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Kad dienos iki Kalédy tapty jaukesneés, o
svenciy laukimas neprailgty, kvieciu namus
iSkvepinti skaniausiais sausainiy kvapais!
Visame pasaulyje paplitusi advento sausai-
niy kepimo tradicija gyva iki Siol. IS senosios
Europos, kur kalédiniai sausainiai kepami
nuo ltalijos iki pat Skandinavijos, ji isplito ir |
kitus Zemynus. Kalédiniy sausainiy recepty
yra daug ir paciy jvairiausiy. Kvieciu issirinkti
savo megstamiausius!

Kalédinio laikotarpio sausainius jungia vienas isskir-
tinumas - jie visi bana kvapndas ir praturtinti Sildan-
iais prieskoniais. Tokie kepiniai susildo tiesiogine ir
perkeltine prasme. Jy receptus $ioje knygoje issky-
riau | kelis skyrius.

Tradiciniai kalédiniai meduoliai, visada kvepia me-
duoliy prieskoniy misiniu i§ cinamono, gvazdikeéliy,
juodujy ir kvapniyjy pipiry, imbiery, kardamono bei
muskaty riesuty. Seniau juos tekdavo maisyti paciai,
bet dabar kvapniausi Santa Maria meduoliy priesko-
niai visada laukia mano jkvépimo kepti. Ruosiant §j
skyriy didziausias atradimas buvo vokiski Niunbergo
Lebkuchen meduoliai (p. 29), kuriy pagrindg sudaro
rieSutai, citrusy zievelés ir cukatai, juos dar 14 amziu-
je sugalvojo ir pradéjo kepti Vokietijos vienuoliai.

Klasikiniai kalédiniai sausainiai pasaulyje paplite

ne maziau nei meduoliai. Siems sausainiams vietoj
ryskiy medaus ir tradiciniy meduoliy prieskoniy
naudojami $velnas vanilés, kardamono, cinamono
kvapai. Tokie yra Linco sausainiai (p. 55) i$ Austrijos,
LVéjo malanéliai” (p. 31) su dziovinty slyvy jdaru i$
Suomijos ir dar visa eilé skaniausiy sausainiy recepty,
kuriuos rasite Sioje knygoje.

Sventiniai sausainiai be glitimo nustebins ir pradziu-
gins net tuos, kurie anksciau per Kalédas apie juos
galéjo tik pasvajoti. Siai knygai atrinkau 6 skaniausiy
sausainiy be glitimo receptus, kuriuose jprastus mil-
tus keiciau maltais rieSutais ir netradiciniais miltais be
glitimo. Tokie yra italiski migdoliniai Ricciarelli (p. 43),
i$ Vokietijos kilusios kvapnios cinamoninés zvaigzdeés
Zimtsterne (p.19) ir ypac lengvai bei greitai pagami-
nami ,Uzmirstieji sausainiai” (p. 52).

Tepakvimpa ADVENTO ~
x dienos sausainiais!

Sventiniai veganiski sausainiai Siemet sukurs $vente
visiems! Draugai nevalgantys kiausiniy, sviesto ir
medaus bus nuosirdziai dékingi Kalédoms gave
dézute ranky darbo, draugiskos sudéties sausainiy.
Jy receptams vietoj gyvuliniy riebaly naudojau
kokosy aliejy ir jvairiausiy riesuty sviestus. Jisy drau-
gams tikrai turéty patikti natdraliai Zalios eglutés su
macios arbata (p. 33) arba sezamy pastos sausainiai
su kardamonu (p. 24), o gal rieuty sviesto sausai-
niai su druska (p.15)? Patikeékite, juos pamégs ne tik
veganail

Sioms Kalédoms vieni kitiems dovanokime $iluma ir
démes;j kartu su savo keptais $ventiniais sausainiais.
Receptus jiems issirinksite Sioje ,Kalédiniy sausai-
niy advento kalendorius” knygoje, kurioje jkvépimo
kepti laukia net 24 Sventiniai sausainiy receptai.
Tebdnie tai ir Sios knygos mecenato - prieskoniy
gamintojy Santa Maria bei mano dovana Jums!

Laikas kepti, vaisinti ir dovanoti!
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\ Veganiski
Thumbprint
Italiski migdoliniai sausainiai su
sausainiai S dzemu
Ricciarelli 41 psl.
* 43 psl.

Cinamoninés
Zvaigzdés
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Maltietiski migdoly
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Zaliosios eglutés su
macios arbata
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RieSuty sviesto
sausainiai su druska *
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Sventiniai veganiski sausainiai

Sokoladinés
sezamy zvaigzdes

Sezamy pasta Tahini puikus sviesto pakaitalas kepant veganiskus sausainius. Su ja
paruosta tesla bina ypac patogi darbui ir net primena modeling. O lengvas sausainiy
gaminimas - jau pusé malonumo! Sausainius patariu paprasciausiai ap$lakstyti tirpintu
Sokoladu ir apibarstyti baltomis sezamy séklomis.

e
4 ‘\ —> 0,5 stiklinés sezamy pastos

Advento diena
0,5 stiklinés klevy sirupo

1 stiklinés Sviesiy spelty milty
e - a. - 1/3 stiklinés kakavos
/*" o € f- 1 Saukstelio kepimo milteliy
o :a -~ 3 L 1 Saukstelio Santa Maria cinamono
v - -
A S
! ‘/ - Papuosimui:

50 g juodojo sokolado

. 1 Saukstelio kokosy aliejaus
apie 20 vnt. . i .
1 Sauksto sezamy sékly

Dubenyje gerai iSmaisykite sezamy pasta su klevy sirupu, kad masé tapty vientisa.

2 Atskirame inde sumaisykite spelty miltus, kakavos miltelius, cinamong ir kepimo
‘ miltelius.

Paruostg milty misinj suberkite j sezamy pastos mase ir uzminkykite kietoka tesla.

Iskociokite teslg ant miltuoto pavirSaus ir sausainiy formelémis spauskite
Zvaigzdutes. Jas perkelkite ant kepimo popieriaus skardoje.

Orkaite jkaitinkite iki 180 laipsniy karscio ir pasaukite sausainius kepti. Jie iSkeps
per 10 minudiy. ISkepusius ausinkite ant groteliy.

Karsto vandens voneléje istirpinkite Sokolada su kokosy aliejumi ir kol Siltas
Sakute apslakstykite atSalusius sausainius. Juos apibarstykite baltomis sezamy
séklomis. Palaukite, kol Sokoladas sukietés ir séklos prie jo prilips. Sausainius
laikykite dézutéje sausai iki keliy savaiciy.




Tradiciniai kalédinai meduoliai

Advento diena

apie 60 vnt.

Piolrinial
Svediski meduol
Pepparkakor

Prie$ Kalédas pipiriniais meduoliais pakvimpa visa Svedija. Be tradiciniy meduoliy
prieskoniy j juos papildomai beriama malty juodyjy pipiry ir kardamony, kurie dar labiau
susildo gomurj. Vietoj tradiciskai, mums jprastiems meduoliams, naudojamo medaus,
$vediski meduoliai kepami su auksaspalviu cukraus sirupu arba melasa. Kepdami $iuos
meduolius galésite iSbandyti visg savo kalédiniy sausainiy formeliy kolekcijg. Juos
smagiausia dekoruoti kartu su vaikais.

— 150 g rudojo cukraus
150 g sviesto
50 ml pieno
0,5 auksaspalvio sirupo arba melasos
2 kiausiniy tryniy
450 g milty
1 Saukstelio kepimo milteliy
2 sauksteliy Santa Maria meduoliu prieskoniy
1 Saukstelio Santa Maria malty juoduyjy pipiry
1 Saukstelio Santa Maria kardamono

PapuoSimui:
2 Sauksty citriny sulciy

cukraus milteliy

Puode istirpinkite sviestg kartu su cukrumi ir auksaspalviu sirupu. Palikite mase
praausti.

