Lipnios teslos vafliu receptai

20 lipnios teslos recepty, kurie itin Svarial pagaminami.

" by heston
blumenthal’



Recepty turinys

Tesla belgiskiems, Su bananais, pekano Su rukyta lasisa, krapais
klasikiniams, is pasuky ir riesutais ir karamele ir kapariy kremu
sSokoladiniams vafliams

Su keptomis bulvémis (rosti) Su virtais rabarbarais Su danisku feta suriu
ir pomidory padazu ir vanilés padazu ir spinatais

ol 5
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Su baltuoju sokoladu Su prancuziska duonele Tradiciniai Belgijos Liezo
ir avietémis (brioche) ir marmeladu vafliai

Su trijy suriy Su kukurtzais ir traskia Su pienisku sokoladu
sufle kiauliena ir riesuty sviestu



Recepty turinys

Su lipniu datuliy ir irisiniy Su karstu obuoliy pyragu Su citrininiu rikota sirio
saldainiy padasu ir kokoso trupiniais pyragu

—

Su pietietiskai kepta Su australiska ,,vegemite” Su cukinija, prosciuto kumpiu
vistiena ir klevy sirupu pasta su éederio suriu ir parmezano suriu
i

Su kokosuy, citrinos Zieveliy Su sSokoladu ir medaus
ir rambutano sirupu koriu



Ar Zinojote, kad kepimo metu vafliy teslos
maseés kiekis padvigubéja ir gali istekéti
iS kepimo formos?

Taigi kokiu budu
SVARIAI

pagaminti traskius aukso spalvos vaflius?






Tad pradékite gaminti
lipniqg tesla...
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Tesla belgiskiems vafliams



Tesla belgiskiems vafliams

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 10 10

vafliai minu&iy minu&iy
Sudedamosios dalys Ruosimo btuidas
3 kiausiniai (atskirti) 1. Pasirinkite ,BELGIAN* (belgisky vafliy) funkcijg
1% stiklinés pieno ir nustatykite atitinkama parinktj ant skrudinimo
125 g nestidyto sviesto (iSlydyto) valdymo rankenélés.
1 arbatinis Saukstelis vanilés 2. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
ekstrakto iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).
2 stiklinés kepiniams skirty milty 3. Ividutinio dydzio dubenélj sudékite kiauginiy
7 stiklinés cukraus pudros trynius, sviesta ir vanile ir viska gerai i8maisykite.

4. Dideliame plakimui skirtame dubenyje
sumaisykite miltus ir cukry ir padarykite duobute
centre.

5. Létai jmaisykite kiausiniy ir pieno misinj, kol
susiformuos vientisa masé.

6. Kiausiniy baltymus isplakite iki standumo

elektriniu plaktuvu. Létai jmaisykite iSplaktus
kiausiniy baltymus j tesla.

7. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas.

8. Ta patj atlikite su likusiu teslos kiekiu.



Tesla klasikiniams vafliams

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 10 10

vafliai minudiy minuciy

Sudedamosios dalys Ruosimo btuidas

3 kiausiniai 1. Pasirinkite CLASSIC (klasikiniy vafliy) funkcijg
1% stiklinés pieno ir nustatykite atitinkama parinktj ant skrudinimo
125 g nestidyto sviesto (iSlydyto) valdymo rankenélés.

1 arbatinis Saukstelis vanilés 2. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
ekstrakto iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).

2 stiklinés kepiniams skirty milty 3. Vidutinio dydZio dubenélyje sumaisykite

% stiklinés cukraus pudros kiausinius, pieng, sviestg ir vanile ir padékite j salj.
4. Dideliame dubenyje sumaisykite miltus ir cukry ir
padarykite duobute centre.
5. Palaipsniui jmaisykite pieno misinj j miltus ir
paruoskite tesla. Nieko tokio, jei tesloje matote
kelis gumulélius.

6. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio teslos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. UZdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas.

7. Ta patj atlikite su likusiu teslos kiekiu.



Tesla vafliams is pasuky

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 10 10

vafliai minudiy minuciy

Sudedamosios dalys

3 kiausiniai

600 ml pasuky

1/3 stiklinés augalinio aliejaus

2Y5 stiklinés paprasty milty

1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy
V> arbatinio Saukstelio druskos

Y, stiklinés cukraus pudros

Ruosimo biudas

1.

Pasirinkite BUTTERMILK (vafliy i§ pasukuy)
tunkeijg ir nustatykite atitinkama parinktj ant
skrudinimo valdymo rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,,HEATING“ (kaitinama).

I vidutinio dydzio dubenélj sudékite kiausinius,
pasukas ir augalinj aliejy ir viska gerai iSmaisykite.

Dideliame plakimui skirtame dubenyje
sumaisykite miltus, kepimo miltelius, druska ir
cukry ir padarykite duobute centre.

Létai jmaisykite kiausiniy misinj j miltus ir
paruoskite tesla. Nieko tokio, jei tesloje matote
kelis gumulélius.

Jei tesla pernelyg tirsta, jmaisykite 1-
2 valgomuosius sauktus pasuky, kad ja
praskiestumeéte.

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas.

Ta patj atlikite su likusiu teslos kiekiu.



Tesla sokoladiniams vafliams

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 10

vafliai minudiy

Sudedamosios dalys

150 g juodojo smulkinto saldZiai
kartaus Sokolado

90 g sviesto
2 kiausiniai
1Y% stiklinés pieno

1 arbatinis Saukstelis vanilés
ekstrakto

2 stiklinés paprasty milty
%, stiklinés cukraus pudros

Y, stiklinés kakavos milteliy

1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy

1 arbatinis Saukstelis druskos

10

minuciy

Ruosimo biudas

1.

Pasirinkite CHOCOLATE (Sokoladiniy vafliy)

tunkeijg ir nustatykite atitinkama parinktj ant
skrudinimo valdymo rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,,HEATING“ (kaitinama).

