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JCvAPUSIS MEDUOLIS 

SvEICARIJA 

REIKES 
(60 porcij4) 

• po 100 g rnigdol4, lazdynq ir
graikiniq riesuu1

• po 75 g apclsin4 ir citrinq 
cukatt1 

• 325 g skysto rncdaus 
• 325 g cukraus
• 2 sau ks tel i 4 valgomosios sodos 

1 saulcito anyzi4 antpilo 
arba pcrsik4 sulciq 

• 3 sauksLL\ apelsinq sulciq 
arba brendzio 

• 0,5 kg rnilu1
• 2 saulciceliL\ vyno akmens 

(arba 3 sauksreli4 sodos) 
• I sauksto rnalto cinamono 
• 2 sauksreli4 mcduoli4 

prieskoniq
• riebal4 ir 111ilt4 formai parepti

i r pabarsryti
PATARIMAI 

Vyno akmuo - anglosaksq kras­
ruose populiarus reslos puriklis. 
Lieruvoje jo galima nusipirkti rik 
specializuorose konditerijos prie­
dq parduoruvese. 

Ruosti: 30 min. 
Laukti: 4 val. 
Kepti: 15 min. 
Porcija: 103 kcal; 2 g balrym4; 
3 g riebal4; 18 g angliavandeni4. 

Kepant Kaled11 pyragus, if virtuves sklinda nuostabus kvapai. Sis gardus 
meduolis su riefutais, anyzi11 antpilu ir vaisiais kaipmat privilioja prie 
stalo visus saldumyn11 megejus. 

1 Susmulkinkite riesutus ir migdolus (rankomis
arba elektriniu smulkincuvu - ir. ,,Pravartu 

zinoti"). Smulkiai supjausrykice cukacas. Puodelyje 
uzvirkite medq ir 200 g cukraus, tada nukaiskite. 
Yalgomaj'l sod;i ismaisykice su apelsinq sulrimis 
arba brendziu ir anyziq antpilu, arba persikq sulri­
mis ir skysti supilkite i puod;i. 

2 I dideli dubeni iberkite miltq ir vyno akrnens
(arba sodos). Suzerkite riesurus, cukacas, su­

pilkite medq ir suberkite meduoliq prieskonius. 

3 
Visk;i gerai ismaisykire maisyruvu ir palikite 
4 valandas. 

4 Ikaitinkire orkait� iki 200 °C remperatiiros. 
Kepimo form;i, kurios dydis apytiksliai 

35 x 25 cm, patepkite riebalais ir pabarsrykice 
milrais. Sukreskire i j;i rcsh1, prispauskire pirstq 
galiukais ir kepkite 15 minuciq. 

5 Nusrarykire vidurin� kairr;i, nedideliame 
puodelyje istirpdykire likusius 125 g cukraus, 

ipyl� 2 saukstus vandens, ir uzvirkice. Silq pyragai 
aptepkite cukraus glajumi ir supjausrykite 3 cm 
dydzio kvadrareliais. 

5 zingsnis 

T1ESIAI IS SvEICARIJOS 
Kiekvienas Sveicarijos kanronas gali didziuoris 
savais kulinariniais receptais. Pavyzdziui, vienas 
regionq garseja tarkuotq morkq ir rnigdolq pyra­
gais, puostais mafomis rnarcipaninemis morky­
temis. Geriausi kondireriai kil� is Graubiundeno 
( Graubiinden) kanrono Sveicarijos pietryciuose. 

20 Siaures, Vidurio, Vakartt ir Piet11 Europa 

1'11/\VARTU ZINOTI 
L11111111 ,mulkincuvu migdolai ir lazdyno riesmai trupi-

1111111,1,111 negu graikiniai, rode! pastaruosius patartina i 
dli111111v;1 deri veliau. 

KAIP PATIEKTI 
Sis riesurinis rneduolis - puikus pava­
kariq uzkandis. Ziemq ji tiekice su 
srikline juodosios arbaros, pagardintos 
slakeliu romo. 


