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AVINZIRNIY IR AVOKADY
UZTEPELE

150 g konservuoty avinZirniy
10 dZiovinty pomidory
200 g nesaldaus varskés strelio
100 g kietojo shrio
pusés citrinos sulciy
100 g majonezo
2 sunokusiy avokaduy
3 ¢esnako skilteliy

daigy

Avinzirnius trintuvu sutrinti iki vientisos masés su éesnakais ir dziovintais pomido-
rais. Avokadus taip pat sutrinti trintuvu iki vientisos maseés ir isspausti citrinos sulciy.
Gautas tyreles sumaigyti su majonezu, varskés streliu, kietuoju sdriu. Uztepéle sudé-
ti | nedidelius indelius, papuost daigais.

Patiekti su duonos lazdelemis, jvairiais traskuciais ar darzovemis.
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MAZ| MESAINIAI SU
KALAKUTIENOS MALTINUKAIS

——— 30 mésainiy ——

Teslai reikés:  Maltiniams reikés:
200 ml pieno 500 g maltos kalakutienos
30 g svieZiy mieliy 1 svoglino
30 g cukraus 1 kiausinio
2 kiausiniy 100 g dzZitvéseliy
40 ml aliejaus  druskos
5 g kepimo milteliy  malty juodujy pipiry
druskos  aligjaus
450 g milty  Padazui reikes:
sezamy sekly 100 g majonezo
50 g gridétuju garstyciy
5 ml sojy padazo
Jdarui reikés:
1 saloty glizés
1 agurko

|kaitinti orkaite iki 180 °C temperat(ros. Kepimo skarda iskloti kepimo popieriumi.

Pagaminti teslg: piena pakaitint, kol pasieks 40 °C temperatdra. | silts piena suberti
sutrupintas mieles, cukry ir geral ismaisyt. Tada jmusti kiausing, iberti druskos, supilti aliejy ir
viska igplakti, Miltus sumaisyti su kepimo milteliais ir suberti | paruosta mase. Rankomis ge-
rai isminkyt tesla. Jei ji limpa prie pirsty, rankas pasitepti aligjumi. Svary indla istept aligjumi
(tiek 3onus, tiek dugna), kad nelipty tesla. Sudéti tesla, uZdengti maistine plévele ir Sakute
pradurti plévele, kad lengvai praeity oras. Teslg palikti 20 minuéiy pakilti, paskul perminkyti.

Suformuoti bandeles: tesla padalyti | mazus gabaliukus po 20 g. Suformuoti apvalias
bandeles. Sudéti | kepimo skarda, aptepti kiauginio plakiniu ir uzberti sezamy sékly. Déti
i orkaite ir kepti apie 25 minutes, kol graziai parus.

Paruosti maltinius: maltg kalakutieng sumaisyti su smulkintais svoginais, kiausi-
niu, dzidveséliais ir prieskonials. |kaitinti keptuve, [pilti aliejaus, & paruosto farso su-
formuoti mazus maltinius ir apkepti is abigju pusiy.

Pagaminti padazq: sumaisyti visus produktus, agurka supjaustyti griezinéliais.

Paruosti mésainius: iskeptas bandeles perpjauti pusiau ir aptepti padazu. Tada uz-
déti salotos lapelj, agurko griezinélj, maltinuka ir uzdengti virdutine bandelés dalimi.
Susmeigti smeigtuku.

Meésainius galima patiekti ir siltus, ir atvésusius.
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SLUOKSNIUQTOS TESLOS SUKTINUKAI
SU CUKINIJOMIS IR POMIDORAIS

——— 15 suktinuky ——

Suktinukams reikés:
3 laksty (po 62 g) aldytos bemielés teslos
1 cukinijos

1 kiauginio plakinio
sezamy sekly
Aptepui reikés:

150 g sauléje dZiovinty pomidory
100 g tepamojo varskes sirelio

|kaitinti orkaite iki 190 °C temperatiros. Kepimo skarda iskloti kepimo popieriumi.

Paruosti aptepq: trintuvu sutrinti pomidorus ir varskés strel].

Pagaminti suktinukus: teslos lzakstus plonai iskocioti. Gauta mase uZtepti ant
kiekvieno iskodioto laksto ir susukti. 18 cukinijos darZzoviy skustuku isskusti plonas
juosteles. Jas apsukti apie teslos suktin. Paruostus suktinius sudéti j skarda, aptepti
kiauginio plakiniu ir uzberti sezamy sékly.

Kepti jkaitintoje orkaitéje apie 15 minuciy, kol cukinijos suminkstés. Palikti atves-
i, tada supjaustyti nedidelizis gabaliukais ir patiekt.
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KEKSIUKAI SU BUROKELIAIS

——— 20 keksiuky —_—

Keksiukams reikés:
2 virty marinuoty vidutinio dydzio burokéliy
1 kiauginio
180 ml pieno
druskos
100 g smulkiai tarkuoto pusiau kieto fermentinio sdrio
5 g kepimo milteliy
150 g milty
1 kalendry 3akelés
Papuosti reikés:
silauogiy

|kaitinti orkaite iki 180 °C temperataros.

Virtus burokélius smulkiai supjaustyti. Kiauginj isplakti su pienu, jmaisyti buroke-
lius, druska, sarj, susmulkintas kalendras ir miltus su kepimo milteliais. | mazas keksiu-
ky formeles supilti tesla truputj paliekant vietos, nes keksiukai pakils. Kepti apie 35
minutes. Atvesusius keksiukus papuosti silauogemis.

Patarimas

Puosti galima ir kitomis uogomis, kurios neturi kauliuky.