Sudékite Sokolada ir sviests i dubenélj, kurj saugu
naudoti mikrobangy krosneléje, ir pakaitinkite

30 sekundziy 100 proc. pajégumu. ISéme
pamaisykite ir teskite, kol Sokoladas ir sviestas
iSsilydys, o misSinys taps vientisas. Padékite j salj,
kad misinys Siek tiek atvéstu.

ISmaisykite kiausinius, pieng ir vanile dideliame
inde ir jmaisykite atvésinta Sokolado misinj, kol
gausis vientisa mase.

Dideliame dubenyje sumaisykite miltus, cukry,
kakavos miltelius, kepimo miltelius ir druska ir
padarykite duobute centre.

Imaisykite kiausiniy misinj ir viskg gerai
iSmaisykite, kad gautusi vientisa masé su keliais
nedideliais gumuléliais.

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas.

Ta patj atlikite su likusiu teslos kiekiu.
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Su bananais, pekano riesutais ir karamele

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 10 10

vafliai minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

3 kiausiniai

1. Pasirinkite CLASSIC (klasikiniy vafliy) funkcijg ir
134 stiklinés pieno nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo rankenélés.
125 g nestidyto sviesto (islydyto) Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
1 arbatinis Saukstelis vanilés iSnyksta uzrasas ,,HEATING“ (kaitinama).
ekstrakto 2. Dubenélyje iSmaisykite kiausinius, pieng, sviestg
2 stiklinés kepiniams skirty milty ir vanile ir padékite j salj.
7 stiklinés rudojo cukraus ir 3. Dideliame dubenyje sumaisykite miltus ir cukry,
papildomai *; stiklinés apibarstymui padarykite duobute centre ir jmaiSykite pieno
2 difieli Pl?nais gri?ﬁnéliais misinj, kol gausis vientisa masé.
fuPJéu?t?tl banan,al , 4. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
/, stiklinés smulkinty paskrudinty C : e : :
bekano rieduty ipilkite Y2 puodelio teslos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Pabarstykite 1-2 arbatinius
o _ saukstelius rudojo cukraus ant kiekvieno
Karamelinis padazas vaflio formos ir uzdékite 4 griezinélius banano.
300 ml sutirstintos grietinélés Uzdarykite dangtj ir kepkite tol, kol baigiasi
60 g sviesto laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus nuskamba
% stiklinés rudojo cukraus garsinis signalas. Tg patj atlikite su likusiu teslos
kiekiu, bananais ir cukrumi.
Gali buti patiekiama su ledais 5. Tam, kad paruostumeéte karamelés padaza,
r Slfr ”d'i”uf smulkintais pekano sumaisykite grietinéle, sviesta ir rudajj cukry
resutats prikaistuvyje. Maisykite ant vidutinés kaitros
ugnies ir uzvirinkite, sumazinkite karstj ir létai
virkite 2-3 minutes, kol masé sutirstéja.
6. Patiekdami uzdékite ant vafliy ledy ir skrudinty

Ruosimo biudas

pekano riesuty; apslakstykite karamelés padazu.
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Su rukyta lasisa, krapuy ir kapariy kremu



Su rukyta lasisa, krapu ir kapariy kremu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 10 10

vafliai minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

3 kiausiniai

1. Krapy ir kapariy kremo ruosimas. Gerai
600 ml pasuky sumaisykite krapus, créme fraiche grietine,
Y3 puodelio augalinio aliejaus citrinos zieveles, sultis ir kaparius ir padékite j salj.
% stiklinés paprasty milty 2. Pasirinkite BUTTERMILK (pasuky vafliy)
3 stiklinés grikiy milty funkeija ir nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo
2 arbatiniai Sauksteliai kepimo rankenélés.
milteliy 3. kaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
1 arbatinis Saukstelis druskos iSnyksta uzrasas ,,HEATING“ (kaitinama).

4. Ruosdami teslg vafliams, dideliame dubenyje
Krapy ir kapariy kremas iSmaisykite kiausinius, pasukas ir aliejy.
12< valgomieji saukstai smulkinty 5. ] didelj dubenj sudékite miltus, kepimo miltelius

tapl | o ir druska, padarykite duobute centre ir jmaisykite
250 g creme fraiche grietineés kiausiniy misinj j miltus, kol gausite vientisa
Citrinos Zievelés ir suléiy mase.
12< Valforlzlieji SfaUkStai stambiai 6. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
APOH _aparw‘ . ipilkite %2 puodelio teslos j kiekviena vafliy
200 g riikytos lasisos kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
Malti Ju?dleJl pipirai, Siek tiek krapy kol baigiasi laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
garhiyttl nuskamba garsinis signalas. Tg patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.
7. Patiekdami uzdékite ant kiekvieno vaflio rukytos

Ruosimo biudas

lagiSos ir Siek tiek kapariy kremo.
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Su keptomis bulvémis (rosti) ir pomidory padazu



Su keptomis bulvémis (rosti)
ir pomidoru padazu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 29 30

vafliai minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

Ruosimo biudas

2 kg nulupty ir sutarkuoty bulviy 1. Pasirinkite CUSTOM (pasirinktiniy nustatymuy)

3 kiauSiniai tunkeijg ir nustatykite 7 ant skrudinimo valdymo

250 g grietinés rankenélés.

2 valgomieji Saukstai krieny 2. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir

Druskos ir pipiry (pagal skonj) iSnyksta uzrasas ,,HEATING* (kaitinama).

Lydytas sviestas (pasirinktinai) 3. Sutarkuokite bulves, padékite ant Svaraus
popierinio ranksluoséio ir suspauskite, kad

Padasui pasalintuméte drégme.

