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Jaukus ir lengval
pagaminami obuoliy pyragai
S visO pasaulio!

Kai obelys linksta nuo vaisiy ir soduose pradeda
bumbseéti obuoliai ] misy namus ateina jaukus
obuoliy pyragy sezonas. Obuoliy pyragy pasau-
lyje tiek daug ir jie tokie skirtingi, jog visada
noréjau paciy skaniausiy receptus sudeéti j viena
knyga! Jei prancizai obuoliy pyragus kepa su
sviestu, tai italai ] obuoliy pyrago teslg pila aly-
vuogiy aliejy, o mano vaikystés obuoliy pyraga
galima iskepti visai be riebaly.

Pats jaukiausias vaikystés prisiminimas i$ rudens
man susijes su obuoliy pyragu, jj vadinome
JSarlotka”. 1$ pradziy jj kepdavo modiute, véliau
pradéjo kepti mama, kai jau sugebéjome tai pa-
daryti patys, kepéme dviese su broliu. Sj pyraga
kepu iki Siol, jj iSmoko kepti ir mano dukra. Pyra-
go recepta surasiau ir Sioje knygeléje, jj rasite
pavadinimu ,Nostalgiskas obuoliy pyragas”.

Nors Lietuvoje kiekviena Seimininkeé turi savo
firminj obuoliy pyrago receptg, daznai norisi
iSbandyti ir kazkg naujo, dar neragauto. | kny-
gele jtraukiau lenkisko, italisko, amerikietisko,
olandisko, prancuzisko, vokisko, nostalgisko
obuoliy pyragy receptus. Kiekvienas receptas
savitas ir savaip jdomus, visus juos kepiau ne
kartg, visi iSragauti ir Seimos jvertinti. Knygeléje
nugulé tik skaniausi i$ skaniausiy! Joje rasite

12 skirtingy obuoliy pyragy recepty, kiekvienam
rudens savaitgaliui - po vieng, jy recepty nepri-
traksite nuo obuoliy derliaus nuémimo iki pat
Kaledy.

Populiariausias obuoliy pyragy prieskonis, be
konkurencijos, yra cinamonas, nors prancuzai
ir italai j obuoliy pyragus dazniau beria vanilinj
cukry. ISbandykite obuoliy pyraga iskvepinti

kardamonu arba tarkuotais muskatais, maloniai
nustebsite skirtingais aromatais. Visus pyragus
Sioje knygeléje kvepinau kokybiskais SANTA
MARIA prieskoniais.

Orai $ala, laikas kepti
jaukius obuoliy pyragus!



taliskas
obuoliy pyragas

O lela di Mele

21 cm skersmens

kepimo formai Jei pranciizai obuoliy pyragus kepa su sviestu, tai italai - su alyvuogiy alie-
jumi. O jei dar abejojate ar alyvuogiy aliejus tinka pyragams, iSbandykite
ir visos abejonés issisklaidys. Sis pyragas drégnas, aromatingas ir skanus
iSlieka net kelias dienas. Pirmg kartg obuoliy pyraga su alyvuogiy aliejumi
paragavau keliaudama po Toskang, tg receptg esu aprasiusi ir savo tink-
larastyje, tiesa, jis kiek skiriasi nuo Sio recepto, bet gaminimo principas
tas pats. ItaliSkam obuoliy pyragui kvapnumo suteikia nutarkuota citriny
Zievelé ir vanilinis cukrus.

— 600 g saldziarugséiy kietesniy obuoliy
3 kiausiniy
120 ml lengvo skonio ypac tyro alyvuogiy aliejaus
140 g cukraus
2 Sauksteliy SANTA MARIA vanilinio cukraus
200 g kvietiniy milty
2 Sauksteliy SANTA MARIA kepimo milteliy
Ziupsnelio druskos
1 citrinos smulkiai nutarkuotos Zievelés
cukraus milteliy apibarstyti

Atsegamos kepimo formos dugng isklokite kepimo popieriumi, o Sonus
iStepkite alyvuogiy aliejumi. Miltus sumaisykite su kepimo milteliais.
Orkaite jkaitinkite iki 180 laipsniy karscio. Obuolius perpjaukite, iSimkite
séklas, nulupkite ir supjaustykite kubeliais.

Kiausinius iSplakite su paprastu ir vaniliniu cukrumi, toliau plakdami
létai supilkite alyvuogiy aliejy ir plakite kol masé bus vientisa. Smulkiai
jtarkuokite citrinos Zievele ir suberkite milty misinj. Uzmaisykite vientisg
tesla. Obuolius suberkite j teslg ir iSmaisykite. Tesla supilkite j kepimo
forma, o ant virSaus graziai padéliokite obuoliy riekeles.

