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Si recepty brosidra taps nuostabia pagalbininke norintiems j savo vir-
tuve jnesti naujy spalvy ir uzkandzius kurti vadovaujantis naujausiomis
kulinarinemis tendencijomis ir technikomis. Jasy sveciai liks maloniai
nustebinti naujais skoniais, 0 uzkandZiy iSvaizda abejingo nepaliks nei
vieno

Praturtinkite savo uzkandZiy asortimentq nepatirtais skoniais ir jstabia
iSvaizda. Svarbiausia - nebijoti leistis j kulinarinius eksperimentus bei
megautis naujais atradimais. Gery ieskojimy!

HELLMANN'S SANDWICH DELIGHT
GRIETINELES SURIS, 15 KG

Ypatingai lengvai tepamas kremineés struktaros, subtilaus skonio grie-
tinelés saris su mazesniu riebaly kiekiu. Puikiai maisomas su kitais
ingredientais. 1dealiai tinka uzkandZiams ir sario pyragams dél savo
kremines konsistencijos.
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TRAPI0SI0S TESLOS KREPSELIS

SU AVIECIY PUTESIAIS, ERSKETUOGIU ZELE IR
DZIOVINTY AVIECIY TRASKUCIAIS

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Trapioji tesSla 100 g
Sario mase 130 g
Avietiy tyre 30g

Ersketuogiy zele 50q
Dziovintos avietés 4q
AvieCiy putésiai 160 g

PATETKIMAS:

e ] krepselius sudeti Zele, paspausti ir Siek tiek palyginti, ant vir-
Saus konditeriniu maiseliu iSspausti putesius, puosti dZiovinto-
mis avietémis.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:







VANILINE PAVLOVA

SU KAVOS KREMU 1R SURIA KARAMELE

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

VANILINIAI PAVLOVA PYRAGAICIAL:

Kiausinio baltymai 2 vnt.
Cukrus 100 g
Citriny sultys 10 ml

Vanileés esencija 5ml
Kukurazy krakmolas 5q
PARUOSIMAS:

e Kigusiniy baltymus ir cukry sudéti j plaktuvq ir plakti, kol susi-
darys standzios kremineés konsistencijos putos.

e Supilti citriny sultis ir vanilés esencijg, iSmaisyti, suberti kra-
kmolg ir dar kartg iSmaisSyti. Mase sudeti j konditerinj maiselj,
formuoti pyragaicius. Per vidurj suformuoti duobutes kremui.

e Kepti orkaitéje 110 laipsniy temperataroje 40 min,, iSjungti orkaite,
pyragaicius palikti joje dar 20 min. 1Simti ir atvesinti.

PATETKIMAS:

e ] pyragaiciy duobutes sukresti kavos kremg ir apipilti saria ka-
ramele

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:







CITRINY 1R ZALIUIY CITRINY
TARTALETE

SU DEGINTU BALTYMU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Trapicji tesSla 100 g
Citriny kremas 90q
Morengy masé 60 q

Citriny Zele 40 ¢

PATETKIMAS:

o ] tartaletes centrg sudéti Zele, iSlyginti, ant virSaus spausti mo-
rengy mase norimomis formomis, jq Siek tiek apdeginti specialiu
degikliu.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:







UOGY TR JOGURTO PYRAGAS

SU VANILINIU BISKVITU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Biskvitas 10 porcijy
Uogy tyré 120¢q
Jogurto mase 150 g
Uogy Zele 100 ml

PATE1KIMAS:

o Ant iSkepty biskvity (nei$emus jy i$ formeliy) uzkresti kremo,
1/4 formeles palikti tudcia. Deti j Saldytuvg ar greitai $aldant
Saldiklj, kad kremas truputj sustingty. Masei atvesus ant virsaus
pilti uogy Zele, taciau ji negali bati per karsta. Karsta Zele istirp-
dyty kremo sluoksnj.

e Atvesinti, galima Siek tiek pasaldyti, kad baty lengviau iSimti i$
formeliy.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:







KOKOSINTAT SAUSAINIAT

_SU SALDZIARUGSCIU
ZALIY)Y CITRINY KREMU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Kokosiniai sausainiai 20 vnt.
Zaliyjy citriny kremas 100 g

PATETKIMAS:

o Ant sausainio uzdeti kremo, tada deti antrg sausainj, paspausti.
Kremo pertekliy nuo sausainio krasty nuvalyti Sauksteliu.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:







