperatiiros. Ne mazesné tem-
peratiira turi bati patalpoje, kurioje ji ruosiama. Tai labai svarbu, nes, tik
esant tokiai temperattrai, mielés geriausiai dauginasi, iSpurendamos tesla.

Teslai ruosti naudojamos mielés turi bati $viezios. Galima naudoti ir sau-
sas mieles — jy parduotuvése dabar didelis pasirinkimas, jos greic¢iau veikia ir
purena tesla.

Svarbiausia yra tiksliai nustatyti mieliy kiekj — tai priklauso nuo milty,
priedy ir, visy pirma, riebaly kiekio. Manoma, kad, kepant paprasta pyraga,
reikia 20 g $vieziy mieliy 1 kg milty. Kadangi tesla su kiausiniais ir riebalais
yra sunkesné, | ja reikia déti daugiau mieliy, tada ji geriau pakyla. Dazniau-
siai daroma taip: j 1 kg milty dedant 2 kiausinius ir 50 g riebaly, 30 g $vieziy
mieliy. Jei j teslg jdedama per mazai mieliy, tai tesla blogai ir ilgai kyla.
Pridéjus j teslg per daug mieliy — pyragas jgauna mieliy skonj. Sausy mieliy
dedama maziau — 10 g 1 kg miltuy.

Saikingas cukraus kiekis tesloje neturi jtakos jos kilimui. [bérus per daug
cukraus, tesla nekils, nors ir daugiau jdésime mieliy, nes cukraus pertekliuje
jos liaujasi dauginusios ir kartu nei$purena teslos. Todél | paprastesne tesla
nereikia déti cukraus daugiau kaip 300-350 g 1 kg milty.

Kepiniy skoniui pagerinti j tesla dedama riebalu, kiausiniu, cukraus, ra-

ziny ir kity priedy.
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Paprasta mieliné tesla (be pagerinanciy priedy) gaminama i$ jvairiy rasiy
kvietiniy miltu, o pagerinta tesla — i§ auksciausios ir pirmos risies kvietiniy
milty, turinc¢iy ne maziau kaip 35-40 % geros kokybés glitimo.

Vandens, mai$ant te$la, imama apie 50 % milty svorio. Jei tesla maiso-
ma su pienu, jo pilama truputj daugiau. Skyscio kiekis priklauso nuo mil-
ty kokybés ir nuo pagerinanciy priedy kiekio. Geresniy milty tesla daroma
minkstesné, o blogesniy — kietesné. Jei i§ blogy milty paruosiama per minks-
ta te$la, tai suformuoti gaminiai iSsklinda, o kepdami sukrinta. Kai j teslg
dedama daug cukraus, tesla taip pat daroma truputj kietesné.

Maisant tesla, skystis pasildomas iki 35 °C temperatiiros. Jame isleidzZia-
mos paruostos mielés.

Pagerinantieji priedai — cukrus, riebalai — pablogina teslos elastinguma,
sulétina mieliy veikima, todél jie j tesla dedami tiktai tada, kai jau tesla bina
iskilusi. Dél Sios priezasties mieliné tesla ir gaminama dviem budais: be
imaisalo ir su jmai$alu. Kepant paprastus pyragus, tesla i$ karto uzmaisoma
ir uzminkoma. O kai kepami pagerinti pyragai, tai pirmiausia uzmai$oma
skysta tesla — jmaisalas, leidziama jam pakilti ir tik tada tesla minkoma, su-
dedant visus pagerinancius priedus.

Druskos mieliniams kepiniams dedama 8-10 g 1 kilogramui milty. Ji
iStirpinama skystyje. Kai tesla ruosiama su jmaisalu, druska sudedama prie$
minkyma.

Cukrus ir kiausiniai j te$la dedami taip pat pries minkyma. Jeigu kiau-
$iniy visai nededama arba ju dedama mazai, cukrus itirpinamas skystyje.
Jeigu kiausiniy dedama daugiau, cukrus iStrinamas su kiausiniais arba su
tryniais iki purios masés.

