Santa Maria ir
Sezoniné virtuve pristato




L eiskimes |
kaledine skoniy ir kvapy kelione
00 Europos kepiniy tradicijas!

Siemet, kaip niekada anksciau, Kaléedoms
savo namus norisi iSkvepinti skanumynais

iS paciy jvairiausiy Saliy. Kol apie keliones
galime tik svajoti, kvieciu pakeliauti skoniais
ir kvapais po kalédine Europa.

Kiekvienais metais, prieskalédiniu laikotar-
piu su Seima turéjome tradicijg aplankyti
kurig nors vieng salj ir jsijausti j jos kalédine
nuotaika bei Sventines tradicijas. Tokiu metu
keliavome ir ragavome Vokietijg, Svedija, Ita-
lija, Nyderlandus, Belgija, Lenkija, Prancizija.
Kiekviena aplankyta Salis turéjo savo kalédinj
skonj, kvapa ir tradicinius Sventinius kepinius.
Siose $alyse mazose vietinése kepyklélése
teko ragauti tradiciskai keptg vokiska stoleng,
italiska panettone, Svediskas bandeles su saf-
ranu, Lenkijoje populiary aguony pyraga...
Siemet mégaujuosi Siais prisiminimais ir jy
jkvépta kepu skanumynus, kuriy receptais
noriu pasidalinti ir su jumis!

Kur Kalédy laikotarpiu bebitume, kiekvie-
nos Salies kepiniuose uzuostume Sildancius
prieskonius. Patys populiariausi Sio laikotar-
pio prieskoniai: cinamonas, kardamonas,
Safranas ir meduoliy prieskoniai. Kiekvieng
i$ jy trumpai aprasiau ir Sioje knygeléje. Kad
prieskoniai islikty kvapns, svarbi jy kokybe,
Salis i$ kurios buvo atvezti, saugus jy laikymas
ir kokybiskas apdorojimas. Jau daug mety
savo kepinius kvepinu Santa Maria priesko-
niais. Sio prieskoniy gamintojo cinamonas,
kardamonas ir meduoliy prieskoniai yra daz-

niausiai mano naudojami kalédiniu laikotar-

piu. Kiekvienas prieskonis yra isskirtinis, kiek-
viename i$ jy slepiasi tik jam badingi kvapai

ir aromatai is tolimiausiy krasty. Kvieciu juos

uzuosti ir jsikvépti Kalédoms!

Sig knygele sukiriau kartu su jos mecenatu -
prieskoniy gamintoju Santa Maria Lietuva.

Jums linkime kvapniy,
skaniy ir sveiky Kalédy!
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D) Brandintas dziovinty
ITRNIA vaisiy pyragas

Vieni pirmyjy Kalédoms pyragus pradeda kepti praktiskieji anglai. Tradicija - kalédinj brandintag
dZiovinty vaisiy pyraga iskepti dar lapkritj - pasklido po visg pasaulj. A jau daug mety tradiciskai
§j pyraga kepu pirmajj advento sekmadienj, o likusius tris sekmadienius iki Kalédy jj sulaistau
aromatingu alkoholiu ir brandinu iki pat gruodzio 25 dienos. Anglijoje Sie pyragai pries Kalédas
} puosiami saldzia cukraus ar marcipany mase, bet a$ dazniausiai jj palieku ,nuoga” ir puosiu
viszaliy bruknuoliy $akelémis su uogomis, kuriy net Ziema galiu pasiskinti savo gélyne. Kokiy tik
Sio pyrago versijy nesu iSbandziusi! Knygoje ,Sezoniniy skanumyny istorijos” rasite pyrago be
milty ir alkoholio versija. Norintys iSvengti alkoholio, jj gali keisti $vieziai spaustomis apelsiny
sultimis, sumai$ytomis su aromatinga juodaja arbata.
Pernai atradau §j, labai paprasta recepta, kuriam i$ anksto nereikia dziovinty vaisiy brandinti.
Dalinuosi jo receptu su jumis!

@ —> 180 g sviesto 1 Saukstelio kepimo milteliy
200 g rudojo cukraus 1 Saukstelio Santa Maria me-

Cinamonas, 3 dideliy kiausiniy duoliy prieskoniy
meduoliy prieskoniai 600 g dZiovinty vaisiy (jvairiy raziny, dz. 1 Saukstelio Santa Maria cina-
slyvy, dz. spanguoliy ir kt. mégstamy mono
vaisiy) Ziupsnelio druskos
& 1 apelsino nutarkuotos Zievelés ir sul€iy
1 citrinos nutarkuotos Zievelés Pyrago sulaistymui:
120 ml + 3 Sauksty aromatingo romo po 2 saukstus aromatingo romo
20 cm skersmens .. v . .
formai arba brendzio arba brendzio vienam kartui
100 g kapoty migdoly
200 g milty
| puoda pladiu dugnu suberkite pjaustyta sviesta, cukry, nuplautus ir nusausintus
@ dziovintus vaisius, smulkiai jtarkuokite citrinos ir apelsino Zievele, iSspauskite ir supil-
kite vieno apelsino sultis, suberkite cinamong ir meduoliy prieskonius. Viska kaitinkite
@) ant vidutinés kaitros kol pradés kunkuliuoti ir virkite vis pamaisydami dar 10 minuciy. |

kaitinimo pabaiga supilkite 120 ml alkoholio ir dar kelias minutes pakaitinkite. Nukel-
kite puoda ir palikite atausti.

| atSalusj dziovinty vaisiy misinj suberkite kapotus migdolus, jmuskite 3 kiausinius
ir gerai Saukstu iSmaisykite. Miltus atskirame inde sumaisykite su kepimo milteliais,
Ziupsneliu druskos ir maisydami dalimis suberkite | pyrago ruosin;.

Pyrago kepimo forma isklokite kepimo popieriumi. Pagal dugno dydj iskirpkite i$ ke-
pimo popieriaus apskritimg, o Sonuose patieskite iskirptas placias kepimo popieriaus
juostas. | paruostg kepimo forma sukréskite visa teslg, ja iSlyginkite ir pasaukite kepti
j jkaitinta 150 laipsniy orkaite 45 minutéms. Po to temperatlrg sumazinkite iki 140
laipsniy ir pyraga kepkite dar apie 1 valandg, kol jkistas ir istrauktas medinis paga-
iukas bus sausas. Jei kepimo forma mazesné ir aukstesné, kepimui gali prireikti kiek
daugiau laiko.

Atsalusj pyraga istraukite i$ orkaités ir i$ karto apliekite 3 Saukstais alkoholio. Palikite
. pyraga pilnai atvesti ir tik tada iSimkite i§ kepimo formos. AtSalusj pyraga susukite j
éj/ kepimo popieriy ir folijg, padékite brandinimui. Jei pyraga kepéte pirmajj advento
sekmadienj, tai likusius tris advento sekmadienius jj iSpakuokite ir sulaistykite keliais
Saukstais alkoholio. Prie$ pat Kalédas pyraga galite papuosti, bet a$ dazniausiai jj
pateikiu ,nuoga” apdéliojusu viszalémis bruknuoliy $akelémis su uogomis.
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1 didelis arba

2 mazesni pyragai

Svediskas vainikas su
cinamono ir raziny jdaru

Svedija - alis j kurig taip ir traukia $vesti Kaledy! Galbat del Kaledoms tinkamo $iaurietisko
klimato, atSiauriai grazios gamtos, jaukiy miesty ir miesteliy bei kardamonu ir cinamonu
kvepianciy tradiciniy kepiniy. Sis $vediskas mielinis vainikas (angl. Swedish Tee Ring) kepa-
mas ne tik per Kalédas, bet Siai Sventei ypac tinka dél sildanciy prieskoniy ir dél tradicinio
Kalédy simbolio - vainiko formos. Jo jdaras gali bati pats jvairiausias, nuo riesuty iki skirtingy
dZiovinty vaisiy, bet prieskoniai dazniausiai islieka tie patys - kardamonas beriamas j tesla,

o cinamonas - j saldy jdara. IS Sio recepto ingredienty kiekio iSkepsite vieng didelj, arba du
mazesnius vainikus. Siai knygai kepiau vieng didelj vainika, kuris visas net j nuotrauka netilpo.
Batinai jj kepsiu pirmajj advento sekmadienj, pradédama laukti Kalédy.