KARNY SAUSAINIAT

SU SOKOLADINIU GANASU 1R RIESUTY
GRILIAZU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Trapioji tesla 50 g

Karijy riesutai 0g
Sokoladinis ganasas 65 g
Riesuty griliaZas 5g

PATETKIMAS:

e Ant sausainio Sauksteliu tepti kambario temperataroje palaikyto
ir suminkstejusio ganaso. Ant virsaus uzbarstyti trupinto riesuty
griliaZa

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:







OREO SAUSAINIY SURIO

PYRAGAICIAI

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Oreo sausainiy masé 130 g
Sario pyrago masé 200 g

OREO SAUSAINIY MASE:

Oreo sausainiai 100 g
Sviestas 20¢g
Cukrus 0g
Kiausinis ~ 1vnt.

e Sausainius susmulkinti (galima ir smulkintuvu), sudeti tirpintg
sviestq, cukry, kiausinj. 1Smaisyti iki vientisos mases.

e Deti ] formeles ir formuoti sario pyragelio pagrindg, mase gerai
paspausti pirstais. Kepti 5 min. 170 laipsniy temperataroje Atve-
sinti.

SOR10 PYRAGO MASE:

HELLMANN'S Sandwich delight saris 150 g
Cukrus Bg

Miltai 30g

Kiausinis ~ 1vnt.

Citriny sultys 5 ml

e Sarj, kiausinj, cukry, citriny sultis sumaisyti iki vientisos mases,
tada jmaisyti miltus.

e Paruostg mase déti ant Oreo sausainiy pagrindo iki formelés
virsaus.

e Kepti apie 10 min. 170 laipsniy temperatdroje

e Atvesusius pyragaiCius iSimti iS formeliy ir patiekti.






MEDAUS SAUSAINIY

IR CREME FRAICHE PYRAGAS

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Medaus sausainiai 4 vnt.
RAMA Cremefine Fraiche 200 g

MEDAUS SAUSAINIATI:

Kiausinis 1vnt.

Cukrus 30g

Miltai 100 g

Medus 20q
PARUOSIMAS:

e Kiausinius isplakti su cukrumi, supilti tirpintg medy ir iSmaisuti.
Jmaisuti persijotus miltus. Mase uZztepti ant skardos su kepimo
popieriumi, formuoti kampuotg forma.

e Kepti 170 laipsniy temperataroje 10-12 min. Sausainis turi jgauti
auksinj atspalvj. 1Simti ir atvesinti, kai atvés, supjaustyti j 4 dalis
ir nuimti nuo kepimo popieriaus.

e Sluoksniuoti: sausainis, storokas sluoksnis Cremefine Fraiche,
sausainis ir t. t. Ant virSaus taip pat uztepti Creme Fraiche éj de-
sertg prie$ patiekiant palaikyti bent 4 valandas, kad sluoksniai
susiliesty. Supjaustyti norimomis formomis ir dydziais.






MAZAS 07KU PIENO SURIO PYRAGAS

SU MELYNEMIS

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Sausainiy pagrindas 130 g
Sdrio pyrago mase 200 g
Cukruotos uogos 60 q

PATETKIMAS:

e Paruostus ir atvesintus pyragaicius i$ sausainiy mases iSimti i$
formeliy ir ant virSaus deti cukruoty uogy.

SUDEDAMUIU DALY EFesret-FiE
PARUOSIMO RECEPTUS L
RASITE CIA:

O[5k .
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SOKOLADINIAT PYRAGAICIA]

SU JUODA DUONA 1R AITRIOSIOMIS
PAPRIKOMIS

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

SOKOLADINIAT PYRAGAICIAL:

Sokoladas 50¢g
Sviestas 50¢g
Kiausinis ~ Tvnt.

Cukrus 50gq

Sviezia aitrioji paprika 5gq
Miltai 404

Kepimo milteliai 2q

Juoda duona 30g

PARUOSIMAS:

e Kigusinj ir cukry iSplakti iki puty, kol mase taps Sviesi ir poréta.

e Vandens vonelgje istirpinti Sokoladq su sviestu. Atsargiai jmai-
Syti Sokolado mase j iSplaktq kiausinj.

e Sudeti smulkintg duong ir smulkiai sukapotq aitrigjg paprike.
Jmaisyti miltus, kepimo miltelius.

e formeles iStepti riebalais Déti mase j formeles, palikti Siek tiek
vietos.

e Kepti orkaiteje jkaitintoje iki 200 laipsniy temperatros apie
7 min. Atvesinti.

