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Jvadas

Kepiniai yra skantis , daug energijos teikiantis maistas. Pagrinding konditerijos gaminiy
dalj sudaro angliavandeniai. Kad kepinius organizmas gerai jsisavinty, jie turi buti iSakije, purts.
Pagal gamybos technologijg ir iSpurenimo biidg kepiniai skirstomi j $ias pagrindines grupes:

1.mielinius;

2.trapius;

3.biskvitinius;

4 baltyminius;

5.plikytus;

6.kapotus;

7.sluoksniuotus.
Kiekvieng $ig grupe sudaro jvairus konditerijos gaminiy asortimentas. Tode¢l, norint iSmokti kep-
ti, reikia zinoti ne Simtus recepty, bet pagrindiniy tesly grupiy gaminimo technologija, o jau jvai-
resniy kepiniy galima sukurti pagal savo skonj ir sugebéjimus.

Si mokymo medziaga skirta konditerio specialybés mokiniams, o taip pat naudinga ir
jdomi visiems besidomintiems konditerija..

Mokymo medZiagos tikslas

Suteikti teoriniy Ziniy, apie nemieliniy tesly ir gaminiy paruos$ima, naujas technologijas.
ISmokyti ruosti nemielinés teslos gaminius, naudojantis receptiiromis ir technologinémis korte-
lémis. Tobulinti ir gilinti praktines Zinias, siekiant jas pritaikyti praktikoje.

Sioje mokymo medziagoje trumpai supazindinama su konditerijos cecho jrengimais ir
jrankiais, apzvelgiama konditerijos medziagos ir zaliavos, jy paruoSimas vartojimui, pateikiama
miltiniy konditerijos gaminiy ir pusgaminiy gamybos technologija.

Mokymo medziaga suskirstyta atskiromis temomis. Kiekviena tema turi aisky tiksla, uz-
davinius, teorijos iSdéstyma, receptus. Pabaigoje pateikiami kartojimo klausimai. Priede pateikti
testai ziniy patikrinimui, aiSkinamasis terminy zodynéelis. AiSkinamieji pieSiniai ir schemos.
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1. KONDITERIJOS CECHO JRENGIMAI

Konditerijos ceche, kad galima biity taikyti normalig technologija, turi buti tokie skyriai:
produkty atsargy parai sandélis, teslos maisyklé, teslos apdorojimo skyrius, kepykla, gaminiy ap-
dailos skyrius, indy ruo§imo skyrius, kiauSiniy, indy, taros plovykla, ekspedicija.

Darbo vietos organizuojamos atsizvelgiant j miltiniy konditerijos gaminiy technologinj
procesa, kurj sudaro tokios stadijos: zaliavos laikymas ir ruoSimas, teslos ruo$imas ir maiSymas,
gaminiy formavimas, jdary ruoSimas, teslos ruoSimas ir maiSymas, gaminiy formavimas, jdary
ruoSimas, kepimas, apdaila ir trumpalaikis gatavy gaminiy laikymas.

Dideli kiekiai milty sijojami atskiroje patalpoje arba ir teslos maisykléje, tik kiek galima toliau
nuo kity darbo viety, kad neapdulkéty gatavi gaminiai.

Didelis kiekis teslos maiSomas teSlos maiSymo masinose. Mazesni kiekiai-plakikliais, kurie skirti
plakti ir maiSyti teslai.

Teslai koCioti rankomis su kocélais pastatomi stalai su spintelémis jrankiams susidéti. Di-
deli kiekiai teslos kociojami teslos koc¢iojimo masinomis.

Biskvitinei teslai ruosti jrengiama darbo vieta, netoli plakimo masinos. Reikalingas atskiras stalas
kiau$iniams, cukrui paruosti, teslai i$pilti j kepimo skardas arba formas.

Idarai, puoSiniy pusgaminiai ruoSiami netoli elektrinés viryklés. Kepimo skyriuje jrengiamos
konditerinés kepimo spintos.

Pyragaiciai ir tortai puoSiami atskiroje Saltesnéje patalpoje ant atskiry staly.

Produktams ir Zaliavoms laikyti jrengiamos jvairaus dydzio Saldymo kameros ir Saldytuvai.
Konditerijos cechuose naudojamas labai jvairus smulkus inventorius. Jo reikia produkcijai pa-
ruosti, teslai maisyti, gaminiams formuoti, jiems papuosti ir drékinti.

Konditerijos gaminiams puosti ir sausainiams formuoti naudojami jvairiausiy dydziy
konditeriniai maiseliai su antgaliais. Antgaliai yra metaliniai, kiigio pavidalo, o konditeriniai mai-
Seliai-i$ balinto tankaus medvilninio audinio. Figliriniai sausainiai, pyragaiciai ir kiti vienetiniai
gaminiai daromi jvairiomis konditerinémis formelémis. Tortams apipjaustyti, jy krastams aply-
ginti naudojami metaliniai Ziedai, kuriy apatinis krastas yra astrus. Ziedai bina trijy dydziy-1,1,5
ir 2 kg dydzio tortams kepti ir apipjaustyti. TeSla koc¢iojama konditeriniais koc¢lais. Jie gali buti
paprasti ir dekoratyviniai. Gaminiai nuo konditeriniy skardy nuimami konditerinémis mentele-
mis. Tesla pjaustoma jvairiais peiliais ir réztukais. Konditerijos gaminiai kepami konditerijos
skardose ir formose. Jos buna jvairiy dydziy. Be iSvardyty gamybos procese naudojami ir kiti
Jvairaus tipo bei paskirties instrumentai, jrankiai bei inventorius.
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2. ZALIAVOS IR JU PARUOSIMAS

Tikslas: I$siaiskinti pagrindiniy konditerijos zaliavy paskirtj bei jy paruosima vartojimui.

