VAG I klasiy mokiniy
Sventiniy kepiniy konkurso

Kalédy skanestas

laimétojail

Maketavo technologijy mokytoja
Edita Skupiene



1 vieta Imbieriniy sausainiy egluté (
Ingredientai: | i
» Sviestas 125 g | f i

Pienas 5 valg. s.
Medus 3 valg. s.
Miltai 350 g

Cukrus 200 g
Cinamonas 1 arbat. s.
Imbieras 1 arbat. s. malto

Gvazdikéliai 1 arbat. $. malty

Kardamonas 1 arbat. s. 0,5 malto

Juodieji pipirai 1 arbat. s. ketvirtadalis - malty
Pipirai 1 arbat. 5. ketvirtadalis - kvapniyjy
Kiausiniai 1 vnt. baltymas - glajui

Citrinos 1 vnt. sulciy - glajui
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Cukraus pudra 1 puodelis glajui




Imbieriniy sausainiy eglute (II)

Gaminimo eiga (teSla)

>

>

>

Gaminimo eiga (glajus)

>
>

Dekoras:

>

Sviesta, pieng, medy ir cukry dekite j puodg ir viska iStirpinkite, kai viskas
sudekite prieskonius, kartais pamaiSydami virkite ant silpnos ugnies 5 min

Miltus persijokite su kepimo milteliais ir j juos supylus truputj atvésintg si
iSmaisykite ir suminkykite.

Visg teslg sulipinkite ] vieng gumulg ir bent valandai dékite j Saldytuva. Pad
kelias dalis kocCiokite kuo plonesnius blynus ir peiliu iSpjauname skirtingo dydz
kvadratus, placiu peiliu arba mentele atsargiai perkelkite ant skardos, iStiestos
popieriumi, kepkite apie 12-15 min 180 laipsniy orkaitéje.

Kiaus$inj gerai nuplaukite su geriamgja soda, nusausinkite, atskirkite trynj nuo

Baltyma lengvai suplakite iSspauskite citrinos sulCiy ir po truputi plakant palaipsniut
dekite cukraus pudra, kol glajus bus reikiamo tirStumo. Ipilkite Zalio pigmento ir gera
1SmaiSykite 1ki tolygios spalvos.

Atvésusius kvadratus 1Sdéliokite vienas ant kito, nuo didziausio iki maziausio.
dekite 1 nedidelj maiSelj prakirpkite jo kampuka, dekoruokite.

Id klasés mokiné Audinga L.



2 vieta Kalédinis Sokoladainis

Reikeés:

» 200 g juodo sokolado

» 250gsviesto  » 180 g miltyDruskos Ziupsnio

» 3 kiauSiniy > 1/4 Saukstelio kepimo miltely

» 200 g cukraus

» 2 Sauksty tamsios kakavos

1. Sviesta su Sokoladu dedame j dubeny ir iStirpiname ant gary, verdanciame puo
garai kaitinty duben;.

2. [ kita puodg sudedame kiauSinius, cukry ir 2 min. paplakame. (Iki balty puty pla
nereikia)

3. Kakava sumaiSome su miltais, druska ir kepimo milteliais.

4, Truputj atvesusig Sokolado ir sviesto mase pilame j kiauSiniy ir cukraus mase,

. Kepame 170°C jkaitusioje orkaitéje apie 25 min.

sumaiSome.
Sudedame miltus, sumaiSome. Mase pilame j kepimo indg/skardg, iSklotg kepima
popieriumi,

Traukiame 1S orkaités ir palieckame pastoveéti Saldytuve. Geriausia palikti g
1Straukiame galime skanauti.

Ib klasés mokiné Ula S.



2 vieta Vanilinis tortas ,,zvaké* (1)

Ingredientai vaniliniam biskvitui:
> 470g milty
3759 cukraus

4 a. s. kepimo milteliy
Druskos

3509 sviesto (kambario temp.)
5 kiausiniai (kambario temp.)
360ml riebaus pieno

3 a. S. vaniles ekstrakto
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90ml graikisko jogurto
Ingredientai kreminio siirio kremui:
» 3009 sviesto (kambario temp.)
2509 cukraus pudros

600g philadelphia (siirio kremo)

2 a. S. vanilées ekstrakto S o

v vyvyy

Papuosimui reikés 250g balto Sokolado




Vanilinis tortas ,,zvake™ (II)

ParuosSimo budas:

»  Jkaitiname orkaite iki 180 °C

»  Dideliame dubenyje sumaiSome miltus, cukry, kepimo miltelius ir druska. [dedame sviest ir
vientisus mases, sviestas turéty biiti susimais$¢s su miltais, mazy Zirneliy dydzio.

