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        Quick Chef™  
Daugiafunkcinė ir efektyvi alternatyva elektriniams virtuvės kombainams 

Privalumai:
Aštrios pjaunančiosios plokštumos skirtos smulkinti daržoves ir vaisius.

Plaktuvai skirti ruošti užpilus, skystą tešlą, majonezą ir pan.
Permatomas indo korpusas.
Indo apačioje yra nuimamas guminis žiedas, suteikiantis papildomo stabilumo naudojant įrenginį.
Ergonomiška forma, efektyvus sukimo momentas, sandarus sukimo mechanizmas.
Dangtis, jį lengvai ir nedaug pasukus, sandariai uždaro indą.
Piltuvėlis, skirtas tolygiai pripilti į indą, pavyzdžiui, aliejaus, gaminant majonezą.
Pastabos:
Patartina laikyti vaikams nepasiekiamoje vietoje.Atsargiai: aštrūs peilių ašmenys ir kraštai. Būkite atsargūs išimdami indą iš dėžės po to, kai jį įsigijote, taip pat jį naudodami ar valydami ašmenis/ peilius. Dangtelį ir ašmenis reikėtų plauti rankomis. Dangtelio geriau nenardinti vandenyje.
Patarimai:
Naudojant Quick Chef, galima susmulkinti svogūną, supjaustyti pomidorus, pipirus, kiaušinius, taip pat išplakti majonezą, grietinėlę ir paruošti užpilą salotoms. Idealus virtuvės kombainas, kuriam nereikia elektros – puikiai tinkamas naudoti kempinge, valtyje ar vasarnamyje. Patogus ir praktiškas virtuvės kombainas, skirtas ruošti užkandžius, užpilus salotoms, ledus, suplakti grietinėlę ir padaryti dar daug ką.

Quick Chef™ receptai
Troškiniams skirtas sviestas su prieskoniais
Puikia tinka troškinti sraiges, jūrų midijas arba faršą, pagamintą iš išpjovos, taip pat rostbifą.
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į Quick Chef. Sumaišykite 250 g minkšto sviesto su 3 galvutėmis šviežio česnako, 8 pundeliais petražolių, 1 arbatiniu šaukšteliu druskos, pridėkite šiek tiek pipirų. (Galima užšaldyti, taip pat užšaldyti mažomis porcijomis nedideliuose šaldiklio indleiuose).

Porcija vitaminų:
Tinka vaikų pusryčiams arba kaip užkandis.
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į Quick Chef. Sumaišykite 1 persiką (kauliuką išimkite), 1 bananą (nuluptą) ir pora braškių. Pridėkite vieną puodelį natūralaus jogurto, 50 g cukraus (50 ml) ir 1 valgomąjį šaukštą medaus. Iš karto patiekite ant stalo.

Vaisių tyrė:
Labai tinka tortams, ledams ir įvairiems desertams.
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į Quick Chef. Sumaišykite 200 gramų šviežių vaisių. Vaisiai turi būti iš anksto nuplauti ir supjaustyti stambiais gabalais. Pridėkite 75 gramus cukraus ir 50 gramų tirštos grietinėlės arba grietinės (riebumas turi būti 38%). Iš karto patiekite ant stalo.
Faršo įdaras daržovėms:
4 bulvėms, 4 pomidorams arba 4 cukinijoms.
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į Quick Chef. Sumaišykite 1 džiūvėsį, 50 ml pieno, 30 ml aliejaus, 1 kiaušinį, 2 riekeles kumpio, 1 galvutę svogūno, 1 galvutę šviežio česnako, 1 šaukštelį druskos ir šiek tiek pipirų.

Pomidorų padažas
Tinka su duona, picai, meksikietiškai salsai arba žuviai.
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į Quick Chef. Stambiai supjaustykite 5 vidutinio dydžio pomidorus, vieną svogūną, 8 baziliko lapelius (arba 1 valgomąjį šaukštą sauso baziliko), 1 galvutę šviežio česnako, 2 pundelius petražolių. Pridėkite 1 arbatinį šaukštelį druskos ir šiek tiek pipirų. Kelis kartus pasukite ir uždėkite piltuvėlį. Maišydami įpilkite 50 g aliejaus.