— Teslai: Kiauginio plakiniui:
1 stiklinés pieno 1 kiausinio trynio
0,5 stiklinés cukraus 2 sauksty grietinélés arba pieno
120 g sviesto
7 g sausy mieliy Glajui:
1 kiausinio 2 Sauksty pieno
500 g milty cukraus milteliy

0,5 3aukstelio druskos
1 Saukstelio Santa Maria kardamono

|darui:

1 stiklinés raziny

0,5 stiklinés kapoty migdoly 7/
50 g rudojo cukraus

2 Sauksty lydyto sviesto

2 Sauksteliy Santa Maria cinamono

Paruoskite teslg. Sausas mieles suaktyvinkite istirpine % stiklinés $ilto vandens. Pieng
pasildykite, bet neuzvirkite, tada j jj dékite sviesta, suberkite cukry, nukelkite nuo
ugnies ir palaukite, kol sviestas ir cukrus istirps piene. | pieno, sviesto ir cukraus misinj
jmuskite kiausinj ir lengvai iSplakite, supilkite suaktyvintas mieles. Miltus sumaisykite
su druska ir kardamonu, suberkite j skystaja teslos dalj bei maisytuvo pagalba uz-
minkykite tesla. Teslg minkykite apie 10 minudiy, kol nebelips prie dubens. ISminkyta
teslg uzdenkite ir palikite 1 valandai $iltai, kad padvigubéty.

Jei norite gaminti du nedidelius vainikus, iSkilusia teslag padalinkite j dvi lygias dalis, o
jei vieng didelj - ruoskite is visos teslos. Tesla iskociokite ant miltuoto pavirsiaus j ilga
stadiakampj. Jj istepkite lydytu sviestu, apibarstykite ruduoju cukrumi ir cinamonu.
Ant vir§aus vienodai uzbarstykite Svarias razinas ir stambiai kapotus migdoly riesutus.
Taip paruosta teslg susukite | ilga ritinj ir islenkite, kaip vainika, o teslos galus graziai
suspauskite, kad kuo maziau baty matomas sujungimas. Taip paruosta teslos vainikg
iki pusés jpjaukite riekelémis, kurias kiek atverskite j iSore, kad matytysi jdaras. Sufor-
muotg pyragg uzdenkite ir palikite dar 45 minutéms paaugti.

Orkaite jkaitinkite iki 175 laipsniy karscio. I8kilusj pyrago vainika patepkite kiausinio
plakiniu ir ant kepimo popieriaus pasaukite kepti 25 minutéms.

ISkepusj vainika/us palikite praausti ant groteliy, per ta laika i$ pieno ir cukraus
milteliy uzmaisykite vidutinio tirstumo glajy, kuriuo apslakstykite pyraga.
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Cinamonas,

kardamonas

S

2 pyragai

&

Stolenas

Vokiska kalédiné duona - Stolenas kepama pries 2-3 savaites iki Kalédy ir brandinama susuk-
ta j folijg tamsioje, Saltoje vietoje. Dazniausiai $tolenas skaninamas brandintais dziovintais

vaisiais, migdolais ir marcipanu. Sj kartg $tolenus kepiau be marcipano, viena prapjoviau $ios
knygos fotosesijai, o antrajj padéjau laukti Kalédy. Tradiciskai, iSkepti Stolenai aptepami lydy-

—> Pirminei teslai:
70 g milty
50 g vandens
1/8 saukstelio sausy mieliy

Brandintiems vaisiams:

1 stiklinés Sviesiy raziny

1 stiklinés tamsiy raziny

3 Sauksty aromatingo romo

Teslai:

160 g salto sviesto
200 g milty

30 g salto pieno
/ 11 g sausy mieliy

tu sviestu, kad i$ jy iSgaruoty kuo maziau drégmeés, ir gausiai apibarstomi cukraus milteliais.

1 saukstelio druskos
30 g cukraus
1 nedidelio kiausinio
1 apelsino smulkiai nutarkuotos Zievelés
1 citrinos smulkiai nutarkuotos Zievelés
100 g migdoliy riekeliy
0,5 saukstelio Santa Maria kardamono
1 Saukstelio Santa Maria cinamono
visos pirminés teslos
visy brandinty dZiovinty vaisiy

PapuosSimui: /__,,,-*"‘
50 g lydyto sviesto

L
cukraus milteliy apibarstyti -
y ap yt G’// =

Dieng pries $toleno kepimg, dziovintus vaisius nuplaukite, nusausinkite popieriniu
ranksluosciu ir uzpilkite romu. Uzdenkite ir brandinkite maziausiai per naktj.

I$ vakaro paruoskite pirmine teslag. Dubenyje iSmaisykite vandenj su mielémis ir miltais |
vientisa tesla. Uzdenkite ir palikite nakciai kambario temperataroje, kad pakilty.

Paruoskite tesla. Salta sviestg supjaustykite gabaléliais, dékite tarp dviejy kepimo po-
pieriaus lapy. Kocélu sviestg per popieriy pamusdami vis pakociokite ir paploninkite,
kad jis islikty Saltas, bet lengviau jsiminkyty j tesla. | maiSytuvo dubenj dékite i$ vakaro
paruosty iskilusia tesla, berkite miltus, mieles, cukry, druska, pilkite piena, jmuskite
kiausinj, jtarkuokite citrusy zieveles, berkite prieskonius, sudékite iSmusta Saltg sviestg ir
viska létai iSmaisykite. Per kelias minutes ingredientai turéty apsijungti. Tada minkymo

greitj padidinkite iki vidutinio ir minkykite teslg dar 20 minudiy, kol nelips prie sieneliy,

taps vientisa ir elastinga. Galiausiai, minkydami toliau, dalimis suberkite brandintus
dZiovintus vaisius, migdoly droZles ir Iétai minkykite kol visi jsiminkys j tesla. Teslg uz-

denkite ir palikite $iltai 1 valandai, kad pakilty.

ISkilusig tesla padalinkite j dvi lygias dalis. Kiekvieng teslos dalj rankomis perminkyki-
te vis patempdami ir suformuokite apskritimus, juos uzdenge palikite dar 30 minudiy
paaugti.

Galiausiai i$ teslos suformuokite pailgus kepaliukus, kuriuos kiek paplokite, kad tapty

ploksti. Medinio Sauksto ilgu kotu tesloje jspauskite du griovelius. Jei planuojate kepti
su marcipanu, Siame etape j vieng i$ grioveliy reikéty jdéti suformuotg marcipano riti-

nélj. Stoleng galite kepti ir be marcipano. Tedlg sulenkite ir uzverskite j antrajj griovelj,

kad susiformuoty grazus kepaliukas. Suformuotus kepaliukus uzdenkite ir palikite dar 1
valandai pakilti.

Stoleng kepkite 180 laipsniy karscio orkaitéje apie 25 minutes. I$kepusj palikite atausti
ir iStepkite i$ abiejy pusiy lydytu sviestu. Kiekvieng Stoleng gausiai apibarstykite cukraus
milteliais. Kepinius sandariai susukite j folija, sudékite j maiSelius ir brandinkite 2-3

savaites Saltai ir sausai iki Kalédy.
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Cinamonas

Saldus - Aromatingas - Sildantis

Prasidedant Saltajam sezonui vis dazniau ir
dazniau i$ prieskoniy dézudiy pradedame
traukti kvapnyjj cinamona. Visai nattraliai,
atSalus orams, batent cinamono kvapas su-
teikia daugiausiai jaukumo.