3 kubeliais supjaustyti pomidorai 4. Dideliame dubenyje sumaisykite kiausinius,

1 kubeliais supjaustytas avokadas grietine ir krienus. Sumaisykite su tarkuotomis

1 mayas smulkiais kubeliais bulvémis ir gausiai pabarstykite druska.

supjaustytas raudonasis svogtinas 5. Padenkite mazdaug 1 stikline bulviy misinio ant

1 smulkiai supjaustyta cesnako kiekvienos vafliy kepimo formos. Uzdarykite

skiltelé dangtj ir kepkite apie 15 minuciy, kol bulvés

1 smulkiai supjaustytas jelapeno iSkeps ir bus traskios. Norédami suteikti bulvéms

pipiras (pasalinus kotelj, gysleles ir gelsva atspalvy, viduryje kepimo patepkite juy

Sékliis). o pavirsiy iSlydytu sviestu.

1/2. St.lklmes pjaustytos kalendros 6. Tuo pat metu sumaisykite pomidorus, avokada,

Citriny sultys raudong svogiing, ¢esnaka, ¢ili pipirg ir kalendra.

1 valgomasis Saukstas aliejaus Sumaisykite su citriny sultimis, aliejumi ir pagal
skonj pagardinkite druska ir pipirais.

Patiekiama su spinaty lapais ir 7. Pateikite karstus ,,rosti“, pagardintus pomidory

tarkuotu parmezano suriu

padaZzu, mazais Spinatais ir parmezano striu.



Su virtais rabarbarais ir vanilés padazu



Su virtais rabarbarais ir vanilés padazu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 15 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

Ruosimo biudas

2 rysuléliai Svieziy rabarbary po 1. Supjaustykite rabarbaro kotg j 2 cm ilgio kubelius

500 g (apipjaustyty ir nuplauty) ir sudékite j prikaistuvi. Jdékite cukraus ir jpilkite

72 stiklinés cukraus 1 stikline vandens. Pakepkite ant maZos ugnies,

3 kiauSiniai (atskirti) kol rabarbaras suminkstés, bet nepraras savo

2 stiklinés pieno formos. ISimkite, nukoskite ir atvésinkite.

1 arbatinis Saukstelis vanilés 2. Dideliame inde sumaisykite kiausiniy trynius,

ekstrakto pieng, vanilés ekstrakta ir islydyta sviesta.

125 g islydyto sviesto 3. Dideliame dubenyje sumaisykite saldaus kremo

1 stikliné saldaus padazo milteliy miltelius, miltus, kepimo miltelius, drusksa ir cukry

1% stiklinés kepiniams skirty milty ir padarykite duobute centre.

L arbatinis Saukstelis kepimo milteliy 4. Létai jpilkite kiausiniy ir pieno misinj ir gerai

Y2 stiklinés cukraus pudros iSmaisykite. Imaisykite puse rabarbary, o likusius
palikite serviravimui.

Patiekiamfl sutir stu k” emu ir likusiais 5. Kiausiniy baltymus iki standumo iSplakite

r Cllb_a’" bf" ats ir pagardinama cukraus elektriniu plaktuvu. Supilkite j vafliy tesla.

glajumi

6. Pasirinkite BELGIAN (belgisky vafliy) funkcijg ir
nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo rankenélés.

7. Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,,HEATING (kaitinama).

8. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite ¥z puodelio teslos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Tg patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.

9. Patiekite Siltus vaflius su tirstu kremu ir likusiais

rabarbarais ir apslakstykite cukraus glajumi.
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Su danisku feta suriu ir Spinatais

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 10 10

vafliai minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

Ruosimo biudas

2 kiausiniai (atskirti) 1. Pasirinkite BELGIAN (belgisky vafliy) funkcijg ir
1%% stiklinés pieno nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo rankenélés.
125 g islydyto sviesto 2. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
1 ¥ stiklinés kepiniams skirty milty iSnyksta uzrasas ,,HEATING“ (kaitinama).
1 arbatinis Saukstelis druskos 3. Sumaisykite kiauSiniy trynius, pieng ir sviesta.
150 g minksto stambiai trupinto feta Dideliame dubenyje sumaisykite miltus ir druska
SHHO ir padarykite duobute centre.
Y, stiklinés tarkuoto parmezano strio L S o ,
} o | L 5. Létai jpilkite kiausiniy ir pieno misinj, kol gausite
150 g Saldyty Spinaty, kuriuos reikia L v 1 . e
atsildyti ir pasalinti pertekline \vfle.ntlsq mase. Jmaisykite feta stirio gabalélius ir
drégme sSpinatus.
6. Iki standumo iSplakite kiausiniy baltymus ir létai
Patiekiama su kepta kiauliena ir imaisykite juos i tesla.
pomidorais 7. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.
8. Patiekite su kepta kiauliena ir pomidorais.
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Su baltuoju sokoladu



Su baltuoju sokoladu ir avietémis

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

10 10 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

Ruosimo biudas

150 g smulkinto baltojo kulinarinio 1. ]dékite Sokoladg, cukry ir sviesta j dubenélj,

Sokolado kurj saugu naudoti mikrobangy krosneléje, ir

2 stiklinés cukraus pudros pakaitinkite 30 sekundziy 100 proc. pajégumu.

100 g sviesto ISéme i8 mikrobangy krosnelé, pamaisykite ir vél

3 kiauSiniai idékite, kol sokoladas issilydys ir misinys jgaus

1% stiklinés pieno vientisg mase. Padékite j Salj atvésti.

2 arbatiniai Sauksteliai vanilés 2. Isplakite kiauSinius, pieng ir vanilés ekstraktg ir

ekstrakto sumaisykite su Sokolado miSiniu.