PATETIKIMAS:

e Prie$ patiekiant virsy aplieti tirpintu Sokoladu.
e Puosti aitriosios paprikos drozlemis.

23






RAUDONUIY SERBENTY ZEFYRAS

SU SUTIRSTINTO PIENO KREMU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Uogy tyre 30¢g

Zefyrai 20 vnt.

Sario kremas 50¢g
PATETKIMAS:

e Imti vieng apdZitvusio zefyro pusele, iSspausti kremo ir
uzdengti kita pusele

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:
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MORKU PYRAGAICIAI

SU APELSINY KREMU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Morky pyragaiciai 10 vnt.
Apelsiny kremas 100 g

PATETKIMAS:

e Ant iSkepusiy morky pyrageliy iSspausti kremo.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:
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MANGO 1R APELSINY LIKERIO

KREMO PYRAGAS

SUDETINES DALYS 10 PORCIY:

Vaniliniai biskvitai 10 vnt.
Apelsiny likerio kremas 120¢g
Mangy kremas 100 g

PATEIKIMAS:

e Ant formeléje atvésusio biskvito spausti likerio kremgq, palikti
vietos mangy masei. Siek tiek atvesinti. Spausti mangy mase.
Atvesinti. Galima Siek tiek pasaldyti, kad baty lengviau iSimti i$
formeliy.

SUDEDAMUYJY DAL1Y
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:
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SOKOLADO 1R RIESUTY TARTAS

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Trapioji graikiniy riesuty tesla 10 porcijy
Sokolado mase 250 g

PATETKIMAS:

e Atvesintq tartalete is graikiniy riesuty teslos supjaustyti gabale-
liais ir patiekti.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:
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VANILINE PANAKOTA

SU MANGY TYRE 1R ROMO KREMU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Mangy tyreé 200¢g

Panakota 200 ml

Romo kremas 7549
PATEIKIMAS:

e Ant atvesusios mangy tyres pilti panakotq. Palikti atvesti ir su-
stingti. Ant virsaus isspausti romo kremo. Desertg galima puosti
smulkiai supjaustytu SvieZiu mangu.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:
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KARAMELIZUQTAS
FILO TESLOS KREPSELIS

SU MANGY TYRE 1R ROMO KREMU

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Filo teslos krepseliai 10 vnt.
Obuoliy tyre 100 g
Varskeés kremas 150 g
Karamelé 50 g

PATETKIMAS:

e ] atvesusius filo teslos krepsSelius deti Siek tiek karameles,
jspausti obuoliy tyres, jkresti varskes kremo (galima iSspausti
konditeriniu maiseliu). Papuosti uogomis.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:
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MAZ1 PAVLOVA PYRAGAICIA]

SU VANILINIU KREMU 1R CUKRUQTOMIS
UOGOMIS

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Mazi pavlova pyragaitiai 10 vnt.
Vanilinis kremas 80g
Cukruotos uogos 100 g

PATETKIMAS:

® ] pyragaiciy viduryje suformuotas duobutes jkrésti kremo, palikti
Siek tiek vietos.
e Ant virSaus déti uogy, apliety cukraus sirupu.

SUDEDAMUIY DALIY
PARUOSIMO RECEPTUS
RASITE CIA:
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SOKOLADO 1R VYSNIY

PYRAGAICIAI

SUDETINES DALYS 10 PORCIIY:

Sokoladiniai biskvitai 20 vnt
Vysniy drebuciai 80 g
Vysniy kremas 85¢q
Vysniy padazas 30g

PATETKIMAS:

e Imti biskvito pagrindg ir palei krastus iSspausti drebuciy ir vys-
niy kremo, suformuojant apskritimg. ] apskritimo vidurj pilti vys-
niy padazo Ant virSaus deéti antrg tokios pat formos biskvitg.

SUDEDAMUIY DALIY =& F T[]
PARUOSIMO RECEPTUS -
RASITE CIA:

o
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+370 682 49006
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[]| +37064551632
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Renaldas Bujokas

Baltijos 3aliy

svarbiy klienty Sefas
\ +370 605 18407

54| Renaldas.Bujokas@unilever.com

Martynas Sadychovas

Kulinarijos verslo konsultantas
Kauno regione

[ +37061292726
=4 Martynas.Sadychovas@unilever.com