Cinamono yra kelios rasys, jy skoniai irgi
skiriasi. Santa Maria cinamonas vadinamas
Burmano cinamonu ir atkeliauja i$ Indonezi-
jos. Burmano cinamonas turi daug eteriniy
aliejy, suteikianciy sodraus skonio ir astrumo,
labai mégstamo Vakary $aliy virtuvese. Sis
cinamonas perkamas lazdelémis, kurios sum-
alamos ir iSpilstomos jau gamykloje.

IS kur beatkeliauty cinamonas, jo kvapg ir
skonj nulemia Sio prieskonio aliejinéje dalyje
esantis cinamaldehidas. Batent §i medZiaga
yra atsakinga uz didZigjg dalj teigiamy cina-
mono savybiy sveikatai. O jy cinamonui pris-
kiriama tikrai ne mazai:

* stiprus antioksidantas

natlralus maisto konservantas

turi antiuzdegiminj efekta

gali sumazinti cukraus lygj kraujyje

Cinamono naudojimo
patarimai:

Cinamonui geriau atsis-

turi antigrybeliniy bei antibakteriniy savybiy

Taigi, kepiniy su cinamonu verta iSsikepti ne
tik dél jaukumo ir skanumo!

Santa Maria siulo:

* Ekologiska maltg cinamona, kuris gauna-
mas sumalus cinamono Zieve. Sis cinamo-
nas idealiai tinka jvairiausiems kepiniams

ir desertams. Ekologiskas maltas Burmano
cinamonas yra $velnesnio ir tyresnio skonio,
su maziau juntamu métos poskoniu, nei
jprastas Burmano cinamonas. Jis uzaugintas
sertifikuotuose ekologiniuose Gkiuose.

e Cinamono zievés lazdeles, kurios pui-

kiai tinka desertams ir karstiems gérimams
ruosti, bei konservavimui. Cinamono zZievé
gali bati naudojama kelis kartus. Po panau-
dojimo, ja reikia nuplauti, iSdziovinti ir laikyti
orui nepralaidZziame maiselyje. Sio cinamo-
no kilmeés salis - Indonezija.

* Maltg cinamong i$ Indonezijos. Jis pakuo-
jamas plastikiniuose prieskoniy maiseliuose
bei stikliniuose buteliukuose.

Sj prieskonj berkite gaminimo | Verdant cinamono lazde-

kleisti padeda riebalai ir pradZioje, kad jis, veikiamas les skystyje, geriau puoda
alkoholis. karscio, kuo geriau pasklisty uzdenkite, kad cinamono
maiste. aromatai neiSgaruoty.

Cinamonas padeda atsiskleisti saldumui,
todél ypac tinkamas saldiems kepiniams
ir desertams.

A e

~ Santa Maria )
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Cinamonas

S

1 pyrag

as

Riesuty vyniotinis Potica

Jei mes, mielinius pyragus Sventéms jdarome maltomis aguonomis, tai slovénai juos jdaro mal-
tais graikiniais rieSutais. Potica - labai grazus ir turtingas skoniais kepinys. Tradiciskai jis kepamas
per jvairias Sventes: Kalédas, vestuves, Velykas, krikstynas. Sis skanumynas néra per saldus ir
$velniai kvepia cinamonu. RieSuty vyniotinius galite kepti ir su kitais mégstamais rieutais: lazdy-
ny, migdoly, karijy. Tai paprasciau, nei galite jsivaizduoti!

—>  Tedlai: |darui:
500 g milty 300 g graikiniy riesuty
7 g sausy mieliy 60 g medaus
2 Sauksty cukraus 3 Sauksty rudojo cukraus
270 ml pieno 80 g pieno
2 kiausiniy tryniy 15 g lydyto sviesto
65 g sviesto 2 sauksteliy Santa Maria cinamono
0,5 saukstelio druskos 2 kiausiniy baltymy

2 Sauksty cukraus

Pirma suaktyvinkite mieles. Pieng pasildykite iki kino temperatdros, berkite 2 Sauks-
tus cukraus ir mieles. ISmaisykite ir palikite 10 minuciy, kol suaktyves.

Dubenyje i$ milty, kiau$iniy tryniy, piene suaktyvinty mieliy uzminkykite teslg. Minky-
kite apie kelias minutes tada suberkite druska ir Iétai minkant supilkite lydyta sviesta.
Dabar minkykite dar apie 15 minudiy vidutiniu maisytuvo greiciu, kol tesla taps minks-
ta ir elastinga. Paruosta teslg uzdenkite ir palikite Siltai valandai, kad dvigubai pakilty.

Kol tesla kyla, paruoskite jdara. Graikinius rieSutus sukapokite kapokle, kol taps
panasis j smulkius trupinius. Puode pasildykite pieng, jame istirpinkite medy, rudajj
cukry, sviesta, suberkite cinamong ir viskg uzvirkite. Siuo skysciu uzpilkite smulkintus
riesutus ir iSmaisykite. Kiausiniy baltymus iSplakite su likusiu cukrumi iki standumo.
Standzius baltymus atsargiai jmaisykite j rieSuty jdara.

Iskilusia teslg padalinkite j 4 dalis. Kiekvieng iskociokite kuo ploniau j staciakampj ir
plonai iStepkite paruostu jdaru. Taip paruosta teslg su jdaru suvyniokite, o krastus
graziai uzlenkite. Turétumeéte paruosti 4 vienodo ilgio jdarytus vyniotinius.

Pailgg kekso formg isklokite kepimo popieriumi ir dviem aukstais joje sudéliokite
paruostus vyniotinius - 2 apacioje - ant dugno, o likusius 2 graziai uzdékite ant
apatiniy vyniotiniy. Kepimo forma su pyrago ruosiniu uzdenkite ir palikite Siltai 45
minutéms, kad dar pakilty.

Pries kepima pyrago virsy istepkite kiausinio plakiniu. Orkaite jkaitinkite iki 170
laipsniy karscio ir kepkite pyragg apie 20-30 minuciy. ISkepusj palikite ant groteliy,
kad praausty. Atsalusj pyraga apibarstykite cukraus milteliais ir pjaustykite.
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1 kepaliukas

Raziny duona

Sig kaledine raziny duong buvau seniai nusizitréjusi vienoje kulinarinéje knygoje, kuria
dovany atvezé mano sinus, studijuojantis Nyderlanduose. Sis kepinys kiles i§ Nyderlandy
Twente regiono ir senovéje budavo kepamas gimus kadikiui, o per Kalédas - simbolizuodavo
kidikelio Jézaus gimima. Sio kepinio duona tikrai nepavadinciau, tai labiau aromatingas ir
pilnas jvairiausiy skoniy pyragas. Dazniausiai jis gausiai skaninamas skirtingy rasiy razinomis,
citrusy Zieveliy cukatomis, cinamonu ir Safranu. Senais laikais Nyderlandai buvo ta salis, i3
kurios prieskoniai pasklisdavo po visg Europa. Olandy jurininkai prieskonius atplukdydavo i$
egzotisky krasty, o vietiniai malGnininkai juos smulkindavo ir iSpilstydavo. Pasirodo, malinai
buvo skirti ne tik gridams, bet ir prieskoniams malti!