ISplakite kiausiniy trynius su pienu ir visais prieskoniais. | juos nuolat maisydami
supilkite praaususig mase.

Miltus iSmaisykite su kepimo milteliais ir druska bei jmaisykite | skystajg meduoliy
teslos dalj. UZzminkykite prie ranky nelimpancig meduoliy tesla. Jg jsukite |
maistine plévele ir statykite nakdiai j Saldytuva subresti bei atsalti.

Ant miltuoto pavirsiaus iskociokite dalj teslos ir sausainiy formelémis spauskite
sausainius. Juos sudékite ant kepimo popieriumi isklotos skardos.

Kepkite iki 150 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 10 minudiy, kol isSkeps.

Atsalusius galite dekoruoti citriny sulciy ir cukraus milteliy glajumi. Laikomi
sausai dézutéje jie issilaikys apie 2 savaites.
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Klasikiniai kalédiniai sausainiai

Sausainial
Apsnigti kalnai

Sie sausainiai atkeliavo i§ Alpiy kalny regiono, todél ir atrodo, kaip apsnigti kalnai.
Lengvai pagaminami ir skands sausainiai patiks $okolado mégéjams. | jy teslg jmaisykite
juodojo Sokolado, o snieguotas virdtines puoddami suformuokite i$ baltojo Sokolado.

Advento diena _gs\%v/g(
—> 200 g sviesto >I,a SF
, 2 kiausiniy 2:
1 stiklinés cukraus
1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus \/
4 stikliniy milty \\/

Ziupsnelio druskos
2 stikliniy juodojo Sokolado laseliy

1 stiklinés smulkiai kapoty graikiniy rieSuty

apie 20 vnt.
Papuogimui: '/

100 g baltojo Sokolado
baltyjy sezamy

Minksta sviestg iSsukite su cukrumi iki purumo. Tada po viena, nuolat plakant,
jmuskite kiausinius.

Miltus sumaisykite kapotais riesutais, druska, vaniliniu cukrumi ir Sokolado
laseliais. Milty misinj suberkite j sviestine mase ir uzminkykite tesla. Jg valandai
statykite j Saldytuva atsalti.

Teslg iskociokite ant miltuoto pavirsiaus, per daug nenuploninkite. Peiliuku
iskociotg teslg padalinkite j trikampius. Juos perkelkite ant kepimo popieriaus
skardoje.

Sausainius kepkite jkaitintoje iki 160 laipsniy orkaitéje apie 10 minuciy ir
atausinkite.

Kol sausainiai austa istirpinkite baltajj Sokolada ir juo apliekite po vieng sausainiy
trikampiy kampa. Kad bdty panasis j apsnigtus kalnus baltajj Sokolada ant

sausainiy apibarstykite baltyjy sezamy séklomis. Palaukite kol Sokoladas isdzius,
perkelkite sausainius j dézute ir laikykite sausai iki savaités.
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Advento diena

25 min.

apie 25 vnt.

Sventiniai veganiski sausainiai

Riesuty sviesto

sausainial su druska

Visy meégstami zemés riesuty sviesto sausainiai labai tinka ir Kalédoms! Siame recepte

sviestg puikiai pakeicia riebus zemés rieduty sviestas, o kiausiniai teslai visai nenaudojami,
vietoj jprasto pieno | teslg pilamas rieSuty pienas, todél sausainiy sudétis yra draugiska
veganams. Kad sausainiai bty $ventiskesni juos antspauduokite rastais graviruotos
kristolinés stiklinés dugnu, kuris atstos $ventinj antspauda. Prie$ kepant, sausainius
apibarstykite kokybiska druska, kurios kristalai, kaip snaigés, Svies ant sausainiy.

—> 250 ml zemés rieduty sviesto
150 g nerafinuoto cukranendriy cukraus
6 Sauksty migdoly pieno
2 saukseliy Santa Maria vanilinio cukraus
150 g Sviesiy spelty milty
1 Saukstelio kepimo milteliy

Papuosimui:

1 Saukstelio Santa Maria druskos i3 maltunélio

RieSuty sviesta iSsukite su cukrumi, kol taps kreminis. Tada supilkite migdoly
pieng, suberkite vanilinj cukry.

Miltus atskirai iSmaisykite su ziupsneliu druskos ir kepimo milteliais.

| rieSuty sviesto mase jmaisykite milty misinj ir uzminkykite teslg. Naudodamiesi
Saukstu, teslg padalinkite ir iSkociokite j vienodus rutuliukus, kuriuos sudéliokite
skardoje ant kepimo popieriaus.

Pasirinkite stikline su rastuotu dugnu, dazniausiai tokios bana kristolinés, ir
kiekviena teslos rutuliuka ja suplokite, jspausdami dugno rasta. Sausainiai gausis
ploksti, juos apibarstykite druska i$ maltnélio.

Jkaitinkite orkaite iki 175 laipsniy karscio ir kepkite sausainius apie 12 minudiy.

ISkepusius ausinkite ant groteliy. Kambario temperatiroje sausainius laikykite iki
5 dieny, o Saldytuve, uzdaroje dézutéje, iki 2 savaiciy.
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Tradiciniai kalédinai meduoliai

Advento diena

‘

60 min.

®

apie 20 vnt.

=
N

/vmieji Torunés
meduolial

Lenkijoje Sie meduoliai tokie Zymas, jog gimtajame Torunés mieste net turi savo muziejy.
Kai vie$éjau Torunéje turéjau progos jame apsilankyti, pasigéréti senovinémis meduoliy
formelémis bei pamatyti tradicinj $iy meduoliy gaminimo bada. Tradiciskai Siems
meduoliams suteikiama Sirdelés formg, o tamsia spalva jy teslg nuspalvina kakavos
milteliai. Ilgus metus $iy meduoliy receptas buvo saugomas kaip didziausia miesto
paslaptis.

—> 3 stikliniy milty
1 stiklinés cukraus
4 sauksteliy Santa Maria meduoliy prieskoniy
3 sauksty kakavos
Ziupsnelio druskos
2 sauksteliy kepimo milteliy
2 kiausiniy
2 sauksty medaus
125 g sviesto

PapuosSimui:

100 g juodojo sokolado
2 sauksty kokosy aliejaus
migdoly droZliy

Dubenyje iSmaisykite miltus, kakava, kepimo miltelius ir druska.

Puode istirpinkite sviestg kartu su medumi. Palikite atausti.

Kiausinius gerai iSplakite su cukrumi. Tada nuolat maisydami supilkite sviesto
ir medaus mase. Galiausiai suberkite milty misinj ir uzminkykite prie ranky
nelimpancig meduoliy tesla. Ja suvyniokite j maistine plévele ir statykite nakciai j

Saldytuva, kad atSalty ir subresty.

Teslg iskociokite apie pusés centimetro storio ir sausainiy formelémis spauskite
meduolius. Juos perkelkite ant kepimo popieriaus skardoje.

Meduolius kepkite 180 laipsniy orkaitéje apie 10 minuciy. Ausinkite ant groteliy.
Pasiruoskite glajy istirpindami Sokoladg su kokosy aliejumi. Juo apliekite

meduolius ir apibarstykite migdoly drozlémis. Sausainius laikykite sausai iki 2
savaiciy.
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Advento diena

apie 30 vnt.

Sventiniai sausainiai be glitimo

Cinamonines
/valgzdes Zimtsterne

Cinamoninés zvaigzdeés kilusios i$ Vokietijos. Tradiciskai jy teslai nenaudojami jokie
miltai, tik smulkinti rieSutai - dazniausiai migdolai, bet kartais jmaiSoma ir smulkinty
lazdyny riesuty. Jos gali kvepéti ne tik cinamonu, bet ir kitais Sildanciais prieskoniais. Kad
sausainiai atrodyty, kaip apsnigti, dar pries kepima jie padengiami kiausiniy ir cukraus
plakinu. Tai vieni populiariausiy kalédiniy sausainiy Vokietijoje.

