Karameliniai saldainiai su sokoladu ir rieSutais

Norint pasigaminti saldainius namuose, reikés silikoniniy arba popieriniy formeliy.

Karamelés pagrindui jums reikeés:
100 ml grietin¢lés

15 g sviesto

70 g rudojo cukraus

60 g cukraus sirupo

Ziupsnelio druskos

Saldainiy idarui jums reikés:
30 g lazdyno rieSuty

20 g juodojo Sokolado

150 g saldinto rieSuty kremo

Gaminimo eiga:

. Ikaitinkite orkaite iki 180 °C temperatiiros. Ant kepimo skardos suberkite lazdyno
rieSutus ir paskrudinkite juos orkaitéje ~7 min. ISéme 1§ orkaités nulupkite rieSuty
luobeles ir trumpam atidékite  Salj.

. Karamelei skirtus produktus sudékite j; puoda ir uzvirkite storesnio dugno puode.
Virkite, kol mase pasieks 125 °C temperatiira.

. Isaldainiy formeles (jy reikés 30) supilstykite karamele. Stenkités uzpildyti mazdaug
treCdal; kiekvienos formelés. Tada SaukSteliu dar paskirstykite karamele ant
formelés sieneliy.

. I kiekvieng formelg, ant karamelés, padékite po rieSutg. Palikite saldainius atvésti.

. Kai karameliné masé formelése atvés, ant virSaus uzdékite rieSuty krema. Jdékite j
Saldytuvg kelioms valandoms, kol saldainiai sustings.

. Kai saldainiai jau bus sustingg, i§tirpinkite juodajj Sokolada. Sauksteliu uZpilkite ant
kiekvieno saldainio. Palikite kambario temperatiiroje, kol Sokoladas visiskai atvés.



Triufeliai su pienisku sokoladu ir
kava

Jums reikés:

200 g sviesto

100 g grietinélés

400 g pienisSko Sokolado

Ziupsnelio druskos

1 saujos kavos pupeliy

Kakavos (apvoliojimui)

Gaminimo eiga:

. Kavos pupeles suberkite ; maiSelj. Padauzykite plaktuku (ar kitu jrankiu), kol jos
taps trupiniais.

. Supilkite susmulkintas kavos pupeles ir grietin¢le ; puoda. UZkaiskite, kol pradés
virti. Atvésinkite.

. Istirpinkite Sokolada gary vonel¢je. | tirpinta Sokoladg, per sietelj, supilkite
grietin¢le. Visg mase¢ gerai iSmaiSykite.

. ] mase jberkite Ziupsnelj druskos. Tada sudékite kambario temperatiiros sviestg ir
labai gerai iSmaisykite.

. Visg Sokolado mase supilkite j torto forma atsegamais krastais. ISlyginkite pavirsiy.
Deékite 1 Saldytuva bent kelioms valandoms, kol masé gerai sustings.

. Sustingusig mase¢ supjaustykite nedideliais kvadratéliais. Kiekvieng 18 jy apvoliokite
kakavoje.

. Ragaukite!
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Braskiniai naminiai guminukai

Jums reikés:

6 g zelatinos

30 ml vandens

50 g braskiy tyrés

30 ml apelsiny sulCiy (idealiu atveju — Svieziai spausty)

1,5 valgomojo Sauksto cukraus (tinka ir agavy sirupas ar kiti saldikliai)
Gaminimo eiga:

. Braskiy tyr¢ sumaiSykite su apelsiny sultimis ir cukrumi (ar kitu pasirinktu saldikliu).
. Zelating uzpilkite vandeniu. ISbrinkinkite.
. Kai zelatina iSbrinks, ja iStirpdykite. Intensyviai maiSydami } ja supilkite braskiy

maseg.
Guminuky mase¢ supilstykite i silikonines formeles ir jdékite j Saldytuva bet 4
valandoms. Galima ir ilgiau.

. ISimkite 1§ Saldytuvo guminukus ir dar pusvalandZziui jdékite j Saldymo kamers.

Tokiu budu guminukai graziau iSsiims 1§ formeliy
ISimkite 1§ formeliy ir skanaukite.
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Kokosiniai rutuliukai

Jums reikeés:

200 g kokosy drozliy

200 ml saldinto kondensuoto pieno
Saujos migdoly

Gaminimo eiga:

. Kondensuotg pieng sumaisykite su kokosy drozlémis. 15-20 min palaikykite mase¢

Saldytuve.

Migdolus uzpilkite verdan¢iu vandeniu. Palaikykite iki minutés, tada nusausinkite.
Nulupkite rieSuty luobeles.

IS kokosy masés formuokite nedidelius rutuliukus. I jy vidy jdékite po rieSuta.
Rutuliukus apvoliokite kokosy droZlése.

. Idékite j Saldytuva. Mazdaug po pusvalandzio jau galésite ragauti saldainius.

Skanaus!
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Sokoladiniai saldainiai su méty jdaru

Sokoladas ir métos — derinys, kurj Zmonés arba dievina, arba kurio nekencia.

