
IŠJUDINK VELYKINĮ 
RECEPTĄ!



LĘŠIŲ TARTALETĖS SU POMIDORŲ SALSA PADAŽU IR ČEDERIO SŪRIU
REIKĖS:

1 SKARDINĖS LĘŠIŲ BONDUELLE VAPEUR (310 G)
1 VNT L DYDŽIO KIAUŠINIO

40 G ALYVUOGIŲ ALIEJAUS
15 G KUKURŪZŲ KRAKMOLO

2 G MALTO KUMINO
1 G SAUSO RAUDONĖLIO
2 G SVOGŪNŲ DRIBSNIŲ

2 G DRUSKOS
1 G ČESNAKŲ GRANULIŲ

ŠIEK TIEK MALTŲ KAJENO PIPIRŲ
240 ML GRIETINĖS

60 ML SALSA PADAŽO
85 G GRŪSTŲ TORTILIJŲ TRAŠKUČIŲ

100 G TARKUOTO ČEDERIO SŪRIO

GAMYBOS EIGA:
LĘŠIUS NUPLAUKITE ŠALTU TEKANČIU VANDENIU, GERAI NUSAUSINKITE, SUTRINKITE BLENDERIU IKI PUSIAU RUPIOS MASĖS (DALIS LĘŠIŲ PILNAI 
SUSITRYNĘ, DALIS DAR LIKĘ GABALIUKAIS). Į LĘŠIUS ĮMUŠKITE KIAUŠINĮ, ALYVUOGIŲ ALIEJŲ, KUKURŪZŲ KRAKMOLĄ, RAUDONĖLĮ, SVOGŪNŲ DRIBSNIUS, 
DRUSKĄ, ČESNAKŲ GRANULES, KAJENO PIPIRUS IR GERAI IŠMAIŠYKITE. KITAME INDELYJE SUGRŪSKITE TORTILIJŲ TRAŠKUČIUS, ANT GRŪSTŲ TRAŠKUČIŲ 
SUDĖKITE GRIETINĘ, SALSA PADAŽĄ IR GERAI IŠMAIŠYKITE. ORKAITĘ ĮKAITINKITE IKI 190 °C. LĘŠIŲ TEŠLĄ PASIDALINKITE VALGOMO ŠAUKŠTO GABALIUKAIS IR 
SUSUKITE Į RUTULIUKUS. Į MINI KEKSIUKŲ FORMELĘ ĮPURKŠKITE KEPIMO ALIEJAUS, DĖKITE PO RUTULIUKĄ LĘŠIŲ TEŠLOS, PIRŠTŲ PAGALBĄ SUFORMUOKITE 
PAGAL KEKSIUKŲ FORMELES, MAŽDAUG 5 MM STORIO KREPŠELIUS. DĖKITE SRIUBINĮ ŠAUKŠTĄ SALSOS ĮDARO, PABARSTYKITE TARKUOTU ČEDERIO SŪRIU. 
TARTALETES KEPKITE ORKAITĖJE 12-15 MINUČIŲ KOL SŪRIS IŠSILYDYS IR PATAPS AUKSINĖS SPALVOS. IŠKEPTAS TARTALETES PALIKITE ATVĖSTI BENT 
5 MINUTĖMS. JEI LENGVAI NEIŠSIIMA IŠ FORMELĖS NAUDOKITE SILIKONINĘ MENTELĘ. PATEIKITE ŠILTAS AR ATVĖSUSIAS, PADEKORUOKITE SKABYTAIS 

KALENDRŲ LAPELIAIS.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/garuose-ruosti-vapeur-lesiai/03083681003963


BALTŲ PUPELIŲ UŽTEPĖLĖ
REIKĖS:
1 SKARDINĖS BALTŲ PUPELIŲ BONDUELLE VAPEUR 
40 G ALYVUOGIŲ ALIEJAUS 
20 G CITRINOS SULČIŲ
PUSĖS LAIMO NUTARKUOTOS ŽIEVELĖS
3 G VALYTO ČESNAKO
KELETO STIEBELIŲ ŠVIEŽIO ČIOBRELIO (APIE 5 G)