2% stiklinés kepiniams skirty milty 3. Sudékite miltus j didelj dubenj ir sumaisykite

s stiklinés baltojo Sokolado gabaléliy su kiausiniy misiniu, kol gausite vientisg mase,

200 g Saldyty aviediy pridékite baltojo sokolado gabaléliy ir avieciy ir
gerai iSmaisykite.

Patiekiama su avietémis, plakta 4. Pasirinkite CHOCOLATE (Sokoladiniy vafliy)

grietinéle ir medumi funkeija ir nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo
rankenélés.

5. Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,,HEATING“ (kaitinama).

6. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio teslos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.

7. Patiekite vaflius su $vieZiomis avietémis, Slakeliu
kremo ir apslakstytus medumi.

Pastaba.

Silti vafliai bus minksti, tadiau atvése sukietés.






Su prancuziska duonele (brioche)

ir marmeladu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

10

minuciy

8 10

vafliai minudiy

Sudedamosios dalys

4 kiausiniai

1% stiklinés pieno

% stiklinés grietinélés

1 arbatinis Saukstelis vanilés
ekstrakto

2 valgomieji Saukstai klevy sirupo

450 g vienos dienos senumo
prancuziskos duonelés,
supjaustytos j 8 storus gabalélius

40 g minksto sviesto be druskos

15 stiklinés marmelado

Patiekiama su sviezZiomis braskemis ir

klevy sirupu

Ruosimo biudas

1.

Pasirinkite CUSTOM (pasirinktiniy nustatymuy)
funkeija ir nustatykite 10 ant skrudinimo valdymo
rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas , HEATING“ (kaitinama).

Sumaisykite kiausinius, pieng, grietinéle, vanilés
ekstrakts ir klevy sirupg ir supilkite j negily inda.

Patepkite sviestu kiekviena riekelés puse ir
tolygiai paskleiskite marmelada ant kiekvienos
riekelés pusés.

Pamirkykite riekeles kiausiniy misinyje, kol duona
permirks kiausiniy misiniu. Atsargiai suspauskite
riekeles ant vafliy kepimo formy ir uzdenkite
dangtj. Kepkite tol, kol baigiasi laikmatyje
rodomas laikas ir 3 kartus nuskamba garsinis
signalas. Ta patj atlikite su likusia duonele ir
kiausiniy misiniu.

Patiekite Siltas su slakeliu klevy sirupo ir
pjaustytomis braskémis.
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- am— Tradiciniai Belgijos Liezo vafliai



Tradiciniai Belgijos Liezo vafliai

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

16 20 20

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

Ruosimo biudas

7 g sausy mieliy milteliy 1. IStirpinkite mieles puséje kiekio silto pieno su 1

V5 stiklinés $ilto pieno arbatiniu Sauksteliu cukraus. Padékite j salj 10-15
50 g zaliavinio cukraus minuciy, kad mielés pradéty veikti.

575 g paprasty milty 2. Sudékite miltus, druska, sviestg, likusj cukry,

Y% arbatinio Saukstelio druskos vanilés ekstrakta ir kiausinius j elektrinio

200 g sviesto (mink&to) maisytuvo dubenj. Suplakite misinj teslai maisyti
Vaniles ekstrakto (pagal skoni) skirtu kabliu, kol misinys atrodys purus.

2 dideli kiau$iniai 3. Supilkite Siltg piena ir dar Siek tiek paplakite.

150 g belgisko perly cukraus

Patiekiama su klevy sirupu ir plaktu

4. Sudékite suaktyvinty mieliy misinj ir maisykite,

kol tesla nebelips prie dubens krasty. Uzdenkite su
drégnu skuduréliu ir padékite 10 minudiy j salj.

sviestu arba grietinéle 5. Idékite perly cukraus ir $velniai suminkykite, kol
tesla tolygiai pasiskirstys.

6. Leiskite teslai nusésti 1 valanda ir supjaustykite j
80 g dydzio rutuliukus.

7. Pasirinkite BELGIAN (belgisky vafliy) funkeijg ir
nustatykite 4 ant skrudinimo valdymo rankenélés.

8. Ikaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).

9. Uzdékite teslos rutuliuka ant kiekvienos vafliy
kepimo formos ir uZdenkite dangtj. Ta patj atlikite
su likusiu teslos kiekiu.

10. Patiekite dosniai padengtus plakta grietinéle ar

sviestu ir klevy sirupu.






PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 15

vafliy minuciy

Sudedamosios dalys

4 kiauginiai (atskirti)

3 stiklinés pieno

125 g islydyto sviesto

s stiklinés tarkuoto parmezano stirio
Y5 stiklinés tarkuoto ,,Provolone®
strio

s stiklinés tarkuoto mocarela stirio

ir 1 puodelis 1 em dydzio mocarela
gabaliuky

2V stiklinés paprasty milty

3 arbatiniai Sauksteliai kepimo
milteliy

1 arbatinis Saukstelis kepimui
tinkamos sodos

2 arbatiniai Sauksteliai juros druskos

U stiklinés smulkiai pjaustyty
laigkiniy cesnaky

Patiekiama su traskia kiauliena ir
grazgarstémis.

15

minuciy

Ruosimo biudas

1.

Pasirinkite BELGIAN (belgisky vafliy) funkecijg ir
nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo rankenélés.
Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).

Sudékite kiausiniy trynius, piena ir islydytg
sviestg ir jmaisykite, kol gausis vientisa masé.

Dideliame dubenyje sumaisykite strius, miltus,
kepimo miltelius, kepimo sodg ir druska ir
padarykite duobute centre.

Ipilkite kiausiniy ir pieno misinj ir gerai
iSmaisykite.

Kiausiniy baltymus iki standumo isplakite

elektriniu plaktuvu. Imaisykite i vafliy teslg kartu
su pjaustytais ¢esnaky laigkais.

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio teslos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.