—> 2 kiausiniy baltymy
300 g smulkinty migdoly
200 g cukraus
1 Sauksto citriny suléiy Q
1 citrinos nutarkuotos Zievelés
2 3auksteliy Santa Maria cinamono
1 Saukstelio Santa Maria malto imbiero
migdoly milty apibarstymui

Kiausiniy baltymus Svariai atskirkite nuo tryniy ir gerai plaktuvu isplakite. Supilkite
citriny sultis ir toliau plakite, tada j plakamus baltymus i$ léto berkite cukry, kol
baltymai pilnai issiplaks ir taps standds.

Ketvirtj su cukrumi isplakty baltymy atidékite, jie bus skirti sausainiy papuosimui.
O j likusius plaktus baltymus Saukstu jmaisykite cinamong ir imbiera, jtarkuokite
citrinos zievele. Tada dalimis, nuolat maisant, supilkite smulkintus migdolus. Jy
berkite tol, kol masé taps panasi j kietoka tesla, kurig bus galima kodioti kocélu.

Ant kepimo popieriaus pabarstykite migdoly milty ir sukréskite paruosta teslg. Ant
jos virSaus irgi pabarstykite migdoly milty, uzdékite antrg kepimo popieriy ir per

ji tesla iskodiokite. Teslos per daug nenuploninkite, ji turéty bdati kiek storesné nei
pusés centimetro.

Nuo iskociotos teslos nuimkite kepimo popieriy ir sausainiy formele jspauskite
tesloje Zvaigzdutes, kurias atsargiai perkelkite ant kepimo skardos, isklotos kepimo
popieriumi. Priklausomai nuo turimos formelés dydzio, turéty gautis apie 30
sausainiy.

Kiekviena sausainj peiliu aptepkite kiausinio plakiniu. Tai patogiau bus padaryti
sudrékinus peilj, o palyginti kiausinio baltyma patogiausia sudrékintais pirstais.

Orkaite jkaitinkite iki 150 laipsniy karscio ir statykite sausainius kepti 15 minuciy.

Sausainius ausinkite ant groteliy, galite juos apibarstyti cinamonu. Dézutéje,
laikomoje sausoje vietoje, sausainiai issilaikys apie 2 savaites.
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Tradiciniai kalédinai meduoliai

Rusiski meduolial
Pryaniki

Nors $ie meduoliai vadinami rusiskais, bet jie paplite beveik visoje Ryty Europoje. Minksti,

aromatingais prieskoniais ir kava kvepiantys naminiai meduoliai daug skanesni uz
pirktinius. Kalédiniu laikotarpiu jie praturtins jasy kepamy meduoliy kolekcija.

—> 0,5 stiklinés tirpios kavos granuliy
0,5 stiklinés karsto vandens

Advento diena

200 g sviesto
1 stiklinés nerafinuoto rudojo cukraus

1,5 stiklinés medaus

2 kiausiniy
60 min. 2 Sauksteliy Santa Maria meduoliy prieskoniy
Ziupsnelio druskos
2 sauksteliy kepimo milteliy
@ 6 stikliniy milty
apie 80 vnt. Papuosimui:

2 sauksty pieno
cukraus milteliy
aguony

Tirpig kava uzpilkite kar§tu vandeniu ir paruosite kava.

| puoda supilkite kava, sudékite pjaustyta sviesta, berkite cukry, pilkite medy ir
kaitinkite ant vidutinés kaitros, kol viskas istirps ir apsijungs j bendrg mase. Tai
uzims apie 10 minuciy. Paciame gale suberkite prieskonius ir iSmaisykite. Mase
palikite praausti.

ISplakite kiausinius. Toliau plakant j juos supilkite atSalusig, pries tai paruosta,
mase. ISmaisykite, kad tapty vientisa tesla.

Miltus sumaisykite su kepimo milteliais ir druska. Juos dalimis, nuolat minkydami,
suberkite | meduoliy teslos skystajg dalj. Uzminkykite meduoliy tesla.

Ledy kauseliu dozuodami is$ teslos pagaminkite vienodo dydzio rutuliuky,
kuriuos suguldykite ant kepimo popieriaus skardoje. Juos kepkite jkaitintoje iki
160 laipsniy orkaitéje apie 20-25 minutes. ISkepusius palikite praausti.

I$ pieno ir cukraus milteliy pasiruoskite glajy. Cukraus milteliy j piena pilkite
tiek, kad glajus blty gana tirstas ir lengvai nenubégty nuo sausainiy. Glajumi
apliekite meduolius bei apibarstykite aguonomis. Laikykite juos sausoje vietoje
apie 2 savaites.
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Sventiniai sausainiai be glitimo

Sokolado ir lazdyny
riesuty Thumbprint
sausainial

Siy sausainiy receptas patiks visiems, net ir neturintiems patirties ar laiko besisukioti
virtuvéje, kadangi teslos nereikes kocioti ir spausti formelémis. Gal todél jie yra vieni
mégstamiausiy kalédiniy sausainiy JAV. Sausainiy pavadinimas nusako nyksc¢io
Advento diena antspauda, kadangi Siuo pirstu i$ teslos suformuotame rutuliuke ir padaromas jspaudas
jdarui. Tradiciskai jie kepami i$ sviestinés sausainiy teslos su avieciy uogienés jdaru, bet
Siomis dienomis vyrauja recepty jvairoveé. Si sausainiy versija pagaminta i$ smulkinty

lazdyny riesuty ir neskrudinty grikiy milty.

40 min. —> 180 g lazdyny rieduty
200 g neskrudinty grikiy milty

& 50 g cukraus

180 g sviesto

apie 30 vnt. 1 kiausinio trynio

100 g juodojo Sokolado
1 Saukstelio Santa Maria cinamono
1 Saukstelio kokosy aliejaus

Susismulkinkite lazdyny rieSutus kapokléje, jie turéty bati panasis j rupius miltus.
Juos sumaisykite su grikiy miltais, cinamonu, ziupsneliu druskos.

Plaktuve gerai iSplakite minkstg sviestg, toliau plakdami suberkite cukry ir
galiausiai jleiskite kiauSinio trynj.

| sviesto plakinj jmaisykite milty misinj ir uzminkykite tvirta tesla.

I$ teslos pasiruoskite apie 25-30 vienodo dydzio rutuliuky. Kad jie baty vienodo
dydzio, teslg matuokite nedideliu Saukstu. Teslos rutuliukus sudékite ant skardos,
isklotos kepimo popieriumi. Kiekvieno teslos rutuliuko centre nyksciu jspauskite
duobute jdarui. Paruostus sausainius su skarda statykite 30 minudiy j Saldytuva
atsalti.

Jkaitinkite orkaite iki 180 laipsniy karscio ir pasaukite kepti sausainius. Jie iskeps
per 15-20 minuciy. ISkepusius sausainius palikite atausti.

Kol kepa sausainiai vandens voneléje istirpinkite $okoladg su kokosy aliejumi.
ISkepusiy sausainiy duobutes, skirtas jdarui, pripildykite tirpintu Sokoladu. Tai

patogiausiai padarysite paprasciausiu Saukstu. Sausainius palikite pilnai atSalti, kad
$okoladas sukietéty. Sie sausainiai laikomi sausoje vietoje issilaikys apie savaite.
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Sventiniai veganiski sausainiai

| ) Sezamy pastos
el S0 Ucainial su
Kardamonu

~fafy ’Q.'AI
> ."- !“ L=
Sie sausainiai ne tik greitai ir lengvai pagaminami, bet ir neatsivalgomai skanas! Jie ne

tik draugiski veganams, bet dar ir be glitimo, nes jy teslai naudojami migdoly miltai. Kad
baty ryskesni, sausainius apibarstykite baltyjy ir juodyjy sezamy sékly misiniu, kurios be
Advento diena to, jog yra skanios, dar yra ir labai maistingos.

