APELSININIAI SAUSAINIAI

Reikes

Sausainiams:

® 200 g avinZirniy milty ¢ 200 g smulkiai malty migdoly

* 150 ml migdoly pieno ® 50 ml apelsiny suléiy (nataralios)
¢ 150 g kokosy ziedy cukraus ¢ 1 apelsinas (papuosimui)

e 1 v. §. apelsino cedra (tarkuota apelsino Zievelé)

e Geras ziupsnis malto muskato

® 1 a. $. Ceilono cinamono ®1/2 a. 8. imbiero milteliy

¢ 1/8 a. §. (Ziupsnis) malto gvazdikélio ¢ 1/4 a. §. kardamono milteliy

Sokoladiniui ganasui (glajui):

* 80 g rusinés kakavos maseés ® 20 g rusies kakavos sviesto

e 3v. §. klevy sirupo ¢ 3-4v. 8. Silto vandens arba augalinio pieno
a. §. — arbatinis Saukstelis

v. §. — valgomasis Saukstas

Paruosimas:

lkaitiname orkaite iki 180° C. Kepimo skarda isklojame kepimo popieriumi. Dubenyje sumaiSome visus sausus
ingredientus. Siek tiek pasilickame kokoso cukraus papuosimui. Pasildome iki kiino temperatiros augalinj piena su
apelsino cedra ir apelsiny sultimis. Po truputj pilame paruostg pieng j sausy ingredienty misinj ir nuolat maiSome. TeSla
turi gautis tirsta, kad i$ jos lengvai formuotysi sausainiai. Paliekame teslag dar 15 min. pastovéti (avinzirniy miltai turi
savybe sugerti skyscius, tad tesla dar Siek tiek sutirstés).

Valgomojo sauksto pagalba, formuojame sausainius (imti teslos Saukstg su kaupu), dedame ant kepimo skardos. Sausainiy forma galime daryti tokig kokig norime. Svarbu
kad, buty mazdaug vienodo storio. Apelsing, skirtg sausainiy papuosimui, supjaustome riekelémis ir uzdedame ant sausainiy virSaus. Sausainius apibarstome atidétu
kokosy cukrumi. Pasauname j orkaite ir kepame 25-30 min. Kol kepa, pasiruosiame Sokoladinj ganasa (glajy). Gary voneléje istirpiname ganasui reikalingus produktus.
Atsargiai maiSome, kad karstas Sokoladas neuztiksty ant ranky. ISkeptus atvésusius sausainius apipilame paruostu karstu Sokoladu. Fantazijai leidus ir spintelés lentynoje
radus sveiky pabarstuky kaip smulkinti riesutai, séklos, smulkintos dziovintos uogos ar prieskoniai (tik ne baltasis cukrus ar dazyti deserty pabarstukai) — galime dar
pagrazinti sausainius. Jei liko Sokoladinio glajaus, jj atidedame kitam desertui Sokoladiniams vaisiams ir uogoms ant
pagaliuky. Originalaus sausainiy recepto nuoroda: https:/www.facebook.com/groups/cukrausdetoksas/

SOKOLADINIAI VAISIAI IR V0605 ANT PAGALIUKU

Reikeés:

e Jvairiy mégstamy vaisiy ir uogy

* Sokoladinio ganaso (glajaus)

e Sveiky pabarstuky — smulkinti riesutai, séklos, prieskoniai (tik ne baltas cukrus ar spalvoti dazyti deserty pabarstukai);
¢ Mediniy pagaliuky (ieSmeliy).

Paruosimas:

Kepti nereikés. Vaisius ir uogas nuplauname, nusausiname, galime nenulupti odelés (odeléje yra vitaminy), iSskyrus tokius
kaip bananus, ananasas ir kt. vaisius su stora odele. Didesnius vaisius supjaustome riekelémis arba tokia forma kokia norime,
mazesnius vaisius ir uogas — paliekame nepjaustytus. Vaisius ir uogas uzmauname ant mediniy pagaliuky taip kaip norime.
Vérinuky forma priklauso nuo mediniy pagaliukuy ilgio ir fantazijos. Taip paruostus vaisius ir uogas ant pagaliuky merkiame j
Sokoladinj glajy arba apipilame juo. Dedame ant padéklo iSkloto kepimo popieriumi. IS abiejy pusiy tokius vérinukus
apibarstome sveikais pabarstukais. Palaukiame kol Sokoladas sustings ir skanaus.

Receptai ir nuotraukos i$ 2021-12-17 ,Smalsuciy” grupéje vykusiy sveiko maisto dirbtuvéliy.



https://www.facebook.com/groups/cukrausdetoksas/