UZdaviniai: [Snagrinéje tema, mokiniai skirs zaliavy rasis, sudétj, paskirtj. Sugebés sava-
rankiskai paruosti zaliavas vartojimui.

Miltiniams konditerijos gaminiams vartojami jvairiis produktai. Nuo jy parinkimo, koky-
bés bei tinkamo paruoSimo priklauso gaminiy kokybé. Pagrindiniai produktai yra Sie: miltai,
krakmolas, cukrus, medus ,kiauSiniai, riebalai: sviestas, margarinas, aliejus; kakava, Sokoladas,
pienas ir jo produktai, vaisiai ir uogos, uogienés, riesutai, prieskoniai, purintojai ir kiti.

MILTAI-pagrindinis konditerijos gaminiy produktas. Kepiniams dazniausiai vartojami
auksciausios rusies kvietiniai miltai. Kvietiniai miltai-tai sumalti kvieciy griidai. Jy kokybé nu-
statoma pagal spalva, kvapa, skonj, drégnuma, riigStinguma, malimo rupuma, glitimo kiekj ir ko-
kybe. Kvietiniy milty cheminé sudétis priklauso nuo grudy sudéties, milty risies ir malimo budo.
Milty patvarumas, taip pat i$ jy uzminkytos teslos kokybé labai priklauso nuo milty drégnumo.
Drégnesniuose miltuose grei¢iau atsiranda pelésiy, labiau puola kenkeéjai. Kepiniy i§ $iy milty
iSeigos biina mazesnés. Apytiksliai milty drégnumg galima nustatyti suspaudus miltus saujoje:
Per drégni miltai sulimpa j gumulélj, normalaus drégnumo-atleidus pirstus, subyra. Prie§ maisant
tesla miltai persijojami, taip paSalinamos priemaisos ir miltai prisisotina oro deguonies.

CUKRUS-vienas i$ svarbiausiy miltiniy konditerijos gaminiy produkty. Tai balti kristali-
niai milteliai, gaminami i§ cukriniy runkeliy ir cukranendriy. Jis pagerina skonj, spalva, padidina
maistingumg. Taciau teslos,  kurias jdedama perdaug cukraus, buna lipios, sunku formuoti. Iske-
p¢ gaminiai biina kieti, stikliSki. Smulkiame kristaliniame cukruje yra sacharozés ir drégmés, jis
labai gerai tirpsta vandenyje, neturi pasalinio kvapo ir skonio, saldus. Cukrus hidroskopiskas, to-
deél jj reikia laikyti sausoje, védinamoje patalpoje, kitaip jis sudréks, pasidarys lipnus ir susoks ]
gumuliukus.

MEDUS-saldesnis uz cukry ,malonaus kvapo. Ilgai palaikytas susikristalizuoja. Prie§ var-
tojima medus paildomas iki 40-50°C ir perkosiamas. Medus dedamas j tautinius kepinius, me-
duolius.

KIAUSINIAI labai kaloringi; juose yra baltymy, riebaly, mineraliniy ir kitokiy medzia-
gy. Jie pagerina gaminiy skonj, suteikia jiems purumo, todél vartojami konditerijoje. Kiausiniy
baltymai turi riSan¢iyjy savybiy: jie yra geras putokslis, sulaiko cukry, todél vartojami gaminant
kremus, zefyra, oring ir kitokia teslg. Kiausinio trynys yra geras emulsiklis Nuo jy pageréja teslos
struktiira, gaminiai biina Svelnesnio skonio. Konditerijoje vartojami tik visty kiau$iniai.

PIENAS IR PIENO PRODUKTAI-vertingi maisto produktai , malonaus skonio. Saldus
pienas daugiausia vartojamas mielinéms teSloms. Gaminiai biina minkStesni, elastiSkesni, turi
malony pieno skonj. Pienas jeina j kai kuriy kremy bei glajy sudétj. Kefyro, grietinés, grietinélés
dedama j teslas su kepimo milteliais. Be to, i§ grietin¢lés ir grietinés plakami kremai. Varské var-
tojama jdarams gaminti, var§skés sausainiams ir kt. SutirStintas pienas vartojamas kremy sausainiy
gamyboje.

RIEBALAI-labai vertingi produktai. Placiai vartojami konditerijoje-nuo jy gaminiai biina
Svelnesnio skonio, trapesni; kai kuriems gaminiams atstoja puriklius Kepiniams vartojamas svies-
tas, margarinas, aliejus. Sviestas yra geriausi riebalai kuriuos tinka vartoti, gaminant visy raisiy
kepinius. Kremai gaminami tik su sviestu. Kai kuriems kepiniams sviestg galima pakeisti marga-
rinu. Taukuose verdami jdaryti pyragéliai, spurgos, zagaréliai.