Kepkite apie 40 minudiy, kol iskeps ir jkistas medinis danty krapstukas
isliks sausas. ISkepusj pyraga palikite praausti praviroje kepimo formoje.
Pries pjaustant pyraga apibarstykite cukraus milteliais.
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25 cm skersmens
kepimo formai

Obuoliy ir gervuogiy

frupiniuotis W

Sio tipo pyragai vadinami net keliais angliskais pavadinimais Crisp

arba Crumble. Jie populiarts DidZiojoje Britanijoje ir Jungtinése Valsti-
jose. Vieni Saltiniai teigia, jog Crisp dazniausiai ruoSiamas su aviziniais
dribsniais, o ] Crumble tik kartais beriami aviZiniai dribsniai. Sie receptai,
kaip brolis ir sesuo - dvyniai, labai jau panasis! Kepti juos galima su
paciais jvairiausiais vaisiais ir uogomis. Kai jdarui naudojamos tik uogos,
papildomai jos dar tirstinamos krakmolu, bet kepant pyragg su obuo-
liais ar kitais vaisiais, turin¢iais nemazai pektiny, krakmolo berti papil-
domai tikrai nereikia. S kartg sidlau kepinj su obuoliais praturtinti ger-
vuogemis, kurios jdarui suteiks ne tik spalvos, bet ir papildomo skonio.
Vietoj gervuogiy drasiai galite naudoti kitas sezonines uogas: rudenines
avietes, bruknes, spanguoles. Jis skaniausias kai kvepia cinamonu, o ant
virSaus tirpsta vaniliniai ledai.

— |darui: Trupiniams:
500-600 g obuoliy 1,5 stiklinés aviziniy dribsniy
250 g gervuogiy 1 stiklinés kvietiniy milty
2 Sauksty cukraus 0,5 stiklinés rudojo cukraus
2 Sauksteliy SANTA MARIA 180 g sviesto
vanilinio cukraus 2 Sauksteliy SANTA MARIA
cinamono
Patiekti:

vaniliniy ledy

Pirma, paruoskite kepinio jdarg. Obuolius perpjaukite, nulupkite, iSim-
kite séklas ir supjaustykite skiltelémis. Svarias gervuoges suberkite prie
obuoliy, apibarstykite paprastu ir vaniliniu cukrumi bei iSmaisykite.

Paruoskite trupinius. Avizinius dribsnius, miltus, cukry ir cinamong su-
maisykite, o sviestg istirpinkite. IStirpusj sviesta supilkite | paruostg misinj
ir rankomis iSmaisykite, kol sukris j riebius trupinius.

| keramikine kepimo forma pirma sudékite paruos$g obuoliy jdarg, o ant
jo rankomis vienodai uzbarstykite paruosty trupiniy ir pasaukite kepti |
jkaitintg 175 laipsniy orkaite 40 minudiy.

ISkepusj pyraga palikite kiek praausti, dalinkite dar Siltg su Saukstu, o ant
virSaus uzdékite vaniliniy ledy rutuliuka.




Kepimo formai
20x7 cm

\ .
obuoliy pyragas

Tai pyragas, kurj patj pirmajj iSkepiau pati, dar bGdama vaikas ir kepu iki
Siol. Jj kepdavo mano mociuté, kepa mama, kepu as ir jau iSbandé iskepti
mano dukra. Tai pats paprasciausias ir visada pavykstantis obuoliy pyra-
gas, kuriam nereikia nei riebaly, nei kepimo milteliy! Tokio tipo pyragus
vadinu kasdieniais, nes uzmaisyti teslai prireiks maziau laiko, nei spés
jkaisti orkaite. Kiek save pamenu, jj visada gardindavau cinamonu. Mano
mama pyrago virsy visada apibarsto sezamais, o as$ - aguonomis su seza-
mais. Net sunku patikéti, kad Sio klasikinio recepto vis dar nesu aprasius
bloge, bet jj galite rasti mano knygoje ,Nostalgiski skanumynai”, o Sio
pyrago versijos ,be glitimo” ieskokite ir mano tinklarastyje.

— 0,5 kg kietesniy saldziarugs¢iy obuoliy
3 kiausiniy
1 stiklinés cukraus
1 stiklinés milty
2 sauksteliy SANTA MARIA cinamono
1 Saukstelio aguony
1 Saukstelio sezamy

Patiekti:
vaniliniy ledy

Kiausinius labai gerai iSplakite su cukrumi, tai patogiausia daryti mikseriu,
plakite kol kiausiniai pradés balti. Tada suberkite miltus ir iSmaisykite, kad
gautumete vientisa tesla.

Obuolius perpjaukite, iSimkite séklas, supjaustykite skiltelémis, apibars-
tykite cinamonu ir iSmaisykite. Obuolius suberkite j paruosta tesla ir
iSmaisykite, kad visi ja gerai pasidengty.

Kepimo formga istepkite sviestu, patieskite kepimo popieriy ir supilkite
teslg su obuoliais. Kepkite is anksto jkaitintoje 180 laipsniy orkaitéje apie
30 minudiy. Ar pyragas jau iskepes, tikrinkite mediniu danty krapstuku,
jkistas ir iStrauktas jis turéty islikti sausas.

Pyragui iSkepus palikite jj praausti. Pries pjaustydami jj lengvai su kepimo
popieriumi iskelkite i$ formos. Skanu patiekti su vaniliniais ledais.



L enkiska gu&ymw

O Sio pyrago pavadinimas labai apgaulingas, nes ,$arlotka” anksciau va-
dindavome nostalgiska biskvitinj obuoliy pyraga, kurj vaikystéje daznai
Kepimo formai kepdavau, jo recepty irgi rasite Sioje knygeléje. Tik véliau suzinojau, kad
20x7 cm Siuo pavadinimu Lenkijoje vadinamas visai kitoks, trapios teslos obuoliy

pyragas. Tesla gaminama su Saldytu sviestu, o ant obuoliy jdaro ji papras-
Ciausiai uztarkuojama burokine tarka. Siam receptui obuolius taip pat
reikés sutarkuoti ir sumaisyti su kvapniu cinamonu.