“

5 Sauksty klevy sirupo

—> 100 g sezamy pastos \ \
', .

30 min. Ziupsnelio druskos : '
1 Saukstelio Santa Maria kardamono /
0,5 saukstelio kepimo milteliy ———
@ 1 stiklinés migdoly milty 1
apie 15 vnt. Papuo$imui:

5 Sauksty baltyjy ir juodyjy sezamy sékly misinio

Dubenyje sumaisykite sezamy pastg su klevy sirupu, kol taps vientisa masé.

Atskirai migdoly miltus sumaisykite su kardamonu, druska ir kepimo milteliais.
Paruostg milty misinj suberkite j pastos ir sirupo mase.

Uzminkykite tesla. Sauksto pagalba tesla padalinkite j vienodus rutuliukus, kuriuos
apvoliokite sezamy sékly misinyje ir perkelkite ant kepimo popieriaus skardoje.
Kiekvieng rutuliukg delnu paspauskite, kad baty panasus j plokscius sausainius.
Sausainius su skarda statykite j $aldytuva 15 minucdiy at3alti.

Kol sausainiai $ala jkaitinkite orkaite iki 180 laipsniy karscio. Sausainius kepkite
apie 12 minudiy. ISkepusius ausinkite ant groteliy. Laikykite sausai dézutéje iki 1
savaités.




Klasikiniai kalédiniai sausainiai

S\\t,k
V ([ IV 4 I [ J
Tradiciniy vengrisky sausainiy tesla ruoSiama is sviesto ir kreminio strio arba kreminés
varskeés, kurie teslai suteikia elastingumo, o sausainiams - dar daugiau skanumo.

Dazniausiai jie pertepami abrikosy dzemu, kuris ypac populiarus Vengrijoje. Tokie
sausainiai skaniausi ka tik iSkepti, jy nereikeéty ilgai laikyti.

—> 2,5 stiklinés milty
Ziupsnelio druskos

Advento diena

‘g

200 g kreminés varskés ar surio
100 g sviesto
1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus
45 min. 0,5 stiklinés abrikosy dzemo
cukraus milteliy apibarstyti

®

Minkstg sviestg iSsukite kartu su kremine varske iki purumo. Miltus sumaisykite su
apie 18 vnt. druska, vaniliniu cukrumi ir suberkite j sviesto mase. Uzminkykite sausainiy tesla.
Ja kelioms valandoms statykite j $aldytuva sustingti.

Teslg iskociokite ant miltuoto pavirsiaus ir peiliuku padalinkite j nedidelius
kvadratélius. Ant kiekvieno kvadratélio jstrizai dékite abrikosy dZzemo ir priesais
esancius teslos kampus gerai, kad neisslysty, suspauskite. Sausainius perkelkite
ant kepimo popieriaus skardoje.

Kepkite jkaitintoje iki 190 laipsniy orkaitéje apie 10 minuciy. ISkepusius

atausinkite ir apibarstykite cukraus milteliais. Sausainius laikykite sausai iki 3
dieny.
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Tradiciniai kalédinai meduoliai

Niunbergo
Lebkuchen mecduolia

Istorija byloja, jog Niunbergo meduolius dar 14 amziuje sugalvojo ir pradéjo pirmieji kepti
vienuoliai. Siy meduoliy pagrinda sudaro riesutai, citrusy zievelés, cukatai. Sventiniu laiko-

tarpiu vienuolynai pakvipdavo medumi ir Sildandiais prieskoniais. Senais laikais paruosta
meduoliy tesla vienuoliai formuodavo ant ritualiniy komunijai skirty vafliuky, kurie teslai pa-
dedavo iglaikyti tvirtg ir vienoda forma. Siais laikais $ie meduoliai kepami ant vafliniy taleriy.

Advento diena — 5 kiausiniy
1 stiklinés rudojo cukraus
2 sauksty medaus

2 stikliniy kapoty migdoly

2 stikliniy kapoty lazdyny riesuty

45 min. Ziupsnelio druskos %
0,5 saukstelio kepimo milteliy

@ 3 Sauksteliy Santa Maria meduoliy prieskoniy
100 g apelsiny Zieveliy

\
\\ NS/

apie 40 vnt. 100 g citriny zZieveliy
2 sauksty milty

40 vafliniy taleriy

Papuosimui: //
kapoty migdoly

100 g juodojo Sokolado

2 sauksty kokosy aliejaus

Apelsinus ir citrinas Svariai nuplaukite su soda. Jy Zieveles plonai nuskuskite darzo-
viy skustuku taip, kad likty tik spalvotoji dalis visai be baltosios. Citriny bei apelsiny
Zieveles kartu su miltais suberkite j kapokle ir kapokite, kol pilnai susismulkins.

Plaktuve isplakite kiausinius, kol suputos, tada suberkite cukry ir plakite toliau,
galiausiai jplakite medy.

| kiauginio plakinj suberkite visas kapotas citrusy Zieveles, visus kapotus riesutus,
sumaisytus su meduoliy prieskoniais ir kepimo milteliais bei gerai iSmaisykite iki
tirStos teslos.

Ant kepimo popieriaus skardoje sudéliokite vaflinius talerius, ant kiekvieno jy
dékite po Saukstg paruostos teslos taip, kad ji padengty visg vafliuka, bet nuo jo
nenutekéty.

Kepkite iki 150 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 25-30 minudiy. ISkepusius me-
duolius ausinkite ant groteliy.

Pasiruoskite Sokoladinj glajy. Vandens voneléje istirpinkite $okolada su kokosy

aliejumi. Kol glajus Siltas, apliekite juo visus at$alusius meduolius bei apibarstykite
kapotais migdolais. Sie sausainiai laikomi sausai dézutéje issilaikys apie 2 savaites.
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Advento diena

‘

60 min.

apie 15 vnt.

Klasikiniai kalédiniai sausainiai
S [ IV 4 I ®
Sie sausainiai, kaip ir Kaledy Senelis, kile i$ Suomijos. Jie vadinami Joulutorttu ir yra
savotiskos Siaurinés Zvaigzdés. Tradiciskai sausainiai kepami Sventiniu laikotarpiu ir

jdaromi dZiovinty slyvy dZzemu. Rekomenduoju jdarui naudoti paprasciausias brinkintas
dZiovintas slyvas ir jas sutrinti. Labai skanus, jspudingi kalédiniai sausainiai!

—> 200 g sviesto
1 stiklinés cukraus
3 stikliniy milty
2 3auksteliy kepimo milteliy
1 kiausinio

3 Sauksty riebios grietinélés

1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus

ziupsnelio druskos

cukraus milteliy apibarstyti

|darui: : ‘i:

200 g dzZiovinty slyvy be kauliuky
0,5 stiklinés verdancio vandens

1 Sauksto rudojo cukraus

1 apelsino nutarkuotos Zievelés

1 Saukstelio Santa Maria cinamono

I$ vakaro, pries sausainiy kepimg, pasiruoskite jdarg. DZiovintas slyvas nuplaukite
ir nuplikykite verdanciu vandeniu. Puséje stiklinés karsto vandens istirpinkite
cukry ir juo uzpilkite $varias slyvas. |tarkuokite apelsino Zievele, apibarstykite
cinamonu, iSmaisykite ir palikite nakdciai, kad slyvos isbrinkty. Ryte iSbrinkusias
slyvas, kartu su atlikusiu skysciu, sutrinkite j tirstag jdara.

Sausuosius teslos ingredientus: miltus, paprasta ir vanilinj cukry, kepimo
miltelius bei druska gerai sumaisykite. | juos gabaléliais jpjaustykite Saltg sviesta
ir kapokite kol taps riebiais trupiniais. Tada j juos jmuskite kiausinj, supilkite
grietinéle ir uzminkykite sausainiy tesla. Paruosta tesla padalinkite | dvi dalis ir
statykite j Saldytuva valandai atsalti.