VAISIAL Kepiniams paskaninti j teSlas dedama razinos, cukrinukai, rieSutai, aguonos.
Razinos dedamos j mielinius kepinius, keksus, pyragus. Jos nuplaunamos ir biitinai nusausina-
mos. Idéjus i tesla drégny raziny, kepinyje susidaro tustumos. Cukrinukai - tai cukruje virti ir
dziovinti vaisiai, jie supjaustomi plonais ruozeliais ir dedami j pagerintas mielines teslas, keksus,
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meduolius, panaudojami papuosSimams. Riesutai. Jie dedami ] trapias teSlas, biskvitines ir page-
rintas mielines teslas, 1§ jy gaminami jdarai. RieSutai vartojami papuoSimams. Prie§ dedant j te-
Slas, jie pakepinami, nuimama luobelé, sukapojami. 4guonos placiai vartojamos mieliniams ke-
piniams apibarstyti, i$ jy daromi jdarai. ParuoSiant aguonas jos pirmiausiai nuplaunamos ir pli-
komos, kol vanduo uzverda. Po to jos perkosiamos ir dziovinamos.

AROMATINES MEDZIAGOS IR PAGARDAI. Gaminiams aromatizuoti bei jy skoniui
pagerinti vartojami natiiralis produktai arba sintetinés aromatinés medziagos. Prie natiiraliy pri-
skiriama kakavos produktai, kava, vaisiy bei uogy sirupai, vynai ir kt. Sintetinés aromatinés me-
dziagos gaunamos cheminiu biidu.

PRIESKONIAI Miltiniams konditerijos gaminiams, ypa¢ meduoliams, pla¢iai vartoja-
mos dziovintos ir susmulkintos augaly dalys, turin¢ios aromatiniy medziagy Jos suteikia gami-
niams savitg skonj ir aromatg. Prie§ vartojima, pasalinus priemaisas bei luobeles, prieskoniai su-
smulkinami ir persijojami pro sietelj. Miltiniams konditerijos gaminiams, ypa¢ meduoliams, pla-
Ciai vartojamas: cinamonas, gvazdikéliai, kvapieji pipirai, muskato riesutas, kardamonas, kmynai,
vanilinas.

Cinamonas-tai cinamono medzio zieve, kartoko skonio, malonaus kvapo. Jo dedama j kai
kurias teslas, jdarus, nekvapiy vaisiy uogienes.

Gvazdikéliai-tai tropinio gvazdikmedZzio dziovinti ziedpupuriai. Juose yra 14% eteriniy
aliejy. Jei gvazdikéliai pluduriuoja vandenyje horizontaliai,-jie blogos kokybés.

Kvapieji pipirai-apvalus, Siurk$¢iu pavirSiumi griideliai. Kvapas panasus j cinamono,
gvazdikéliy ir muskato riesuto.

Muskato riesutas-tropinio muskatmedzio vaisiaus ovalus branduolys. Malonaus, savito
kvapo ir deginancio skonio; turi iki 15%aromatiniy aliejy.

Vanilinas - tai sintetiniai, balti, stipraus aromato kristalai. Kadangi vanilinas nepaprastai
kvapus, ] tesla jo reikia déti labai mazai. Kad lengviau biity dozuoti, vartojamas vanilino tirpalas
arba vanilinis cukrus.

PAGARDAI. Gaminiams aromatizuoti naudojami vynai, konjakai ir esencijos. Vynai var-
tojami sausi spirituoti ir aromatizuoti. Jie turi buiti budingo skonio ir aromato, be nuosédy ir
drumzliy.

Esencijos-natiiraliy arba sintetiniy aromatiniy medziagy misiniy labai kvapiis tirpalai.
Vartojama romo, vanilés, citriny, migdoly ir kt. Esencijos pilamos ] teslas, kremus sirupus tik at-
Saldytos, nes nuo Silumos kinta jos aromatas.

Kakavos milteliai gaunami i$ sumalty kakavmedzio sékly iSspaudy. Kakavos kilteliai turi
biidingg kakavai skonj ir kvapa, jy dedama j teslas ir kremus skoniui pagerinti ir suteikti spalva.

Natiurali malta kava teslai ir kremams suteikia kavos skonj ir spalva.

Valgomoji druska-vandenyje tirpiis natrio chlorido kristalai. Ji pagerina gaminiy skonj.
Kristaliné druska pirmiausiai iStirpinama, o paskui tirpalas perkoSiamas.

MAISTINES RUGSTYS. Pagerina gaminiy skonj, neleidzia jiems susicukruoti. Tai citri-
nos ir acto rugstis.

Citrinos rigstis gaunama rauginant cukry grybeliu arba citrinos ekstraktu. Biina bespalviy
kristaléliy pavidalo. Laikoma uzdaruose induose, sausoje patalpoje.

Acto riigstis yra 9%Jkoncentracijos, todél pries vartojant, ji skiedziama vandeniu.

MAISTINIAI DAZAL Jais dazomi konditerijos gaminiai. Natiiraliis daZzai-tai kakava, ka-
va, Sokoladas, jvairios vaisiy ir darzoviy sultys, cukraus deginting, taip pat augaliniai ir gyvuliniai
dazai. Sintetiniai dazai yra milteliy ir skyscio pavidale.

DREBUTINES MEDZIAGOS-tai Zelatina ir agaras-vartojamos drebuéiy konsistencijos
kremams bei drebuc¢iams gaminti.
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Zelatina-tai gyviininis maisto produktas. Ji gaminama i§ gyvuliy kauly arba Zuvies piisliy
ir zvyny. Zelatina biina lakstin¢ arba smulkiy kruopeliy pavidale.

Agaras-augalinis produktas, gaunamas i§ juros augaly. Agaro geba sudaryti drebucius yra
5-8 kartus didesné uz Zelatinos. Zelatina ir agaras prie§ vartojima i§mirkomi $altame vandenyje.
Zelatinos negalima uzvirinti, nes ji nustos savo savybiy.