—  Tedlai:
2 stikliniy kvietiniy milty
2 Sauksteliy SANTA MARIA kepimo milteliy
200 g sviesto
1 kiausinio
80 g cukraus
cukraus milteliy apibarstyti

|darui:
1 kg antaniniy obuoliy
2 sauksteliy SANTA MARIA cinamono

Miltus sumaisykite su kepimo milteliais. | kapokle suberkite miltus su
cukrumi ir kubeliais pjaustytg Saltg sviesta, viskg sukapokite ,S” tipo
peiliukais j riebius trupinius. Tada jmuskite kiausinj ir toje pat kapokléje
uzminkykite teslg. Jg padalinkite j 2 dalis ir padékite j $aldytuva valandai,
kad sustingty.

Kol $ala tesla supjaustykite, nulupkite ir burokine tarka sutarkuokite
obuolius. Sukréskite juos j kiaurasamtj, rankomis obuolius paminkykite,
kad issiskirty obuoliy sultys. Palikite obuolius 20-30 minuciy nuvarvéti
kiaurasamtyje. Tada nuvarvintus obuolius sumaisykite su cinamonu, o
nuvarvéjusias obuoliy sultis panaudokite kitur.

I$ Saldytuvo iSimkite vieng gabaliuka susalusios teslos. Jj supjaustykite
riekelémis ir isdéliokite ant kepimo formoje patiesto kepimo popieriaus.
Kad teslos nereikéty kodioti, jai atsSilus, teslg paskirstykite kepimo formo-
je paprasciausiai rankomis, kad visur bty vienodo storio. Ant virSaus
berkite tarkuotus obuolius, o ant jy burokine tarka uztarkuokite likusig
dalj susalusios teslos.

Pyraga kepkite jkaitintoje 180 laipsniy karscio orkaitéje apie 60 minuciy.
ISkepusj pyraga palikite atausti, apibarstykite cukraus milteliais ir pjausty-
kite nedideliais gabaléliais.
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Pats nostalgiskiausias obuoliy pyragy prieskonis yra cinamonas. Pyragus
jis ne tik saldziai iSkvepina, bet ir suteikia jiems Sildancio jaukumo. Obuo-
liai ir cinamonas, kaip neisskiriama pora, dazniausiai sutinkami tradici-

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

Siuo prieskoniu obuoliy pyragus tradiciskai kvepina Ryty Europos ir
Skandinavijos kepéjai. Atalus orams, butent cinamono kvapas susildo ir
suteikia daugiausiai jaukumo.

SANTA MARIA cinamonas vadinamas Burmano cinamonu ir atkeliauja is
Indonezijos. Burmano cinamonas turi daug eteriniy aliejy, suteikianciy
sodraus skonio ir astrumo, labai mégstamo Vakary $aliy virtuveése. Sis
cinamonas perkamas lazdelémis, kurios sumalamos ir iSpilstomos jau
gamykloje.

IS kur beatkeliauty cinamonas, jo kvapa ir skonj nulemia Sio prieskonio
aliejinéje dalyje esantis cinamaldehidas. Batent Si medziaga yra atsakinga
uz didZiaja dalj teigiamy cinamono savybiy sveikatai. Sis prieskonis turi
antioksidaciniy ir prieSuzdegiminiy savybiy, mazina cukraus lygj kraujyje,
natlraliai konservuoja maistg, turi antigrybeliniy ir antibakteriniy savybiy.
Taigi, kepiniai su cinamonu ne tik kvapnus ir skanas, bet ir naudingi.

SANTA MARIA sitlo:

Ekologiska malta cinamona, kuris Malta cinamona i$ Indonezijos.
gaunamas sumalus cinamono Jis pakuojamas plastikiniuose
Yieve. Sis cinamonas idealiai tinka prieskoniy maiseliuose bei
jvairiausiems kepiniams ir deser- stikliniuose buteliukuose.

tams. Jis uzaugintas sertifikuotuose
ekologiniuose Ukiuose.



Prancuz

Tai lengvai ir paprastai pagaminamas pyragas, kurio teslos nereikia ypa-
tingai formuoti, tik paprasciausiai uzlenkti krastus, kad jdaras neistekety.
Geroji Zinia, kad Siam pyragui nereikia jokios kepimo formos, tad jj galite
iSkepti bet kur, kur tik yra orkaité. Pagal §j recepta galetas paruosite su
jvairiausiais jdarais: slyvomis, kriausémis, abrikosais, o teslg galésite paga-
minti i$ anksto ir laikyti Saldytuve. Tai vienas is ty recepty, kuriuos taip pat
lengva pagaminti, kaip ir vienu prisédimu suvalgyti!

—  Teslai: |darui:
2 Sauksty cukraus 3-4 obuoliy
170 g sviesto 40 g cukraus
200 g milty 2 Sauksteliy SANTA MARIA
Ziupsnelio druskos cinamono
50-60 ml labai Salto vandens 2 Sauksty lydyto sviesto

kiausinio plakinio aptepti
rudojo cukraus apibarstyti

Miltus suberkite j kapokle kartu su cukrumi ir ziupsneliu druskos, trumpai
kapokite “S” tipo peiliukais, kad iSsimaisyty. Tada suberkite kubeliais pjaus-
tyta Saldyta sviestg ir kapokite, kol pavirs j riebius trupinius. Galiausiai po
truputj pilkite labai Saltg vandenj ir toliau kapokite kol susiformuos tesla.
Teslg susukite j maistine plévele ir palikite $aldytuve sustingti.