»  Veliau sudékite kiauSinius po vieng ] jau turimg mase. Tada supilkite pieng ir vanile, iSsukite, o
graikiska jogurta.

»  Pasiimkite savo kepimo forma, iSklokite jg kepimo popieriumi, turimg tesla padalinkite j keturia
(galite bandyti ir ] tris) ir tada supilkite tesla j kepimo forma. AS naudojau 15 cm.

Kepimo forma dékite  jkaitintg orkaitg ir kepkite apie 30min.
Kol iskepe biskvitai vésta, pradékite gaminti kremg. Kambario temperatiiros sviestg iSsukite kelias

Suberkite visg cukraus pudrg ir vél iSsukite apie 5 min.

vV v v v

Isitikinkite, jog jisy kreminis siiris neturi vandens ir tada jj sudékite i sviesto ir cukraus pudros misinj.
Maisykite dar kelias minutes.

v

Pasidare krema galite ji palikti Saltai pastovéti, jei nenorite jo naudoti 1§ karto.
»  Ant didesnés 1ekStes jau pradékite sloksniuoti tortg. Padéje kiekvieng biskvitg uZtepkite kremo ir t.

Kai jau susluoksniavote tortg plonu sluoksniu aptepkite Sonus ir padékite jj Saltai pastovéti, tai néra biiti
taciau kai norésite aptepti tortg likusiu kremu, bus lengviau tai padaryti.

Aptepkite tortg likusiu kremu.

IStirpinkite baltg Sokolada, ji supilkite j konditerin} maiSel; ar Svirksta ir ant torto kraSty formu
,vaSka®.

I nesustingusj Sokoladg jsmeikite dali zvakutés, kad suteikti tikros zvakeés efekta.

If klasés mokiné Ieva Z.




3 vieta Aguony pyragas (1)

Mieliniam aguony pyragui: Aguony jdarui:

85 ml pieno 100 g aguony

60 sviesto 100 g cukraus

385 g milty 3 citriny nutarkuotos Zievelés
50 g cukraus 1 ctirinos sultys

11 g sausy mieliy
60 ml silto vandens
2 kiausiniai Sulaistymui:
1 a.s. vanilés ekstrakto

2 citriny nutarkuota Zievelé
Ziupsnelis druskos

80 g sviesto, tirpinto

150 g medaus

PASIRUOSKITE TESLA
I puoda supilkite pieng ir sviesta. PamaiSydami kaitinkite ant vidutinés ugnies, kol sviestas ist
Nuimkite nuo ugnies ir palaukite, kol atvés. Dideliame dubenyje sumaisykite miltus, cukry ir sé
s mieles.

I sviesto ir pieno misinj supilkite $ilta vandenj, kiauSinius, vanilés ekstrakta, nutarkuotas
citrinos zieveles ir ziupsnj druskos. Supilkite j dubenj su miltais. ISminkykite tesla.
Perkelkite tesla j lengvai aliejumi patepta dubenj. Uzdenkite maistine plévele ir leiskite
pastovéti apie 1-2 valandas.

Tuomet dar Siek tiek paminkykite, vél uzdenkite maistine plévele ir palaikykite Saldy
per naktj.



Aguony pyragas (II)
» PASIRUOSKITE JDARA
Aguonas uzpilkite verdanciu vandeniu ir palaikykite 10-15 minuciy.
Dubenyje sumaisykite cukry, nutarkuotas citrinos zieveles, citrinos sultis ir

nuplikytas aguonas.

» ISKEPKITE PYRAGA
Tesla 1Skociokite } mazdaug 25 — 50 cm dydzio ratg.

Supjaustykite tesla spinduliais nuo pakrasciy i centra.

Tolygiai aptepkite tirpintu sviestu, tuomet tolygiai paskleiskite aguony jdara.

Tada kiekviena perpjautg dalj atsargiai suvyniokite ir apverskite taip, kad vyniojimo Sonas
Padekite ant kepimo bleko arba i kokj nors kitg kepimo inda.

