CHOUX PYRAGELIAI

Softera konsultantes Agnes receptas

PAGAMINTI IS VAKARD:
TRASKUS VIRSUS

INGREDIENTAI

» 150 g minksto sviesto

« 150 g rudojo cukraus
e 175 g milty

PRIEMONES

« Sietelis milty persijojimui
e Maisto kombainas/mikseris su teslos
antgaliu

» Kepimo popierius

EIGA

ISsijojame miltus, cukry sumaisome su miltais ir

dedame minkstg sviestg.
Visg mase sumaiSome mikseriu arba kombaine ir
dedame tarp dviejy kepimo popieriaus lapy ir

kociojame mazdaug 1,5 mm storiu.

Iskociota mase dedame j Saldiklj, kad sustingty.

AVIECI |DARAS

INGREDIENTA

e 450 g trinty avieciy
» 10 g Zelatinos
» 50 g cukraus

e 0,5 laimo sulciy

PRIEMONES

e Puodas
o Plakimo sluoteleé
¢ Mentele

« Maistiné plevele

EIGA

Zelating lapeliais uzmerkiame dideliame kiekyje
salto vandens. ] puoda dedame trintas avietes ar
kitas uogas, jpilame cukraus ir dedame mase

pakaitinti.

Nukeliame puoda nuo kaitlentés, dedame
nuspaustg isbrinkusia zelating, iSmaiSome, kad

nelikty neistirpusiy zZelatinos gumuliuky.

Supilame pusés iSspausto laimo sultis ] mase,
uzdengiame jdarg maistine plévele kontaktiniu
budu ir padedame j saldytuva jdaro
stabilizavimui (apie 12 val.).




PAGAMINTI IS VAKARD:
BALTOJO SOKOLADO KREMAS

INGREDIENTA

« 500 g grietinéles (35 proc.)
« 230 g balto Sokolado
 1laimo zZieveles

PRIEMI]NES

Puodas

« Mikseris

« Smulki tarka

« Maistiné plevele

« Konditerinis maiSelis su dantytu
antgaliu

EIGA

Uzviriname grietinele, dedame baltg Sokolada,
iSmaiSome, dedame j Saldytuva stabilizuotis 12

val., uzdengus kontaktiniu budu maistine plévele.
Po 12 val. iSimame mase ir iSplakame mikseriu,
suberiame nutarkuoto laimo zZievele, lengvai

perplakame.

Dedame j konditerinj maiselj su dantytu antgaliu.

GAMINTITA PAﬁIA DIENA:
PLIKYTA TESLA

INGREDIENTA

125 g pieno
« 125 g vandens
» 110 g sviesto
« 8 g cukraus
« 3 g druskos
e 135 g milty
e 225 g kiauSiniy

PRIEMONES

« Sietelis milty persijojimui

» Puodas

» Medinis Saukstas

« Mentele

» Maisto kombainas su teslos antgaliu

« Konditerinis maiselis su lygiu
antgaliu/saukstelis

» Kepimo popierius

EIGA

ISsijojame miltus. | puoda supilame vandenj,
piena, druska, cukry ir sviesta, kaitiname
maiSant, kol uzvirs.

Uzvirus nukeliame nuo viryklés, suberiame
iSsijjotus miltus, iSmaiSome. Kai sausy milty
nebelieka, dedame ant kaitlentés, maisome, kad
iSsigarinty drégmeé. Butinai maisant pakaitiname,

ant puodo dugno uzsideda balta plevelé.

Sudedame mase j kombaing ir létai maiSome, kol
ji atvesta iki 60°C temperaturos (kad nesutraukty
kiausiniy), tada po truputj, dalimis pilame

kiauSiniy mase, kol masé gaunasi vienalyte. Tesla

turi lengvai tjsti.

Tokia pasigamintg plikyta tesla saldytuve galime
laikyti iki 8 dienu.




EIGA

Dedame mase j konditerinj maiselj su lygiu antgaliu, kad pyrageliai stipriai
nesutrukineéty ir iSspaudziame norimo dydzio pyragélius konditerinio maiselio pagalba,

o jei jo neturime — formuojame tiesiog Sauksteliu.

Isspausty eklery laikyti negalima, stoveti tesla gali tik nesuformuota. ISspaudziame
panasaus diametro trasky virsy ir uzdedame jj ant plikytos teslos.

Ikaitiname orkaite iki 180°C temperaturos (rezimas - su vejeliu) ir kepame 18 min.,
neatidarinéjant orkaites, paskui tokioje pacioje temperaturoje dar 7 min. ir sumazinus
kaitra iki 170°C pakepame 3 min. Jei patikrinus vieng pyragélj, viduje dar yra dréegmeés —

padzioviname dar 170°C temperaturoje 5 min.

PYRAGELIO PARUOSIMAS

INGREDIENTA EIGA

e B Iskepto ir atveésusio pyragelio virsy nupjauname

» Silauogiy papuosimui ir nupjauty virsunele iSspaudziame taisyklingu

» Métos, rozmarino lapeliy ap

papuosimui

I pyrageélio vidy Sauksteliu dedame avieciy jdara,
iSspaudziame balto Sokolado kremo, uzdedame

u . ~ - . . ~ . . . .
PRI EM 0 N E S teslos virsunéle ir puoSiame uogomis bei meéty,
rozmariny lapeliais.

« Apvali formele
o Saukstelis

Stovausy]