GAMYBOS EIGA:
PUPELES NUPLAUKITE PO TEKANČIU ŠALTU VANDENIU IR NUSAUSINKITE. ČIOBRELIUS 
NUSKABYKITE NUO STIEBELIŲ. VISUS INGREDIENTUS SUDĖKITE Į BLENDERĮ IR MALKITE 
APIE 20 SEKUNDŽIŲ ARBA KOL GAUSIS VIENTISA KREMINĖ MASĖ. JEI REIKIA PAGARDINKITE 
DRUSKA IR PIPIRAIS.

PATEIKIMO METU APŠLAKSTYKITE ALYVUOGIŲ ALIEJUMI.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/-vapeur-avinzirniai/03083681003949


PUPELIŲ, AVINŽIRNIŲ, KUKURŪZŲ IR PAPRIKŲ SALOTOS SU 
RANCH PADAŽU

REIKĖS:
2 SKARDINIŲ RAUDONŲ PUPELIŲ BONDUELLE (620 G)
1 SKARDINĖS AVINŽIRNIŲ BONDUELLE VAPEUR (310 G)

1 SKARDINĖS KUKURŪZŲ BONDUELLE (340 G)
100 G JUODŲ ALYVUOGIŲ BONDUELLE

3 VIDUTINIO DYDŽIO PAPRIKŲ (GELTONA, RAUDONA, ORANŽINĖ)
1 ŠVIEŽIO JALAPENO PIPIRO (APIE 50 G)

30 G SVOGŪNŲ LAIŠKŲ
15 G ŠVIEŽIŲ PETRAŽOLIŲ 

240 G RANCH TIPO PADAŽO (TINKA PIRKTINIS, TAČIAU JEI GAMINSITĖS PATYS REIKĖS 100 G MAJONEZO, 100 G GRIETINĖS 
40%, 1 CITRINOS ŽIEVELĖS IR SULČIŲ, 25 G SKABYTŲ PETRAŽOLIŲ, 2 G SAUSO RAUDONĖLIO, 5 G VALYTO ČESNAKO, 

CUKRAUS, DRUSKOS, PIPIRŲ PAGAL SKONĮ)

GAMYBOS EIGA:
PUPELES, AVINŽIRNIUS IR KUKURŪZUS NUSAUSINKITE. SUDĖKITE Į DUBENĮ. ALYVUOGES NUSAUSINKITE IR SUPJAUSTYKITE GRIEŽINĖLIAIS. 
PAPRIKAS NUPLAUKITE, IŠVALYKITE IR SUPJAUSTYKITE 1,5 CM DYDŽIO KUBELIAIS. JALAPENĄ NUPLAUKITE, NUSAUSINKITE, IŠVALYKITE 
IR PJAUSTYKITE SMULKIAIS KUBELIAIS. SVOGŪNŲ LAIŠKUS SUPJAUSTYKITE ŽIEDELIAIS, PETRAŽOLES NUSKABYKITE IR SUKAPOKITE, 
DALĮ PETRAŽOLIŲ PASILIKITE. VISUS INGRIDIENTUS SUDĖKITE Į DUBENĮ IR IŠMAIŠYKITE, PAGARDINKITE DRUSKA, PIPIRAIS. ANT VIRŠAUS 

PABARSTYKITE KAPOTOMIS PETRAŽOLĖMIS.

NAMŲ GAMYBOS RANCH PADAŽAS:

PETRAŽOLES IR ČESNAKUS SUKAPOKITE. CITRINOS ŽIEVELĘ SUTARKUOKITE Į DUBENĮ, IŠPAUSKITE SULTIS. Į DUBENĮ SUDĖKITE VISUS 
INGREDIENTUS IR GERAI IŠMAIŠYKITE.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/kukuruzai/03083680025881
https://www.bonduelle.lt/produktai/p/raudonosios-pupeles/03083681012606
https://www.bonduelle.lt/produktai/p/-vapeur-avinzirniai/03083681003949