Riebalai jmaiSomi | tesla, baigiant minkyti. Kad riebalai tesloje vieno-
dZiau pasiskirstytu, jie dedami Siek tiek pasildyti (grietinés konsistencijos) ir
iminkomi j tesla, dedant po truputj, kad tesla nesuslagtu.

Razinos ir cukrinukai j te$la sudedami baigiant minkyti, kad nesusimai-
gyty.

Ivairas prieskoniai j teslg taip pat sudedami baigiant minkyti, kad islikey

u aromatas.
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PIGUS MIELINES TESLOS PLOKSTAINIS

500 g kvietiniy milty,

150 g cukraus,
100 g margarino,
saukstas aliejaus,
4 kiausiniai,

250 ml pieno,

40 g mieliy,
migdoly esencijos,

pakelis vanilinio
cukraus.

Sutrupintas mieles uzpilti puse (125 ml) pasil-
dyto pieno, jberti Saukstelj cukraus ir puse valan-
dos palaikyti siltoje vietoje, kad jragty. | pasildyta
dubenj supilti persijotus miltus, jragusias mieles,
su likusiu cukrumi iki baltumo i$suktus kiausi-
nius ir minkyti tesla, pamazu | ja supilant likusj
piena. Po pusés valandos jpilti istirpinta margari-
na, alieju, migdoly esencija bei vanilinj cukry ir
vél minkyti. ISminkytg tesla sudéti j riebalais i$-
tepta ir persijotais dziaveséliais iSbarstyta skarda.
Teslos pavirsiy aptepti baltymais. Kai tesla pakyla,

kepti kars$toje orkaitéje apie valanda.

MIELINES TESLOS PLOKSTAINIS ,,PASKUBOM*

500 g milty,

150 g cukraus,

100 g margarino,

2 kiausiniai,

250 ml pieno,

30 g mieliy,

Y5 arbat. $aukstelio
druskos,

pakelis vanilinio
cukraus,

cukraus pudros

kepiniui pabarstyti.

Puse stiklinés pieno pasildyti ir jame i$trin-
ti sutrupintas mieles, uzdengti ir pastatyti Siltoje
vietoje. | pasildyta dubenj suberti miltus, supilti
jragusias mieles, su cukrumi i$suktus kiausi-
nius, likusiame piene istirpinta margarina, jdéti
druskos, vanilinio cukraus ir uzminkyti tesla. Is-
minkytg te$la sudéti j riebalais iSteptg forma ir pa-
statyti $iltoje vietoje, kad pakilty. Plokstainj kepti
karstoje orkaitéje apie valanda. I$kepusj plokstainj

apibarstyti cukraus pudra.
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TRAPUS MIELINES TESLOS PLOKSTAINIS

1,2 kg kvietiniy miltu,

450 g cukraus,
400 g sviesto,
16 kiausiniu,
5 1 pieno,

60 g mieliy,

vanilinio cukraus.

Apie 500 g miltu,
250 g cukraus,
200 g margarino,
2 kiausiniai,
pakelis kepimo
milteliu,

2 valg. $aukstai
marmelado.

Visg laika sukant, j gerai, iki purumo is$sukta
sviesta po vieng suleisti 10 tryniy ir 6 kiausinius
(trynius ir baltymus), suberti cukry ir pus¢ miley,.
I$ likusiy milty, pieno ir mieliy padaryti miinj
ir palaukti, kol jis pakils. Paskui viska sumaisyti
(tesla turi buti tokia, kaip leistinukams), sudéti j
forma ir, palaukus kol pakils, apibarstyti cukrumi

su vanile. Kepti orkaitéje 45 min.

TRUPINTAS PLOKSTAINIS

I$ margarino, cukraus, kiausiniy, milty, su-
maiSyty su kepimo milteliais, minkyti tesla, kol
$i pasidarys akyta, ir padalyti ja pusiau. Vieno ga-
balo, iSkocioto ir patiesto j riebalais iStepta skarda,
pavirsiy aptepti marmeladu ir apibarstyti smulkiai
sutrinto antro gabalo trupiniais. Kepti karstoje or-

kaitéje apie 45 min., kol graziai pagels.