— 500 g milty
7 g sausy mieliy
250 ml pieno
50 g cukraus
1 kiausinio trynio
50 g minksto sviesto
2 sauksteliy druskos
ant Saukstelio galiuko smulkinto Santa Maria Safrano j
1 Saukstelio Santa Maria cinamono
150 g Sviesiu raziny N
150 g tamsiu raziny
100 g citrusy Zieveliy cukaty
keliy sauksty pieno aptepti

Pieng pasildykite iki kino temperatilros, suberkite j jj $afrang, jame istirpinkite mieles,
jberkite 1 Saukstelj cukraus ir 2 Saukstus milty i$ bendro ingredienty kiekio. Misinj
uzdenkite ir palikite 15 minuciy, kad mielés suaktyvéty.

| piena su mielémis jleiskite kiau$inio trynj, suberkite likusj cukry ir iSmaisykite. Miltus
atskirai sumaisykite su cinamonu bei druska ir i$ Iéto minkydami dalimis visus suber-
kite j tesla. Tada sumeskite gabaliukais pjaustyta minksta sviestg ir toliau minkykite
apie 15 minuciy, kol tesla taps elastinga ir nelips prie dubens sieneliy. ISminkytg tesla
uzdenkite ir palikite valandai pakilti.

Kol tesla kyla razinas nuplaukite ir pamirkykite Siltame vandenyje apie 15 minudiy bei
gerai popieriniu ranksluosciu nusausinkite. Citrusy zieveliy cukatus susmulkinkite. |
iskilusia teslg dalimis jminkykite visas razinas su cukatais. Teslg kocélu lengvai iskocio-
kite, tai daroma labiau dél raziny ir cukaty geresnio pasiskirstymo tesloje, o ne dél jos
ploninimo, todél teslos plonai nekociokite, o labiau iSspauskite storesnj staciakampj.
Tada tesla, kaip vyniotinj suvyniokite, krastus uzlenkite ir dékite toliau kilti j kepimo
popieriumi isklota pailgag kekso forma. Tesla kildinkite dar 1 valanda.

Orkaite jkaitinkite iki 180 laipsniy karscio ir kepkite raziny duong apie 30 minudiy.
Tada istraukite jg i$ orkaités ir virSy patepkite pienu, pasaukite dar 1 minutei j orkaite.
Iskepusj kepinj ausinkite ant groteliy, pjaustykite ir valgykite jau visai atSalusj.




SIEDIJA

Safranas

S

16 bandeliy

Sv. Liucijos safraninés
pandeles Lussekatter

Gruodzio 13 dieng per $v. Liucijos ir $viesos $vente Svedijoje kepamos geltonos, kaip su-
griztanti Saulé, Safraninés bandelés pavadinimu Lussekatter. Tg dieng naktys nustoja ilgéjusios
ir Svenciama Sviesos sugrjzimo Sventé. Pries kelis metus, tokiu laiku, jy ragavau Stokholme.
Safranines bandeles kepiau pagal savo mégstamos $vedy tinklarastininkés ,call me cupcake”
recepta. Laikas uzdegti zvakes ir kepti $afranines bandelés. Juk iki Kalédy lieka tik 12 dieny!

— ant 3aukstelio galiuko smulkinto Santa Maria $afrano
1 Saukstelio cukraus
1 Sauksto konjako arba degtinés

Teslai:

7 g sausy mieliy

160 ml rauginty pasuky
80 ml riebios grietinélés
1 didelio kiausinio

90 g cukraus

100 g minksto sviesto
450 g milty

0,5 saukstelio druskos
saujos raziny

kiausinio plakinio aptepti

Prie§ pusvaland; iki teslos minkymo mazg smulkinto Safrano ziupsnelj uzpilkite
konjaku arba degtine ir sumaisykite su Sauksteliu cukraus.

Mieles uzpilkite Silta grietinéle ir palikite 10 minuciy suaktyvéti. Razinas uzmerkite
siltame vandenyje.

Raugintas pasukas bent valanda iki gaminimo iSimkite i$ Saldytuvo, kad susilty iki
kambario temperataros. | jas jmuskite kiausinj, supilkite Safrano skystj, suaktyvintas
grietinéléje mieles, suberkite cukry ir maisykite, kol jis istirps.

Miltus sumaisykite su druska ir dalimis, minkydami, suberkite j skystajg teslos dalj.
Tada suberkite gabaliukais pjaustytg minksta sviestg ir minkykite apie 15 minuciy,
kol tesla taps elastinga ir nelips prie dubens sieneliy. ISminkyta tesla uzdenkite ir
palikite 1 valandai pakilti.

Formuokite bandeles. Teslg padalinkite | 4 lygias dalis ir kiekvieng dalj padalin-
kite dar j 4 dalis. Turéty gautis 16 vienody teslos gabaliuky. Kiekvieng gabaliuka
iSkociokite rankomis j ,gyvaciuke” ir susukite j ,S” formos bandeles. Kiekvienoje
bandeléje is krasty jspauskite po dvi nusausintas razinas. Bandeles sudéliokite
skardoje ant kepimo popieriaus ir palikite 45 minutéms iskilti.

Pries kepima bandeles aptepkite kiausinio plakiniu ir kepkite apie 10 minuciy
jkaitintoje 180 laipsniy karscio orkaitéje. ISkepusias ausinkite ant groteliy ir i$ karto
skanaukite.
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Safranas

Zolisdkas - Aitrus - Malonus

Safrano pavadinimas kiles i$ araby kalbos ir
reiskia ,geltonas sitlas”. Sis prieskonis dar
vadinamas raudonuoju auksu.

Safranas isgaunamas i$ darziniy kroky.
Violetiniai jy Ziedai turi dvi arba tris ryskiai
oranzinés-raudonos spalvos sitlus pri-
menancias purkas, i$ kuriy ir gaminamas
Safranas. Jy derlius renkamas jpuséjus rude-
niui, kai krokai trumpam kelioms savaitems
prazysta. Ryte nuskinami ziedai, o véliau ran-
komis nuskabomos kiekvieno Ziedo purkos
ir iSdziovinamos.

Pagaminti 1 kg Safrano prireikia net
200 000 ziedy!

Safrane yra daugiau kaip $imtas eteriniy
aliejy ir kity kvapa suteikianciy medziagy. Jy
kiekis nulemia $afrano skonj ir spalva.
Safrano skonis, kvapas ir kitos savybés gali
skirtis, priklausomai nuo jy auginimo vietos
ir augaly kokybés. Sio prieskonio skonj ir
kvapg galima apibadinti kaip Siltg, saldy, pri-
menantj géles, medzius, Sieng ir gzuolinése
statinése brandintg vyna. Apetitg gerinantis
Safrano skonis yra salsvas, bet pasizymintis
nestipriu, ilgai isliekanciu kartumu.

Sio prieskonio dedama ir j nesaldzias
duonas, kad jos jgauty gelsvai oranzZinés
spalvos ir dZiovinty géliy kvapo, beriama

j saldzius desertus - pyragus ir bandeles.
Svedijoje per Sv. Liucijos diena tradiciskai
kepamos saldzios bandelés su $afranu. Siuo
prieskoniu paskaninty pyragy kalédiniu
laikotarpiu rasite daugelyje Europos saliy.
Santa Maria sitlo aukstos kokybés malta
Safrang, kurj naudoti patogiau, negu Safrano
siGlelius. Safrang sumalus j miltelius, skonj,
kvapg ir spalva suteikiancios medziagos
pasklinda i$ karto. Sis, Chorasano regione
Irane uzaugintas Safranas, parduodamas
mazomis 0,5 g pakuotémis. Tokj Safrang
lengva tirpinti ir dozuoti, taciau jame tebeéra
matomy sidleliy daliy. Jis pasizymi maloniu
geéliy gaivumu kartu su karciu, Siltu, sausu ir
medzius primenanciu prieskoniu. Stenkités
Safrano nejberti per daug, nes patiekalas
jgaus kartaus vaisty skonio.

o~

Safrano paruosimas
naudojimui:

Sutrinkite Safrano sidlelius
rankinéje grastuveje j rau-
donus miltelius (Santa Ma-
ria $afranas parduodamas
jau sumaltas 0,5 g popie-

riniame maiselyje). valandy.