Padažas „ą la Bernez“
Skirtas fondiu, muštiniams ar šaltai žuviai
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į Quick Chef. Stambiai supjaustykite 10 sūdytų karnišonų, 3 pundelius estragono/tarchuno (arba 1 valgomąjį šaukštą sauso ekstragono), 1 nuluptą, kietai virtą kiaušinį, 3 pundelius petražolių. Pridėkite majonezo. Jį galima pagaminti pagal toliau pateikiamą   

Majonezas

Puikiai tinka su bet kokiu „žaliu” maistu, šalta žuvimi ar keptomis bulvėmis.

Įstatykite plaktuvą į Quick Chef. Sumaišykite 1 kiaušinio trynį (dėmesio: siekiant išvengti infekcinių ligų, kiaušinis turi būti arba pasterizuotas, arba idealiai nuplautas su sodos tirpalu), 1 valgomąjį šaukštą Dižono garstyčių ir 50 ml aliejaus. Kelis kartus pasukite ir įstatykite piltuvėlį. Tada, pastoviai maišydami, per piltuvėlį pamažu supilkite 200 ml aliejaus. Pridėkite šiek tiek citrinų sulčių.

Majonezas su svarainiais

1 kiaušinis, 3 arb.š svarainių sulčių (jei jų neturite 2 arb.š obuolių acto), 1 arb.š cukraus, 1 arb.š. garstyčių (ne miltelių), 0,5 arb.š. druskos, 5 piltuvėliai aliejaus. Jei norit galite įdėti krapų, česnako...). 
Gaminame kaip ir paprastą majonezą.
Padažas „Lengvas”

Puikiai tinka su bet kokiu „žaliu” maistu arba su šalta mėsa. 
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į   Quick Chef. Supjaustykite 1 nuluptą, kietai virtą kiaušinį, 1 valgomąjį šaukštą Dižono garstyčių, 5 pundelius iš anksto Tupperware česnakų spaustuvu susmulkinto laiškinio česnako. Pridėkite 1 arbatinį šaukštelį druskos ir šiek tiek pipirų. Pakeiskite pjaunančiąsias plokštumas plaktuvu. Pridėkite 250 g neriebios grietinės arba šviežios minkštos varškės ir suplakite.

 
Pieno kokteilis
Greitas maistas visiems gyvenimo atvejams.
Įstatykite pjaunančiąsias plokštumas į   Quick Chef. Sumaišykite 1 bananą ir 1 arbatinį šaukštelį vanilinio cukraus.  Pakeiskite pjaunančiąsias plokštumas plaktuvu. Įstatykite piltuvėlį ir, greitai plakdami, supilkite 200 ml šalto pieno. Iš karto patiekite ant stalo, galima su ledu.

Salotų užpilas su prieskoniais

Puikiai tinka su bet kokiu ”žaliu” maistu ir šalta žuvimi.

Įstatykite plaktuvą į Quick Chef. Sumaišykite 125 g grietinės, šiek tiek indiško kario, šiek tiek šafrano, 1 arbatinį šaukštelį druskos ir šiek tiek pipirų. Nedaug pamaišę, per piltuvėlį supilkite 50 ml alyvuogių aliejaus.

 

Tešla ploniems blyneliams:

Galima iškepti 15-20 plonų blynelių

Įstatykite plaktuvą į Quick Chef. Sumaišykite 2 kiaušinius, 250 ml (125 gramus) miltų, 50 ml aliejaus, 1 arbatinį šaukštelį druskos.