Patiekite su traskia kiauliena, namuose keptomis
pupelémis ir grazgarstémis.
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PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

10 15 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

2 valgomieji Saukstai aliejaus

250 g griezinéliy kiaulienos
Soninés (nupjauti odele ir smulkiai
supjaustyti)

4 kiauSiniai

600 ml pasuky

% stiklinés augalinio aliejaus
(saulégrazy arba rapsy)

1Y stiklinés kepiniams skirty milty
1% stiklinés smulkiy kukurtzy milty

1 valgomasis Saukstas cukraus
pudros

1 arbatinis Saukstelis druskos
SvieZiai sumalty juodyjy pipiry

2 stiklinés svieziy kukurtzy grudy
(apie 2 kukurtizy burbuoles)

Y, stiklinés smulkinty petrazoliy

Patiekiama su be luksto virtais
kiausiniais, kepta kiauliena, spinatais
ir pesto padazu

Ruosimo biudas

1.

Pakaitinkite aliejy keptuvéje ant vidutinés kaitros
ugnies. Sudékite kiaulieng ir kepkite 5-6 minutes
arba tol, kol ji taps traski; iSimkite ir nusausinkite
popieriniu ranksluosciu.

I didelj dubenj sudékite kiausinius, pasukas ir
augalinj aliejy ir gerai iSmaisykite.

Dideliame dubenyje sumaisykite miltus, kukurtzy
miltus, cukry ir drusks ir padarykite duobute
centre.

Létai jmaisykite kiausiniy ir pasuky misinj,

kol suformuosite vientisa tesla su vos keliais
gumuléliais, ir sudékite kiaulieng bei kukurtzus.

Pasirinkite BUTTERMILK (vafliy i8 pasuky)
funkeija ir nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo
rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.

Patiekite su Spinaty lapais, kepta kiauliena, be
luksto virtais kiausiniais ir slakeliu pesto padazo.
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Su pienisku sokoladu



Su pienisku sokoladu ir riesuty sviestu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 15 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys
200 g pienisko sokolado, susmulkinto

100 g nestudyto sviesto, supjaustyto
kubeliais

3 kiausiniai

2 puodeliai pieno

2 arbatiniai Sauksteliai vanilés ekstrakto
2% puodelio gryny milty

L5 puodelio labai smulkaus cukraus

2 valgomieji Saukstai kakavos milteliy

3 arbatiniai Sauksteliai kepimo milteliy

300 g (apie 30 vnt.) Reese riesuty sviesto
puodeliai, stambiai susmulkinti

Patiekite su sutraiskytais riesutais,
valgomaisiais ledais ir grietinéle

Ruosimo budas

1.

Sudékite Sokolada ir sviests i dubenélj, kurj saugu
naudoti mikrobangy krosneléje, ir pakaitinkite

30 sekundziy 100 proc. pajégumu. ISéme
pamaisykite ir teskite, kol Sokoladas ir sviestas
iSsilydys, o misSinys taps vientisas. Padékite j salj,
kad misinys Siek tiek atvéstu.

ISmaisykite kiausinius, pieng ir vanile dideliame
inde ir jmaisykite atvésintg Sokolado misinj, kol
gausis vientisa mase.

Dideliame dubenyje sumaisykite miltus, cukry,
kakavos miltelius ir kepimo miltelius ir padarykite
duobute centre.

Ipilkite kiausiniy misinj ir viska gerai iSmaisykite,
kad gautysi vientisa masé su nedideliais

gumuléliais; sudékite smulkinto riesuty sviesto
gabalélius.

Pasirinkite CHOCOLATE (Sokolado vafliy)

funkcija ir nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo
rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio teslos j kiekvieng vafliy kepimo
forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol, kol baigiasi
laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus nuskamba
garsinis signalas. Tg patj atlikite su likusiu teslos
kiekiu.

Patiekite su smulkintais Zemés riesutais ir
grietinéle arba ledais.



Su lipniu datuliy ir irisiniy saldainiy padazu



Su lipniu datuliy ir irisiniy saldainiy padazu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 25 10

vafliai minuciy minuciy

Sudedamosios dalys
300 g smulkinty datuliy be kauliuky
1% stiklinés vandens

1 arbatinis Saukstelis kepimui
tinkamos sodos

4 kiausSiniai

2. [ didelj dubenj sudékite kiausinius, pieng, sviesta
1 stikliné pieno ir vanile ir gerai iSmaisykite.
200 g sviesto be druskos (iSlydyto ir 3. Dideliame plakimui skirtame dubenyje
atvésinto) sumaisykite miltus ir cukry ir padarykite duobute
2 arbatiniai Sauksteliai vanilés centre.
ekstrakto N I U e
o o , , 4. Létai supilkite kiausiniy ir pieno misinj bei
3 stiklinés kepiniams skirty milty e . S ,
suminkstéjusias datules, kol gausis vientisa masé.
Y5 stiklinés zaliavinio cukraus L L . o
5. Pasirinkite CLASSIC (klasikiniy vafliy) funkcijg ir
o - - nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo rankenélés.
Irisiniy saldainiy padazui o o . .
100 g sviesto 6. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
o . iSnyksta uzrasas ,,HEATING* (kaitinama).
1 stikliné rudojo cukraus Todarmi tedlos d N 1o
300 ml grietinélés 7. Nz.iu. odami tes o.s o%avu.nu.l S 1.rte} puo .e 1,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
Patiekiama su vaniliniais ledais ar SR I : : :
. kol baigiasi laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
grietinéle L T
nuskamba garsinis signalas. Padékite j Salj.

8. Norédami pagaminti irisiniy saldainiy padaza,
sudékite sviestg, rudaji cukry ir grietinéle
prikaistuvj ir maisykite, kol viskas iSsilydys.
Uzkaitinkite ir virkite 5 minutes arba tol, kol masé
taps tirsta ir sirupo konsistencijos.

9. Patiekite vaflius su irisiniy saldainiy padazu ir

Ruosimo biudas

1.