Sutrintg Safrang uzmerkite
20 minuciy Siltame vande-
nyje. Kad pasiektuméte
geriausia rezultatg mirkymo
procesg galite pratesti iki 24

Kad safranas dar geriau
iStirpty vandenyje, jpilkite
Slakelj alkoholio.

Taip paruosta Safrang galite naudoti
kepiniy teslai.
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ITALIJA

Cinamonas,
kardamonas

S

20 cm
kepimo formai

Sokoladinis Panforte
su dziovintomis slyvomis
T VYySNIOMIS

Sis senovinis receptas kiles i$ Toskanos miesto Siena. Siame mieste jis gaminamas net nuo

13 amziaus ir yra vienas seniausiy deserty Europoje. Seniausiuose receptuose minima, kad
panforte buvo gaminamas ne tik su vietiniais rieutais, dziovintais vaisiais, medumi, bet ir
skaninamas i$ u? jary mariy atgabentais juodaisiais pipirais. Siais laikais panforte yra daug ir
paciy jvairiausiy recepty. Kai su $eima keliavome po Toskang, buvome uzsuke j viduramziais
dvelkiandia Siena, kurioje radau specializuota krautuvéle su paciy jvairiausiy skoniy panforte.
Tradiciskai toks desertas siejamas su Kalédomis. Jj ragaudama ir vél mintimis sugrjZau j saulétg
Tokanos miestg Siena.

— 100 g juodojo 3okolado
100 g dZiovinty vysniy
200 g dziovinty slyvy
150 g lazdyny rieSuty
150 g migdoly riesuty
150 g graikiniy riesuty
80 ml medaus
160 ml rudojo cukraus
180 ml milty
2 Sauksty kakavos
1 apelsino smulkiai nutarkuotos Zievelés
1 Saukstelio Santa Maria cinamono
1 Saukstelio Santa Maria kardamono
cukraus milteliy apibarstyti

Riesutus pakepinkite nekarstoje orkaitéje, kad apskrusty. Patrinkite juos tarp ranky,
kad nubyreéty luobelés.

Miltus sumaisykite su kakavos milteliais, suberkite kepintus riesutus, pjaustytas dzio-
vintas slyvas, dziovintas vys$nias ir prieskonius. Viska iSmaisykite.

Vandens gary voneléje istirpinkite lauzytg Sokolada.

Medy ir cukry sudékite j puoda ir Sildykite ant vidutinés kaitros, kol uzvirs. Virkite ant
Zemos temperatlros apie 5 minutes.

| milty, rieSuty ir dziovinty vaisiy misinj supilkite tirpintg Sokoladg ir medaus-cukraus
sirupg, i$ karto gerai iSmaisykite. Tai patogiausia daryti rankomis, uzsidéjus gami-
nimui skirtas pirstines.

Kepimui skirtos formos dugna ir Sonus isklokite kepimo popieriumi. | taip paruostg
forma sukrésite paruosta teslg ir jg rankomis paspauskite, kad vienodai pasiskirstyty.
Saukstu palyginkite kepinio vir$y ir pasaukite kepti j jkaitint iki 150 laipsniy orkaite
40 minudiy. Iskepusj skanumyna, palikite praausti, apibarstykite cukraus milteliais,
jsukite j folijg ir padékite laukti Kaledy.
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LENKIJA

Kardamonas

S

1 pyragas

Pyragas su aguonomis

Kalédiniai pyragai su aguonomis populiarls visoje ryty Europoje. Jie kepami ne tik Lenkijoje,
Lietuvoje, bet ir Ukrainoje, Baltarusijoje ir net Vengrijoje. Pyraga su aguonomis Kalédoms visa-
da kepa mano mama, jj kepdavo ir mano mociuté. Aguony jdaras pyragui daznai skaninamas
razinomis, rieSutais, migdoly esencija, §j kartg iSbandZiau aguonas praturtinti kardamono
kvapu, kuris pyragui labai tiko. Tradiciniy Kalédy be pyrago su aguonomis, niekaip nejsivaiz-
duoju, todeél kaip ir kiekvienais metais, jis bus ant masy $ventinio stalo. Sj recepta rasite ir
mano knygoje ,Nostalgiski skanumynai”.

—>  Tedlai: |darui:
250 g milty 150 g smulkinty sausy aguony (nesaldinty)
120 g pieno 50 g raziny
1 Saukstelio sausy mieliy 2 kiausiniy baltymy
2 kiausiniy tryniy 100 g cukraus
50 g cukraus 1 Saukstelio Santa Maria kardamono
50 g sviesto

ziupsnelio druskos
kiausinio plakinio aptepti
aguony apibarstyti

Pirma paruoskite pyragui jdara. Jei naudojate pirktines sausas jau susmulkintas
aguonas, geriau rinkités jas nesaldintas. Kiausiniy baltymus iSplakite su cukrumi ir su-
maisykite su smulkintomis aguonomis, kardamonu ir nuplautomis razinomis. Palikite
paruosta j jdarg gerai valandai, kad jsiskonéty ir aguonos sudrékty.

UZzmaisykite tesla. Piena pasildykite iki kino temperatlros ir jame suaktyvinkite sau-
sas mieles. Kiau$iniy trynius jmuskite j piena, suberkite cukry ir iSmaisykite. Tada létai
maiSydami pilkite miltus ir uzminkykite tesla. Kai ji bus vientisa, létai srovele supilkite
lydytg sviesta ir minkykite, kol sviestas pilnai jsiminkys j teslg ir nebelips prie dubens.
Teslg uzdenkite ir palikite valanda Siltai, kad iskilty.

Ant miltais apibarstyto pavirsiaus iskociokite tesla ir suformuokite pailga stac¢iakampj.
Atlikusiu plaktu baltymu istepkite teslg ir ant jos vienodai paskirstykite aguony jdara,
palikdami po kelis centimetrus i§ $ony. Tesla su jdaru susukite, o galus graziai uz-
spauskite. Taip paruosta vyniotinj guldykite j kepimo popieriumi isklotg pailga kekso
forma. Teslg kepimo formoje uzdenkite ir palikite $iltai pusvalandziui, kad paaugty.

Pyrago virsy aptepkite kiausinio plakiniu, apibarstykite aguonomis ir kepkite jkaitin-

toje 170 laipsniy orkaitéje apie 40 minuciy, kol iskeps. Ausinkite ant groteliy, o
pjaukite jau visai at$alusia.
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Kardamonas

S

2 pynuteés

Kardamonine duona Nissua

Kardamonas - ypac populiarus kepiniy prieskonis Skandinavijos Salyse. Skaiciau, jog Suomi-
joje kalédiniu laikotarpiu kepama kvapni kvietiné duona su kardamonu. Tokig duong mielai
valgyciau nuo pat advento pradzios iki pat Naujyjy! Ji tinka ne tik su saldziu apelsiny dZzemu,
bet ir suaromatingu kalédiniu paukstienos kepenéliy pastetu. Turiu tradicijg - Kalédy ryta
iSkepti SvieZig pynute, nuo Siol kepsiu Sig - kuri Svelniai kvepés kardamonu ir skandinaviskomis
Kalédomis.

—> 2 stikliniy pieno Virdui:
115 g sviesto kiausinio plakinio
1 stiklinés cukraus migdoly drozliy

7 g mieliy

1 kg milty

1 Saukstelio druskos ,//;:%
3 kiausiniy P —

2 Sauksteliy Santa Maria kardamono E‘SS;}'—-

Puode pasildykite piena, jame istirpinkite sviestg ir cukry. Nedideliame kiekyje Silto
vandens suaktyvinkite sausas mieles. Miltus atskirame inde sumaisykite su karda-
monu ir druska.

Maisytuvu uzminkykite teslg. Praaususj pieng suplakite su kiau$inais, suaktyvintomis
mielémis ir puse milty misinio. Minkykite teslg, kol taps vientisa, tada j ja pilkite liku-
sius miltus ir toliau minkykite vidutiniu greiciu apie 10-15 minudiy, kol tesla nebelips
prie dubens sieneliy.