Ant miltuoto pavir$aus iskociokite tesla. Jg peiliu padalinkite j vienodus
kvadratélius. Kiekvieng kvadratélio $ong, nuo kampy centro link, jpjaukite. Per
vidurj dékite po Saukstelj paruosty slyvy jdaro, o jpjautus kvadrato kampus
kryZmai per centrag uzlenkite, lygiai taip pat, kaip lankstytuméte véjo malanél].

Paruostus sausainius suguldykite ant kepimo popieriaus skardoje ir kepkite
iki 160 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 12 minuciy, kol iskeps. ISkepusius
atausinkite ir apibarstykite cukraus milteliais. Sausainius laikykite sausai iki
savaites.
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P — § Sventiniai veganiski sausainiai
SISV HKUR

VANILAS CUKURS
VANILINIS CUKRUS

/aliosios eglutes su
macios arbata

Siy sausainiy spalva visiskai atitinka jy forma! Zalig spalva sausainiams suteikia zaliosios
arbatos macia milteliai. Kartu su spalva sausainiams jie suteikia ir skonio. Tokie sausainiai
bus puikios kalédinés lauktuvés Matcha Latte arbatos mégéjams.

— 170 g $viesiy spelty milty
80 g nerafinuoto cukranendriy cukraus

Advento diena

2 Sauksteliy macios milteliy

2 sauksteliy Santa Maria vanilinio cukraus
Ziupsnelio druskos

3 Sauksty nerafinuoto kokosy aliejaus

30 min. 2-3 sauksty kokosy pieno

PapuosSimui:
2 sauksty Zaliyjy citriny sulciy

miltelinio cukraus

H

apie 20 vnt.
kokosy drozliy

Miltus sumaisykite su paprastu ir vaniliniu cukrumi, macios milteliais, druska.

Kokosy aliejy istirpinkite ir supilkite j milty misinj, ten pat pilkite ir kokosy piena.
Uzminkykite tesla.

Paruosta tesla iSkodiokite ir sausainiy formelémis spauskite eglutes. Jas perkelkite
ant kepimo popieriumi isklotos skardos.

Sausainius kepkite iki 170 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 15 minudiy.
Atvésinkite sausainius ant groteliy.

Dekoravimui i$ Zaliyjy citriny suléiy sumaisyty su milteliniu cukrumi pasiruoskite
glajy. Juo apslakstykite sausainius ir apibarstykite kokosy drozlémis. Palikite
sausainius, kad glajus sukietéty, o kokosy drozlés pilnai prie jo prilipty. Sausainius
laikykite dézutéje sausai iki savaités.
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Tradiciniai kalédinai meduoliai

Imbieriniai
mMmeduolial

Sie paprasti imbierinai meduoliai populiaris anglakalbése 3alyje. Juos iskepsite labai
lengvai, bet negalésite atsivalgyti. Imbieriniy meduoliy pavadinimas visiskai atitinka
ju skonj, nes teslai be meduoliy prieskoniy dar papildomai naudojami ir imbierai.

i ‘ Jy kramtoma tekstdra (angl. chewy) ir aromatingas skonis nepalieka abejingy. Jei

susiruoseéte juos iskepti, bet neturite melasos, drasiai jg keiskite medumi.

Advento diena —> 180 g minksto sviesto

1 stiklinés rudojo cukraus
0,2 stiklinés melasos

“

1 kiausinio
2,5 stiklinés milty

25 min.
1 Saukstelio kepimo milteliy
ziupsnelio druskos
@ 1 Saukstelio Santa Maria meduoliy prieskoniy
2 Sauksteliy Santa Maria imbiery milteliy

apie 20 vnt. 3 Sauksty rudojo cukraus apibarstyti

Minksta sviesta iSsukite su cukrumi, kol taps purus. Tam prireiks 3 minudiy.
Tada jmuskite kiausinj ir toliau plakite, supilkite melasa ir viska iSmaisykite.
Atskirame inde iSmaisykite miltus, kepimo miltelius, druska ir visus prieskonius.
Sausus ingredientus suberkite j teSlos mase ir uzminkykite sausainiy tesla.
Teslg dozuodami ledy kauseliu pasiruoskite vienody, golfo kamuoliuko
dydzio, rutuliuky. Juos apvoliokite rudajame cukruje ir suguldykite ant kepimo

popieriaus skardoje.

Sausainius kepkite jkaitintoje iki 180 laipsniy orkaitéje apie 10-12 minuciy, kol
iSkeps. Ausinkite ant groteliy. Sausainius sausai dézutéje laikykite iki 5 dieny.

\
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Sventiniai sausainiai be glitimo

Kokosiné

. N V t .
Lengvos it sniegas kokosinés gnitztés patiks kokosy riesSuty megéjams. Jy gaminimas
visai nesudétingas ir nereikalaujantis daug laiko. Jos ruosiamos i$ plakty su cukrumi

kiausiniy baltymuy, visai be milty. Dél savo pavadinimo ir baltos spalvos sausainiai labai
tinka Kalédoms.

— 4 kiausiniy baltymy
4 stikliniy kokosy drozliy

Advento diena

0,5 stiklinés cukraus
Ziupsnelio druskos
2 Sauksteliy Santa Maria vanilinio cukraus

40 min.
Kiausiniy baltymus Svariai atskirkite nuo tryniy. Baltymus plaktuve gerai iSplakite
@ su cukrumi, druska ir vaniliniu cukrumi, kol taps stands.
apie 30 vnt. | iSplaktus su cukrumi baltymus atsargiai Saukstu jmaisykite kokosy droZles, tai

patogiausiai padarysite berdami drozles per kelis kartus, po stikline.

Ant kepimo popieriumi isklotos skardos Sauksteliu déliokite paruostos teslos
kauburélius. Juos pasaukite kepti j jkaitintg iki 175 laipsniy karscio orkaite 20
minuciy.

ISkepusius sausainius palikite gerai atausti. Jei norite kad baty dar baltesni
apibarstykite cukraus milteliais. Dézutéje, laikomi sausai, sausainiai iSsilaikys apie
savaite.
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Klasikiniai kalédiniai sausainiai

O

Advento diena

“

60 min.

®

apie 40 vnt.

s¥ek
AT

EN

Italiski kaledinal

sausalinial

I$ pirmo Zvilgsnio paprasti sausainiai, bet jy i$skirtinumas slepiasi formavimo eigoje. Siy

sausainiy tesla iskociojama j ilga gyvaciuke ir susukama j apvaly sausainj. Taip suformuoti
sausainiai iSkepa grazds ir skands! Tradiciskai jie puosiami cukraus glajumi ir apibarstomi
jvairiaspalviais saldziais pabarstukais. Vietoj jy rekomenduoju naudoti jvairiaspalvius
Saltyje dziovinty uoguy ir vaisiy miltelius, kurie sausainiams suteiks ne tik spalvos, bet ir
skonio. Sie sausainiai skaniausi $viezi, ilgai jy nelaikykite.

— 4 kiausiniy
1 stiklinés cukraus
100 g sviesto
2 Sauksteliy Santa Maria vanilinio cukraus
4 stikliniy milty
4 sauksteliy kepimo milteliy
Papuosti:
cukraus milteliy
2-3 sauksty citriny suléiy
skirtingy Saltyje dZiovinty uogy: avieciy, dumplainiy,
pipirméciy milteliy

Minksta sviesta iSplakite kartu su cukrumi iki purumo, o miltus atskirai sumaisykite
su kepimo milteliais ir vaniliniu cukrumi.

| iSsukta sviestag po viena, nuolat plakdami, suleiskite kiausinius. Plakite, kol taps
vientisa masé. Tada j jg jmaisykite milty misinj ir uzminkykite tesla. Jg statykite
valandai j Saldytuva sustingti.

Teslg dalinkite Sauksteliu, kad sausainiai baty vienodi. Kiekvieng teslos porcijg
tarp ranky iskociokite j ilgg plong gyvaciuke, kurig susukite j apvaly sausainj.
Visus paruostus sausainius dékite ant kepimo popieriaus skardoje.

