Q PANINFO.LT Per Sias Uzgavénes pasimegaukite netradiciniais blynu receptais

Tradicinis Uzgaveniu patiekalas - blynai, kurie nebutinai turi buti saldus ar tokie,
kuriuos mes esame priprate valgyti kasdien. Per Sias Uzgavenes palepinkite savo
artimuosius ne tik blynais su Silauogémis, bet ir blynais be glitimo, su morkomis ar
net ozkos suriu. Siais jdomiais blynu receptais dalinasi ,Maximos” maisto gamybos
ekspertas Aidas Poleninas.

Puris blynai su Silauogéemis

Reikes: 2 stikliniy miltu, 2 valgomuju Sauksty cukraus, 4 arbatiniy Sauksteliy kepimo
milteliu, ¥ arbatinio Saukstelio druskos, 1 kiausSinio, 1 su puse stiklinés grietinéles, 1
Saukstelio vanilés ekstrakto, 1 stiklinés Silauogiu.

ParuoSimas: sumaiSykite miltus, cukru, kepimo miltelius ir druska dubenyje. ISmaiSytoje
maseéje padarykite viduryje duobute, i kuria ikulkite kiausSinj, supilkite grietinéle bei vanilés
ekstrakta. MaiSykite viska tol, kol pavirs i viena mase ir sudéje Silauoges vél viska Svelniai
iSmaisykite. Blynus keptuvéje kepkite tol, kol jie graziai paruduos. ,Blynai bus puresni, jeigu
miltus pirmiausia persijosite”, - patarimu dalinasi A. Poleninas.

Blynai be gliuteno

Reikés: 1 banano, 2 kiausiniu, puseés stiklinés avizuy, 1 arbatinio Saukstelio kepimo milteliu,
Y4 arbatinio Saukstelio cinamono.

ParuosSimas: visus ingredientus suberkite j dubenj, jdékite sutrinta banana ir gerai
iSmaisykite. [kaitinkite keptuve ir kepkite blynus. ,Nepamirskite, kad blynus taip pat galite
kepti naudojant ne tik paprastg, bet ir kokosy alieju. Sis ne tik yra sveikesné alternatyva, bet
ir suteiks blynams kokosy aromato”, - sako Aidas Poleninas.

Blynai su morkomis

Reikes: 1 kiauSinio, % stiklinés pieno, % stiklinés plonai tarkuotu morku bei alyvuogiu
aliejaus.

Paruosimas: sudékite visus ingredientus j viena dubenj ir gerai iSmaiSykite. Nepamirskite,
kad % stiklinés smulkiai tarkuotuy morkuy galite pakeisti kitomis darzovémis ar vaisiais -
molitigais, obuoliais, bananais ir panasiai, primena ,Maximos“ maisto gamybos ekspertas. |
tesla jberkite riesutu ar Sokolado gabaliuku, mat jie blynams suteiks visai kitokio skonio.
Kiekviena puse kepkite po 1-2 minutes. Patiekite iSkeptus blynus su gardziu klevy ar kitokiu
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sirupu.
Blynai su ozkos suriu

Reikés: 450 g ozkos strio, 2 kiauSiniu, 4 valgomuju Sauksty cukraus, ¥ arbatinio Sauksto
kepimo milteliu, 1 stiklinés miltu, ziupsnelio druskos, 6 valgomuju Sauksty aliejaus.

ParuosSimas: i didelj dubenj sudékite ozkos surj ir Sakute sutrinkite iki vientisos mases.
Sudékite kiauSinius, cukru, druska, % stiklinés milty ir mase maisSykite tol, kol ji bus
vientisa. Kitame mazame dubenyje sudékite likusia % stikline milty ir paéme %2 jau
pagamintos teslos, iSvoliokite ja miltuose ir suformuokite norima blynelio forma.
»~Nepamirskite, kad nuo teslos reikétu nuvalyti miltu pertekliu, mat kitaip blynai keptuveje
greiciau sudegs, nei iSkeps. Keptuvéje pakaitinkite alieju ir kiekvienag blyna kepkite po 2-3
minutes, paskui apverskite. ISkeptus blynus galite pateikti su grietine, medumi ar mégstama
uogiene”, - receptu dalinasi Aidas Poleninas.