2.1.TESLU PURIKLIAI IR ISPURENIMO BUDAI.

Teslos purikliai tai tokios medziagos, kurios isskiria dujas ir iSporina tesla. Purikliai skir-
tomis ] tris grupes: cheminius, biologinius ir mechaninius.

BIOLOGINIAI PURIKLIAL

Mielés-tai mikroorganizmai, sudaryti i§ atskiry nejudriy lasteliy. Mieliy maistas tai cuk-
rus, azotiniai ir mineraliniai junginiai. Visos $ios medziagos turi biiti tirpalo pavidalo. Mielése
vykstant gyvybiniams procesams, angliavandeniai virsta alkoholiu ir anglies dioksido dujomis;
mielés riigsta, tesla pasidaro poréta, jos tiiris didéja ir ji iSkyla. Konditerijoje vartojamos presuo-
tos ir dZziovintos mielés. SvieZios presuotos mielés biina $viesiai gelsvos arba pilk§vos, malonaus,
panasaus ] alkoholio kvapo. Mielés gerai tirpsta vandenyje. Prie§ vartojima gerai nuvalomas po-
pierius, po to jos i§leidziamos 30-35°C temperatiiros vandenyje ir perkodiamos. DZiovintos mie-
lés biina milteliy, kruopeliy pavidale. Jos biina gelsvai pilkos, laikomos sausai ir sandarioje taro-
je, i8laiko savo veikluma vienerius metus. DZiovinty mieliy imama 1/3 presuoty mieliy masés. Jei
dziovintos mielés buvo ilgai laikomos, jy imama daugiau, nes ilgai laikyty mieliy veiklumas biina
mazesnis.

CHEMINIAI PURIKLIAI

Geriamoji soda (natrio hidrokarbonatas) - balti, siiroko Sarminio skonio kristaliniai milte-
liai. Vartojama kaip teslos puriklis todél, kad, pridéjus j ja rugsties, iSsiskiria anglies dioksido du-
jos, kurios iSpurena tesla. Sodos doziy virSyti negalima. Jai jos per daug, miltiniai gaminiai biina
tamsiai geltoni, nemalonaus skonio ir kvapo, suyra vitaminai. Amonio karbonatas- tai balti kris-
talinai milteliai, vartojami kaip teslos puriklis, nes Sildomas su riig§timi skyla j anglies dioksida
ir amoniaka. Prie§ vartojima amonio karbonatas istirpinamas ne aukstesnéje kaip 25° C tempera-
tiros vandenyje. Vienai daliai amonio karbonato imama keturios dalys vandens. Jis yra lakus,
todél reikia laikyti sandariai uzdarytuose induose

MECHANINIAI PURIKLIALI

Plakimas ir i§sukimas. Plakama tesla prisotinama oro burbuliuky, todé¢l padidéja teslos tii-
ris. Plakant tesla, jos komponentai virsta emulsija, dél to teSla pasidaro vienalyté ir i§ jos sunkiai
iSsiskiria oras. Mechaniniu budu iSpurenama biskviting, plikyta, baltyminé, minkSta trapi ir lieti-
niy tesla, nes j visy jy receptiiras jeina medziagos, galin¢ios sudaryti emulsijas arba putas. Ge-
riausiai iSsiplaka kiauSiniy baltymai. Gerai iSplakty baltymy tiris padidéja 5-7 kartus. ISplakta
masé, sumaisSyta su kitais produktais, ir kepama islaiko savo struktirg. Tokia baltymy savybe
naudojamasi gaminant teslg ir jvairius kremus.



KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.Kokios Zaliavos vartojamos miltiniams konditerijos gaminiams?
2.I8vardinkite pagrindines miltinés konditerijos Zaliavas?

3.Kokios turi biti milty savybés?

4.Cukraus kokybés reikalavimai, jo svarba teslos kokybei.

5.Kiausiniy svarba konditerijos gaminiy kokybei.

6.Kokie pieno produktai vartojami konditerijoje? Trumpai apibudinkite.
7.Kokie ir kam vartojami riebalai konditerijoje?

8.Kokie vaisiai ir kam vartojami konditerijoje?

9.Kam konditerijoje vartojamos aromatinés medziagos ir pagardai? ISvardinkite.
10.Kas tai yra drebutinés medziagos ir kokia jy reikSmé konditerijoje?
11.Apibudinkite tesly puriklius ir iSpurinimo budus.
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3. TESLOS IR JU MAISYMO TECHNOLOGIJA

Teslos gali biiti maiSomos mechaniniais mai$ikliais arba rankomis. Pagal panaudotus purintuvus teslas
galima suskirstyti j dvi grupes: iSpurinimas mielémis ir iSpurinimas kitais purintuvais. Pagal Zaliavas ir
technologijg skiriamos $ios teSly rusys: blyniné, vafliné, trapi, meduoliné, biskvitiné, plikyta, baltyminé,
baltyminé — rieSutiné, migdoling, sluoksniuota , kapota.

Tesla gaunama sumaisius arba suplakus | ja jeinancius produktus ir juos sujungus miltais. Tesly kokybé
priklauso nuo maiSymo trukmés, temperatiiros, drégnumo bei kity rodikliy. Vienos teslos maiSomos trum-
pai, tik 2-3 min., kitos ilgai 20-25 min. Teslg ilgai maiSant, iSbrinksta milty glitimas ir susidaro smulkia-
lastelinis tinklelis, kurio tarpeliuose iSsidésto iSbrinke krakmolo griideliai ir kitos medziagos. Tesla pasida-
ro elastinga ir tampri. llgiau maiSant, ji minkS$téja ir skystéja. Per ilgas maiSymas blogina teSlos kokybe,
nes suyra glitimo makromolekulés, tesla pasidaro lipi, neelastinga.

