Valentino dienos , laseliai“ su sokoladiniu jdaru

INGREDIENTAI

LAZDYNUY RIESUTY
SAUSAINIY TESLA

160 g milty 00 tipo

100 g sviesto

90 g cukraus

50 g kiauSiniy tryniai

40 g tarkuoto Sokolado gianduja

40 g lazdyny riesuty milty

30 g kapoty lazdyny riesuty

2 g druskos

po ziupsnelj kepimo milteliy kiekvienam
pyragaiciui

GIANDUJA SOKOLADO
GLAISTAS

125 g gianduja Sokolado

110 g Sviezios grietinélés

20 g akacijy medaus

10 g saulégrazy aliejaus

INSTRUKCIJOS

SOKOLADO |IDARAS

12-ai pusrutuliy, skersmuo 3,5 cm
120 g juodojo Sokolado

80 g Sviezios grietinélés

BALTASIS GLAISTAS

100 g baltojo Sokolado
75 g grietinélées

70 g cukraus

8 g zelatinos lapeliy

1. LAZDYNU RIESUTY SAUSAINIU TESLA

AVIECIU IDARAS

12-ai pusrutuliy, skersmuo 3,5 cm
125 g avieciy

30 g cukraus

3 g zelatinos lapeliy

BAVARISKAS KREMAS SU
LAZDYNUY RIESUTAIS

240 g pieno

130 g plaktos grietinéles

55 g kiauSiniy tryniy

40 g cukraus

24 g kukuruzy krakmolo

20 g sviesto

8 g zelatinos lapeliy

100 g lazdyny riesuty griliazo
susmulkinto arba cukruje apkepinty
lazdyny riesuty

jaros druskos

ATKREIPKITE DEMES]: jdarg galima laikyti
Saldytuve, jj puikiai tinka patiekti vietoj
maZzy pyragaiciy prie kavos

ISmaisSykite sviestg su cukrumi ir suberkite riesutus, supilkite kiausiniy trynius bei gianduja Sokolada. Tada jmaisykite
miltus, druska ir kepimo miltelius.

Suformuokite kepalg, jdékite | dubenj, uzdenkite plévele ir palikite Saldytuve 1 valandai. ISkociokite 3-4 mm storio teslg ir

iSspauskite 2 sausainius laselio pavidalo formele 12 cm ilgio, 8 cm plocio, 4 cm aukscio.

Mazesne sausainiy formele padarykite dar 2 laselius 11 cm ilgio, 7 cm plocio, 4 cm aukscio.
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SOKOLADO |DARAS

Sulauzykite Sokolada gabaléliais | dubenj. Pakaitinkite grietinéle iki virimo, bet neleiskite uzvirti, uzpilkite ant Sokolado ir
maisykite kol Sis iStirps ir masé taps vienalyté bei ims blizgéti.
Padalinkite ir sukréskite jg | 12 pusrutuliy 3,5 cm skersmens silikonine forma ir padékite | Saldytuva.

AVIECIU |DARAS

Pamerkite Zelating | Salta vandenj. Avietes su cukrumi uzpilkite 20 g vandens ir pavirkite 5 minutes ant silpnos ugnies.
Nuimkite nuo ugnies, jplakite grietinéle, jei reikia - nukoskite. Supilkite Zelating, maisykite, kol istirps. ISpilstykite |
silikonines formeles ir padékite j Saldytuva.

BAVARISKAS KREMAS SU LAZDYNY RIESUTAIS

Pamerkite zelating. KiausSiniy trynius iSmaiSykite su cukrumi ir kukurtzy krakmolu.

Pakaitinkite pieng iki uzvirimo, bet neuzvirinkite, tuomet uzpilkite ant tryniu, gerai iSmaisykite ir vél pastatykite ant
ugnies, virdami maisykite kol kremas ims tirstéti

Nukelkite nuo ugnies; jdékite sviesta, nuspaustg zelating ir maisykite, kol ji visiskai istirps. Supilkite traskia mase, jberkite
nemaza ziupsnj jaros druskos ir leiskite visiSkai atvésti; galiausiai atsargiai jmaisSykite plaktg grietinéle. Bavariskg krema
ruoskite pries$ pat darydami sausainius.

ISspauskite is rieSutinés teslos ,laselius” sausainiy formele, formelés nenuimkite; visus 4 sausainius iSdéliokite ant lékstés
ar negilaus indo patiese kepimo popieriy.

Po Sokoladinio jdaro pusrutulj uzdékite per vidurj ant dviejy didziausiy ,laseliy”, o ant kity - po pusrutulj avietinio jdaro. Iki
pat krasto aptepkite Bavarisku kremu. Palaikykite Saldytuve 4 valandas.

GIANDUJA SOKOLADO GLAISTAS

Sulauzykite Sokolada, sumeskite | dubenj. Pakaitinkite grietinéle su medumi kone iki uzvirimo, supilkite ant Sokolado ir
maisykite kol masé taps vienalyté, be gumuléliy; tuomet supilkite aliejy ir labai gerai iSmaisSykite.
Palaukite, kol atvés iki kambario temperatlros, o tada Siuo glaistu aptepkite du didesnius ,laselius”.

BALTASIS GLAISTAS

Sulauzykite baltajj Sokoladg, sumeskite | dubenj. Pamerkite Zelating | Salta vandenj. 70 g vandens su cukrumi pakaitinkite
iki virimo, kad pasidaryty sirupas.

Uzpilkite sirupg ant Sokolado ir gerai iSmaisykite, tuomet jmaisykite grietinéle ir Zelating.

Maisykite, kol masé bus vienalyté ir be gumuléliy. Atvésinkite iki kambario temperatdros.

PASKUTINIS ZINGSNIS

IStraukite is saldytuvo ,laselius”. Nuimkite sausainiy formeles - jei reikia, perbraukite peiliu, kad Bavariskas kremas
atsiskirty nuo formelés. Padékite ant padéklo su kojele.

Aptepkite du didesnius ,laselius” gianduja glaistu, o mazesnius baltuoju Sokoladu. Glaisto pertekliui leiskite varvéti ant
padéklo.

Pastatykite | Saldytuva 2 valandoms. Ant didesniujy ,laselius” uzdékite po ,Ferrero Rocher" ir papuoskite biriais aukso
spalvos maistiniais dazais. MazZesniuosius dekoruokite Svieziais natlraliais roziy ziedlapiais..