Sausainius kepkite jkaitintoje iki 180 laipsniy orkaitéje apie 10 minuciy.
Iskepusius palikite praausti.

Kol sausainiai austa i$ citriny sulciy ir cukraus milteliy paruoskite glajy. Juo

apliekite praaususius sausainius ir apibarstykite spalvotais $altyje dZiovinty vaisiy
bei uogy milteliais. Sausainius laikykite sausai iki 3 dieny.
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Advento diena

45 min.

apie 25 vnt.

Sventiniai veganiski sausainiai

Veganisk
Thumbprint
sausainiai su dzemu

Nla

Tai vieni lengviausiai paruosiamy tradiciniy kalédiniy sausainiy, kuriy pavadinimas
Thumbprint reiskia nykscio pirsto antspauda, kadangi juo tesloje padaroma ertmé jdarui.
To paties pavadinimo sausainiy be glitimo versija rasite $ios knygos 23 p. O $is receptas
skirtas veganams.

—> 350 g 3viesiy spelty milty
2 sauksty kukurizy milty
100 g kokosy cukraus
ziupsnelio druskos
200 g veganisko sviesto
2 Sauksteliy Santa Maria vanilinio cukraus
meégstamo dZzemo be kauliuky: serbety arba vysniy ar braskiy

Dubenyje sumaisykite spelty ir kukurizy miltus su druska, cukrumi ir kepimo
milteliais.

Minksta veganiska sviestg jmaisykite | milty misinj, suberkite vanilinj cukry ir
uzminkykite sausainiy tesla. Jg suvyniokite j maistine plévele ir dékite j Saldytuvg
atsalti.

I$ teslos pasiruoskite apie 25 vienodo dydzio rutuliukus. Kad jie baty vienodo
dydzio, teslg matuokite nedideliu Saukstu. Teslos rutuliukus sudékite ant skardos,
iSklotos kepimo popieriumi. Kiekvieno teslos rutuliuko centre nyksciu jspauskite
duobute jdarui. | sausainiy duobutes dékite po Saukstelj dzemo.

Jkaitinkite orkaite iki 150 laipsniy karscio ir pasaukite sausainius. Jie iskeps per 25
minutes. ISkepusius sausainius palikite atausti. Laikykite sausiai apie 5 dienas.
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Sventiniai sausainiai be glitimo

taliski migdolinial
sausainial Ricciarelli

Sie nenusakomai skands migdoliniai sausainiai kil i§ Toskanos miesto Siena. Legenda
byloja, kad Siame mieste jie kepami net nuo 14-ojo amziaus. Kai lankiausi Sienoje,
vietinéje kepykloje, teko paragauti ka tik Svieziai iSkepty Siy sausainiy. Jie buvo minksti i$
vidaus ir kramtomos tekstaros (angl. chewy). Labai noréjosi namuose atkartoti kokius pat
ir man pavyko!

Advento diena — 5 kiausiniy baltymy

1 Sauksto citriny suléiy
Ziupsnelio druskos

‘

5 stikliniy migdoly milty

i 1 stiklinés cukraus
50 min.

1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus
1 apelsino nutarkuotos Zievelés
& 2 3auksty cukraus milteliy
apie 40 vnt.

Kiausiniy baltymus $variai atskirkite nuo tryniy. Baltymus kartu su citriny sultimis ir
druska labai gerai isplakite iki purumo.

Migdoly miltus sumaisykite su paprastu ir vaniliniu cukrumi, smulkiai tarkuota
apelsino Zievele. Paruostg misinj dalimis, i$ léto, Saukstu jmaisykite j plaktus
baltymus. Turi gautis tirsta tesla.

Rankomis i$ teslos suformuokite vienodo dydzio rutuliukus. Kiekvieng rutuliuka, i$
kiekvienos pusés apvoliokite cukraus milteliuose. Dékite ant kepimo popieriumi

isklotos skardos ir kiekvieng lengvai delnu paspauskite, kad kiek pasiploty.

Kepkite jkaitintoje iki 160 laipsniy karsc¢io orkaitéje apie 25 minutes. Per tg laika
sausainiai iSkeps ir graZiai suskeldés.

Iskepusius atausinkite. Laikykite dézutéje sausai iki savaités.
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Advento diena

“

50 min.

®

apie 60 vnt.

% Tradiciniai kalédinai meduoliai

Selgiski Speculoos
medauolial

Sildanciais prieskoniais kvepiantys $ventiniai Speculloos meduoliai kile i§ Belgijos bei
Olandijos. Abiejose Salyje jie labai populiarls, bet receptai turi ir skirtumy. Olandiska
sausainiy recepto variantg rasite mano tinklarastyje, o Sioje knygoje dalinuosi belgisku
receptu. Tradiciskai jie kepami $v. Mikalojaus (angl. st. Nicholas) gruodzio 6 dienai, kai
vaikams j batus neSamos dovanos. Tradicinés Speculoos sausainiy formelés anksciau
badavo medinés su jvairiausiais i$raizymais, kad sausainiuose, trafareto budu atsispindéty
visi medyje iraizyti ornamentai. ISvertus i$ lotyny kalbos Zodis speculum reiskia veidrod;,
todél Siems sausainiams labai tinka, nes trafaretinés formelés, kaip veidrodis sausainiy
tesloje atspindi savo rastus.

— 4 stikliniy milty
1 stiklinés rudojo nerafinuoto cukraus
220 g sviesto
3 kiausiniy
1 Saukstelio kepimo milteliy
Ziupsnelio druskos
2 sauksteliy Santa Maria meduoliy prieskoniy
0,5 Saukstelio Santa Maria smulkinty kalendry

Minksta sviestg iSsukite su cukrumi, druska ir visais prieskoniais, kol taps purus.
Tada po vieng suleiskite kiausinius ir gerai isplakite.

Miltus atskirai sumaisykite su kepimo milteliais ir juos suberkite j paruosta
skystajg mase. Teslg suvyniokite j maistine plévele ir dékite j Saldytuva nakdiai,
arba 12 valandy, kad tesla susalty ir pabresty.

Teslg padalinkite j keturias dalis. Po vieng teslos dalj iskociokite ir trafaretinémis
formelémis spauskite sausainius.

Paruostus sausainius perkelkite ant kepimo popieriaus skardoje ir kepkite
jkaitintoje iki 180 laipsniy orkaitéje apie 10 minuciy. Kol viena sausainiy partija
kepa, i$ kitos teslos dalies pasiruoskite sausainiy ir vél kepkite, kol teslos
nebeliks.

ISkepusius sausainius ausinkite ant groteliy. Sausainius laikykite dézutéje sausai

apie 2 savaites. Paruosta sausainiy teslg saldytuve galima laikyti iki savaités, per
tg laika tesla pabres, o jUs ir vél galésite iskepti Svieziy sausainiy.
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Sventiniai sausainiai be glitimo

Maltietiski
migdoly sausainial

Tradiciniai maltietiski sausainiai gaminami vos i$ 5 ingredienty ir visai be milty. Juos

ragavau Maltai priklausancioje Gozo saloje ir jie mane suzavéjo. Sie sausainiai kepami
kalédiniu laikotarpiu, todél visy yra labai mégstami. Pagaminti juos tikrai nesudétinga!
ISkepe sausainiai blna kieti i$ vir§aus ir minksti viduje. Norédami juos papuosti ant
kiekvieno sausainio jspauskite po didelj ir grazy migdolo riesuta.

Advento diena - 200 g migdoly
150 g cukraus
1 Saukstelio citriny sulciy
1 citrinos nutarkuotos Zievelés
40 min. 1 kiausinio baltymo

1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus

@ Papuosimui:

30 migdoly papuosimui
apie 30 vnt.

Migdoly riesutus sukapokite kapokléje, kad bty panasis j rupius miltus.
Kiausinio baltyma atskirkite nuo trynio ir lengvai Sakute paplakite.