3.1. TRAPI TESLA

Tikslas-susipazinti su trapia tesla, trapios teslos gaminiy asortimentu ir gaminimo technologijo-
mis.

UZdaviniai :

1. ISanalizuoti trapios teslos gaminimo technologijy specifisSkuma.

2. Sudaryti pasirinkto trapios teslos gaminio technologing schema, keliais variantais.

3. Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg patiekalg.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, 1¢kstés, Saukstai, lentelés, konditerinés
Sukos, dekoratyvinés formelés, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, , smeigtukai, konditeri-
nis Svirk§tas, orkaité.

Si tesla gaminama kaip ir préska pagerinta tesla, tik joje yra maziau drégmés ir daugiau riebaly. |
tesla nepilama nei vandens, nei grietinés. Jg iSpurina sviestas, kuris neleidzia susijungti atskiroms
milty daleléms, ir amonio karbonatas arba soda. Sodg ir amonio karbonatg geriausia déti lygiomis
dalimis. Trapiai teslai naudojami prastesni, mazai glitimo turintys miltai.

Trapios teslos gaminiai yra riebis, kaloringi, sudaryti lyg i$§ mazy smilteliy. Todél jie dar
vadinami sméliniais. Trapi tesla gaminama i§ milty, cukraus, riebaly ir kiausiniy. Paskaninama
vanilinu ar romo esencija ir druska. Tesla iSpurinama plakant arba cheminiais purikliais.

Trapi tesla gali buti kieta ir minksta. Kieta tesla yra plastiSka, ja galima kocioti. TeSlos
drégnumas 18 — 20 procenty. Minksta teSla yra tepios konsistencijos. Ji kepama formose arba
spaudziama j skardas pro konditerinj maiselj.

Tesla gaminama i§ silpno glitimo milty. IS milty, turin¢iy daug geros kokybés glitimo,
suminkyta teSla bina tasi, o gaminiai kieti, negraziis. Pagaminus teslg i§ per mazai silpno glitimo
turiniy milty, ji sunkiai limpa ] vientisg mase, trupa. Tuo atveju patariama ja kuo ilgiau pamin-
kyti. Cukrus turi biiti smulkiais kristaléliais, kad geriau tirpty tesloje. Jeigu j tesla pilama mazai
skyscio, tai dedama cukraus pudra. Stambiis cukraus kristalai tesloje neistirpsta ir iSkeptame ga-
minyje lieka tamsiis taSkai. Riebalai suteikia gaminiams trapumo. Tinka sviestas ir margarinas.
Salti ir kieti riebalai prie§ gamyba truputj suminkstinami ir paminkomi , kol pasidaro plastiski.

Kiausiniai padidina teslos risluma. Dedami kiauS$iniai arba tik jy tryniai. Su tryniais tesla
buina kietesné ir trapesné.

Tesla maiSoma Saltoje patalpoje i Salty produkty. Paruostos teslos temperatiira turi buti
19 — 22 °C. Siltesné tesla trupa, ja sunku ko&ioti. Konditeriai tokia te§la vadina ,.sudegusia®. Ja
reikia nedelsiant atSaldyti.

Trapi tesla skirstoma j kieta, minkstg ir pusiau trapig tesla.
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4.2 KIETA TRAPI TESLA

Tesla maiSoma masinomis, o nedideli kiekiai — rankomis ant lygaus stalo.

TESLOS RUOSIMAS RANKINIU BUDU. Miltai sumaisomi su soda, papilami ant stalo ir
viduryje padaroma duobuté.] ja sudedami riebalai,cukrus,druska,soda ar kepimo milte-
liai,esencija.Produktai minkomi,kol pasidaro vientisa masé.Tada palaipsniui supilami kiausi-
niai,po to vanduo (jeigu numatyta receptiiroje).Masé maiSoma,kol pasidaro riebaliné emulsija.Ant
jos i$ pakra$ciy j centrg suberiami miltai ir per 2-3 min.sumaiSoma tesla.llgiau maisant pablogéja
teslos kokybé,nes isbrinksta glitimas,tesla pasidaro tasi,kociojant tempiasi,o iSkepti gaminiai bii-
na mazi ir negrazus.Riebaling mase¢ galima ruosti ir puode,o persijotus ir su soda sumaiSytus mil-
tus supilti ant virSaus. Tada masé keliama i§ puodo apacios ir,lengvai pakratant, sumaiSoma su
miltais.