Uzdenkite indg maistine plévele ir palikite pastovéti Siltoje vietoje apie valanda .
Jkaitinkite orkaite iki 180°C temperatiiros.

Kepkite apie 30-35 minutes.
Iskepus] pyraga iSimkite i$§ orkaités ir Siek tiek atvésinkite. ApSlakstykite medumi.

Id klasés mokiné Karina Z.



3 vieta Kaledq tortas (I) PARUOSIMO LATKAS: APIE 1

BISKVITUI: KREMUI:
VAL, 00 mililitrs arietinélés. 35% rieh
5 vienetai kiausiniy mililitry grietinélés, o riebumo
(plakamosios)
5 Saukstai cukraus 350 gramy kreminés varskés
70 gramy milty 5 Saukstai cukraus
40 gramy kakavos 18 gramy

grietinéles standiklio (nebiitina)

0.5 Sauksteliokepimo milteliy pagal skonj citriny sulciy

pagal skonj vanilinio cukraus PERTEPIMUI:

SULAISTYMUI: pagal poreikjavieciy uogienés
(pertrintos per sietelj, kad nebiity

1 stiklineé kavos (stiprios, saldintos, su séklyciy)

trupuciu avieciy likerio)
1. ] dubenj muSame kiauSinius, beriame cukry ir vanilinj cukry, plakame elektriniu plakikliu 5 - 7 min., kol mase ta
puri.
2. Miltus sumaiSome su kakava ir kepimo milteliais ir jsijojame j kiauSiniy mase, atsargiai iSmaiSome keldami i$ apac
3. Tesla pilame j kepimo popieriumi iSklotg formg (25 - 26 cm skersmens) ir kepame iki 200 C laipsniy temperattiros i
orkaitéje apie 20 - 25 min. Ar iSkepes, tikriname mediniu pagaliuku. ISkepta biskvitg atvésiname ant groteliy. Biskvitg
iSkepti 1§ vakaro. Biskvitg iSilgai perpjauname | tris dalis.
4. Uzplikome puodelj kavos, atvésiname, perkoSiame, pasaldiname, jpilame avieciy trauktinés ar likerio.
5. Grietinéle suplakam su cukrumi ir citrinos sultimis iki standumo, dedam kreming varske, beriam grietin¢lés standiklj
suplakam.
6. Renkame torta: ant padéklo dedame vieng dalj biskvito, sulaistome kava (bet labai nepersistenkite, nes tortas b
aptepame avieCiy uogiene, tada kremu. Dedame antrg dalj biskvito ir viskg pakartojam, tada trecig dalj biskvit
aptepam visg tortg kremu. Krema reikia taip dalinti, kad likty visam tortui aptepti.
Patarimai: Jeigu nedésite grietinélés standiklio, reikia naudoti Zelating. 10 gramy Zelatinos uzpilti trupuci
apie 10 min. ISbrinkusig reikia iStirpinti vandens gary voneléje. Indelj su Zelatina uzdékite ant puodo s
kad indelio dugnas nesiekty vandens. Nuolat maiSant, kaitinkite (neuzvirinkite). IStirpinta zelating pa
18likti vos Silta, nepradéjusi ar tik vos pradéjusi stingti. Plakdami grietinéle, maza srovele pilkite zel

ir

i iSbrinkti
ndeniu,



Kaledy tortas (1I)

Baltyminis kremas tortui papuosti

» Kremas labai greitai pagaminamas ir reikalauja nedaug produkty. Nuostabiai atrodo ir
pyragy.

INGREDIENTAI:

» 4 vienetai kiausiniy baltymy

» [ stikline cukraus

b [ Saukstelis vanilinio cukraus
»  1/4 Sauksteliocitrinos riigsties
PARUOSIMO BUDAS:

»  1.] dubenj jmusSame kiauSinio baltymus ir iSplakame iki lengvy puty, tada suberiame cukry, v
cukry ir citrinos rigstele bei viskg iSmaiSome.

» 2. Dubene¢l] dedame ] gary vonelg, t. y. vir§ puodo su verdanciy vandeniu, ir plakame elektriniu p
10-15min. Masé turi biiti visiskai balta ir puri.