Sudékite datules ir vandenj j prikaistuvi ir leiskite
uzvirti ant vidutinés kaitros ugnies. Virkite 5
minutes. Atvésinkite ir sumaisykite su kepimui
tinkama soda. Palikite atvésti 10 minudéiy.

ledais.
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Su karstu obuoliy pyragu ir kokoso trupiniais



Su karstu obuoliy pyragu ir kokoso trupiniais

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 20 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

Ruosimo biudas

4 kiausiniai 1. Trupiniy paruosimas. Dubenélyje sumaisykite

2 stiklinés pieno kokoso drozZles, avizas, miltus ir cukry. ] misinj

200 g sviesto be druskos (islydyto ir pirstais jtrinkite sviesta. Jkaitinkite didele keptuve

atvésinto) ant vidutinés kaitros ugnies. Sudékite avizy misinj

2 arbatiniai Sauksteliai vanilés ir kepkite 8-10 minudéiy, daznai maisydami, kol jis

ekstrakto taps auksinés spalvos, traskus ir trupus. ISimbkite

3 stiklinés kepiniams skirty milty ir pilnai atvésinkite.

1 arbatinis Saukstelis malto cinamono 2. Vafliy gaminimui i didelj dubenj sudékite

Y, stiklinés cukraus pudros kiausinius, pieng, sviestg ir vanile ir gerai

Y, puodelio rudojo cukraus iSmaisykite.

400 g obuoliy pyrago skardinéje 3. Dideliame maiSymui skirtame dubenyje
sumaisykite miltus, cinamona ir cukry ir

Trupiniams padarykite duobute centre.

2 valgomieji Saukstai kokoso drozliy 4. Létai jmaisykite kiausiniy ir pieno misinj, kol

14 stiklinés avizy susiformuos vientisa masé. Imaisykite obuoliy

Y, stiklinés paprasty milty pyraga skardinéje.

14 stiklinés rudojo cukraus 5. Pasirinkite CLASSIC (klasikiniy vafliy) funkcijg ir

60 g sviesto nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo rankenélés.

6. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir

Patiekiama su trupiniais, obuoliy iSnyksta uzrasas ,,HEATING* (kaitinama).

skiltelés ir vaniliniais ledais 7. Naudodami te$los dozavimui skirta puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.

8. Patiekite su ant virSaus pabarstytais trupiniais,

vaniliniais ledais ir obuoliy skiltelémis.



"y _.;_ T

B iy [
ol el .

L. r' E e "L 3
1‘ i i - 4
- e e N L 5 o 2

TR T

PR T T T -

-

= il e o b B b gy
§

L i e e
e
"

¥
s b et ¢ P

-

Su citrininiu rikotQSURO PYragu




PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 20 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys
4 kiauginiai (atskirti)
2Y5 stiklinés pieno

200 g sviesto be cukraus (islydyto ir
atvésinto)

2 arbatiniai Sauksteliai vanilés
ekstrakto

3 stiklinés kepiniams skirty milty

Y, stiklinés cukraus pudros

Citrininio strio pyrago uzpildui
400 g puraus rikota stirio
s stiklinés citriny skonio varskés

1 stikliné kvapiojo pasifloro
minkstimo (apie 16 g)

5 stiklinés cukraus glajaus

Ruosimo biudas

1.

10.

I didelj dubenj sudékite kiausiniy trynius, pieng ir
vanile ir gerai iSmaisykite.

Dideliame plakimui skirtame dubenyje
sumaisykite miltus ir cukry ir padarykite duobute
centre.

Létai jmaisykite kiausiniy ir pieno misinj, kol
susiformuos vientisa masé.

Kiausiniy baltymus isplakite iki standumo

elektriniu plaktuvu. Létai jmaisykite iSplaktus
kiausiniy baltymus j tesla.

Pasirinkite BELGIAN (belgisky vafliy) funkecijg ir
nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Padékite j Salj, kad
pilnai atvésty.

Suplakite rikota surj ir citriny skonio varske, kol
gausis vientisa masé, ir padékite j salj.

Ruosdami kvapiojo pasifloro jdarg, sudékite
Saukstu iSskaptuotg minkstima j vidutinio
dydzZio prikaistuvj ir jpilkite ¥% stiklinés vandens
ir cukraus glajaus. Maisykite ant vidutinés
ugnies 5 minutes arba kol gausis tirsta sirupo
konsistencijos masé. Nuimkite ir atvésinkite.

Patiekdami perpjaukite kiekvieng vaflj per

puse jstrizai ir pertepkite citrininio strio torto
jdaru. Patiekite 2 vaflius kiekvienam asmeniui ir
apslakstykite kvapniojo pasifloro padazu.
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Su pietietiskai Pepta vistiena ir klep@Sirupu

-



Su pietietiskai kepta vistiena ir klevy sirupu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

6 30 40

minuciy

vafliai minudiy

Sudedamosios dalys
4 kiauSiniai
600 ml pasuky

% stiklinés augalinio aliejaus
(saulégrazy arba rapsy)

2Y% stiklinés kepiniams skirty milty
s stiklinés cukraus pudros

1 arbatinis Saukstelis druskos

Kepta vistiena

600 ml pasuky

2 kiausiniai

12 vistienos gabaléliy su kaulu
(sparneliai, kulSelés ir slaunelés)
2 stiklinés paprasty milty

3 arbatiniai Sauksteliai druskos ir
malty baltyjy pipiry

2 valgomieji S8aukstai baltojo cukraus

1% valgomieji Saukstai paprikos
milteliy

3 arbatiniai Sauksteliai ¢esnako
milteliy ir svogtny milteliy

2 arbatiniai Sauksteliai aitriosios
paprikos

1 arbatinis Saukstelis dziovinty
Ciobreliy

Augalinio aliejaus kepimui

Patiekiama su plaktu sviestu ir klevy
sirupu

Ruosimo biudas

1.