ŽIRNELIŲ SALOTOS SU ČEDERIO SŪRIU, PARMOS KUMPIO 
IR KLEVŲ SIRUPO GABALIUKAIS
REIKĖS:
2 STIKLAINIŲ KONSERVUOTŲ ŽIRNELIŲ BONDUELLE 
3 L DYDŽIO KIETAI VIRTŲ KIAUŠINIŲ
200 G ČEDERIO SŪRIO
200 G MAJONEZO
80 G VALYTO SVOGŪNO
80 G PARMOS KUMPIO
50 G KLEVŲ SIRUPO

GAMYBOS EIGA:
ŽIRNELIUS NUSAUSINKITE, SVOGŪNUS, ČEDERIO SŪRĮ IR KIAUŠINIUS SUPJAUSTYKITE MAŽAIS 
KUBELIAIS (1X1 CM DYDŽIO). Į DUBENĮ SUDĖKITE NUSAUSINTUS ŽIRNELIUS, KIAUŠINIŲ, ČEDERIO 
SŪRIO, SVOGŪNŲ KUBELIUS, MAJONEZĄ, PAGARDINKITE DRUSKA, PIPIRAIS PAGAL SKONĮ IR GERAI, 
BET LENGVAI PERMAIŠYKITE, KAD NESUTRINTI ŽIRNELIŲ. ORKAITĘ ĮKAITINKITE IKI 180°C. KEPIMO 
SKARDELĘ IŠKLOKITE SVIESTINIU POPIERIUMI, ANT POPIERIAUS PILKITE PUSĘ KLEVŲ SIRUPO, 
SUDĖKITE PARMOS KUMPIO GABALIUKUS, SUPILKITE LIKUSĮ KLEVŲ SIRUPĄ, UŽDĖKITE ANTRU LAPU 
POPIERIAUS IR UŽDĖKITE ANTRA TOKIO PAT ARBA PANAŠAUS DYDŽIO SKARDELE. KEPKITE 8-12 
MINUČIŲ, KOL KUMPIS NUSAUSĖS IR PASIKARAMELIZUOS. KARAMELIZUOTĄ KUMPĮ ATVĖSINKITE IR 
SULAUŽYKITE NORIMO DYDŽIO GABALIUKAIS. Į DUBENĮ SUDĖKITE ŽIRNELIŲ SALOTAS, PAGARDINKITE 
KARAMELIZUOTO KUMPIO GABALIUKAIS.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/zalieji-zirneliai/03083680047364