Obuolius perpjaukite pusiau, iSimkite séklas, nulupkite ir supjaustykite
stambiomis skiltelémis. Pjaustytus obuolius suberkite j didesnj dubenj, ant
jy berkite cukry, cinamong, pilkite lydytg sviestg ir rankomis iSmaisykite.

Atsaldyta tesla iskociokite koceélu j kuo lygesnj apskritima. Kad bty leng-
viau kocioti ir tesla nelipty prie kocélo, ant teslos uzdékite kepimo po-
pieriy. Ant paruostos teslos uzberkite Saukstg milty ir graziai sudéliokite
obuoliy skilteles, taip, kad i$ Sony likty pora centimetry teslos uzlenkimui.
Kai sudésite obuolius, teslos krastus kruopsdiai i$ 4-5 pusiy uzlenkite, kad
jdaras kepdamas nepersisunkty per krastus. Teslg Sonuose aptepkite kiau-
Sinio plakiniu ir apibarstykite ruduoju cukrumi.

Kepkite jkaitintoje 175 laipsniy karscio orkaitéje apie 50 minudiy. ISkepus;j
palikite kiek praausti ir pjaustykite.



@,

21 cm skersmens
kepimo formai

obuoliy pyragas

Pranclzai turi ne vieng ir ne du tradicinius obuoliy pyragus, vien tik Sioje
knygeléje rasite net 3 obuoliy pyragus, kilusius i$ Sios gurmaniskos salies.
Savo tinklarastyje esu surasiusi prancizisko nematomo obuoliy pyrago re-
cepta su daug obuoliy ir mazai teslos. Bet Sis obuoliy pyragas bene pats
jaukiausias ir lengviausiai pagaminamas i$ visy prancuzisky! Jis ruosia-
mas su lydytu sviestu. Pagrindinis pyrago cinkelis - kvapnus brendis arba
romas, kuris pyragui suteikia ypatingai turtingo skonio ir klasikinis vanilinis
cukrus, kurj prancizai j obuoliy pyragus beria dazniau nei cinamona.

—  3-4 dideliy kietesniy saldZiartgséiy obuoliy
115 g sviesto
2 dideliy kiausiniy
150 g cukraus
60 ml brendzio arba romo
1 stiklinés kvietiniy milty
1 Saukstelio SANTA MARIA kepimo milteliy
2 Sauksteliy SANTA MARIA vanilinio cukraus
Ziupsnelio druskos
miltelinio cukraus apibarstyti

Obuolius nulupkite, iSimkite séklas ir supjaustykite kubeliais. |kaitinkite
orkaite iki 175 laipsniy karscio. Sviestg istirpinkite. Miltus sumaisykite su
kepimo milteliais ir Ziupsneliu druskos. Kepimo skarda, geriau atsegamg,
iStepkite sviestu, o ant dugno patieskite kepimo popieriy.

ISplakite 2 kiausinius iki purumo, supilkite praaususj lydyta sviestg, alko-
holj, paprastg ir vanilinj cukry bei plakite toliau. Galiausiai jmaisykite milty
misinj ir uzmaisykite vidutinio tirStumo tesla, | kurig suberkite pjaustytus
obuolius, gerai iSmaisykite. Teslg su obuoliais supilkite | paruostg kepimo
forma ir kepkite orkaitéje apie 40 minudiy.

Patikrinkite ar pyragas jau iSkepes jkisSe medinj danty krapstuka, jkistas
ir iStrauktas jis turi islikti sausas. Kepimo formg atsekite ir palikite pyraga
praausti. Pries patiekiant apibarstykite milteliniu cukrumi.




21 cm skersmens

kepimo formai

Vokiskas obuoliy

yragas Apgellachien

Vokietijoje obuoliai tokie pat populiaris, kaip ir Lietuvoje, o Sis obuoliy
pyragas ten laikomas tradiciniu. Jis labai fotogeniskas, dél ant teslos
uzdedamy specialiai pjaustyty obuoliy. Pyragas patiks tiems, kurie mégsta
maziau drégnus ir su mazesniu kiekiu obuoliy, pyragus. Nors Sio pyrago
sudétis panasi j prancizisko obuoliy pyrago recepta, bet sviestas jam nau-
dojamas minkstas, o ir atrodo jis puosniau dél obuoliy ant virSaus. Darbo
su juo visai nedaug, tik svarbu, kad visi ingredientai baty kambario tem-
peratlros: sviestas, kiauSiniai ir pienas, o kvepinamas jis vaniliniu cukrumi.

—  Tedlai:
115 g sviesto 2 Sauksty pieno
0,5 stiklinés cukraus miltelinio cukraus apibarstyti
2 sauksteliy SANTA MARIA vani-
linio cukraus Virsui:
1 citrinos nutarkuotos Zievelés 4 saldziarugs¢iy obuoliy

siupsnelio druskos 2 Sauksty lydyto sviesto

3 dideliy kiausiniy

215 g kvietiniy milty

2 Sauksteliy SANTA MARIA kepi-
mo milteliy

Jkaitinkite orkaite iki 175 laipsniy karscio. Kepimo formg istepkite sviestu,
o jos dugna isklokite kepimo popieriumi.