ISminkyta tesla uzdenkite ir palikite Siltai valandai, kad pakilty. I$kilusia teslg pada-
linkite j dvi lygias dalis - dviem pynutéms. Kiekvieng teslos gabaliuka padalinkite
darj 3 lygias dalis ir iskociokite j vienodo ilgio ,gyvaciukes”, i$ kuriy supinkite, kaip
kasas, pynutes. Kai abi pynutés bus paruostos, uzdenkite jas ranksluosciu ir palikite
40 minudiy dar paaugti.

Pakilusias pynutes istepkite kiausinio plakiniu ir apibarstykite migdoly drozlémis.
Kepkite jkaitintoje iki 175 laipsniy karscio orkaitéje apie 30 minudiy. ISkepusias
ausinkite ant groteliy.
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Kardamonas

Medienos,

Kardamonas daznai vadinamas ,prieskoniy
karaliene” ir ne veltui, nes yra vienas bran-
giausiy prieskoniy - uz jj brangesni tik vanilé
ir Safranas.

] Skandinavijg kardamong viduramziais at-
vezeé vikingai. Akivaizdu, kad skandinavams
Sis prieskonis labai patiko, nes Siais laikais
mazdaug 10 proc. metinio kardamono der-
liaus kepiniams sunaudoja batent skandina-
vai. Cia jis naudojamas kepiniams ir daznai
derinamas su cinamonu. Kardamono sutei-
kiamas Svelnus citriny poskonis puikiai dera
su saldzia tesla.

Araby Salys sunaudoja mazdaug 60-80
proc. viso pasaulio kardamono derliaus -
ten jis beriamas j kava. Arabiska kava gami-
nama is ka tik paruosty arabikos pupeliy,
pagardinus jg SvieZiai traiSkytomis zaliojo
kardamono séklomis.

Ar zinojote, jog yra juodasis ir zaliasis kar-
damonai? Tikruoju kardamonu laikomas -
zaliasis. Juodasis kardamonas placiai nau-
dojamas indy virtuvéje, prieskoniy misinyje
Garam Masala, bei Kinijos Si¢uano virtuvéje.

Kardamono

citrusuy,

géliy kvapai

Zodis ,kardamonas” yra kiles is arabisko
7odzio $aknies, reiskiancios ,$ildyti”. Siame
sildanciame prieskonyje gausu astriy, rys-
kaus skonio ir citrinas bei géles primenanciy
aromaty. Kardamono skonis slypi jo séklose.
Lengvai suspaudus ar perlauzus kardamono
ankstj galima uzuosti viduje slypintj aromata.
Zaliojo kardamono ankstys skleidzia gaivy

ir saldy kvapa su citriny, eukalipto ir kedro
gaidelémis. Sutraiskius ar sumalus kardamo-
no seklas i$ karto gerai jauc¢iamas medienos
kvapas, taciau dél oksidacijos jis gana grei-
tai pranyksta. Juodojo kardamono ankstys
pasizymi dimuy ir angliy kvapu bei dimus,
oda ir viskj primenanciu skoniu.

Santa Maria kardamonas atkeliauja i$ Gvate-
malos, kuri Siuo metu pirmauja kardamono
auginime. Kardamonas atvezamas ankstyse
ir yra malamas jau prieskoniy gamykloje.

paruosSimas naudojimui:

Kardamono ankstis prada-
rykite, iSimkite séklas ir
gristuvéje jas sutrinkite
(Santa Maria kardamonas
parduodamas jau isgliau-
détas ir sutrintas).

Jei naudojate kardamono

ankstis, jas pakepinkite sauso-
je keptuvéje, kad labiau atsis-
kleisty kvapas.

Geriausiai kardamonas
atsiskleidzia riebaluose, o
vandenyje jo junginiai ne-
tirpsta.




]l Kalédiniai pyragéliai
SRITANIA - su brandinty dziovinty
vaisiy jdaru

N
\\ Anglijoje Sie pyragéliai vadinami Mince pies ir yra tradiciniai kalédiniai kepiniai. Jy jdarg
NN

galima pasiruosti i$ anksto, net pries menesj ir laikyti $aldytuve, kol prireiks. Sis jdaras ypatin-
s gai turtingas skoniais ir kvapais, jo pagrinda sudaro jvairis dZiovinti vaisiai ir uogos, kapoti
?1@ riesutai, kvapnis meduoliy prieskoniai su cinamonu ir aromatingas romas arba brendis. Alko-
holj galima pakeisti stipria angliska Earl grey arbata. Pyragéliy tesla daZniausiai bina sviestiné,
W nors §j jdarg galima panaudoti ir kepant su $aldyta sluoksniuota tesla. Sj nesudétingai pagam-
inama ir gardy receptg nusizidréjau nuo Anglijos kepiniy karalienés - Marry Berry.

@ —> Brandintam dZiovinty vaisiy jdarui: Teslai:
200 g 3viesiy raziny 175 g milty

Cinamonas, 200 g tamsiy raziny 75 g sviesto
meduoliy prieskoniai 100 g dideliy Jumbo raziny 25 g cukraus
200 g dz. spanguoliy 1 kiausinio
100 g citrusy zieveliy cukaty 1 apelsino nutarkuotos
& 2 nedideliy nulupty ir supjaustyty obuoliy Zievelés

50 g kapoty migdoly

12 pyragéliy 125 g sviesto "
200 g rudojo cukraus /
1 3aukstelio Santa Maria cinamono t%)/
1 Saukstelio Santa Maria meduoliy ©
prieskoniy — k\%
1 citrinos smulkiai nutarkuotos Zievelés ir oy, - O,
sulciy Z Q o

200 ml romo arba brendzio

Paruoskite jdara. Sviestg ir cukry suberkite j puoda, visus likusius ingredientus, iSsky-
rus alkoholj, suberkite ant jy ir kaitinkite vis pamaisydami kol uzvirs, o uzvirus virkite
dar apie 10 minuciy. Tada supilkite alkoholj, iSmaisykite ir palikite pilnai atausti.
Sudékite jdarg j sterilizuotg indg ir laikykite Saltai kol prireiks.

Paruoskite tesla. Salta sviestg sukapokite su miltais ir cukrumi j riebius trupinius.
Jtarkuokite apelsiny Zievele ir jmuskite kiausinj, uzminkykite teslg. Dékite j Saldytuva
valandai, kad sustingty.

. Gaminkite pyragélius. Teslg padalinkite j 12 vienody gabaliuky. Pasiruoskite keksiu-
@ ky kepimo skardele, jos ertmes istepkite sviestu. Kiekvieng teslos gabaliukg iskocio-
kite ir iSspauskite po apskritima, kuris baty dvigubai didesnis, uz keksiuky formelés
@ ertme. Teslos apskritimus graziai guldykite j kepimo formos ertmes, taip, kad ne tik
dugnas, bet ir Sonai uzsidengty tesla. | suformuotus teslos ,Sulinélius” dékite po kelis
Saukstelius paruosto jdaro. Atlikusia teslg iskodiokite ir iSspauskite sausainiy forme-
lémis zvaigzdutes. Jas uzdékite ant kiekvieno pyragélio jdaro virSaus.