GRIKIŲ SALOTOS SU APELSINAIS, VIRTAIS BUROKĖLIAIS, FETOS SŪRIO 
TRUPINIAIS, MEDAUS MĖTŲ IR CITRINŲ PADAŽU

REIKĖS:
100 G ŠALDYTŲ GRIKIŲ IR DARŽOVIŲ MIŠINIO BONDUELLE

50 G VIRTŲ BUROKĖLIŲ
100 G RAUDONŲ APELSINŲ

40 G FETOS SŪRIO
40 G RUKOLOS SALOTŲ

10 G KEPINTŲ KEDRO RIEŠUTŲ
5 G ŠVIEŽIŲ MĖTŲ

5 G CITRINŲ SULČIŲ
10 G MEDAUS

30 G ALYVUOGIŲ ALIEJAUS
ŠVIEŽIAI GRŪSTŲ PIPIRŲ

ŠVIEŽIAI GRŪSTOS DRUSKOS
MĖTOS LAPELIŲ PAPUOŠIMUI

GAMYBOS EIGA:
ŠALDYTĄ DARŽOVIŲ IR GRIKIŲ MIŠINĮ ATLAIDINKITE. ĮKAITINKITE ORKAITĘ IKI 220°C. ATLAIDINTĄ MIŠINĮ DĖKITE Į KEPIMO SKARDELĘ, ANT SVIESTINIO POPIERIAUS 
IR PAKEPKITE 4-5 MINUTES ANT AUKŠTOS TEMPERATŪROS, APKEPUS – ATVĖSINKITE. BUROKĖLIUS SUPJAUSTYKITE PUSŽIEDŽIAIS. APELSINŲ ODELĘ NUPJAUKITE 
PEILIU, APELSINUS PJAUKITE PUSŽIEDŽIAIS. FETOS SŪRĮ SUTRUPINKITE. Į SALOTINĘ LĖKŠTĘ DĖKITE RUKOLOS SALOTAS, ATVĖSINTĄ GRIKIŲ IR DARŽOVIŲ MIŠINĮ, 
PJAUSTYTUS BUROKUS, RAUDONUS APELSINUS, TRUPINTĄ FETOS SŪRĮ, UŽPILKITE MĖTŲ IR MEDAUS PADAŽU, BEI PABARSTYKITE KEPINTOMIS KEDRINĖMIS 

PINIJOMIS, BEI KELETU MĖTŲ LAPELIŲ. SALOTAS PAGARDINKITE ŠVIEŽIAI GRŪSTA DRUSKA IR PIPIRAIS.

PADAŽO GAMYBA:

MĖTAS, CITRINOS SULTIS, MEDŲ, ALYVUOGIŲ ALIEJŲ, ŠIEK TIEK DRUSKOS IR PIPIRŲ SUTRINKITE BLENDERIU IKI PADAŽO KONSISTENCIJOS.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/cereali-darzoviu-ir-grudu-misinys/03083681115611


ŽIEDINIŲ KOPŪSTŲ RYŽIAI PROVANSO STILIUMI SU KEPTOMIS 
KREVETĖMIS
REIKĖS:
100 G ŠALDYTŲ ŽIEDINIŲ KOPŪSTŲ RYŽIŲ BONDUELLE
30 G MIGDOLŲ RIEŠUTŲ
20 G ALYVUOGIŲ ALIEJAUS
3 G VALYTO ČESNAKO
10 G SKABYTŲ LYGIALAPIŲ PETRAŽOLIŲ
5 G CITRINŲ SULČIŲ
ŠVIEŽIAI GRŪSTOS DRUSKOS
ŠVIEŽIAI GRŪSTŲ PIPIRŲ
100 G KREVEČIŲ 16/20 DYDŽIO, VALYTŲ, BE GALVŲ
1 G ŠVIEŽIO ČIOBRELIO
15 G TARKUOTO PARMEZANO

GAMYBOS EIGA:
KREVETES PAMARINUOKITE SKABYTU ČIOBRELIU, DRUSKA, PIPIRAIS, ĮPILKITE ŠIEK TIEK ALIEJAUS, VISKĄ GERAI PERMAIŠYKITE.
MIGDOLUS SUKAPOKITE STAMBIAU, ČESNAKUS IR PETRAŽOLES – SMULKIAU. SAUSOJE KEPTUVĖJE PAKEPINKITE MIGDOLŲ RIEŠUTUS, 
SUDĖKITE Į INDELĮ IR ATVĖSINKITE. Į TĄ PAČIĄ KEPTUVĘ ĮPILKITE PUSĘ ALYVUOGIŲ ALIEJAUS, ANT VIDUTINĖS KAITROS PAKEPINKITE 
ŽIEDINIŲ KOPŪSTŲ RYŽIUS, APIE 4-7 MINUTES, PASTOVIAI PAMAIŠANT. Į ŽIEDINIŲ KOPŪSTŲ RYŽIUS SUDĖKITE KAPOTUS ČESNAKUS, KEPINTUS 
MIGDOLUS IR PAKEPKITE APIE 1 MINUTĘ ANT AUKŠTESNĖS KAITROS. Į RYŽIUS SUDĖKITE PETRAŽOLES, CITRINOS SULTIS, PERMAIŠYKITE IR 
NUIMKITE NUO KAITROS. Į KEPTUVĘ ĮPILKITE ALYVUOGIŲ ALIEJŲ, GERAI ĮKAITINKITE IR SUDĖKITE MARINUOTAS KREVETES, KEPKITE APIE 
2 MINUTES ANT VIENOS PUSĖS, APVERSKITE KITA PUSE IR KEPKITE DAR 1 MINUTĘ.
Į LĖKŠTĘ DĖKITE KARŠTUS ŽIEDINIŲ KOPŪSTŲ RYŽIUS, PABARSTYKITE TARKUOTU PARMEZANO SŪRIU, ŠVIEŽIAI GRŪSTA DRUSKA, PIPIRAIS, 
SUDĖKITE KEPTAS KREVETES. PAPUOŠKITE ŠVIEŽIŲ ČIOBRELIŲ STIEBELIAIS.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/ziediniu-kopustu-ryziai/03083681130218