Minksta sviestg iSsukite iki purumo mikseriu, tada berkite cukry, Ziupsnelj
druskos, vanilinj cukry ir jtarkuokite citrinos zievele. Plakite kol sviesto
mase taps puri.

Toliau plakdami po vieng jmuskite kambario temperatdros kiausinius ir
plakite, kol kiausSiniai gerai jsiplaks j sviesto mase, tada pilkite kambario
temperattros piena.

Miltus su kepimo milteliais toliau maiSydami dalimis suberkite j teslos
mase. Paruosta tesla supilkite j sviestu isteptg ir kepimo popieriumi isklota
atsegama kepimo forma.

Obuolius supjaustykite j 4 dalis, nulupkite ir iSimkite séklas. Kiekvieng
obuolio skiltele plonai jpjaukite riekelemis, bet ne iki galo, kad kepant
skiltelés graziai issiskleisty. Taip paruostus obuolius uzdékite simetriskai
ant teslos, per daug jy j ja nejspauskite. Kiekvieng obuolj patepkite lydytu
sviestu, kepkite apie 40 minuciy, kol medinis danty krapstukas jkiSus ir
iStraukus bus sausas.

ISkepusj pyraga ausinkite pradare kepimo forma. Pries patiekdami api-
barstykite cukraus milteliais.
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Kepimo formai
20x7 cm

lyupiniaelis
su obuolials

Sj paprastg obuoliy pyraga kepu jau labai seniai, filmuotg jo recepta
galite pamatyti ir youtube kanale pavadinimu ,Smélinis obuoliy pyragas”.
Gaminau jj filmavimui pries 10 mety, bet receptas lygiai taip pat aktualus
ir Siandien. Trupinius ruosti galite tiek i$ Sviesiy, tiek ir i$ rupiy ar riesuty
milty, bei maisyti juos jvairiomis proporcijomis tarpusavyje. Sis trupiniuo-
tis dar vienas kandidatas j paprasty ir kasdieniy pyragy kolekcijg, kuriuos
pagaminsite ypac greitai. Tradiciné Sio pyrago Crumble versija dazniausiai
turi vieng trupiniy sluoksnj is virSaus, bet mano variantas yra dvigubas - su
trupiniais i$ virSaus ir i$ apacios. Sio tipo pyragai skaniausi su vaniliniais
ledais arba plakta grietinéle, kvepiantys cinamonu.

—  Trupiniams:
1 stiklinés rupiy spelty milty
2 stikliniy Sviesiy spelty milty
1 stiklinés rudojo cukraus
180 g salto sviesto

|darui:

5-6 obuoliy

2 sauksteliy SANTA MARIA cinamono
2 Sauksty rudojo cukraus

Patiekti:
vaniliniy ledy

Paruosti pyrago trupinius patogiausia elektrine kapokle su ,S" tipo pei-
liukais. | kapokle suberkite visus miltus, cukry ir kubeliais pjaustyta Saltg
sviesty, kelias sekundes kapokite, kol pavirs j riebius trupinius. Jei kapoklés
neturite, Saltg sviestg galite sutarkuoti burokine tarka ir rankomis sumaisyti
su miltais bei cukrumi.

Paruoskite jdara - obuolius nulupkite, iSimkite séklas ir supjaustykite
skiltelémis, sumaisykite su cukrumi bei cinamonu.

Kepimo formg istepkite sviestu, ant dugno berkite kiek daugiau nei puse
paruosty trupiniy ir lengvai Saukstu paspauskite, ant jy uzberkite obuoliy
jdara, o ant virSaus lengvai apibarstykite likusius trupinius taip, kad
padengtumeéte visus obuolius.

Kepkite jkaitintoje 180 laipsniy orkaitéje apie 50 minuciy. ISkepusj atausin-
kite, dalinkite mentele arba pjaukite peiliu, patiekite su vaniliniais ledais.




KARDEMUMMA
KARDEMOMME

Kardamonas - vienas brangesniy prieskoniy pasaulyje, gal
todél tradiciniuose obuoliy pyraguose naudojamas gana
retai. O veltui, nes Sis prieskonis prie obuoliy ypac tinka!
ISbandykite kardamonu iskvepinti apverstg Tarte Tatin
obuoliy pyragga, obuoliai atsiskleis visai kitais skoniais ir
kvapais. Jei kepsite tradicinj amerikietiska obuoliy pyraga
Apple pie, pabandykite jo jdara iSvepinti ne tik cinamonu,
bet ir kardamonu, nustebsite aromatingumu. Saldziuose
pyraguose kardamonas daznai derinamas su cinamonu.

Zodis ,kardamonas” yra kiles i§ arabigko 7odzio $aknies,
reiskiancios ,$ildyti”. Siame $ildanc¢iame prieskonyje gausu
astriy, ryskaus skonio ir citrusus bei géles primenanciy aro-
maty. Kardamono suteikiamas Svelnus citrusy skonis puikiai
dera su saldzia tesla.