Pasaukite kepti  jkaitintg 160 laipsniy orkaite 10 minuciy. ISkepusius pyragélius
palikite formoje visiskai atSalti ir tik tada, peiliuko pagalba isimkite. Pyragéliai gana
trapas, todél iSiminékite juos atsargiai. Pyragélius galite pasiruosti i$ anksto ir laikyti
sausai dézutéje.
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Meduoliy
prieskoniai

S

1 didelei meduolio
kepimo formai
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NVinkstas mociutés

meduolis

Mano mocdiuté visada Sventéms kepdavo minkstg meduolj. Jis badavo purus, minkstutélis,
kvepéjo cinamonu ir gvazdikéliais - labai gardus! Nelikus mociutés, per $ventes neliko ir
skaniojo minksto meduolio. Labai gaila, bet niekas tikslaus mociutés meduolio recepto taip ir
neuzrasé. Seniai noréjau jj atkartoti, todél vis bandydavau jvairius meduoliy receptus. Sis re-
ceptas, su kvapniais meduoliy prieskoniais, galéty bati aréiausiai modciutés meduolio skonio.
Nors turiu pripazinti, kad skaniausig meduolj visgi iSkepdavo tik mociuté.

—> 1 stiklinés riebios grietinés
1 Saukstelio su kaupu kepimo sodos
5 kiausiniy
100 g sviesto
400 g tamsaus medaus I~
100 g rudojo cukraus 2,@"” ®)
100 g baltojo cukraus
350 g milty @Q““M»mw__

Ziupsnelio druskos — m@
2 sauksteliy Santa Maria meduoliy prieskoniy

Medy istirpinkite puode ant Zemos temperatiros, ten pat berkite rudajj cukry ir
dékite sviestg, kad kartu istirpty, bet neuzvirty. Kai viskas istirps, jmaisykite 2 Sauks-
telius meduoliy prieskoniy. Nukelkite nuo ugnies, kad praausty.

Grietine sumaidykite su soda, kad iSputoty. Kiausiniy trynius atskirkite nuo baltymy.
Trynius i$sukite su baltuoju cukrumi, kol jis istirps. Baltymus i$plakite atskirame inde iki
standumo.

| i8suktus trynius, létai maisant, supilkite lydytg medy su sviestu ir iSputojusia su soda
grietine. Viskg gerai sumaisykite ir dalimis pilkite miltus, uzmaisykite teslg. Turéty
gautis vidutinio tirStumo tesla. Galiausiai j ja atsargiai jmaisykite iSplaktus baltymus.

Meduolio tesla supilkite j kruop$diai sviestu isteptg kepimo forma. Kepkite 175
laipsniy karcio orkaitéje apie 40-50 minudiy, priklausomai nuo kepimo formos gylio.
Mediniu pagaliuku patikrinkite ar meduolis jau iskepes, jkistas ir iStrauktas pagaliu-
kas turi islikti sausas. ISkepusj meduolj palikite su forma kiek praausti ir apversdami
kepimo forma atsargiai iSimkite jj ant groteliy. Pries$ pateikdami apibarstykite cukraus
milteliais.
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TALIJA

Muskatas

S

2 aukstoms, 15 cm
skersmens, kepimo
formoms

Kaledinis Panettone

Sis pyragas - aukstasis pilotazas! Per kiekvienas Kalédas stengiuosi jo paragauti, nes labai
mégstu, o kadangi esu gimusi pries pat Kalédas ir geriausia gimtadienio dovana man yra ke-
lioné, tai net kelis kartus, $venciant gimtadienj Italijoje batent Panettone man atstodavo gim-
tadienio torta. Visada svajojau iskepti jj pati, bet vis nedrjsdavau. Vieng diena internete akys
uzkliuvo uz italo $efo Bruno Albouze ,jkandamo” Sio pyrago recepto ir a$ jj i$bandziau. Rezul-

tatas pranoko visus lakescius - pyrago tekstlra buvo puri ir lengvai pléSoma rankomis, tokia pat,

kaip Italijoje. Skanios Patenttone iSskirtinumas - ypatinga pyrago tekstira ir aromatingi priedai:
dZiovinti vaisiai, cukatai, Sokoladas. O recepto paslaptis - kiausiniy tryniai, pirminé tesla, kuri
pagaminama i$ vakaro ir ilgas minkymas. Dalinuosi $iuo nuostabiu receptu su jumis!

—> Pirminei tedlai: Teslai:

100 g milty 150 g pirminés teslos

60 g vandens 115 g pieno

2 g mieliy 14 g sausy mieliy

2 g druskos 110 g apie 6 kiausiniy tryniy
350 g milty

|darui: 100 cukraus

200 g skirtingy rasiy raziny 150 g minksto sviesto

100 g citrusy cukaty 7 g druskos

50 g romo 2 Sauksteliy vanilés ekstrakto

1 Saukstelio Santa Maria tarkuoto muskato

Kiausinio plakiniui:
1 kiausinio trynio
1 Sauksto pieno

Dieng pries kepima uZpilkite romu razinas ir cukatus. Razinas nuplikykite verdanciu
vandeniu, nuplaukite ir nusausinkite, cukatus supjaustykite. Viska suberkite j san-
dariai uzdaroma indg ir uzpilkite romu. Palikite maziausiai nakdciai brinkti kambario
temperaturoje.

I$ vakaro paruoskite pirmine tesla. | teslos minkymo dubenj supilkite vandenj, jame
iStirpinkite mieles ir druska, suberkite miltus ir maisytuvo pagalba uzminkykite tesla.
Pirmas 3 minutes teslg minkykite létu maisytuvo greiciu, o sekancias 5 minutes - vidu-
tiniu greiciu. Tesla palikite 3 valandoms uzdengta Siltai, kad augdama ji patrigubéty.
Tada dékite teslg nakdiai bresti j Saldytuva per naktj.

Ryte, kelios valandos prie$ kepima, iSimkite pirmine tesla i$ Saldytuvo ir jg rankomis
iStampykite bei vél sulankstykite j apskritima, palikite kelioms valandoms Siltai suak-
tyveti.

'
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UZzminkykite tesla. Sausas mieles uzpilkite ¥ stiklinés Silto pieno i$ ingredien-
tuose nurodyto kiekio ir palaukite, kol suaktyvés. Dubenyje sumaisykite sausus
teslos ingredientus: miltus, cukry, jtarkuokite muskato. Tada supilkite pieng

ir kiau$iniy trynus bei suaktyvintas mieles ir pradékite minkyti tesla. Pirma ja
minkykite apie 3 minutes, kol visi ingredientai apsijungs. Tada j teslg jminkykite
pirmine tesla ir létai minkykite 5 minutes, minkymo greitj padidinkite iki vidutinio
ir minkykite teslg dar apie 10 minudiy, kartais sustabdydami maisytuva, kad galé-
tuméte nukrapstyti prilipusia prie dubens sieneliy tesla. Gerai iSminkyta tesla
turi nebelipti prie indo seneliy. Tada | teslg suberkite kubeliais pjaustyta minkstg
sviestg ir toliau minkykite létu greidiu dar apie 10 minudiy, kol tesla visiskai ne-
bus lipni ir pradés blizgéti. Per §j laika tesla taps labai elastinga. Galiausiai j tesla
suberkite iSmirkusias razinas ir citrusy Zieveles ir minkykite létu greiciu, kol

viskas gerai jsiminkys j tesla. ISminkyta tesla uzdenkite ir palikite Siltai 3 valan-
doms, kol iSaugs ir patrigubés.

ISkilusia teslg padalinkite j dvi lygias dalis, rankomis minkydami suformuokite du
teslos apskritimus. Kiekvieng teslos apskritimg dékite j specialias popierines ke-
pimo formas arba j aukstas, atsegamas pyragy kepimo formas. Kepimo formas
su tesla pridenkite ir palikite dar 2 valandoms, kad iskilty ir galutinai subresty.