TESLOS RUOSIMAS MECHANINIU BUDU.] teslos maiSymo katila sudedami rieba-
lai,supilamas cukrus,druska,soda ar kepimo milteliai.Viskas iSmaiSoma, tada palaipsniui supilame
kiau$inius,vandenj ir esencijg.Jei skystis j riebalus supilamas i$ karto ir labai Saltas,tai riebalai jo
nesujungia,0 sumaisius su miltais,gaunama tgsi,nekokybiska tesla. Kai riebaliné masé paruos-
ta,masina iSjungiama,suberiami miltai ir dar maiSoma 3-5 min.,kol gaunama vientisa be gumuliu-
ky tesla.I§ Sios teSlos gaminami sausainiai,pyragai,torty pusgaminiai, pyragai¢iai, pyragéliai.Jie
kepami 210-240°C temperatiiroje.(Zidiréti technologing schema Nr.1)

Kietos trapios teslos gaminiy klasifikavimas:

Sausainiai — Pyragaic¢iai — Pyragai, plokstainiai
Ziedai — Krepgeliai - Riestainiai

1 TRAPIOS TESLOS RUOSIMO
TECHNOLOGINE SCHEMA

[(élimo.
priemones

iSsukami

iZsukam|

sumaidoma/ Grieting,
kefyras,

ragstis

iplama

Prieskcniai,
ptiedai

Isijojama

minkoma
ir 3atdoma
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Trapios teslos ydos

Atsiradimo priezastys

Pozymiai

1.“Sudegusi‘ tesla

Per silti produktai, patalpa, per
daug pasildyti riebalai ir skys-
tis

tesla trupa, kociojant byra ]
gabalélius, matyti i$siskyre
riebalai

2.Tasi tesla

per daug skysc¢io, miltai turi
daug glitimo, skystis nesusi-
junges su riebaline mase, per
ilgai maiSyta su miltais.

teSla kociojama tempiasi,
traukiasi, teSlos pusgami-
niai praranda pavidalg

TESLOS FORMAVIMAS IR KEPIMAS.

I$ kietos trapios teSlos gaminami sausainiai,pyragai,pyragaiciai,tortai.Teslos gabalas de-
damas ant miltais pabarstyto stalo ir padaromas staciakampis gabalas. Koc¢iojama kocélu, o kad

neprilipty prie stalo, pabarstoma milty. (Zitiréti piesinj) Stalo pavirSius turi bati lygus.Ant nely-

gaus stalo koCiojama tesla biina nevienodo storumo ir kepant apdega.I§ iSkocCioto laksto spau-
dziami sausainiai,torty pyragai¢iy pusgaminiai.Trapios teslos gaminiai kepami 210-240°C tempe-
ratliroje. Storesniems gaminiams reikia Zemesnés temperatiiros ir ilgesnio kepimo, plonesniems-

auksStesnés temperatiiros ir trumpesnio kepimo.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.Kaip dar kitaip vadinami trapios teslos gaminiai?
2.18 kokiy produkty gaminama trapi tesla?

3. I$ kokio glitimo milty gaminama trapi tesla?

4 Kietos trapios teslos paruosimas rankiniu biidu.
5.ParaSykite pozymius ir atsiradimo prieZzastis ,,sudegusios* teslos.
6.Kokioje temperatiiroje kepami kietos trapios teslos gaminiai.
7.Kietos trapios teslos paruo§imas mechaniniu budu.

8.ParaSykite pozymius ir atsiradimo prieZastis tasios teslos.

9.Kietos teslos formavimas ir kepimas.

10.Kaip klasifikuojami kietos trapios teslos gaminiai?
11.Parasykite 5 jums Zinomy kietos trapios teslos gaminiy pavadinimus.
12.Kada j trapig tesla pilami kiauSiniai ir vanduo ?
13.Kas atsitinka trapiai teslai, jeigu supilame j riebalus Saltg skystj ?
14.Kada pilami miltai maiSant trapig teslag mechaniniu biidu ?
15.Sugalvokite 3 trapios teslos receptus, panaudokit produktus: (dzema, varske, citring,

razinas, rieSutus)
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4.2.1. KIETOS TRAPIOS TESLOS GAMINIAL.

SAUSAINIAI ”SVIESTINIAT”

Milty 540g,cukraus 160g,sviesto 410g kiausiniy 110g,esencijos 1g.

Pagaminama kieta trapi tesla. Ji iSko¢iojama 4-5 cm storumo lakStais ir formelémis iS-
spaudziami keturkampiai arba ovalis sausainiai. Jie kepami 200-220°C temperatiiroje. I3kepti
sausainiai labai trapis ir kaloringi.

TRAPUS ZIEDAL

Milty 4200g, cukraus 1540g, sviesto 2310g, kiausiniy 540g, druskos 15g, sodos 6g, esen-
cijos 15g,riesuty 740g.

Pagaminta kieta trapi tesla koCiojama 6-7 mm storio lakstais ir tus¢iavidure dantytais pa-
kras¢iais ziedo pavidalo formele iSspaudziami paplotéliai. Jie sudedami ant kepimo skardos, pa-
vir$ius aptepamas kiauginiu ir apibarstomas kapotais riesutais. Kepami 220-240°C temperatiiroje.
ISkepusiy ziedy pavirsius gelsvas, aiskiai matyti apskrude kapoti rieSutai.

TRAPI JUOSTELE.

Milty 460g,margarino 250g,cukraus 160g,kiausiniy 60g,sodos 1g,vandens 40g, marmela-
do sluoksniavimui 190g,rieSuty pabarstymui 30g.

Trapi tesla iSko¢iojama 3-5 mm storio lakstais ir supjaustoma juostelémis, kuriy plotis 38-
42 mm. [Silgai ant juosteliy uzspaudziama marmelado, kuris uzdengiamas neapteptaja juostele.
Pavir§ius aptepamas kiauiniu, apibarstomas kapotais rieSutais. Juostelés kepamos 220-240°C
temperatiiroje.
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PYRAGAS SU AVIECIU UOGIENE

Teslai: milty 250g,margarino 200g,cukraus 100g, kiausiniy 50g,kepimo milteliy %2 arbatinio
Saukstelio.
Idarui:2 stiklinés lazdyny rieSuty,2 stiklinés avieCiy uogienés,1 trynys pyrago aptepimui.

