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Zita Kavaliauskiené, Taurakiemis

BUROKELLY PYRAGAS

Teslai reikés:

500 gr. virty burokeliy,

250gr. milty,

2 valg. $aukstai kakavos,

3 kiausiniai,

150 gr. cukraus,

ziupsnelis druskos,

200 gr. sviesto,

4 valg. Saukstai aliejaus,

jei sviesto pakelis yra 180gr. + 5
Saukstai aliejaus,

plytelé juodo Sokolado,

2 kupini arbat. $auksteliai kepimo
milteliy,

pusé stiklinés pieno

Gaminimo eiga:

burokus sutarkuoti burokine tarka,
sviestg su Sokoladu istirpinti karsto
vandens voneléje; miltus kakava,
kepimo miltelius persijoti; kiausinius ir
cukry, Ziupsnelj druskos $luotele
ismaisyti. ) milty misinj supilti kiausiniy
masg, istirpintq sviestq su Sokoladu,
supilti aliejy.

Teslq ismaisyti, supilti pienqg, tesla turi
bati gana tirsta, supilti burokus j teslq,
gerai iSmaisyti.

Kepimo indq istepti kepimo margarinu
,supilti teslq ir kepti 45-50 min. 180

laipsniy temperatdroje.




Vida Rusteikiené, Domeikava

PRANCUZISKAS PYRAGAS

Tesla (skresmuo 20 cm)

Miltai 250 gramy/ 1,5 stiklinés
Kepimo milteliai — 1 Saukstelis
Sviestas — 90 gramy/ 4,5 a.5.
Druska - Ziupsnelis

Kiausiniy tryniai — 2 vnt.
Cukrus — 40 gramuy/ 2,5 a.3.

Obuoliy sluoksnis:

Obuoliai — 3 vnt (500 gr.)
Cukrus — 40 gramy [ 25 a§.
Citriny sultys 4-5 v.8.

Kreminis suflé

Kiausiniy baltymai — 2 vnt.

Cukrus 40-80 gramuy/ 2,5 a.s.
Vanilinis cukrus — 1 8aukstelis
Natdralus jogurtas (arba grieting)
— 400 gramy

Kukuriizy krakmolas — 30 gramy /

2,5 Saukstai

Kepkite 170 laipsniy jkaitintoje
orkaitéje 40-45 min,




Elena Navickiené, Garliava

TRUPINIY PYRAGAS

Teslai reikeés: Gaminimo eiga:

200 g sviesto 82%. Teslg uzminkome, gerai

200g grietinés 35%, atsaldome, po to sutarkuojame
2 kiausiniai, burokine tarka, supilame j

3,5 stiklinés milty, skardg ir pamaisant kepame.

1 a. $aukstelis kepimo milteliy.
Iskeptus trupinius sumaisome su
isvirtu kondensuotu pienu,

Kremui reikeés:

1indelio kondensuoto SUlTEMUEHITG MEIME) (PFetEe

saldaus susitirstinto pieno, formq ir puosiame.

kurj verdame 1 valandaq.

|



Laimuté Tamuliené, Zapyskis

SYENTINIS PYRAGAS

Teslai reikeés:

1kg kvietiniy milty;
0,5 kg sviesto;

0,3 kg cukraus;

5 kiausiniai;

2 arb. saukst. kepimo
milteliy,

migdoly puosimui

Glajui:

2 kiausiniy baltymai
300 g cukraus pudros
3-5 lasai citrinos sul€iy

Gaminimo eiga:

Teslq paruosk i$ isukto minksto
sviesto, cukraus, kiausiniy, ir
milty. I8kociok teslq, supjaustyk
trikampiais, kepk orkaiteje kol
graziai parus. Atvésus paruosk
glajy is 2 baltymy ir 300 g
cukraus pudros. Naudok glajy
suklijuoti egluteés sluoksnius.
Suformuoty egluciy Sakas
papuosk migdolais, likusiu

glajumi ir istirpintu Sokoladu.




Elena Slizeviciené, Rokai

v

PYRAGAS SU SOKOLADU

Teslai reikes: Pertepimui reikés:

Sviestas 550 g Uogieneés tinkamos pertepimui.
Cukrus 300 g Uogiené galli bati keliy rasiy,
Cukraus pudra 300 g pavyzdziui, obuoliy ir geltony

3 kiausiniai slyvuky

200 g grietines

500 g milty Papuosimui reikes:

1 8aukstelis sodos 2-5 Sauksteliai pieno

1 8aukstelis vanilinio 3 Saukstai kakavos

cukraus 1 Saukstas romo




Genovaité Virsiliené, Karmélava

GENOVAITES PYRAGAS

Teslai reikeés:

1kg. 9% presuotos varskes
7 kaimiski kiausiniai

2 stiklinés cukraus

1 pakelis sviesto 82%

1 stikliné many kruopy

1 stikliné pieno

1 $aukstelis kélimo milteliy
1 sauja raziny

1 sauja lazdyny riesuty

0 5 kg. milty

Gaminimo eiga:

| pertrintq varske jmusk kiausinius,
suberk cukry ir iSplak iki vientisos
masés, tuomet j misinj supilk
istirpintq ir atvésintg sviestq, piene
isbrinkintas many kruopas, razinas
ir stambiau pasmulkintus lazdyny
riedutus; galiausiai po truputj berk
miltus sumaisytus su kepimo
milteliais, maisyk, kol gausi tirstq,
Siek tiek lipniq varskes teslq.
Pyragq kepk 170-180 °C
temperataroje apie 50-70 min.




Teslai reikeés:

1 stikl. cukraus;

13 v.§. aliejaus;

13 v.8. milty;

2 a.3. kepimo milteliy;

2 a. §. vanilinio cukraus;
5 obuoliy;

100g. raziny;

3 iausiniai (kaimiski);

Siek tiek cukraus pudros.

Irena Pauziené, Ringaudai

TRUTES PYRAGAS

Gaminimo eiga:

18plak kiausinius su cukrumi, supilk
aliejy ir gerai iSmaisyk, suberk
vanilinj cukry, kepimo miltelius ir
miltus, iSmaisyk iki vientisos teslos;
obuolius nulupk, supjaustyk
gabaliukais, sumaisyk su
razinomis ir jmaisyk j teslq, jq
supilk j riebalais pateptq kepimo
formag, virdy islygink ir kepk 180 °C
apie 35-45 minutes, kol pyragas
parus ir ikils, atvésus apibarstyk
cukraus pudra, papuosk obuoliais

ir razinomis.



Marija Levendrauskiené, Zapyskis

TRUPININIS PYRAGAS

Teslai reikeés:

500 gr. milty;

200 gr. cukraus;

3 kiausiniy;

200 gr. sviesto,

1 §aukstelio kepimo milteliy;
trupucio druskos ir
vanilinio cukraus;

0,75 Itr. juodyjy serbenty

uogienes.

Gaminimo eiga:

Minkstq sviestq i§suk su cukrumi
iki purumo, po vieng jmusk 3
kiausinius ir gerai iSmaisyk, suberk
miltus, kepimo miltelius, Ziupsnelj
druskos ir vanilinj cukry, uzminkyk
minkstq teslg; mazdaug du
treédalius teslos iskociok ir paklok j
skardg, pakelk krastelius, ant
pagrindo tolygiai paskleisk
juoduyjy serbenty uogieng, likusiq
teslq iSkociok arba sutarkuok
stambesne tarka ant virsaus, kepk
180 °C apie 30—40 min.




