AVE

VILNIUS SVEIKIAU

Sokoladinis avokady tortas

Kremui reikés:

¥ avokado;

200 g datuliy;

100 g 99 proc. kakavos;
1 saldziosios bulvés;
50-60g medaus .

Biskvitui reikes:

2 saldziyjy bulviy;

3 kiausSiniy;

80 g 99 proc. kakavos;
100-120 g medaus;

60 g kokosy aliejaus;

2 arbat. S. kepimo milteliy.

Biskvito gaminimo eiga:
1.Sutarkuotas Zalias bulves
iSmaisykite su likusiais ingredientais.
2.Kepkite iki 200 °C jkaitintoje orkaitéje
50 min.
Torto gaminimo eiga:
1.1Svirkite bulve ir sutrinkite Sakute.
2.Datules 10 min. pamirkykite karStame vandenyje. Datules
ir avokada sutrinkite elektriniu trintuvu.
3.Gautg mase sumaisykite su kakava, medumi ir sutrinta
saldzigja bulve. Palikite Saldytuve 10-20 min.
4.Biskvitg iSilgai perpjaukite j 2-3 dalis ir pertepkite
pasigamintu kremu.
5.Tortg galima papuosti uogomis, rieSutais, kokosy
drozlémis, juoduoju Sokoladu.
6.Tortg jdékite j Saldytuvg 3 valandoms, o geriausia -
nakciai.

Kalédiniai receptai

Imbieriniai sausainiai
Reikes:
1 kiausSinio;
200 g medaus arba agavy sirupo;
100 g kokosy aliejaus;
300 g viso grudo kvietiniy milty;
2 arbat. S. malto imbiero;
2 arbat. S. cinamono;
1arbat. 8. malty gvazdikéliy;
1arbat. 8. kepimo milteliy;
% arbat. S. malty kvapiyjy pipiry.
Glajui: cukraus pudros + citrinos sulCiy.

Gaminimo eiga:

1.] nedidelj dubenélj supilkite medy, tirpintg kokosy aliejy,
iSplaktg kiausinj, iSmaisykite.

2.Miltus gerai sumaiSykite su prieskoniais ir kepimo
milteliais.

3.] skysta misinj po truputj pilkite milty misinj ir nuolat
maisykite, kol tesla nebebus lipni. Jeigu tesla vis dar limpa,
jberkite milty.

4.TeSlg padalykite | dvi dalis. ISminkykite, apibarstykite
miltais ir koCiokite. TeSlg koCiokite ploniau, formuokite
sausainius.

5.]kaitinkite orkaite iki 180 °C, dékite sausainius ant kepimo
popieriumi iSklotos skardos ir kepkite 8-10 min.

6.1Skepusius sausainius palikite atvésti, kad sutvirtéty.
Galite sausainius dekoruoti glajumi.
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’VS ) Kalédiniai receptai

Sveikatai palankus keptas kalakutas Avokadu jdaryti kiausSiniai
Reikes: Reikes:
2 kg kalakuto; 7 kiausiniy;
2 apelsiny; 100 g avokado;

1valg. S. medaus;
1 arbat. 8. sojy padazo;
2 Sakeliy Ciobreliy;

3 skilteliy ¢esnako;
50 g mazesnio riebumo suario;
keliy baziliko lapeliy (papuosimui);

2 laury lapy; druskos, pipiry pagal skon.
2-3 dideliy morky; Gaminimo budas:
500 g pastarnoko; 1.1Svirkite kiausSinius, juos nulupkite, perpjaukite pusiau ir iSimkite
druskos, pipiry (pagal skonj). trynius. Sutrinkite avokadg ir sumaisykite su tryniais ir tarkuotu sariu.
Gaminimo eiga: 2.] mase jberkite druskos, pipiry, trinto Cesnako.
1.MaZzame dubenélyje sumaiSykite medy su sojy 3.Gautg mase sudékite j perpjautus kiausinius.
padazu, iSspaustomis apelsiny sultimis, 4.]darytus kiausinius papuoskite baziliky lapeliais.

smulkintais Ciobreliais, pipirais.
2.Kalakuta jtrinkite druska, pasigamintu padazu ir

laury lapais. Sveikatai palankus kisielius
3.Nuplaukite ir nuskuskite morkas ir pastarnokus. Reikes:

Supjaustykite lazdelémis ir sumaisykite su 11 vandens 8 datuliy;

medaus padazu ir druska. Morky ir pastarnoky 30 g ispaniniy 3alavijy (Eijos) sékly; 50 g Saldyty vysniy;

lazdeles sudékite j kalakuto vidy. apelsino; 25 g dziovinty spanguoliy;

obuolio; 25 g dziovinty raziny;

4.Kalakutg suvyniokite j folijg ir dékite j iki 200°C
1 cinamono lazdelés.

jkaitintg orkaite kepti 60 min. Gaminimo eiga:

5.Po valandos pradarykite folija, ant kalakuto | uzvirusj vandenj sudékite spanguoles, razinas, vy$nias, kubeliais
uzpilkite medaus padazo ir dar kepkite 30 min. pjaustytas datules, obuolj ir cinamono lazdele. Virkite 15-20 min. Gerai
Folijos  neuzdenkite, kad kalakutas truputj iSmaisykite, suberkite ispaniniy Salavijy séklas ir griezinéliais pjaustyta
apskrusty. apelsing (apelsino galite pasilikti papuosimui) ir palike 30 min. pastovéti. .
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