IS teslai skirty produkty suminkome tesla ir 1val.laikome Saltai. IS 2/3 atSaldytos teSlos
iSkoCiojame 7mm storio lakstg ir jklojame j kepimo formg taip, kad likty nusvire teSlos laksto
kraStai. Ant teSlos pagrindo suberiame lazdyny rieSutus ir sudedame avieciy uogieng. IS likusios
teslos iSkociojame Smm storio laksta ir supjaustome juostelémis. Jas sudéliojame ant pyrago ir
uzlenkiame teslos krastus. Pyraga kepame 200-220°C temperatiiroje. Baigdami kepti pyrago virsy
aptepame trynio plakiniu.

TARTALETE SU AVIETEMIS

Teslai: 100 g sviesto, 150 g milty, Ziupsnelio druskos, 2 v. §. cukraus pudros,5 $auksty $alto van-
dens

Kremui: 3 8. grietinélés, 0,5 §. jogurto, 50 g cukraus, truputj citrinos sulCiy

Teslos paruosSimas:

Salta sviesta sutarkuokite arba supjaustykite smulkiais gabaléliais ir sumai$ykite su miltais, cuk-
raus pudra ir druska. Darykite tg greitai ir geriausia virtuviniu kombainu, nes labai svarbu, kad
sviestas nepradéty tirpti. Turi gautis sviesto ir milty trupiniai j kuriuos supilkite Salta vanden;,
suminkykite tesla, suvyniokite jg j polietileno plévele ir padékite j Saldytuva, kad atSalty (ne ma-
ziau kaip 30 min.)

AtSalusig teslg iSkociokite iki 1— 1,5 c¢m storio ir ja iSklokite kepimo skardg (a§ naudoju skarda,
kurios matmenys 23x23x2,5 cm arba 13x36x2,5 cm). Tesla turi padengti skardos dugng ir kras-
tus. Sakute subadykite teslos dugna ir grazinkite tesla atgal j $aldytuva dar karta atvésti 15 — 20
min. Jkaitinkite orkaite iki 180°C laipsniy ir kepkite apie 25 min.

Kremo gaminimas: Sumaisykite grietinéle su jogurtu, cukrumi ir jspauskite citrinos sul¢iy (pagal
skonj). Gerai iSplakite mikseriu, kol masé sutirstés. ISkepusig tesla iStraukite i§ orkaités. Ant jos
pilkite pagamintg grietinélés krema, o ant Sios iSdéliokite uogas. Tartg jdékite j Saldytuva kuriam
laikui, kad Siek tiek sustingty.
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4.3. MINKSTA TRAPI TESLA

TESLOS GAMINIMAS Minksta trapi tesla yra puri,tepi.Produktai $iai teslai ne minko-
mi,bet plakami.] ja dedama maziau milty,daugiau riebaly ir cukraus.Dalj milty pakeitus krakmo-
lu,gaunama trapesné tesla.Jg lengviau iSspausti pro konditerinj maiSelj. Gardinama priklausomai
nuo recepto - jvairiais prieskoniais, rieSutais, vaisiais. Kad graziai iskilty, i jg reikia jberti kepimo
milteliy. Produktai $iai te§lai turi biiti nesalti.Saltus riebalus riekia pasildyti bet neislydyti.

Cukrus ir riebalai plakami, kol pasidaro purts. Palaipsniui supilami kiauSiniai, vanduo.
Purintojy dedame nedaug arba visai nededame.Kai masés apimtis padidéja 2-3 kartus,ji greitai
sumaiSoma su miltais. Ilgai maisSyti negalima, nes tesla pasidaro tasi.Tesla laikoma vésioje patal-
poje ir tuoj pat ruoSiami gaminiai. Netinkamai pagaminta tesla biina kieta tasi. IS tokios teslos
pagaminti sausainiai biina nepuris, spaudziant pro konditerinj maiselj sunkiasi riebalai. Ydy prie-
zastys yra tos pacios, kaip ir kietos trapios teslos.

MINKSTOS TRAPIOS TESLOS RUOSIMAS. Orkaité jkaitinama iki 175°C. Kepimo skar-
da istiesiama kepimo popieriumi arba patepama riebalais ir pabarstoma miltais. Riebalai smulkiai
supjaustomi, sudedami j dubenj ir plakami i§ pradziy 1étai, po to greiciau tol, kol pasidaro Sviesiis
ir purdis. | iSplaktus riebalus supilamas cukrus su vaniliniu cukrumi ir dar trumpai paplakama.
Tada, jleidZiant po viena, iSsukami visi kiauSiniai. Kol vienas kiausinis iki galo neiSsuktas, nega-
lima dauzti kito, nes tyré gali sukrekti. Po truputj, pakaitomis su 1 — 2 Saukstais milty jplakamas
pienas. Like miltai sumaiSomi su kepimo milteliais ir jsijojami j teSla. Miltai iSsukami ir tesla
daugiau nemaiSoma, kad islikty puri. (Tesla maiSoma tik Saukstu, jokiu budu negalima plakti).

Minkstos trapios teslos kepiniai pirmiausia gerai atSaldomi, o tik paskui puosiami.