SANTA MARIA kardamonas atkeliauja is Gvatemalos, kuri
Siuo metu pirmauja kardamono auginime. Kardamonas at-
veZzamas ankstyse ir yra malamas jau prieskoniy gamykloje.
Parduodamas maltas supakuotas maiseliuose.

MUSK
MUSKATRIE

Muskaty riesutai obuoliy pyraguose skamba gana egzo-
tiskai, bet vienas kitam labai tinka! Amerikiediai savo obuo-
liy pyragus Apple pie meégsta kvepinti tarkuotais muskaty
rieSutais, o olandai jy beria ruosdami riebius trupinius
tradiciniam obuoliy pyragui. Muskatai ypac dera su kitais,
obuoliy pyraguose naudojamais prieskoniais - cinamonu ir
kardamonu. Tik svarbu Sio prieskonio nepadauginti!

Muskatus geriausia pirkti ir naudoti nesmulkintus, o malti
tik tada, kai prireikia. Nesmulkintus muskatus galima laikyti
labai ilgai, o sumalus muskatus, jy eteriniai aliejai patenka j
org, todél greitai praranda astruma, skonj bei kvapa. SANTA
MARIA muskaty atsiveza i$ Indonezijos, jy skonis primena
géles, pusis, kg tik nupjautus medzius ir turi nestipry mus-
katy rieSuty prieskon;.
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25 cm skersmens
kepimo formai

Apverstas laste latin

obuoliy pyragas

Kaip byloja istorija, §j pyraga sukaré dvi sesés prancuzes, kuriy pavardé
Tatin puikuojasi ir pyrago pavadinime. Siuo pyragu jos vaisindavo savo
viesbucio svecius, kuriems jis taip patiko, kad iSgarséjo visame pasaulyje.
Pyrago receptui reikia visai nedaug ingredienty, o receptas tikrai nesu-
détingas, tik svarbu neskubéti ir nesudeginti kaitinamo cukraus su sviestu.
Labai patogu, kad Siam pyragui galima naudoti jau paruosta pirktine
sluoksniuota tesla. ISbandykite apverstg obuoliy pyraga iskvepinti karda-
monu, jis tobulai tinka prie karamelizuoty obuoliy ir traskios sluoksniuotos
teslos. Siuo metu pasaulyje i$plitusios jvairios Tarte Tatin pyrago versijos:
su karamelizuotais svogunais, persikais, pomidorais, kriausémis.

—> 250 g saldytos sluoksniuotos teslos
6 kietesniy saldziartigsciy obuoliy
100 g cukraus
50 g sviesto
1 Saukstelio SANTA MARIA kardamono

Obuolius nulupkite, iSimkite séklas ir perpjaukite j 4 dalis.

] vidutinio karscio jkaitintg keptuve suberkite cukry ir kaitinkite kol jis
pradés lydytis, tada sudékite sviesta ir palaukite kol istirps, suburbuliuos.
Siame etape svarbu karamelés neperkaitinti, nes ji labai greitai gali patam-
séti ir sudegti. | paruostg karamele suberkite obuolius, apibarstykite karda-
monu ir troskinkite juos karameléje kelias minutes, kol pilnai ja pasidengs.

Sluoksniuota teslg atitirpinkite ir isSkociokite, kad baty kiek didesné uz kepi-
mo forma. Paruosta teslg subadykite Sakute.

Keramikine kepimo forma istepkite sviestu, j jos apaciag graZiai sudékite
karamelizuotus obuolius, o padazo likutj uzpilkite ant virSaus. Ant obuoliy
uzdékite iskociotg sluoksniuota tesla, krastus graziai uzkiskite, kad obuoliai
baty pilnai paslépti.

Kepkite jkaitintoje 190 laipsniy orkaitéje apie 30 minuciy. ISkepusj pyraga
palikite 15 minuciy praausti. Pries apverciant, apipjaukite peiliu pyrago
Sonus, uzdékite ant pyrago tokio pat arba didesnio dydzio Iékste, ir greitu
judesiu pyraga ant jos apverskite. Pjaustykite ir patiekite pyraga dar Silta
arba jau visai atSalus;.



Oandifos

obuoliy pyragas

O Sis, olandigkas obuoliy pyragas, ne vienerius metus lauké recepty eiléje,

kol as pagaliau jj iSbandysiu. Nesuprantu, kodél taip ilgai delsiau ir neiske-
piau jo anksciau! Jis nuostabus - trapus pagrindas, aromatingas ir sultingas
obuoliy jdaras, o pyrago virsus - traskus. Pyragas gaminamas labai panasiai,
kaip amerikietiskas Apple Pie, tik ant virsaus, vietoj jprastai naudojamos
te$los - beriami riebs trupiniai, kurie ir suteikia traskumo. Siam pyragui
reikés laiko pilnai pravesti, pjaustyti jj geriausia visai Saltg ir patiekti su ledais
ar plakta grietinéle. Patogiausia $j pyraga kepti specialiame Pie tipo kepimo
inde, bet jei tokio neturite, galite, kaip ir a3, iSkepti atsegamoje pyrago kepi-
mo formoje. Rekomenduoju pyrago trupinius iskvepinti tarkuotais muskato
riesutais, maloniai nustebsite, kaip Sis prieskonis dera su obuoliais.