Įstatykite piltuvėlį ir, nuolat maišydami, pamažu supilkite 500 ml pieno[image: image40.jpg]



Salotos „vitaminų šaltinis“

1 vidutinio didumo raudonas burokėlis, vidutinio didumo svogūnas,  vidutinio didumo obuolys, 1 skiltelė česnako, truputis druskos, pipirų, aliejaus arba majonezo ( pagal kiekvieno skonį)

Burokėlį nulupame ir perpjovę į kelias dalis sudedame į Quick Chefą, [image: image41.wmf] sudedame nuluptą ir perpjautą svogūną. Viską supjaustome peiliukų pagalba. Obuolį nulupame, išimame sėklides ir sudedame į Quick Chefą. Dar truputį pasmulkiname, kol visi produktai bus vienodai susismulkinę. Česnako skiltelę išspaudžiame česnakų spaustuvu [image: image2.jpg]


 Pridedame druskytės, pipirų ir majonezo arba aliejaus ( kaip kam labiau patinka)

Braškių-ledų-persikų desertas

500ml ledų,1 indelis 420g konservuotų persikų, stiklinė braškių ar kokių kitų uogų. 

Į Quik Chefą  (su peiliukais) dėti persikų puseles ir braškes, sumalti, tada dėti ledus, supilti persikų sultis ir pamalti, kol masė pasidarys puri. dėti į aukštas stiklines ir papuošti braškėmis.

Kąstinis
400g "VIlniaus" margarino , 0.5l kefyro, česnakas, kmynai (nuplikyti), juodi pipirai (grusti), druska
I Quick Chef dedam kambario temperatūros margariną, pilam kefyrą. Indą  įstatom į šilto vandens dubenį ir plakam iki puraus kremo konsistencijos. (tik reikia atsargiai neperplakti.) Prieš  pabaigą įberiame druskos, pipirų, kmynų, česnako spaustuku išspaudžiame  keletą česnako skiltelių. Ledų šaukštu  suformuojame rutuliukus ir tada dedam į šaldytuvą. Valgyti su bulvėmis.

 Vištienos ir avokado paštetas
1 avokadas(prinokęs), 1 vištienos krūtinėlė virta arba kepta, 1-2 česnako skiltelės, 2 šaukštai majonezo, druska, pipirai, prieskoniai.
Į kombainą (Quick chef) dedame nuluptą ir susmulkintą avokadą, išspaudžiam česnaką, smulkiai supjaustytą vištieną, majonezą, druską, pipirus, prieskonius. Viską malame kol pasidarys vientisa masė. Kad lengviau būtų malti vištieną dėkite per du kartus. Skanaus.

,,Kavalierius” iš persikų

150 g šaldytų aviečių,(ar kt.uogų),420g persikų (1 indelis)

500g  pieniškų ledų, 150ml persikų sulčių iš indelio

100 ml šalto vandens, vanilinio cukraus.2 arb šaukšteliai cukraus

Konservų atidarytuvu [image: image3.jpg]


 atidarykite indelį persikų ir sultis išpilkite į greitkratį. [image: image4.png]


Į Quick Chef [image: image5.jpg]


 įstatykite peilį. Sudėkite avietes ir persikus. Maišykite, kol vaisiai ir uogos bus supjaustyti gabalėliais.Į ąsotį plakimui įpilkite kiek nurodyta persikų sulčių, vandens ir sudėkite ledus. Kartu su cukrumi visa tai supilkite į Quick Chef. Maišykite tol, kol masė pasidarys puri.

Pateikite stiklinėje papuošę avietėmis

Blynai 

reikia kokiu 300 - 400 gramu krabų lazdelių, trijų kiaušinių, kelių šaukštų bulvių krakmolo ir kelių šaukštų majonezo. Sudedame  krabų lazdeles į kombainą  [image: image6.jpg]


, pasukame ,kol susismulkina, tada sudedame kiaušinius, majonezą, krakmolą, prieskonių truputį, vėl pasukame, kad gautųsi vienalytė masė ir  kepam. Užtenka dviem žmonėm. Vietoj krabų galima dėti žuvį ar ką kita 

Lašišos kremas

 Reikia apie 200g šviežios lašišos .Tą šviežią lašišą reikia sudėti į Servofiksą [image: image7.jpg]


 ir užpylus verdančiu vandeniu palaikyti 15 min, nulupti odą, išimti kaulus. Dar reikia 100 g rūkytos lašišos. Toliau - 1 šaukštas citrinos sulčių, apie 100 g. grietinės, 30 g. minkšto sviesto (palaikykit ilgiau išėmę iš šaldytuvo, nes aš sudėjau truputį per kietą, tai ir liko gabalėliais smulkiais), dar truputį druskos ir pipiriukų. Viską į kombainiuką [image: image8.jpg]


, išsukam iki pastos ir patiekiam ant paskrudinto batono riekelių puošiame citrinos gabalėliais. Skanaus!