10.

11.

12.

Vistienos ruosimas. Dideliame dubenyje suplakite
pasukas ir kiausinius. Sudékite vistienos gabalélius,
kad Sie gerai pasidengty misiniu.

I didelj plokscia indg sudékite miltus, druska ir pipirus
bei likusius prieskonius.

Apvoliokite vistieng milty misinyje ir padékite j
Song, kol padengsite visus vistienos gabalélius. Po to
apvoliokite kiausiniy ir pasuky misinyje ir vél milty
misinyje. Padékite j Saldytuvg 30 minudiy.

Tkaitinkite aliejy gruzdintuvéje iki 1600C arba
naudokite didele gruzdinimui skirta keptuve ir
ikaitinkite virs vidutinés kaitros ugnies. Kepkite
vistiena porcijomis apie 10-15 minuciy arba kol ji
igaus gelsva atspalvij ir iskeps iki kaulo.

Kol ruosite vaflius, padékite isSkepta vistieng
neuzdengta j $iltg orkaite (1500C).

Vafliy ruosimas. ] didelj dubenj sudékite kiausinius,
pasukas ir augalinj aliejy ir gerai iSmaisykite.

Dideliame dubenyje sumaisykite miltus, cukry ir
drusks ir padarykite duobute centre.

Létai jmaisykite kiausiniy ir pasuky misinj, kad
suformuotuméte vientisg teslg su vos keliais
gumuléliais. Jei tesla pernelyg tirsta, jmaisykite 1-2
valgomuosius Saukstus pasuky, kad ja praskiestumeéte.

Pasirinkite BUTTERMILK (vafliy i$ pasuky) tfunkcijg ir
nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,,HEATING (kaitinama).

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj, jpilkite

Y2 puodelio teslos i kiekvieng vafliy kepimo forma.
Uzdarykite dangtj ir kepkite tol, kol baigiasi laikmatyje
rodomas laikas ir 3 kartus nuskamba garsinis signalas.
Ta patj atlikite su likusiu teslos kiekiu.

Patiekite po 2 vaflius ant kiekvienos lékstés su 2
gabaléliais keptos vistienos. Pagardinkite Sauksteliu
plakto sviesto ir apslakstykite klevy sirupu.



Su australiska ,,vegemite” pasta ir Cederio suriu



Su australiska ,,vegemite” pasta
ir Gederio suriu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 15 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys Ruosimo btuidas

4 kiausiniai 1. ]didelj dubenj sudékite kiausinius, pieng ir

2V stiklinés pieno sviestg ir gerai iSmaisykite.

200 g sviesto be druskos (iSlydyto ir 2. Dideliame dubenyje sumaisykite miltus ir puse
atvésinto) surio ir padarykite duobute centre.

3 stiklinés kepiniams skirty milty 3. Létai jmaisykite kiau$iniy ir pieno misinj, kol

2 stiklinés tarkuoto éederio siirio gausis vientisa masé.

Y5 stiklinés ,,vegemite® pastos v 1 . Lo v 1.
J P 4. Imaisykite kupinus arbatinius Saukstelius

,vegemite® pastos j tesla ir Svelniai iSmaisykite,
Patiekiama su keptomis pupelémis kad i pilnai jsiliety j tegla.

5. Pasirinkite CLASSIC (klasikiniy vafliy) funkcijg

ir nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo
rankenélés.

6. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé
ir iSnyksta uzrasas ,,HEATING" (kaitinama).

7. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite 3%
laiko. Atidarykite dangtj ir greitai uzbarstykite
tarkuoto ¢ederio stirio ant vafliy. Uzdarykite
dangtj ir toliau kepkite tol, kol baigiasi
laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus nuskamba
garsinis signalas.

8. Ta patj atlikite su likusiu teslos kiekiu ir
patiekite su Siltomis keptomis pupelémis.



tu

Ve

a, prosciuto kump

inij
Ir parmezano Suriu

Su cuk



Su cukinija, prosciuto kumpiu
Ir parmezano Suriu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 30 40

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

1 smulkiai sutarkuotas mazas

Ruosimo biudas

1. Ruosdami padaza pakaitinkite aliejy vidutinio
svogunas dydzZio keptuvéje ant vidutinés kaitros ugnies.
1 sutarkuota cukinija Sudékite svoguing ir ¢ili pipira ir kepkite 2-3
3 stiklinés paprasty milty minutes arba tol, kol jie suminkstés. Sudékite
3 arbatiniai Sauksteliai kepimo pomidory padaza ir dar pakepkite 1 minute.
milteliy 2. Sumaisykite konservuotus pomidorus, rudajj
1 arbatinis Saukstelis jiros druskos cukry ir 1 puodelj vandens. Uzkaitinkite,
72 stiklinés tarkuoto parmezano stirio sumazinkite ugnj iki mazos ir virkite 15 minuciy
4 kiausiniai arba tol, kol masé taps tirsta. Islaikykite mase Silta.
2% stiklinés pieno 3. Ruosdami vaflius, j didelj dubenj sudékite
200 g sviesto be druskos (i8lydyto ir svoglinus, cukinijg, miltus, kepimo miltelius,
atvésinto) drusks ir parmezano strj ir gerai iSmaisykite.

4. Dideliame dubenyje sumaisykite kiausinius,
Saldus pomidory padazas miltus ir sviestg ir sudékite cukinijg bei milty
1 valgomasis Saukstas alyvuogiy misinj.
e Eius | ) 5. Pasirinkite CLASSIC (klasikiniy vafliy) funkcijg ir
1 mazas supjaustytas svogunas nustatykite 6 ant skrudinimo valdymo rankenélés.
1 mazas supjaustytas raudonasis ¢ili o C. .. . ..
pipirZs upjaustytas rau e 6. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir

o , iSnyksta uzrasas ,,HEATING* (kaitinama).
2 valgomieji Saukstai pomidory
pastos 7. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
420 g konservuoty pjaustyty ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
pomidory kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
1 valgomasis aukstas rudojo cukraus kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
- .. . likusiu teslos kiekiu.