Jums reikés:

200 g juodojo Sokolado

1,5 valgomojo Sauksto méty sirupo
100 g cukraus pudros

Gaminimo eiga:

. Méty sirupg iSmaisykite su cukraus pudra.
. Ant gary vonelés istirpinkite puse juodojo Sokolado. Palaukite, kol kiek pravés,

taciau vis dar bus skystas.

Ant skardos patieskite kepimo popieriy. Ant jo SaukStu dekite ,,blynus skysto
Sokolado. Palaukite, kol jie pilnai sustings.

Ant Sokoladiniy ,,blyny* vidurio uzdékite po Saukstelio métinés mases.

IStirpinkite likusj Sokolada. Palaukite, kol pravés, taciau vis dar bus skystas.

Pilkite ant saldainiy formuodami antrg Sokolado sluoksnj. Palaukite, kol sustings.
Sokoladiniai saldainiai su méty jdaru pagaminti. Ragaukite!



Sokoladiniai saldainiai su karamelizuoto kondensuoto

pieno bei graikiniy rieSuty jdaru

PORCIJY SKAICIUS: 13

150 gramy Sokolado (konditerinio)
IDARUI:

200 gramy karamelizuoto kondensuoto pieno
100 gramy kondensuoto pieno, saldinto

50 gramuy graikiniy rieSuty (smulkinty)

1 Ziupsnelis druskos

1.Pirmiausiai reikia i§lydyti Sokolada. Sokoladas islydomas dubenélyje, kuris
jstatomas ] karStg vandenj. Sokolado lydymosi temperatiira yra 30-32 C laipsniy,

2.Pasiruosiame silikoning formelg Sokoladiniams saldainiams. Konditeriniu teptuku
tepame pasildyta Sokoladg ant formeliy dugno bei sieneliy ir dedame kelioms
minutéms ] Saldymo kamera.

3.PasiruoSiame jdarg. | duben;j supilame karamelizuotg ir saldintg kondensuotg
pieng, suberiame susmulkintus graikinius rieSutus, druskg ir iSmaiSome iki
vientisos konsistencijos mases.

4.Paruostg jdarg daliname j Sokoladines formeles, uZpilame Sokoladu, tolygiai
nubraukiame peiliu ir dedame 5 minutéms j Saldymo kamera.

5.IStraukiame formeles i$ kameros ir iSimame saldainius. Saldainius galima
papuosti skysty Sviesiais auksiniy maistiniy dazy potépiais ar pagal savo iSmone.



Naminiai Bounty saldainiai

PORCIJU SKAICIUS: 20

450 gramy kokoso drozliy

400 gramy kondensuoto pieno, saldinto
80 gramy Sokolado

PARUOSIMO BUDAS:

PARUOSIMO LAIKAS: APIE 30 MIN.
1.] kokoso drozles supilti kondensuota pieng ir gerai iSmaiSyti.

2.Formuoti rutuliukus ir déti  kepimo forma, 1Sklotg kepimo popieriumi. Kepti 200
C laipsniy temperatiiroje, kol pagels.

3.Gary vonelgje iStirpinti Sokoladg ir jame pamirkyti iSkeptus rutuliukus. Déti ir
Saldytuva, kad Sokoladas sustingty.



Marmeladiniai obuoliy saldainiai

@Shutterstock

INGREDIENTAI:

1 kilogramas obuoliy

350 gramy cukraus
Siek tiek cukraus (apvoliojimui)

PARUOSIMO BUDAS:

PARUOSIMO LAIKAS: DAUGIAU NEI 1 VAL.

1.0buolius nuplauti, perpjauti ir paSalinti s¢klalizdZzius. Obuolius su visomis
odelémis susmulkinti virtuviniu kombainu arba sutarkuoti.

2.0buoliy mase sudéti  storadugnj puoda ir uzberti cukrumi. Jei norite, galima déti
SauksStelj cinamono ar malto gvazdikélio. Virti, nuolat maiSant, kol i§garuos
didZioji dalis skyscCio. Kai masé pradés "Sokti ;} gumulg", panaSiai kaip ruoSiama
plikyta tesla, virimas baigtas. Jeigu norite skaidraus marmelado, tokio kaip
pirktinio, be mazy obuoliy gabaliuky, reikéty iSvirusig mas¢ papildomai pertrinti
per sietel].

3.0buoliy mase i8kloti ant kepimo popieriumi i8klotos skardos, i§lyginti virty ir
palikti sustingti bei visiSkai atvésti. Beje, tiksli saldainiy spalva priklausys nuo
obuoliy riisies

4.Sustingusig obuoliy mase¢ pjaustyti norimos formos gabaléliais. Kiekvieng
saldainukg apvolioti cukruje.



5.Saldainius sudéti j kepimo popieriumi isklotg skardg ir padziovinti iki 60 C
laipsniy jkaitintoje orkaitéje, Siek tiek praviromis durelémis, daugmaz apie valanda,
jog pavirsiys apdziuty, o vidus likty minksStesnis. Saugoti sandariai uzdaromuose
indeliuose, vésiai ir sausai. Skanaus!