LEDAI
Reikia banano, cukraus, pusės citrinos sulčių ir šaldytų uogų. Kol uogos visai neatsileidusios viską dėti į Quick shefą [image: image9.jpg]


, susmulkinti. Gaunasi labai kvapnūs, truputį patirpę ledai. Labai skanūs ir mažai kalorijų. 

Prašmatnus pyragas

Tešlai: 1.5 stiklinės miltų, 150 g sviesto, 1 šaukštelis kepimo miltelių, 1 kiaušinis, 0.5 stiklinės pieno

Įdarui: 900 g. vištienos, 400 g šaldytų daržovių, 1 svogūnas, 1 paprika, 120 g grietinėlės, prieskonių, česnako krapų, kečupo

 Į ,,Quick Shef“ įdėti peiliukus,  suberti miltus, sudėti sviestą, kepimo miltelius ir viską sumalti. Įmušti kiaušinį, supilti pieną ir pasukti, kol pasidarys sunku sukti. Pabaigti minkyti silikonine mentele (išėmus peiliukus). Paruoštą tešlą iškočioti ant kepimo padėklo  plonu sluoksniu  ir dėti ant kepimo akmens[image: image10.png]


  arba į  Silikono formą[image: image11.jpg]


. Truputį tešlos palikti papuošimui. Įdarui pakepinti vištieną, sudėti daržoves, susmulkintą svogūną, šiaudeliais pjaustytą papriką. Pakepinti, pabarstyti prieskoniais, supilti grietinėlę, kečupą. Atvėsintą masę dėti ant tešlos. Likusios tešlos juostelėmis papuošti kepinio viršų. Kepti 15-20 min. 175º orkaitėje.

Cezario salotos – 4 porcijos

2 ryšulėliai romėniškų salotų, 2 griežinėliai duonos, parmezano sūrio, sviesto arba aliejaus

Padažui:5 ančiuviai, ½ aliejaus, 4 šaukštai šviežių citrinų sulčių, 1 šaukštas Dijon garstyčių, 2 kiaušinių tryniai, 2 skiltelės česnako

Padažą suplakti "Quick Chef".[image: image12.jpg]


Ištirpinti sviestą "MikroPlus"[image: image13.jpg]


 inde ir supjaustyti duoną kvadratiniais gabalėliais.Ištirpintame svieste išmaišyti duonos gabalėlius ir kepti orkaitėje Silikono formoje. [image: image14.png]


Ištrinti su grūstuve sūrį. Patiekite salotas Elegancijos dubenėlyje. [image: image15.png]



Grybų pyragas

Tešlai :100 g varškės, 1 kiaušinis, 1 š aliejaus, 1,5 a š kepimo miltelių, 200 – 220 g miltų, druskos, vandens. 

Įdarui:500 g  išvirtų grybų, 2- 3 svogūnai, 3 -4 kiaušiniai, 2-3 š grietinės, 2 š miltų. 100 – 150 g tarkuoto fermentinio sūrio

Varškę kiaušinį, aliejų, kepimo miltelius dedame į Quick Shefą [image: image16.jpg]


 (naudojame peiliukus) ir viską sumaišome, sudedame  miltus ir dar pamaišome.Įstatome piltuvėlį ir pripilame pusę piltuvėlio vandens, maišome, kol pasidaro sunku maišyti, baigiame minkyti silikonine mentele. Tešlą palikom šaltai 0,5 val.