Patiekiama su proséiuto kumpiu,
pomidory padazu ir vysniniais 8. Patiekite Siltus vaflius su pomidory padazu,

pomidorais

prosc¢iuto kumpiu ir $vieziais vysniniais
pomidorais.






Su kokosu, citrinos Zieveliy
ir rambutano sirupu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

8 35 30

vafliai minutés minudiy

Sudedamosios dalys
2 stiklinés kepiniams skirty milty
U3 stiklinés cukraus pudros

1 stikliné kokoso drozliy ir
papildomai Y stiklinés garnyrui

1/2 arbatinio Saukstelio kepimo
milteliy

420 g konservuoto kokosy pieno
3 kiausiniai

Y3 puodelio kokosy aliejaus

Citriny ir rambutano sirupui
2 citriny zievelés ir sultys

565 g konservuoto rambutano,
nusausinto (neispilkite sirupo)

s stiklinés cukraus pudros

Patiekiama su kokosiniais ledais
ir métos sakeléemis ir likusiomis
skrudintomis kokoso drozléemis

* Kokosy aliejy galima
pakeisti augaliniu aliejumi

Ruosimo biudas

1.

Sirupo ruosimas. ] prikaistuvi sudékite citriny
zieveles ir sultis su rambutano sirupu ir %2
stiklinés vandens. [dékite cukraus ir leiskite
uzvirti. Sumazinkite ugnj iki mazos ir virkite
15 minuciy arba kol masé sumazés per puse.
Imaisykite rambutana ir virkite, kol masé taps
tirsta ir sirupo konsistencijos. Padékite j salj.

Paskrudinkite % stiklinés kokoso drozliy
ikaitintoje orkaitéje apie 1-2 minutes arba tol, kol
jos jgaus gelsva atspalvj. ISimbkite ir padékite j salj.

Vafliy ruosimas. Sumaisykite miltus, cukry,
neskrudintas kokoso drozles ir kepimo miltelius
i didelj maiSymui skirta dubenj. Centre
suformuokite duobute.

Sumaisykite kokosy pieng, kiausinius ir kokosy
aliejy ir jpilkite j sausus ingredientus. Gerai
viska sumaisykite. Tesloje gali matytis keletas
gumuléliy.

Pasirinkite CLASSIC (klasikiniy vafliy) funkeijg ir
nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo rankenélés.

Tkaitinkite keptuve, kol mirksi oranziné lemputé ir
iSnyksta uzrasas ,HEATING“ (kaitinama).

Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio tedlos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laikmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.

Patiekdami uzdékite du vaflius vieng ant kito ir
uzpilkite rambutano sirupo, uzdékite kokosiniy
ledy, métos sakele ir apibarstykite skrudintomis
kokoso drozlémis.



Su sokoladu ir medaus koriu



Su sokoladu ir medaus koriu

PORCIJU SKAICIUS PARUOSIMO LAIKAS KEPIMO LAIKAS

12 15 15

vafliy minuciy minuciy

Sudedamosios dalys

Ruosimo biudas

200 g juodojo trupinto saldZiai 1. Pasirinkite CHOCOLATE (Sokoladiniy vafliy)

kartaus Sokolado (70% kakavos) tunkeijg ir nustatykite 5 ant skrudinimo valdymo

100g n.e?ﬁdyto sviesto (supjaustyto rankenélés. Jkaitinkite keptuve, kol mirksi

gabaléliais) oranziné lemputé ir iSnyksta uzrasas ,, HEATING*

3 kiauginiai (kaitinama).

2 stiklinés pieno 2. Sudékite Sokoladg ir sviestg | dubenélj, kurj saugu

2 arbatiniai Sauksteliai vanilés naudoti mikrobangy krosneléje, ir pakaitinkite 30

ekstrakto sekundziy 100 proc. pajégumu. ISéme iSmaisykite

2% stiklinés paprasty milty ir teskite, kol Sokoladas ir sviestas iSsilydys, o

3 arbatiniai Sauksteliai kepimo misinys taps vientisos konsistencijos. Padékite j

milteliy salj, kad misinys siek tiek atvésty.

L Stlkhfle. Clikralis deros 3. ISmaisykite kiauSinius, piena ir vanile dideliame

L arbatinis Saukstelis druskos inde ir jmaisykite j atvésintg Sokolado misinj.

1SO.g SOkOlad.mlo. medaus kono’. . 4. Dideliame dubenyje sumaisykite miltus, kepimo

supjaustyto dideliais 3 cm gabaléliais g , , .

ir papildomas kiekis garnyrui miltelius, cukry ir drusks ir padarykite duobute
centre.

Patiekiama suvaniliniais ir 5. Ipilkite kiausiniy misinj ir iSplakite iki purumo.

Sokoladiniais ledais Imaisykite supjaustyta medaus korio gabalélj.

6. Naudodami teslos dozavimui skirtg puodelj,
ipilkite Y2 puodelio teslos j kiekvieng vafliy
kepimo forma. Uzdarykite dangtj ir kepkite tol,
kol baigiasi laitkmatyje rodomas laikas ir 3 kartus
nuskamba garsinis signalas. Ta patj atlikite su
likusiu teslos kiekiu.

7. Patiekite po 2 vaflius, padengtus kauseliu
vaniliniy ir Sokoladiniy ledy ir su papildomai
supjaustytu medaus koriu.

Pastaba.

Ka tik iskepti vafliai btina minksti,
taciau atvése sukietéja.
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