PLOKSTAINIS BE KIAUSINIU SU MOLIUGAIS

2 kg milty,
500 g cukraus,
500 g riebaly

(margarino

arba tauky per pusg

su aliejumi),
750 ml pieno,
100 g mieliy,
750 g moliagu,
migdoly esencijos.

Mieles i$trinti kartu su $auksteliu cukraus stikli-
néje truputj pasildyto pieno, jberti siek tiek milty ir
pastatyti $iltoje vietoje, kad jragty. Prinokusj (gel-
tong) molitiga nulupti, supjaustyti smulkiais gaba-
liukais ir virinti 500 ml pieno, kol pasidarys vientisa
masé. | dubenj suberti persijotus miltus, cukry, su-
pilti jragusias mieles, esencija, iStirpintus riebalus,
sukrésti i$virusj molingy ir viska gerai iSminkyti.

Pakilusia tesla kepti karstoje orkaitéje 1-1,5 val.
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PLOKSTAINIS BE KIAUSINIU

400 g milty,
200 g cukraus,
250 g sviesto,

stikliné baltojo
desertinio vyno,

V5 pakelio kepimo
milteliu,

V5 nutarkuotos citrinos
Zievelés,

200 g migdolu,

2 pakeliai vanilinio
cukraus,

kiausinio baltymai
kepiniui aptepti.

I$ su cukrumi issukto sviesto, citrinos zievelés,
milty, kepimo milteliy, vyno uzmaisyti vientisa
masg, sukrésti ja i riebalais iStepta forma, apglais-
tyti baltymais ir apibarstyti nuvalytais, sukapotais
bei su vaniliniu cukrumi sumaisytais migdolais.
Virsy pridengti popieriumi ir kepti karstoje orkai-

téje, kol pagels.

NEPAPRASTAS PLOKSTAINIS

500 g milty,

200 g cukraus,

250 g sviesto,

6 kiausiniai,

250 ml pieno,

pakelis kepimo
milteliy,

250 g razinu,

50 g cukrinty vaisiy
(cukaty),

citriny esencijos arba

nutarkuota citrinos
Zievelé.

I iki purumo i$suktg sviesta suberti cukry, su-
leisti trynius, supilti su kepimo milteliais sumai-
Sytus ir persijotus miltus, pieng ir viska iSminkyti.
Tada suberti razinas, supjaustytus cukrintus vai-
sius, supilti esencija. Véliausiai i$plakti baltymus
ir sukrésti | mase. Tesla sudéti j riebalais iStepta
formg ir kepti apie 1,5 val. vidutinio kar$tumo or-

kaitéje.
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SVENTINIS PLOKSTAINIS I

500 g milty,
250 g cukraus,
saukstas aliejaus,

Y4 | kavos nuoviro
arba vandens,

pakelis kepimo
milteliu,

60 g razinu,

125 g migdoluy,

1 arbat. saukstelis
anyziu,

V5 valg. sauksto
kakavos.

Cukry, anyzius, kakava, aliejuy, miltus, su-
maiSytus su kepimo milteliais, gerai i$maisyti su
dalimi skyscio. Paskui supilti likusj skystj, suberti
razinas ir sukapotus migdolus. Gauta masg su-
versti | riebalais iSteptg forma ir kepti vidutinio

kar$tumo orkaitéje apie 1-1,2 val.

SVENTINIS PLOKSTAINIS II

500 g milty,
125 g cukraus,
150 g sviesto,
kiausinis,

250 ml pieno,

pakelis kepimo
milteliu,

citriny esencijos,

125 g razinu,

50 g cukrinty vaisiy,
50 g migdoluy.

Trupiniams:
50 g sviesto,

1 valg. Saukstas
cukraus,

50 g migdoly,
2 valg. $aukstai milty,.