Grybus pakepinti su svogūnais ir atšaldyti.

Į greitkratį [image: image17.png]


 sudedame kiaušinius, grietinę, miltus (aš pyliau dar ir šlakelį pieno) ir gerai išplakame, pagardiname druska ir pipirais.

Tešlą iškočioti ir dėti į apvalią silikoninę formą[image: image18.png]


 taip, kad gautume ,,dubenėlį“, į jį pilame įdarą ir kepame 180 laipsnių temperatūroje 30min. Po to pabarstome sūriu ir kepame 5- 10min
Persikų tarta

Tešlai:220 g miltų, 100 g sviesto, 50 ml šalto vandens ,žiupsnelis druskos;

Įdarui:5-6 vidutinio dydžio persikai, 5 valg. šaukštai cukraus, 4 valg. šaukštai miltų, 1 valg. šaukštas citrinų sulčių, 1kiaušinis, cukraus pudros

Miltus, sviestą, druską suberiame į Quick Chef  [image: image19.jpg]


ir sukame tol, kol gauname į mažus trupinius panašią masę. Supilame vandenį ir sukame toliau kol trupiniai sulimpa į tešlos gumulą. Išėmę peiliukus, tešlą baigiame minkyti silikonine mentele.

Persikus nulupame ir supjaustome riekelėmis. Į dubenį suberiame persikų skilteles, cukrų, miltus bei supilame citrinų sultis. Viską gerai išmaišome mentele arba supurtome uždengę dubenį dangčiu. Ant silikoninio padėklo [image: image20.jpg]


kiek leidžia jo kraštai iš tešlos iškočiojame blyną. Persikus sudedame į tešlos vidurį, palikdami 5cm laisvą kraštą. Suimdami tešlos kraštus, užlankstome ją taip, kad įdaras atrodytų tarsi krepšelyje. Kepame iki 190ºC įkaitintoje orkaitėje 35-45 minutes, arba kol tešla švelniai paruduoja ir įdaras užverda. Jei matyti, kad pyragas greitai skrunda, paskutines 5-10 minučių galima ji kepti uždengus silikoniniu padėkliuku.

Paliekame pyragą 20 minučių, kad atvėstų. Pyrago kraštą pabarstome cukraus pudra. Pjaustome peiliu su dantukais (duonos peiliu). Pyragą serviruojame kartu su ledais arba plakta grietinėle. Puošiame šviežios mėtos lapeliais.

Strastburo slyvų pyragas 

Tešlai:

125g sviesto arba margarino, 60g cukraus, 200g miltų, 1 kiaušinis

Įdarui:

500-700g slyvų, gabalinio cukraus (aš naudojau rudą), 300g varškės, 3 kiaušiniai, 100g cukraus, 50g kukurūzų krakmolo, 150ml grietinės (aš naudojau grietinėlę ir dėjau 70g krakmolo).

Pagaminame tešlą: Quick Shefe[image: image21.jpg]


 (naudojame peiliukus) naudodami BtB svarstykles[image: image22.jpg]


 pasveriame 125g sviesto ar margarino, ant viršaus dedame 60g cukraus, 200g miltų, viską  sukame tol, kol gauname į mažus trupinius panašią masę. Įmušame kiaušinį ir sukame toliau, kol trupiniai sulimpa į tešlos gumulą. Išėmę peiliukus, tešlą baigiame minkyti silikonine mentele.

Slyvas nuplauname, išimame kauliukus.

Varškę( naudodami Quick Shefą su peiliukais) sumaišome su kiaušinio tryniais, cukrumi, grietine ar grietinėle ir kukurūzų krakmolu. Suplakame kiaušinių baltymus iki tirštos konsistencijos, tai galima padaryti arba Quick Shefu su šluotelėm, arba elektriniu mikseriu. Baltymus atsargiai įmaišome į varškės masę. Iškočiojame tešlą, ja išklojame apvalią silikoninę formą „Princese“. [image: image23.png]


 Supilame tešlą. Į kiekvieną slyvą įdedame rudojo cukraus gabaliuką ir išdėliojame ant varškės lengvai įspausdami.