Kai tesla kepimo formose bus pilnai iskilusi, jkaitinkite orkaite iki 170 laipsniy
karscio. Teslg kepimo formose kryZzmai jpjaukite arba jkirpkite zirklémis ir patep-
kite kiausinio plakiniu. Pyragus kepkite apie 30 minuciy. ISkepusius Panettone
iSimkite i§ atsegamy kepimo formy ir ausinkite ant groteliy. Jei kepéte popie-
rinése formose, | pyrago apacia jsmeikite du medinius pagaliukus ir auginkite
pyragus pakabine ,zemyn galva”. Kad pyragai kuo ilgiau islikty Sviezi, laikykite
juos dézutéje, arba apsuke folija, kad kuo maziau i$ jy iSgaruoty drégmeés.
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Meduoliy prieskoniai

juodieji
imbierai -

pipirai - kvapnieji
kardamonas -

pipirai -
muskaty riesutai
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Ar kada skaiciavote, kiek pasaulyje pries
Kalédas yra iskepama skirtingy rasiy,
Sildandiais prieskoniais kvepianciy, me-
duoliy? Kvapnas kalédiniai sausainiai be
meduoliy prieskoniy nejsivaizduojamil

Dazniausiai meduoliy prieskoniy misinys
maiSomas i$ visos eilés skirtingy sildanciy
prieskoniy. Skandinavijos Salyse, kur
kepami tradiciniai pipirinai sausainiai, Sie
prieskoniai papildomi maltais juodaisiais
pipirais. Olandijoje Sis prieskoniy misinys
praturtinamas anyziais, baltaisiais pipirais,
dZiovintomis apelsiny Zievelémis. Vokiediai
j meduoliy prieskoniy misinj jberia malty
dZiovinty kalendry. Masy skoniui artimiau-
sias tradicinis skandinaviskas meduoliy
prieskoniy misinys.

Santa Maria meduoliy prieskonius maiso
iS malto cinamono, gvazdikéliy, juoduyjy ir
kvapniyjy pipiry, imbiery, kardamony bei
muskaty riesuty.

Jau daug mety kepu tradicinius kalédinius
meduolius su medumi ir Santa Maria me-
duoliy prieskoniais, bet visada smagu pasi-
dairyti po pasaulio virtuves bei pasidometi,
kokie tradiciniai sausainiai pries Kalédas
kepami svetur.

Imbieriniai sausainiai Ginderbread dazniau-
siai sutinkami Jungtinéje karalystéje ir JAV.
Viena i$ populiariausiy jy formy yra imbie-
riniai zmogeliukai meduoliukai. Sprendziant
i$ pavadinimo, tokiuose sausainiuose, be
jprasty meduoliy prieskoniy, turety domi-
nuoti imbieras.

Pipiriniai sausainiai paplite visoje Skandi-
navijoje. Latvijoje jie vadinami piparkukas,

islandijoje - piparkékur, Svedijoje - pep-
parkakor, Suomijoje - piparkakut, Estijoje

- piparkoogid. ] $iy sausainiy tesla kartu su
kitais Sildanciais prieskoniais tradiciskai be-
riama ir juodyjy pipiry. Pipiriniai sausainiai
kepami be medaus, jy meduoliais vadinti
negalétume, vietoj jo sausainiai dazniausiai
gardinami kokybiska melasa.

Olandijoje ir Belgijoje kalédiniu laikotar-
piu populiarts Speculaas sausainiai, beje,
Belgijoje jy pavadinimas skiriasi keliomis
raidémis ir jie vadinami Speculoos. Siy sau-
sainiy tesla gardinama meduoliy priesko-
niais, migdolais ir apelsiny arba citriny
zievelémis.

Vokietijos kalédinis pasididziavimas - Nuren-
bergo sausainiai Lebkuchen. Jie papildomai
skaninami anyziais ir kalendromis, o tesla
maiSoma su cukatais, rieSutais, romu.

Lenkai didZiuojasi savo Torunés meduoliais
piernik torunski. Kai buvau Torunéje teko
apsilankyti meduoliy muziejuje. Siy sausai-
niy tesla gaminama su medumi ir meduoliy
prieskoniais, o iSkepe jie glaistomi Sokoladu
arba cukraus glazira.

Rusijoje populiarts meduoliai vadinami pry-
anik, kurie dazniausiai kepami su medumi ir
sildanciais prieskoniais.

Visy Siy kalédiniy sausainiy receptus rasite
praéjusiais metais mano ruostoje elektro-
ninéje knygeléje “Kalédiniy sausainiy
advento kalendorius”, jy receptus galite
nemokamai parsisiysti i$ sezoninevirtuve.lt
tinklarascio.
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Meduoliy prieskoniy panaudojimo idéjos:

Berkite meduoliy
prieskoniy j kalédiniu laiko-

tarpiu kepamus blynus. duoliy prieskoniy.

Ruosiant tradicine silke, vietoj
cinamono, galite jberti me-

Kepant kalédine zasj ar
antj skanu jos odele jtrinti
nedideliu kiekiu meduoliy
prieskoniy.

Meduoliy prieskoniai padeda kitaip atsis-
kleisti tradiciniam obuoliy pyragui.

e/ o

Gvazdikéliai
Gvazdikéliai - tai sausi, neprasiskleide viszalio
medZio pumpurai. Paprastai jie bana 1-2 cm
dydzio ir primena maza vinj. Taip atsirado ir
jy angliskas pavadinimas cloves - lotyniskai
clavus reiskia vinis.

Gvazdikéliai pasizymi aitriu, astriu, liezuvj
tirpdanciu skoniu su maloniu vaisiy, citriny ir
rausvojo pipiro prieskoniu. Santa Maria gvaz-
dikéliai atkeliauja i Madagaskaro.

Imbierai

Sviezius imbiero $akniastiebius lengva per-
vezti, todél imbieras buvo vienas pirmyjy
prieskoniy, i§ Azijos pasiekusiy Europa. Im-
biero Sakniastiebis - tai pozeminé augalo
Sakny sistemos dalis, kurioje kaupiamos
maisto medZiagos naujiems Ggliams. Imbie-
ro Sakniastiebio skonis labai priklauso nuo
to, kur uzaugintas augalas. Sviezias imbieras
blna gana astrus ir skleidZia aromatinga vai-
siy ir citriny kvapg. Santa Maria maltg imbie-
ra atsiveza i$§ Junano provincijos pietvakariy
Kinijoje, kuris pasizymi ryskiu citrinos kvapu ir
maloniai saldziu skoniu.

Muskatai

Muskatus geriausia pirkti ir naudoti nesmul-
kintus, o malti tik tada, kai prireikia. Nesmul-
kintus muskatus galima laikyti labai ilgai, o
sumalus jy eteriniai aliejai patenka j org, todél
greitai praranda astruma, skonj ir kvapa.

Meduoliy prieskoniy ° o
misSinio sudedamosios dalys

Santa Maria muskaty atsiveza i$ Indonezijos,
jo skonis primena géles, pusis, ka tik nupjau-
tus medzius ir turi nestipry muskaty ir riesu-

ty prieskon;.

Kvapnieji pipirai

Kvapusis pipiras angliskai vadinamas all-
spice - ,visais prieskoniais”, nes Sios mazos
dziovintos uogos kvepia kaip gardziausias
visy egzotisky prieskoniy (pavyzdziui, gvaz-
dikeéliy, muskato riesuto ir cinamono) mi-
sinys.

IS tiesy kvapieji pipirai su pipirais neturi
nieko bendro. Kvapusis pipiras - tai tropinis
viszalis augalas. Svieziai malti kvapieji pipirai
kvepia pusimis ir sakais. Santa Maria perka
kvapiuosius pipirus is Jamaikos, nes Sie pi-
pirai turi daugiausiai eteriniy aliejy

Juodieji pipirai

Nuo to, kur ir kaip auginamas prieskoniy
karalius pipiras, labai priklauso ir jo skonis.
Geriausios kokybés juodieji pipirai augina-
mi Indijoje. Visus juoduosius pipirus Santa
Maria atsiveza tik geriausios kokybeés is In-
dijos. Pipirai j prieskoniy gamykla atvezami
nesmulkinti ir nemalti.

Cinamonas ir kardamonas

Apie cinamong skaitykite Sios knygeles
10 p., o apie kardamong - 26 p.
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