24 cm skersmens
kepimo formai

—>  Teslai: Trupiniams: 2 sauksty lydyto sviesto
1 stiklinés kvietiniy milty 100 g rudojo cukraus 2 Sauksty citriny sulciy
2 Sauksty cukraus 100 g kvietiniy milty 50 g cukraus
Ziupsnelio druskos 0,5 saukstelio tarkuoto SANTA 2 Sauksty milty
115 g salto sviesto MARIA muskato 2 sauksteliy SANTA MARIA
3-5 Sauksty labai salto 80 g sviesto cinamono
vandens
|darui: Patiekti:
8 kietesniy saldziartugsciy plaktos grietinélés
obuoliy

Pirma paruoskite teslg, patogiausia tai padaryti su elektrine kapokle. Miltus
sumaisykite su cukrumi ir druska, suberkite kubeliais pjaustyta Saltg sviesta
ir sukapokite ,S" tipo peiliukais, galiausiai dalimis supilkite ledinj vandenj ir
toliau kapodami uzminkykite tesla. Jg jsukite j maistine plévele ir padékite
pusvalandziui j Saldytuva.

Paruoskite jdarg - obuolius nulupkite, iSimkite séklas ir supjaustykite rieke-
lemis, apliekite citriny sultimis, lydytu sviestu, apibarstykite cukrumi, miltais ir
cinamonu bei gerai iSmaisykite.

Paruoskite trupinius - miltus sumaisykite su cukrumi ir tarkuotu muskatu,
sviestg islydykite ir uzpilkite ant milty misinio. Rankomis trindami pagaminkite
riebius trupinius.

Formuokite pyraga. Tesla isSimkite i$ Saldytuvo, ant miltuoto pavirsiaus jg
iSkociokite, kad baty kiek didesné uz kepimo forma. Jei kociojant tesla lim-
pa prie kocélo, galite kocioti per kepimo popieriy. Teslg perkelkite j sviestu
iSteptg kepimo formg ir suformuokite aukstesnius pyrago krastus. Teslg su
kepimo forma pusvalandziui dékite j $aldytuva. Ant susalusios teslos berkite
paruostg obuoliy jdara, o ant virSaus uzbarstykite riebius trupinius.

Pyraga pasaukite kepti j jkaitintg 190 laipsniy karscio orkaite 50-60 minudiy.
ISkepusj palikite pilnai atausti. Pjaustykite Salta ir patiekite su plakta grietinéle.
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25 cm skersmens

kepimo formai

Amerikietiskas obuoliy

oyragas ﬁf‘ﬁ& f}m

Tai vienas sudétingesniy ir ilgiausiai kepanciy obuoliy pyragy recepty sioje
knygeléje, bet ir vienas Zymiausiy. Amerikietiskg obuoliy pyragg Apple pie
dauguma esame mate amerikietiskuose filmuose ir serialuose. Obuoliy
pyrago jdaro skonis - jusy paciy reikalas, bet rekomenduoju jj kvepinti ne tik
cinamonu, bet ir tarkuotais muskaty riesutais ir kardamonu. Toks pyragas bus
ne tik skanus, bet ir labai aromatingas.

Teslai: |darui: Patiekti:
325 g milty 8 kietesniy saldziartigsciy obuoliy vaniliniy ledy
230 g labai salto sviesto 100 g rudojo cukraus

1 saukstelio cukraus
Ziupsnelio druskos

1 Saukstelio SANTA MARIA cinamono
0,5 saukstelio tarkuoto SANTA MARIA muskato

6 Sauksty labai salto vandens 0,5 saukstelio SANTA MARIA kardamono
kiausinio plakinio teslai Ziupsnelio druskos

patepti

2 Sauksty kukurizy milty
15 g sviesto

Pirma, pagaminkite pyragui tesla, tai patogiausiai ir greiciausiai padarysite
elektrine kapokle su ,S” tipo peiliukais. Kapokléje iSmaisykite miltus, cukry ir
druska, tada suberkite kubeliais pjaustyta Saltg sviestg ir pulsuodami kapo-
kite, kol virs riebiais trupiniais. Galiausiai po Saukstg pilkite ledinj vandenj ir
toliau pulsuodami kapokite, kol riebis trupiniai pavirs j vientisa tesla. Teslg
padalinkite j dvi dalis, suvyniokite j maistine plévele ir dékite j Saldytuvg va-
landai. Teslg pyragui galite pagaminti pries kelias dienas.

Paruoskite obuoliy jdara. Obuolius nulupkite, iSimkite séklas ir supjaustykite
skiltelémis, berkite cukry ir visus prieskonius, ziupsnelj druskos, kukurazy
miltus ir gerai iSmaisykite.

Formuokite pyraga. Vieng gabaliuka saltos teslos iskociokite ant miltuoto
pavirsiaus, kad baty didesnio dydzio nei kepimo forma. Jei kociojant tesla
limpa prie kocélo, teslg kocioti galite per kepimo popieriy. Teslg atsargiai,
kocélo pagalba, perkelkite j sviestu iSteptg kepimo forma. Teslos krastus kiek
uzlenkite, kad krastuose ji baty storesné, o tose vietose, kur teslos per daug,
ja nupjaukite ar nukirpkite. Ant teslos berkite paruostg obuoliy jdara, o ant
jo nedideliais gabaliukais uzbarstykite Saltg sviesta. Antrajj teslos gabala taip
pat iskociokite ir uzdékite ant pyrago virSaus. Apipjaukite tesla krastuose,
kur jos per daug bei pirstais suformuokite aplink visg pyragg grazy krastelj,
uzspausdami abi teslas taip, kad nelikty plysiy. Pyrago centre astriu peiliu
padarykite kelias jpjovas, kepant susidare garai turés per kur lengvai iseiti.
Pyrago virsy aptepkite kiausinio plakiniu.