Kepti iš anksto įkaitintoje orkaitėje apie 40min 190-200º C temperatūroje
Tortas su maskarpone

Reikės : 500g maskarponės sūrio, 500ml ElmerHolster apelsinų sulčių, 2 šaukštai želatinos, 200ml grietinėlės

Pagrindui: 300g Selgos sausainių, tarkuotos citrinos žievelės, 150g. sviesto, 4 šaukštai  rūgštesnio džemo

Susmulkiname į trupinius sausainius, sudedam citrinos žievelę. Supilame išlydytą sviestą, viską išmaišome. Pagrindą suspaudžiame į torto formą. Ištepame džemu, pusei valandos dedam į šaldytuvą.

Želatiną išbrinkiname 200ml apelsinų sulčių, ištirpiname ir atvėsiname.  Quick Chefe[image: image24.jpg]


 įdėję peiliukus  sumaišome   maskarponę  su likusiomis apelsinų sultimis, supilame atvėsusią želatiną. Į pradėjusią  stingti  masę galima įmaišyti  200ml iki putų greitkratyje [image: image25.png]


 suplaktos grietinėlės (bus puresnis) .Sudedame kremą ant torto pagrindo, dedame į šaldytuvą, kad sustingtų. Puošiame plakta grietinėle (įdėkite standiklio)  ir uogomis. Galima ant viršaus užpilti ploną sluoksnį želė.
ŽUVIES PYRAGAS
200gr majonezo, 200gr grietinės, 3 kiaušiniai, 250 gr miltų, 4-5 jūros lydekos filė su prieskoniais150 gr fermentinio sūrio, 1 galvutė svogūno, 
Į Quick Shef [image: image26.jpg]


 (naudojant plakimo plokštumas)sudedame grietinę, majonezą ir kiaušinius, viską gerai išplakame .Įstatome peiliukus, sudedame miltus ir gerai išmaišome. Į silikoninę apvalią formą  [image: image27.png]


supilame pusė tešlos masės ir paskleidžiame po dugną. Ant viršaus dedame paruoštą žuvies filė su prieskoniais. Užbarstome smulkiai pjaustytą mini Quick Shefe  svogūną, užberiame pusę sutarkuoto fermentinio sūrio. Tada supilame likusią tešlos dalį. Kepame 190-200° C temperatūroje 35-40 minučių. Baigiant kepti užbarstome likusį sūrį ir dar pakepame 5 min

Daržovių užkepėlė

Tešlai:2 kiaušiniai, 250gr grietinės, 250gr majonezo, 1 st. miltų, 1st krakmolo, 2 a.š. kepimo miltelių 

Įdarui:1 maišelis šaldytų daržovių, 200gr sūrio, 200gr rūkyto kumpio ar kt mėsytės.

Tešlą užmaišome su Quick Chefu( su peiliukais).Šaldytas daržoves atšildome Servofikse. [image: image28.jpg]



Į apvalią silikoninę formą [image: image29.png]


pilame pusę tešlos, ant jos dedame kumpį, šaldytas daržoves, tarkuotą sūrį ir pilame likusią tešlą. Kepame apie 30 min     
Trapi  tešla

125g sviesto ar margarino,250g miltų, 1/3stiklinės vandens, 1 šaukštas aliejaus, žiupsnelis druskos

Į Quick Shef [image: image30.jpg]


įstatyti peiliukus, sudėti sviestą ,, suberti miltus, druską ir supilti aliejų Viską išsukti iki kol susimaišys viskas. Įstatyti piltuvėlį, įpilti vandenį ir dar pasukti, kol jausite, kad jau sunku sukti. Pabaigti minkyti silikonine mentele. Tešlą suvolioti į rutulį ir padėti į šaldytuvą 30 min – 1 val.