» 3. Kai kremas pradés tirStéti ir "suktis", nuimame nuo gary vonelés ir dar paplakame apie 3-4 min.
» 4. Masg atvésiname ir galime naudoti torty puoSimui.

DEKORACIJA: Kalédy eglute

» Paimam vafliuko ktigelj, sumaiSom baltymy ir pudros mase¢ su maistiniais dazais ir $tai - §vi
turime visai jaukig eglute, kuria galima papuosti ir torta, ir imbierinj namelj, ir dar kg tik s

Dekoracija- senis besmegenis pagaminta i§ Rafaelo saldainiu ©.

Ib klasés mokin¢ Ugné S.



3vieta Mandariny pyragas

v

>
>
>
>
>
>
>

Ingredientai:
300 gramy milty

200 gramy cukraus

5 vienetai mandariny

4 vienetai kiausiniy

200 gramy sviesto

2 Sauksteliai vanilinio cukraus
2 Sauksteliai kepimo milteliy
ParuoSimo budas:

Sviestg 1Stirpinti ir atvésinti.
Vi§u§ ingredientus, i§skyrus mandarinus, sumaisyti. TeSla turéty gautis dau
grietings tirStumo.

Tlf_éllq Idé:ti 1 kepimo popieriumi iSklotg forma, ant virSaus iSdelioti mandariny
SKilteles.

Kepti apie 30 minuciy, iki 190 laipsniy jkaitintoje orkaitéje (ar pyragas 1Sk
patikrinti mediniu pagaliuku).

Id klasés mokiné Gabriele K.



3vieta Zieminis tortas ()

Kremui:

>
>
>
>

250 g maskarponés

1 stiklinés (140 g) miltelinio cukraus
200 ml riebios (3536 proc.) grictinélés
Y5 citrinos sulciy

Biskvitui:

>

vV v v vV v vV VY

5 vienetai kiau$iniy (M dydzio, kambario
temperatiiros)

250 gramy cukraus

200 gramy milty

135 gramai aliejaus (bekvapio)
100 mililitry ~ vandens

30 gramy kakavos

1 Saukstelis kepimo milteliy

1 ziupsnelisdruskos

siek tieck  vaniles ekstrakto (arba vanilinio cukraus).




Zieminis tortas (II)

Kremo paruoSimas:

» Paruoskite krema. Dubenyje elektriniu plaktuvu iki vientisos masés iSplakit
ir miltelinj cukry. Toliau plakdami létai pilkite grietinelg. ISplakite iki stand
mases. Neperplakite! ISspauskite citrinos sultis ir iSmaiSykite.

Biskvito paruoSimas:

» 1 200 gramy cukraus, kakava, aliejy ir vanden; supilti j nedidelj puoda ir
kaitinti 1k1 virimo. Po to nuimti nuo virykles ir palikti atvesti.

> 2. KiauSinius iSplakti su likusiu cukrumi ir vanile. Plakti ilgai, kol masé paba
zenkliai padidés (man trunka apie 8 - 9 minutes). Toliau plakant plona srovele su
atvésus] kakavos-aliejaus-cukraus misinj.

» 3 Miltus, druska, kepimo miltelius sumaisyti, persijoti ir po truputj, atsargiai |
1 tesla. Tik jokiu biidu neplakti, nes biskvitas neiskils.

» 4 Kepimo formos dugng iskloti kepimo popieriumi. Supilti teslg, forma pas
kartu ratu ir dét ; 170-180 C laipsniy orkaite.

5. Kepti apie 45-50 minuciy. Ar iSkepé, patikrinti mediniu pagaliuku, jei jkiSus ir
iStraukus jis bus Svarus, vadinasi pyragas iSkepgs.

6. ISkepus leisti 5 minutes atvésti formoje, tada iSimti 1§ formos, apversti a
ir palikti visiSkai atvésti. Pjaustyti biskvitg ne anksciau kaip po 7 - 8 valand

Supjaustytus biskvito lakstus pertepti kremu. Papuosti pagal skonj.
Ih klasés mokiné Akvilé S.




I klasiy mokiniai kartu
su technologijy
mokytoja Edita

Skupiene sveikina visus
Antakalnio gimnazijos
bendruomenés narius su
artéjanciomis Sventémis
Ir linki sveikatos, geros
nuotaikos, smagiy
akimirky ir namy
Jaukumo!