Dubenyje sumaisykite kapotus migdolus, paprasta ir vanilinj cukry, nutarkuota
citrinos zievele ir viskg apliekite kiausinio baltymu. Rankomis uzminkykite kietoka
tedla.

I$ riesutinés teslos pasiruoskite vienodus rutuliukus, kad jie baty tokio pat dydzio
teslg matuokite Sauksteliu. Rutuliukus sudékite ant kepimo popieriumi isklotos
skardos.

| kiekviena teslos rutuliuka jspauskite po vieng grazy migdola. Sausainius

pasaukite kepti j jkaitintg 170 laipsniy orkaite 15 minuciy. ISkepusius atausinkite.
Laikykite dézutéje iki savaités.
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Klasikiniai kalédiniai sausainiai

/

Advento diena

“

30 min.

®

apie 60 vnt.

o

¥ 7
AT

Sausainial
Sniego gniuzteés

Sausainiai, taikliu pavadinimu Sniego gnidztes, labai populiaris JAV. Apibarstyti baltais
cukraus milteliais, jie kaip du vandens lasai panasus j sniego gnitZtes. Sausainiy
ingredientai labai paprasti, o receptas lengvas, juos iskepti sugebés kiekvienas. Sniego
gnidztés, subertos j stiklinj inda, labai tiks mylimam smaliZiui, kaip ranky darbo kalédiné
dovana.

—> 200 g sviesto
100 g cukraus
1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus
100 g kapoty graikiniy riesuty
2,5 stiklinés milty
ziupsnelio druskos
cukraus milteliy apibarstyti

Smulkiai kapotus riesutus sumaisykite su miltais ir ziupsneliu druskos.

Minksta sviestg iSplakite kartu su cukrumi iki purumo. Berkite vanilinj cukry ir
sumaidytus sausuosius ingredientus. Uzminkykite kietoka tesla.

Tesla, Saukstelio pagalba, padalinkite j vienodus rutuliukus, kuriuos iskociokite
tarp ranky, kad bty kuo grazesni ir guldykite ant kepimo popieriaus skardoje.

Kepkite jkaitintoje iki 175 laipsniy orkaitéje apie 12-13 minudiy. Iskepusius
palikite kiek praausti. Kol dar sausainiai Silti apvoliokite juos cukraus milteliuose,

kad jie prilipty ir pilnai padengty dar Siltus sausainius. Laikomi sausai dézutéje,
jie issilaikys apie savaite.

A Yk
> 4\\<
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| ORGANIC |

KANEL
KANELL

MALEN / STOOT / JAUMETTU

Advento diena

‘

apie 25 vnt.

Vs

Sventiniai veganiski sausainiai

Sokoladineés
eglutes su apelsinais

Klasikinis $okolado ir apelsiny skonio derinys puikiai tinka Kaledoms! Siy sausainiy teslai
naudojama ne tik apelsiny Zievelé, bet ir Svieziai spaustos sultys, kurios jiems suteikia dar
daugiau aromato. Sausainiy tesla labai maloni darbui, i$ jos galima i$sikepti ne tik egluciy,
bet ir kity kalédiniy formy sausainiy.

—> 200 g nerafinuoto cukranendriy cukraus
4 Sauksty kokosy aliejaus
100 ml apelsiny suléiy
1 apelsino smulkiai nutarkuotos Zievelés
1 Saukstelio Santa Maria cinamono
100 g sviesiy spelty milty
2 Sauksty kukurizy milty
4 3auksty tamsios kakavos
Ziupsnelio druskos
0,5 saukstelio kepimo milteliy

Papuosimui: / /
50 g juodojo Sokolado /
1 Saukstelio kokosy aliejaus

1 apelsino nutarkuotos Zievelés

Dubelyje sumaisykite islydytg ir atSaldytg iki kambario temperattros kokosy
aliejy, kambario temperatiros apelsiny sultis, tarkuotg apelsiny Zievele,
cinamong ir cukry.

Atskirai sumaisykite spelty, kukurlzy miltus, kakava, druska ir kepimo miltelius.

Skystaja teslos dalj supilkite j sausaja ir uzminkykite sausainiy tesla. Jg suvyniokite
j maistine plévele bei dékite 30 minudiy j Saldytuva atsalti.

Atsalusia teslg iskociokite ir sausainiy formelémis spauskite eglutes. Jas
perkelkite ant kepimo popieriumi isklotos skardos.

Kepkite iki 170 laipsniy karscio jkaitintoje orkaitéje apie 12 minudiy. Ausinkite ant
groteliy.

Papuosimui Sokolada kartu su kokosy aliejumi istirpinkite vandens voneléje ir kol
Sokoladas Siltas apslakstykite sausainius. Juos apibarstykite Svieziai tarkuotomis
apelsiny zievelémis. Laikykite sausai iki savaités.




Sventiniai sausainiai be glitimo

Advento diena

apie 35 vnt.

Uzmirstieji :
sausalnial _$o

Jau pats sausainiy pavadinimas pasako, kad juos galima uzmirsti. Batent pagaminti,
pasauti nakdiai j orkaite, jg iSjungti ir uzmirsus eiti miegoti. Ryte i$ orkaités beliks traukti
gardziausius skanumynus! Sis receptas labai tinka ,paskutinés minutés” valgomoms
dovanoms. Sausainiai patiks morengo ir Sokolado mégéjams.

—> 2 kiausiniy baltymy
100 g cukraus
120 karijy rieSuty
120 g Sokoladiniy laseliy
Ziupsnelio druskos
1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus

Kiausiniy baltymus $variai atskirkite nuo tryniy. Baltymus labai gerai iSplakite su
Ziupsneliu druskos, kol taps puris. | baltymus toliau plakdami i$ Iéto jmaisykite
paprastg ir vanilinj cukry. Plakite, kol baltymai pradés blizgeéti.

Karijy rieSutus stambiai sukapokite ir sumaisykite su Sokolado laseliais.

| iSplaktus baltymus atsargiai mentele jmaisykite riesuty ir Sokolado misin;.

Ant kepimo popieriumi isklotos skardos Sauksteliu déliokite paruostos teslos
kauburélius.

Orkaite labai gerai jkaitinkite iki 180 laipsniy karscio. | ja pasaukite skardg su
sausainiais, gerai uzdarykite orkaités dureles ir isjunkite orkaite. Daugiau orkaités

dureliy nedarinékite ir sausainius palikite per naktj létai dziati orkaitéje.

Ryte sausainius iSimkite i$ orkaités. Laikykite dézutéje sausai iki savaités.
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Klasikiniai kalédiniai sausainiai

Kaledinial
Linco sausainial

Sie sausainiai kile i§ Linco miesto Austrijoje, iSgarséjusio konditeriniais gaminiais.
Dazniausiai jiems tesla ruosiama j miltus jmaiius malty rieduty, o jdarui naudojamas
avieciy dzemas. Linco sausainiai kepami jvairioms progoms, ne tik Kalédoms, jy forma
ir nuotaika priklauso nuo parinkty sausainiams formeliy. DZemu sutepti sausainiai,
suklijuojami, kaip sumustinis. Svarbiausias tokiy sausainiy bruoZzas - jiems pagaminti
prireiks dviejy dydziy formeliy.

Advento diena

—> 2 stikliniy milty

2 0,5 saukstelio kepimo milteliy
100 g graikiniy rieSuty
1 Saukstelio Santa Maria cinamono
30 g cukraus
100 g sviesto
@ 1 kiausinio
1 Saukstelio Santa Maria vanilinio cukraus
apie 30 vnt. Ziupsnelio druskos
0,5 stiklinés tirsto avieciy dzemo
cukraus milteliy apibarstyti

Riesutus sukapokite kapokléje iki rupiy milty konsistencijos. Paruostg misinj
sumaisykite su miltais, kepimo milteliais, druska, vaniliniu cukrumi, cinamonu.