Kuo trumpiau trapi tšla minkoma, tuo ji geresnė

Ši tešla naudojama ir saldiems, ir pikantiškiems kepiniams – krepšeliams, tartoms ir pan

Trapią tešlą galima paruošti iš anksto ir laikyti 

Šaldytuve. Ją galima ir užšaldyti.  Riebalai turi būti kietoki ir šalti. Tešla turi būti statoma į karštą orkaitę, kad nesukristų kraštai. Kepama neaukštoje formoje 

Tarta lotaringiškai (su sūriu ir kumpiu)

Įdarui: 100g tarkuoto fermentinio sūrio,125g neriebios rūkytos šoninės arba kumpio, plakiniui:1/3 stiklinės pieno,1/3stiklinės grietinės,3 kiaušiniai, šaukštelis miltų, druska + pipirai, 

Paruošti tešlą, iškočioti ir iškloti ja apvalią silikoninę formą. [image: image31.png]


Šoninę supjaustyti gabaliukais ir sudėti ant tešlos, suberti sūrį. greitkratyje[image: image32.png]


 suplakti pieną, grietinę, kiaušinius, šaukštelį miltų, druską, pipirus ir užpilti ant tešlos. Kepti karštoje orkaitėje 25 – 30 min (200C)

Tarta su vaisias(apvaliai silikono formai)

Tešla pagal trapios tešlos receptą. Apvaliai formai imama 1 pilna recepto porcija, širdelės formai – pusė porcijos.

Įdarui :600g vaisių (bananų, obuolių, kriaušių)

plakiniui: 200g pieno, 40g cukraus, 15g miltų, 1 kiaušinis

Paruošti trapią tešlą. Pastatyti šaltai bent 30 min.Tešlą iškočioti į 2 – 5 mm storio lakštą ir juo iškloti kepimo formos [image: image33.png]


 dugną bei sieneles. Vaisius nulupti, obuolius supjaustyti į 8 dalis. Bananus – griežinėliais ir išdėlioti ant tešlos. Pieną, cukrų, kiaušinį ir miltus gerai išplakti greitkratyje [image: image34.png]


 ir užpilti vaisius, sudėtus ant tešlos. Kepti karštoje orkaitėje (200-210 laipsnių) 45 min.

 Patarimas: obuolius ir bananus galite pakeisti slyvomis, abrikosais, vyšniomis, trešnėmis, avietėmis. Tuomet tarta kepama be plakinio : 35 min karštoje (200C) orkaitėje. Jei vaisiai labai sultingi. Tartą kočiokite storesniu sluoksniu. Iškeptą tartą galite aptepti pašildyto džemo ar uogienės sluoksniu

Tarta su brokoliais

Įdarui:100g tarkuoto fermentinio sūrio,125g neriebios rūkytos šoninės arba kumpio,1 – 2 pomidorai ,1 svogūnas, 2 – skiltelės česnako,nedidelė kekė brokolių (100-150g),1/3 – ½ jaunos cukinijos 

plakiniui: 1/3 stiklinės pieno,1/3 stiklinės grietinės,3 kiaušiniai, šaukštelis miltų, druska + pipirai

Paruošti tešlą, iškočioti ir  iškloti ja apvalią silikoninę  formą [image: image35.png]


cukiniją supjaustome stambiais šiaudeliais. Brokolį padaliname į nedideles kekes ir viską sudėję į Servofiks indą [image: image36.jpg]


 užpilame verdančiu vandeniu, kad vos apsemtų. Palaikome 10 – 15min. Pomidorą supjaustome kubeliais, [image: image37.jpg]


susmulkiname svogūną, išspaudžiame [image: image38.jpg]


 česnaką, pabarstome druska + pipirais ir viską kartu gerai sumaišome dubenėlyje. Šoninę supjaustome gabaliukais ir sudedame ant tešlos, suberiame paruoštus pomidorus ir pusę sūrio.

Gerai nuvarviname brokolius su cukinija ir gabalėlius  tolygiai išdėliojame formoje.Suberiame likusią pusę sūrio ir užpilame greitkratyje [image: image39.png]


 paruoštu plakiniu.

Kepame karštoje orkaitėje 25 – 30 min.(200C)































