7 L/VAPUSIS MEDUOLIS

SVEICARIJA

REIKES
(60 porcijy)

* po 100 g migdoly, lazdyny ir
graikiniy riesuty

* po 75 gapelsiny ir citriny
cukaty

* 325 g skysto medaus

* 325 g cukraus

2 Sauksteliy valgomosios sodos
= 1 sauks$to anyziy antpilo
arba persiky suléiy

3 Sauk$uy apelsiny suléiy
arba brendzio
* 0,5 kg miley

2 Saukseeliy vyno akmens
(arba 3 saukstcliy sodos)

1 Sauks$to malio cinamono

e 2 dauksteliy meduoliy
prieskoniy

e riebaly ir milty formai patepti
ir pabarstyti

PATARIMAI

Vyno akmuo — anglosaksy kras-

tuose populiarus telos puriklis.

Lietuvoje jo galima nusipirkei tik

specializuotose konditerijos prie-

dy parduotuvése.

Kepant Kalédy pyragus, i virtuvés sklinda nuostabis kvapai. Sis gardus

meduolis su riefutais, anygiy antpilu ir vaisiais kaipmat privilioja prie

stalo visus saldumyny mégéjus.

Susmulkinkite rieSutus ir migdolus (rankomis

arba elektriniu smulkintuvu — Zr. ,Pravartu
zinoti“). Smulkiai supjaustykite cukatas. Puodelyje
uzvirkite medy ir 200 g cukraus, tada nukaiskite.
Valgomaja soda iSmaidykite su apelsiny sultimis
arba brendziu ir anyzZiy antpilu, arba persiky sulti-
mis ir skystj supilkite j puoda.

2 I didelj dubenj jberkite milty ir vyno akmens
(arba sodos). Suzerkite riesutus, cukatas, su-
pilkite medy ir suberkite meduoliy prieskonius.

Viska gerai iSmaiSykite maiSytuvu ir palikite
4 valandas.

4 Tkaitinkite orkaite iki 200 °C temperatiiros.
Kepimo forma, kurios dydis apytiksliai

35 x 25 cm, patepkite riebalais ir pabarstykite
mileais. Sukreskite j ja tesla, prispauskite pirsty
galiukais ir kepkite 15 minuciy.

Nustatykite viduting kaitra, nedideliame
5 puodelyje istirpdykite likusius 125 g cukraus,
ipyle 2 $aukstus vandens, ir uzvirkite. Siltg pyraga
aptepkite cukraus glajumi ir supjaustykite 3 cm
dydzio kvadratéliais.

5 zingsnis

Ruosti: 30 min.

Laukti: 4 val.

Kepti: 15 min.

Porcija: 103 kcal; 2 g baleymu;
3 g riebaly; 18 g angliavandeniy.

20 Siaurés, Vidurio, Vakary ir Piety Europa

TieEs1Al 1S SVEICARIJOS
Kiekvienas Sveicarijos kantonas gali didziuotis
savais kulinariniais receptais. Pavyzdziui, vienas
regiony garséja tarkuoty morky ir migdoly pyra-
gais, puostais mazomis marcipaninémis morky-
témis. Geriausi konditeriai kile i§ Graubiundeno
(Graubiinden) kantono Sveicarijos pietry&iuose.

PRAVARTU ZINOTI

Sk smulkintuvu migdolai ir lazdyno riesurai trupi-
Sl ilyan negu graikiniai, todél pastaruosius patartina j
lkiniuvy déd véliau.

KAIP PATIEKTI
Sis riesutinis meduolis — puikus pava-
kariy uzkandis. Ziema jj tiekite su

stikline juodosios arbatos, pagardintos
Slakeliu romo. '



