Q PANINFO.LT Artéjant Saltajam sezonui: pyragy receptai, kurie susildys ir namus

Geras filmas ar knyga, garuojantis puodelis arbatos ir nuostabaus skonio pyragas.
Argi tai neskamba jaukiai ir Siltai? Artéjant vesesniems orams, pripildykite savo
namus Svieziai kepto pyrago kvapu ir palepinkite kepiniais savo Seima bei draugus.
»Maximos” maisto gamybos vystymo skyriaus vadovas Aidas Poleninas siulo 3
receptus, kurie leis ne tik skaniai, bet ir sveikai pasmaliziauti.

Obuoliu tarta

Reikes: 375 g Saldytos bemielés sluoksniuotos teslos, Siek tiek miltu, 1 kg nuluptu ir
supjaustytu obuoliu, 100 g sviesto, 1 citrinos zievelés, 1 papildomo obuolio papuosimui, 5
valgomuju Saukstu abrikosu dzemo ir dziovintu zirniy (naudosime, kad isvengtume teslos
iskilimo).

Tartos kepimo forma Siek tiek apibarste miltais iSklokite bemiele sluoksniuota tesla. TeSla
skardoje subadykite Sakute ir trumpam padékite i Sali. Ikaitinkite keptuve ir i ja ipilkite 2
valgomuosius Saukstus vandens, sudékite sviesta bei obuolius. Nuolat maiSydami virkite
apie 15 minuciu tol, kol obuoliai suminksteés. ISvirusia obuoliy mase prakoskite ir suverskite
atgal i keptuve. Imeskite citrinos zieveles ir kepkite tol, kol sutirstés. Jkaitinus orkaite iki
190 °C paSaukite tartos kepimo skarda. , Kepant tesla uzklokite kepimo popieriumi ir ant jo
priberkite dziovinty zirniy ir kepkite apie 12 minuciu. IStraukus kepimo popieriy su zirniais
tesla pakepkite dar 5 minutes. Zirniai padeda i$vengti teslos kilimo, o papildomo specifinio
skonio jie nesuteikia. ISkepta tesla padenkite obuoliy mase, ir papuoskite plonai
supjaustytais obuoliais. Skarda vél pasaukite ir kepkite apie 30 minuciu arba tol, kol obuoliai
graziai paruduos. Praskieskite abrikosuy dzema Saukstu Silto vandens ir Siuo miSiniu
aptepkite ka tik iSkepusj pyraga” , - receptu dalinasi A. Poleninas, ,Maxima“, kur kasdien
iSkepama Simtai gardésiu, maisto gamybos ekspertas.

Obuoliu pyragas

Reikes: 2 obuoliu, 1 valgomojo Sauksto citriny sulCiu, 125 g kambario temperaturos sviesto,
140 g cukraus, 3 kiausSiniu, 225 g milty, 2 arbatinius Saukstus kepimo milteliu, ¥2 arbatinio
Sauksto druskos, 5 valgomuju Sauksty pieno bei cinamono.

»1kaitinkite orkaite iki 170°C. 23cm skersmens (arba panasaus dydzio) kepimo skarda
iStepkite sviestu tik tiek, kad skarda pasidengtu riebaliniu sluoksniu. Obuoliy skilteles
iStepkite citriny sultimis. Sviesta ir cukry iSmaiSykite atskirame dubenyje, imuskite ir
iSplakite kiauSinius. Suberkite miltus, kepimo miltelius, druska ir viska gerai iSmaiSykite.
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Neskubédami supilkite piena ir viska vél iSmaiSykite. Gauta tesla supilkite i skarda, sudékite
obuolius ir viska pagardinkite cukrumi bei cinamonu. Pyraga kepkite apie 45 minutes”, -
pasakojo ,Maximos“ maisto gamybos vystymo skyriaus vadovas A. Poleninas.

Morku keksas

Reikes: 450 ml aliejaus, 400 g miltu, 2 arbatiniy Saukstu sodos, 550 g cukraus, 5 kiausSiniu,
Y, arbatinio Sauksto druskos, 3 arbatiniy Sauksteliy cinamono, 550 g morkuy, 150 g graikiniy
kapotu riesutu.

Kremui pasigaminti reikes: 200 g grietineles surio (maskarpones, rikotos ar pan.), 150 g
cukraus, 100 g sviesto.

»lkaitinkite orkaite iki 180°C. SumaisSykite visus teslos ingredientus, iSskyrus morkas ir
riesutus. Sutarkuokite morkas ir kartu su riesutais suberkite jas i tesla bei viska iSmaisykite.
Visa tesla supilkite i sviestu iStepta kepimo forma. Keksa kepkite 1 valandg ir 15 minuciu,
iSkepe palaukite, kol jis pilnai atvés. Laukiant, kol pyragas atvés, atskirame dubenyje
suplakite grietinélés strj, cukry ir sviesta. Atvésusj keksa iStepkite grietinélés kremu”, -
pasakojo A. Poleninas, ,Maximos“ maisto gamybos ekspertas.