LĘŠIŲ BLYNELIAI SU GRIETINĖS IR LAIMŲ PADAŽU
REIKĖS:

2 SKARDINIŲ KONSERVUOTŲ LĘŠIŲ BONDUELLE VAPEUR 
40 G ALYVUOGIŲ ALIEJAUS

40 G VALYTO SVOGŪNO
220 G RUDŲJŲ PIEVAGRYBIŲ

6 G VALYTŲ ČESNAKŲ SKILTELIŲ
125 G SMULKINTŲ AVIŽŲ DRIBSNIŲ

2 VNT L DYDŽIO KIAUŠINIŲ
2 G RŪKYTOS SALDŽIOSIOS PAPRIKOS

2 G DRUSKOS
200 G GRIETINĖS 40% RIEBUMO

1 VNT LAIMO CITRINOS ŽIEVELĖS IR SULČIŲ
DRUSKOS

PIPIRŲ
CUKRAUS

GAMYBOS EIGA:
SVOGŪNUS SUKAPOKITE MAŽAIS KUBELIAIS. PIEVAGRYBIUS NUPLAUKITE, SUPJAUSTYKITE JUOSTELĖMIS, ČESNAKUS SUKAPOKITE. Į KEPTUVĘ ĮPILKITE 10 G ALYVUOGIŲ ALIEJAUS, 
PAKEPKITE SVOGŪNUS APIE 2-3 MINUTES, KOL JIE TAPS AUKSO SPALVOS. SUDĖKITE GRYBUS, ĮPILKITE DAR 10 G ALYVUOGIŲ ALIEJAUS, PAKEPKITE GRYBUS ANT VIDUTINĖS KAITROS APIE 
5-7 MINUTES, KOL SUMINKŠTĖS. SUMINKŠTĖJUS GRYBAMS, SUDĖKITE ČESNAKUS, PAKEPKITE DAR APIE 1 MINUTĘ LENGVAI PAMAIŠANT. Į SMULKINTUVO INDĄ SUDĖKITE KEPTŲ GRYBŲ 
MIŠINĮ, LĘŠIUS, AVIŽAS, KIAUŠINIUS, RŪKYTĄ PAPRIKĄ, DRUSKĄ IR IŠSUKITE IKI VIENTISOS MASĖS (SUKITE TOL, KOL MASĖ PRADĖS SUŠOKTI Į DIDESNIUS GABALUS). IŠ GAUTOS MASĖS 
DARYKITE APIE 40 G DYDŽIO RUTULIUKUS. GAUTĄ RUTULIUKĄ SUFORMUOKITE Į BLYNELĮ. LIKUSĮ ALIEJŲ SUPILKITE Į KEPTUVĘ IR UŽKAISKITE. ĮKAITUS KEPTUVEI, SUDĖKITE BLYNELIUS. 
KEPKITE ANT VIDUTINĖS KAITROS PO 2-3 MINUTES IŠ ABIEJŲ PUSIŲ. IŠKEPTUS BLYNELIUS DĖKITE ANT POPIERINIO RANKŠLUOSTUKO IR NUSAUSINKITE. BLYNELIUS PERDĖKITE Į LĖKŠTĘ, 

PATEIKITE SU GRIETINĖS IR LAIMŲ PADAŽU.