Sviesta iSsukite kartu su cukrumi iki purumo, po to jleiskite kiausinj ir gerai
iSplakite. Galiausiai suberkite milty misinj ir uzminkykite sausainiy tesla. Jg
statykite valandai j Saldytuva, kad sustingty.

Ant miltuoto pavir§iaus iskociokite te$la ir sausainiy formele spauskite
Zvaigzdutes. Puséje sausainiy maZaja zvaigzdutés formele per centrg padarykite
langelj, per kurj suklijavus sausainius matysis aviec¢iy dZzemas.

Sausainius kepkite jkaitintoje iki 190 laipsniy orkaitéje apie 10 minudiy.
ISkepusius pilnai atausinkite.

Kiekviena sausainj (be Zvaigzdutés per vidurj) plonai peiliu istepkite avieciy
$ dZemu, jj pavozkite antruoju sausainiu su Zvaigzdute per vidurj. Sausainius
->\>\ H( palikite, kad pradziGty ir sutvirtéty, tada apibarstykite cukraus milteliais. Laikykite

Hh;‘\\% sausai iki 5 dienuy.
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Kaip prie sausainiy issirinkti
@ @ @ o [ J .?
Q 2 kavos pupeles skaniai kavai*

ably

ROAST LEVEL

PREMIU,,

COFFEE

BALANCED & AROMATIC

ARABICA

Kavos pupelés, jy pasirinkimas, paruosimas -
dalykai, svarbis kiekvienam kavos megeéjui. Kaip
neapsirikti renkantis, j kg vertéty atkreipti demes;j ir
kaip mégautis gardziausia kava, pataria Gediminas
Sereika, ,Paulig” kavos mokymy ekspertas, turintis
tarptautinés asociacijos ,SCA” sertifikata.

Kavos pupelés daro neabejoting jtaka kavos skoniui. Jy pasi-
rinkimas milZiniskas - kaip nesuklysti renkantis geriausias?

Pirmiausia atsakykite sau j du klausimus: mégstate juoda

kava ar su pienu? Jums mielesné kartesné ar Svelnesné kava?
Lengvesne ir Svelnesne kava paruosite i$ vidutinio ar Sviesaus
skrudinimo 100 proc. arabikos pupeliy. Sviesaus skrudinimo
kavag rekomenduojama gerti juoda, nes pienas uzgozia $velny
kavos skonj. Jei nesate tikri, rinkités vidutinio skrudinimo pu-
peles, pvz., ,Paulig Arabica” - i$ jy paruosiama puiki tiek juoda
kava, tiek ir su pienu. Tamsiau, vadinasi, ilgiau, skrudinty pupeliy
kava bus kartesné ir intensyvesnio skonio. ,Paulig Arabica Dark”
pupelés - batent tokios.

Espreso kava ir jos pagrindu gaminamus late bei kapucing
gardu ruosti kavos aparatu - ¢ia geriausia rinktis espreso pu-
peles. Tradicinj espreso kavos skonj kuria maiSomos arabikos

ir robustos pupelés, jy misinys skrudinamas tamsiau ir taip
jgauna kartuma, budingg espresui. Jeigu norite maziau kartumo,
paragaukite ,Paulig Arabica Espresso”, i$ jo paruosite $velny ka-
pucing arba late. Beje, arabikos rusies kavos pupelés turi maziau
kofeino, lyginant su robusta, todél siekiantiems sumazinti suvar-
tojamo kofeino kiekj rekomenduojame rinktis 100 proc. arabikos
pupeles.

Kava ir kas nors saldaus prie jos - kaip rasti tobula derinj?

Kiekvienas turim mégiama skanéstg prie kavos. “Kg nors sal-
daus” dazniausiai. Bet ar kada susimastéte, kodél tam tikri
uzkandziai ar saldumynai taip skaniai dera su kava? Kaip ir geras
vynas pakelia vakariene j kitg lygj, taip ir puikiai priderinta kava
gali paryskinti ir papildyti deserto skon;.

Maistas ir kava puikiai dera tada, kai turi bendry skoniy. Sokola-
das tinka prie kavos, nes ir kavos skonyje galima pajusti $oko-
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lada - abu maisto produktai vienas kitg paryskina
ir papildo. Vidutinio ir tamsesnio skrudinimo kava
dera su intensyvesnj skonj turinciais meduoliais,
sausainiais su $okoladu ar rie$utais. Sviesesnio
skrudinimo kava puikiai derés su lengvesnio
skonio saldumynais - biskvitiniais, morenginiais
sausainiais.

Jei esate nusiteike eksperimentams, yra ir kitas
kavos ir maisto derinimo badas - kontrasty prin-
cipu, ieskant priesingybiy. Pavyzdziui, prie tam-
sios, sodrios kavos su pienu galima rinktis lengva
morenginj sausainj. Arba prie ziemos prieskoniais
dvelkianc¢iy meduoliy rinktis Sviesiai skrudinta,
vaisiska, lengvo skonio kava. Taip derinant atrasite
netikéty ir labai skaniy deriniy. Na, o “Paulig” ka-
lédiné kava su tikru cinamonu ir kardamonu bus
puiki pora Kalédiniams kepiniams - jau vien jos
kvapas akimirksniu sukuria $ventine nuotaika,
tada ir ziema nei per ilga, nei per tamsi neatrodo,
uztenka namy jaukumo, pripildyto kavos ir $vieZiai
kepty sausainiy aromatu.

Patarimai namuose turintiems kavos aparatus

Skani kava namuose - siekis, dél kurio vis daugiau
nuperkama kavos aparaty. Tik ar visada naujos
kavos pupelés leis mégautis puikiu kavos skoniu?
Jeigu jis nuvilia, neskubékite nuliasti - gali bati,
kad prireiks tik Siek tiek pareguliuoti kavos apara-
to nustatymus.

Kavos aparatai parduodami su gamykloje uzpro-
gramuotais standartiniais nustatymais, kuriais
naudojantis paruosta kava nebatinai tiks jasy sko-
niui. Nustatymus galite pakeisti savo nuozidra,
aparata taikykite prie kavos. Dazniausia neskanios
kavos prieZastis - netinkamas malimo lygis arba
vandens kiekis. Keli patarimai:

® jei paruosta kava - nemaloniai karti, gali
bati, kad ji sumalta per smulkiai - pastam-
binkite malima;

¢ jei kava pernelyg rigsti, malima pasmul-
kinkite, be to, galite padidinti kavos kiekj
vienai porcijai;

¢ jei kava beskone, ,skysta”, greidiausiai ji
sumalta per rupiai, todél malima pasmul-
kinkite. Taip pat galite padidinti kavos kiekj
vienai porcijai;

e jeijauciate sudegintos kavos skonj, malima
pastambinkite.

Vienam kavos puodeliui rekomenduojama naudoti 100-120
ml vandens, kavos kiekis vienam puodeliui varijuoja tarp
7-9 g. Didelj puodelj kavos verciau ruoskite per du kartus
(paspaudimus), islaikydami rekomenduojamas proporcijas.

DidZiausi kavos priesai - deguonis, $viesa ir Siluma. Tiek
maltg kava, tiek kavos pupeles rekomenduojame palikti
originalioje pakuotéje, jos specialiai kuriamos taip, kad kuo
ilgiau islaikyty kavos $viezuma. Jeigu turite kavai grazy indg,
kava j jj dékite su originalia pakuote.

ARAB

ESPRE

57



X

\/ S Matavimo vienetai:

/ . 1 Saukstelis - 5 ml
1 Saukstas- 15 ml

1 stikline - 250 ml

*

,Kalediniy sausainiy
advento kalendorius”

Autore ir fotografé Renata Nicajiene
Dizainere Inga Dagile

Receptai sukurti bendradarbiaujant su
»Santa Maria Lietuva®

Daugiau recepty ieskokite puslapyje www.sezoninevirtuve.lt