Z.emés riesuty sviesto saldainiai

INGREDIENTAI:

0,67 stiklinés zemés rieSuty sviesto
1,33 stiklinés pieno milteliy
2 valgomi Saukstai medaus

0,25 stikljnés vandens
PARUOSIMO BUDAS:

1. Sumaisyti Zemes rieSuty sviesta, pieno miltelius ir medy, naudojant maisytuva,
iki vientisos mases.

2. |pilti vandens ir sumai$yti iki vientisos maseés.

3. Mase supilti j pasirinktg indg ir padéti | Saldytuvg susalti, maziausiai vienai
valandai.

4. Kai masé susala galima iSimti ir supjaustyti norimo dydzio gabaliukais.

Kalédiniai saldainiai



INGREDIENTAI:

460 g biskvito trupiniy

100 g geros kokybés baltojo Sokolado, stambiai pjaustyto
2 Saukstai Sokoladinio likerio

100 g smulkiai kapoty skrudinty lazdyno rieSuty

80 g sviesto, kambario temperatiiros

375 g itirpinto baltojo Sokolado

80 g lazdyno rieSuty, sumalty

PARUOSIMO BUDAS:

] biskvito trupinius sutarkuokite sviesta, likerj ir iStirpintg baltgjj Sokoladg. Viskg
gerai iSmaisome. Sokolado i$ karto nepilkite, leiskite Siek tiek pravésti, bet
nepalikite per ilgai, kad nepradéty ir vél kietéti.

| Sig mase taip pat jmaiSykite sukapotus rieSutus.

Imkite po 1 SauksStelj maseés ir susukite tarp ranky j rutuliukg. Kiekvieng rutuliukg
pamirkykite Sokolade, kokoso drozZlése, Sokolado drozZlése arba rieSuty miltuose.
Galima valgyti i$ karto arba palaikyti Saldytuve 1-2 valandas.

Sokolado ir maskarponés triufeliai



INGREDIENTAI:
PORCIJY SKAICIUS: 20

100 gramy juodojo Sokolado
100 gramy maskarponés siirio
APVOLIOJIMUI:

2 SaukStai kakavos
PARUOSIMO BUDAS:

PARUOSIMO LAIKAS: APIE 20 MIN.

1.Maskarpong iStraukite 1§ Saldytuvo likus daugmaz pusvalandZziui iki gaminimo,
kad biity kambario temperattiros. AtSilusig dar iSsukite Saukstu, kad bty
minkstesné, tokia lengviau maiSoma.

2.Sokolada istirpinkite vir§ vandens vonelés arba atsargiai mikrobangéje.

3.] tirpintg Sokoladg sudékite maskarpone ir gerai iSmaiSykite. Mase palaikykite
Saldytuve kokias 2 - 3 valandas iki sustings (galima laikyti ir per naktj). Sustingusig
kabinkite Sauksteliu ir formuokite lazdyno rieSuto dydzio triufeliukus. Juos
apvoliokite kakavoje ar rieSutuose ar kitame pagardinime.

4. Nebijokite improvizuoti. | Sokolado mase papildomai galima pridéti puse
SaukStelio cinamono, kartais - Siek tiek ¢ili pipiry, kartais - Saukstelj tarkuotos
apelsino zievelés, netgi SaukSta smulkiai tarkuoto parmezano - kaip keistai
beskambéty, triufeliukai buvo labai skaniis, o siiris bendrame skonyje buvo
neatpazjstamas, uztat pridé¢jo gurmaniskos natos.

NAMINIAI SOKOLADINIAI SALDAINIAI



Labai skantis, sveiki ranky darbo, naminiai Sokoladiniai saldainiai su dziovintais

vaisiais, uogomis, s€klomis ir riesutais.
Naminiai Sokoladiniai saldainiai sudétis:
o 150 g. Sokolado (patariu naudoti juodaj;)
« Ivairiy dziovinty vaisiy ar uogy (abrikosy, spanguoliy ar kt.)
o Ivairiy sékly (saulégrazy, molitigy, kanapiy ar kt.)
« RieSuty (migdoly, graikisky ar kt.)

1. Pirmiausia iStirpinkite juodaji Sokoladg. Tai darykite taip: statykite puoda su
Siek tiek vandens ant kaitlentés, o ant jo dubenélj, kuriame létai iStirpinsite
Sokolada.

2. Pasiruoskite visus ,,pabarstukus® saldainiams: rieSutus, s¢klas ir dZiovintus
vaisius.

3. Patieskite kepimo popieriaus lapa. Saukstu kabinkite istirpinta $okolada ir
pilkite ant kepimo popieriaus.

4. Ant kiekvieno Sokoladinio ,,laso* pabarstykite norimy priedy ir statykite |
Saldytuva atSalti ir sutvirtéti.

5. Jei norite viskg pagreitinti, naminius Sokoladinius saldainius jdékite j Saldikl;
ir jau po pusvalandZio galésite ragauti ir mégautis. Skanaus!
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