GRIETINĖS IR LAIMŲ PADAŽAS:

Į GRIETINĘ SUTARKUOKITE LAIMŲ ŽIEVELĘ, IŠSPAUSKITE SULTIS, ĮDĖKITE ŠIEK TIEK DRUSKOS, PIPIRŲ, CUKRAUS IR GERAI IŠMAIŠYKITE. GAUTĄ PADAŽĄ DĖKITE Į ŠALDYTUVĄ IR LAIKYKITE 
IKI KOL PRIREIKS BLYNELIŲ PATEIKIMUI.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/garuose-ruosti-vapeur-lesiai/03083681003963


AVINŽIRNIŲ KARIS SU KOKOSŲ PIENU IR KALE KOPŪSTU
REIKĖS:
620 G AVINŽIRNIŲ BONDUELLE VAPEUR
15 G KOKOSŲ ALIEJAUS
80 G MĖLYNO NULUPTO SVOGŪNO
6 G VALYTO ČESNAKO
5 G VALYTO ŠVIEŽIO IMBIERO 
40 G RAUDONOJO KARIO PASTOS
300 ML DARŽOVIŲ SULTINIO
400 ML KOKOSŲ PIENO
1 VNT LAIMO VAISIAUS
100 G KALE KOPŪSTO
5 G ŠVIEŽIOS KALENDROS

GAMYBOS EIGA:
AVINŽIRNIUS NUPLAUKITE PO ŠALTU TEKANČIU VANDENIU IR NUSAUSINKITE. SVOGŪNUS SUPJAUSTYKITE SMULKIAIS 
KUBELIAIS, ČESNAKĄ SUKAPOKITE, IMBIERĄ SUTARKUOKITE. KALE KOPŪSTĄ NUPLAUKITE, NUSKABYKITE LAPUS NUO KOTŲ 
IR PASMULKINKITE PEILIU. PUODĄ ĮKAITINKITE IR SUPILKITE KOKOSŲ ALIEJŲ. Į ĮKAITUSĮ PUODĄ SUDĖKITE IR PAKEPINKITE 
SVOGŪNUS, ANT VIDUTINĖS KAITROS, PAMAIŠANT. SUDĖKITE ČESNAKĄ, IMBIERĄ IR PAKEPKITE DAR APIE 1 MINUTĘ. SUDĖKITE 
RAUDONOJO KARIO PASTĄ, AVINŽIRNIUS IR PAKEPKITE APIE 2-3 MINUTES ANT VIDUTINĖS KAITROS. SUPILKITE DARŽOVIŲ 
SULTINĮ, KOKOSŲ PIENĄ IR VIRKITE APIE 15 MINUČIŲ ANT VIDUTINĖS KAITROS. SUBERKITE KALE KOPŪSTUS, PAVIRKITE DAR 
APIE 3 MINUTES, IŠSPAUSKITE PUSĖS LAIMO SULTIS. SUPILKITE KARĮ Į DUBENĖLIUS, LIKUSĮ LAIMĄ PJAUSTYKITE SKILTELĖMIS, 
DĖKITE ANT KARIO, PABARSTYKITE KALENDRŲ LAPELIAIS.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/-vapeur-avinzirniai/03083681003949


PUPELIŲ BROWNIE SU KARAMELE IR KARIJŲ RIEŠUTAIS
REIKĖS:

1 SKARDINĖS RAUDONŲ PUPELIŲ BONDUELLE VAPEUR (310 G)
60 ML LYDYTO KOKOSŲ ALIEJAUS

2 L DYDŽIO KIAUŠINIŲ
2 G SKYSTO VANILĖS EKSTRAKTO

30 G KLEVŲ SIRUPO
120 G CUKRANENDRIŲ CUKRAUS

60 G KONDITERINĖS JUODOS KAKAVOS
5 G KEPIMO MILTELIŲ

60 G ŠOKOLADO GABALIUKŲ
60 G KAPOTŲ KARIJŲ RIEŠUTŲ

KARAMELĖS PADAŽO PATEIKIMUI
MĖTOS LAPELIŲ PATEIKIMUI

GAMYBOS EIGA:
ORKAITĘ ĮKAITINKITE IKI  175°C. PUPELES NUSAUSINKITE. Į SMULKINTUVO INDĄ SUBERKITE PUPELES IR SUTRINKITE. Į TRINTAS PUPELES DĖKITE 
TIRPINTĄ KOKOSŲ ALIEJŲ, KIAUŠINIUS, KLEVŲ SIRUPĄ, VANILĖS ESENCIJĄ IR PRASUKITE DAR KARTĄ. SUDĖKITE CUKRŲ, KAKAVĄ, KEPIMO MILTELIUS, 
DRUSKĄ IR IŠMAIŠYKITE. GAUTĄ MASĘ PERKELKITE Į DUBENĖLĮ, SUDĖKITE ŠOKOLADO GABALIUKUS, KAPOTUS KARIJŲ RIEŠUTUS IR IŠMAIŠYKITE 

ŠAUKŠTU ARBA MENTELE. KEPIMO SKARDELĘ IŠTEPKITE KOKOSŲ ALIEJUMI, SUPILKITE TEŠLĄ, MENTELE IŠLYGINKITE. 
KEPKITE APIE 20-25 MINUTES, KOL KRAŠTAI NUSAUSĖS IR PAKIETĖS. PALIKITE ATVĖSTI BENT 20 MINUČIŲ.

PATEIKITE PJAUSTYTĄ GABALIUKAIS SU KARAMELĖS PADAŽU IR MĖTŲ LAPELIAIS.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/raudonosios-pupeles/03083681012606


KUKURŪZŲ DUONA SU MEDUMI IR KLEVŲ SIRUPU
REIKĖS:
1 SKARDINĖS KUKURŪZŲ BONDUELLE (400 G)
3 L DYDŽIO KIAUŠINIŲ
230 G RIEBIOS GRIETINĖS
60 G LYDYTO SVIESTO
45 G LYDYTO MEDAUS
50 G CUKRAUS
8 G KEPIMO MILTELIŲ
3 G DRUSKOS
160 G MILTŲ
120 G KUKURŪZŲ MILTŲ
SVIESTO SKARDOS TEPIMUI
KLEVŲ SIRUPO ARBA SKYSTO MEDUS PATEIKIMUI, PAGAL SKONĮ

GAMYBOS EIGA:
ORKAITĘ ĮKAITINKITE IKI 190°C. KUKURŪZUS SU VISU SKYSČIU SUTRINKITE BLENDERIU, PALIKDAMI ŠIEK TIEK NEPILNAI 
TRINTŲ KUKURŪZŲ. DUBENYJE SUMAIŠYKITE KIAUŠINIUS, TIRPINTĄ IR ATVĖSINTĄ SVIESTĄ, GRIETINĘ, MEDŲ IR 
IŠMAIŠYKITE IKI KREMINĖS MASĖS. Į KIAUŠINIŲ MASĘ SUDĖKITE CUKRŲ, TRINTUS KREMINIUS KUKURŪZUS, DRUSKĄ, 
KEPIMO MILTELIUS IR GERAI IŠMAIŠYKITE. Į GAUTĄ MASĘ SUDĖKITE KUKURŪZŲ MILTUS IR GERAI IŠMAIŠYKITE.
TADA SUDĖKITE SIJOTUS MILTUS IR ŠVELNIAI, MENTELE IŠMAIŠYKITE RANKINIU BŪDU. KEPIMO FORMĄ IŠTEPKITE 
SVIESTU. FORMĄ RINKITĖS TOKIO DYDŽIO, KAD SUPYLUS TEŠLĄ, UŽPILDYTŲ 2/3 FORMELĖS KIEKIO. KEPKITE 40-45 
MINUTES KOL APSKRUS, BEI IŠKEPS. PATIKRINKITE BADYDAMI MEDINIU IEŠMELIU. JEI KEPIMO METU, APSKRUNDA PER 
GREITAI, UŽDENKITE KEPIMO FOLIJA IR KEPKITE LIKUSĮ LAIKĄ SU FOLIJA. PRIEŠ PATEIKIANT TRUPUTĮ ATVĖSINKITE, 
PATEIKITE SU KLEVŲ SIRUPU AR MEDUMI.

https://www.bonduelle.lt/produktai/p/kukuruzai/03083680025881


SKANAUS!