I§ iStirpinto sviesto, kiausinio, cukraus, esen-
cijos, persijoty ir su kepimo milteliais i$maiSyty
milty ir pieno uzminkyti tesla. Baigiant minkyti,
suberti smulkiai kapotus migdolus, supjaustytus
cukrintus vaisius ir razinas. Gauta mase sudéti j
riebalais iStepta forma. Pasidaryti trupinius: nu-
plikytus ir nuvalytus migdolus isdziovinti, su-
malti ir sumai$yti su cukrumi, sviestu bei miltais.
Plokstainj aptepti kiausinio baltymais, apibars-
tyti trupiniais, pridengti popieriumi ir kepti apie

1,15 val.
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250 g bulviy
krakmolo,

250 g kvietiniy milty,

200 g cukraus,

250 g sviesto,

3 kiausiniai,

2-3 valg. $aukstai
pieno,

pakelis kepimo
milteliy,

pakelis vanilinio
cukraus.

VARSUVOS KEPINYS

I§ iki purumo iSsukto sviesto, cukraus, tryniu,
vanilinio cukraus, krakmolo ir sumaisyty su kepi-
mo milteliais milty uzminkyti tesla, véliausiai su-
krésti isplaktus baltymus, sudéti j riebalais iStepta

forma ir kepti apie valanda.

PLOKSTAINIS SU DZIOVINTAIS VAISIAIS (KEKSINIS)

125 g milty,

125 g cukraus,

3 kiausiniai,

pakelis kepimo
milteliu,

125 g migdolu,

125 g lazdyny riesuty,

125 g razinu,

125 g figu,

125 g cukrinty vaisiu,

saukstelis cinamono,

paplotéliai arba vafliai.

I$ iki purumo su cukrumi issukey kiausiniy,
sukapoty migdoluy, riesuty, figy, cukrinty vaisiu,
prieskoniy ir su kepimo milteliais sumaisyty mil-
ty rapestingai uzminkyti tesla, sudéti ja i vasku
iSteptg ir paplotéliais arba vafliais isklota forma ir

apie 40 min. kepti vidutinio karstumo orkaitéje.
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Tapkite menminku ir imkités kurti mazus skoniu, kvapu ir grozio
Sedevrus. Sukurkite $vente — uzuoskite vaikystéje moéiutés krosnyje i
kepamo pyrago, ar sekmadieniniy mamos sausainiy kvapa ir patys _
palepinkite saldziomis nuodémémis savo artimuosius!

— S e

r #inote, kad Italijoje ir Pranctzijoje mokytis konditerijos meno priimdavo zmones,

sugebéjusius puikiai piest, jiems déseé architekeiros ir meno istorijg, pieSima,
ornamentika, braizybg, lipdyba - dalykus, kurie atrodo labai tolimi konditerio amartui?
Kondireriy sukurti Sedevrai daznai tampa tikrais meno kiiriniais riek savo skoniy

paletémis, riek vizualia israiska.

Siandienos technologijos davé mums daugybe pagalbininku, palengvinanciy ir
pagreitinandiy j§ darba, todél kiekvienas nesunkiai galime bandyti kurti savus $edevrus.
{ O svarbiausia — ar #inote, kad begaling konditeriniy kepiniy jvairove galima suskirstyti |
vos keleta kategorijy? Zinodami pagrindinius kickvienos kategorijos gaminiu sudétines [

dalis ir gaminimo raisykles, galésite fantazuoti, kurdami savus, naujus receprus.

]:’.ingsnis po zingsnio, nuo pradziy pradiios suzinosire visas kepiniy paslapris:
¥ kokie jrankiai butini kepéjo virtuvéje; ?
¥ Lokia jranga palengvins jiisy darba;

¥ Lokie pagrindiniai produkrai naudojami konditerijoje;

¥ kaip partikrinti jy kokybe;
: ¥ kaip Zingsnis po Zingsnio pagaminti pagrindines teslos risis;

¥ kaip pasigaminti karameles, glajus, aptepus, pertepimo mases, valgomus
papuosimus, ir kirus kepiniy priedus;

¥ kokios yra pagrindinés taisyklés ir paslaptys, kad kiekvienos risies kepinys pavykuy: ]
kokiy klaidy nedaryti, kad iSvengrume nesékmiy;

.. it beveik 600 jvairiy kepiniy recepty — nuo paprasciausiy greity pyragu ir ]
sausainéliy iki sudéringy Sakociy ir torty — visky rasite Sioje knygoje.
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