Pyraga pasaukite kepti j jkaitintg 190 laipsniy orkaite 60 minudiy. ISkepusj
kepinj palikite kepimo formoje pilnai atausti ir tik tada pjaustykite bei patie-
kite su ledais.
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21 cm skersmens
kepimo formai

Des, ecte
obuoliy pyragas

Tai senovinio tipo i$ DidZiosios Britanijos kiles obuoliy pyragas. Dorseto
Zemeés plyti Jungtinés Karalystés pietuose, kur nuo seno buvo augina-
ma daug obely. Sis pyragas daznai kepamas j obuolius jmaisant raziny,
todél jam drasiai rinkités rigstesnius obuolius. Pyrago isskirtinumas -
traski plutele, kuri pasiekiama pyrago pavirsiy pries kepimg apibarstant
cukrumi. Tradiciskai $is pyragas saldZiai kvepia cinamonu.

— 300 g kietesniy rugstesniy obuoliy
115 g sviesto
220 g kvietiniy milty
2 sauksteliy SANATA MARIA kepimo milteliy
2 Sauksteliy SANATA MARIA cinamono
100 g cukraus
1 kiausinio
50 ml pieno
100 g smulkiy raziny
2 sauksty rudojo cukraus apibarstyti

Miltus iSmaisykite su kepimo milteliais, cukrumi ir cinamonu ir suberkite |
elektring kapokle kartu kubeliais pjaustytu Saltu sviestu. Kapokite ,S” tipo
peiliukais, kol taps riebiais trupiniais. Kiausinj lengvai iSplakite su pienu ir
supilkite toliau kapodami j riebius trupinius, kad uzminkytuméte tesla.

Obuolius nulupkite, pasalinkite séklas ir supjaustykite kubeliais. Razinas
nuplaukite, perliekite verdanciu vandeniu ir nusausinkite popieriniu ranks-
luosciu. Obuolius su razinomis suberkite | paruosta teslg ir gerai iSmaisykite.

Teslg sukréskite j sviestu iSteptg atsegama pyrago kepimo formg, kad
pyraga lengviau iSimtuméte jos dugne patieskite kepimo popieriy. Pyrago
virsy apibarstykite ruduoju cukrumi ir pasaukite kepti j jkaitintg 180 laipsniy
orkaite 40 minuciy, kol jkistas ir iStrauktas medinis pagaliukas isliks sausas.
Pyraga palikite kiek praausti, pjaustyti ir ragauti galite dar Silta.




NILAS CUKURS
LINIS CUKRUS

Vanilés kvapas saldus, primena géles bei dZiovintus vai-
sius, be to, turi juodojo Sokolado poskonj. Vaniliniu cukrumi
obuoliy pyragus daznai kvepina prancizai ir italai.

Vanilé kilusi i§ Meksikos ir Centrinés Amerikos, taciau Siais
laikais daugiausiai vanilés uzauginama Indonezijoje ir
Madagaskare. SANTA MARIA vanilés atsiveza i$ Madagas-
karo. Vanilés ankstys bina 15-18 cm ilgio, blizgios, ilgos ir
siauros, be to, tvirtos, lankscios ir riebios. Vanilino ir dreg-
més kiekis kontroliuojamas neleidziant nukrypti nuo ribos,
kad ankstys neprarasty skonio ir teksttros. Derlius Mada-
gaskare renkamas nuo gruodzio iki rugpjacio, tada ankstys
mazdaug 6 ménesius konservuojamos ir laikomos sanda-
riai. Dél ilgo ir sudétingo Sio prieskonio gaminimo proceso,
vanilé yra vienas brangiausiy prieskoniy pasaulyje.

Jei nenorite pirkti brangiy nesmulkinty vanilés anksciy,
pigesnis ir patogesnis pasirinkimas - vanilinis cukrus su
naturalia vanile. Jj patogu naudoti ne tik kepiniams, bet

ir desertams, pieno ir kakavos gérimams. SANTA MARIA
vaniliniame cukruje pastebésite juody taskeliy - tai natdrali
vanilé. Sio cukraus skonis sodrus ir natiraliai kvepia vanile.

Dauguma obuoliy pyragy neissivercia be kepimo milteliy!
Prancuiziskas, italiskas, vokiskas - visiems jiems, kad graziai
iskilty, reikalingi kokybiski kepimo milteliai.

Ruosdami kepinius su kepimo milteliais, pirmiausiai juos
gerai sumaisykite su miltais ir tik tada berkite  teslg. Paruos-
tg su kepimo milteliais teslg kepkite nedelsiant, nes milteliai
pradeda veikti i$ karto. Laikykités Sios proporcijos - 1 arba-
tinis Saukstelis kepimo milteliy skirtas 100 g/150 ml milty.
Jei dar nesate naudoje SANTA MARIA kepimo milteliy,
batinai iSbandykite! Pyragai su obuoliais is Sios knygelés
buvo kildinami bdtent su jais!
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