Minkstos trapios teslos kepiniai klasifikuojami taip: sausainiai, pyragai, pyragaiciai
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4.3.1. MINKSTOS TRAPIOS TESLOS GAMINIAL

SAUSAINIAI ”ZIBUTE”

Teslai: Milty 500g,sviesto 300g,cukraus 190g, kiausiniy 110g,vanilino 0,1g, vandens 90g.
Glajui: Cukraus pudros 93g,kakavos 3g,vandens 10g.

Pagaminama minksta trapi tesla Ji dedama j konditerinj maiselj su dantytu antgaliu, kurio
skersmuo 10-15 mm, ir tiesiai j skardas spaudziami apvallis iSraizytu virSumi sausainiai. Jy
skersmuo 38-40 mm. Tarp jy paliekami 15-20 mm tarpai, nes kepdami pleciasi. Kepami 220-
240°C temperatiiroje. Kol sausainiai austa i§ cukraus pudros pagaminamas Sokoladinis glajus.
Pasildytas dedamas j pergamenting titele ir ant kiekvieno sausainio uzspaudziamas glajaus taske-
lis.

SAUSAINIAI "DAINAVA”

Milty 200g,sviesto 106g,cukraus 200g kiausiniy 150g riesuty 280g,sokolado 220g, kondi-
teriniy riebaly 40g.

ParuoSiama minksta trapi tesla, tik j ja dar pridedame labai smulkiai sutrinty riesuty. Pa-
ruosta tesla spaudziama pro konditerinj maiselj su dantytu antgaliu, kurio skersmuo 6-7 mm, su-
suktos virvelés pavidalo sausainius. Jy ilgis 40-45 mm, plotis 13-15 mm. Kepami 250-260°C
temperatiiroje. Atausinti sausainiai iki pusés glaztiruojami Sokoladine glaziira.

ZIEDELIAI SU VYSNIOMIS

Milty 250g, sviesto 250g, krakmolo 150g, cukraus 125g, kiausiniy 10g, vanilinio cukraus
50g,konservuoty vysniy papuosSimams. Sokolado.
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Paruos$iama minkSta trapi tesla. Tesla dedama j konditering tutele su dantytu antgaliu ir
spaudziami mazdaug 4 cm skersmens ziedai. Vy$nios supjaustomos siauromis juostelémis ir pa-
puosiami Ziedeliai. Pyragai¢ius kepame 175-200°C temperatiiroje. Iskepe puosiami Sokoladu.

SAUSAINIAI “BANGA”

Milty 420g,cukrus 115g,cukrus pabarstymui  300g,margarinas  300g,kiauSiniai
100g,varské 180g,kondensuotas pienas su cukrumi 170g,cinamonas pabarstymui 4g.

Pagaminama minksta trapi tesla su varske ir kondensuotu pienu. Tesla dedama j kondite-
rinj maiSelj su dantytu antgaliu ir, sukant, spaudziami 6¢cm ilgio sausainiai. VirSus apibarstomas
cukraus — cinamono misiniu. Kepami 220°Ctemperatiiroje.

LAZDELES SU APELSINU GLAJUMI

Teslai: milty 300g,sviesto 250g,cukraus pudros 150g kiausiniy 200g,vanilinio cukraus 20g.
Papuosimui ir glajui: cukraus pudros 250g,apelsiny suléiy 45g,nutarkuota apelsino zievelé, Soko-
lado 100g.

Pagaminama minksta trapi tesla. TeSla dedama j konditerinj maiselj su dantytu antgaliu ir spau-
dziamos 6¢m ilgio lazdelés. Kepame 170-200° C temperatiiroje. Atause sausainiai suklijuojami
po du glajumi ir kiekvieng lazdelés galag pamerkiame j iStirpintg Sokolada.

4.4. PUSIAU TRAPI TESLA.

Pusiau trapios teslos gaminiai yra ne tokie kaloringi,kaip trapios.] ja dedama maziau rie-
baly ir cukraus,o pilama daugiau skyscio:vandens,pieno arba grietinés. Tesla iSpurina soda arba
amonio karbonatas.

TESLOS RUOSIMAS.Suminkstintas iki grietinés tir§tumo sviestas plakamas 5-8 min.] at-
skirg indg supilamas skystis,kiausiniai ir plakant juose istirpinamas cukrus.Tirpalas po truputj pi-
lamas j plakama sviesta.ParuoSta masé skubiai sumaiSoma su miltais ir soda.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1. Kaip atpazinti minksta trapia tesla ?

2.Ruosiant minkstg trapia tesla produktai (pabaikite sakinj)
3.Kokia tesla gaunasi, kai dalj milty pakeiti krakmolu ?

4.Kaip formuojami minkstos trapios teslos sausainiai ?

5.Kaip ruo$iami riebalai minkstai trapiai teslai ?

6.Kaip gaminama minksta trapi tesla?

7.Kodél Sios teslos negalima ilgai maisyti ?

8.Kokia pasidaro tesla, jei jus netinkamai jg pagaminote ?

9.Kaip atrodo netinkamai paruostos teslos gaminiai ?

10.Kaip gaminama pusiau minksta trapi tesla?

11.Kuo skiriasi pusiau trapios teslos gaminiai nuo kity trapiy tesly ?
12.Kuo skiriasi minkstos trapios teslos paruosimas nuo kietos trapios teslos?
13.Kokius zinote minkstos trapios teslos gaminius?
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4.5. MEDUOLINE TESLA

Tikslas — susipazinti su meduoline tesla, meduolinés teSlos gaminiy asortimentu ir gaminimo te-
chnologijomis.

UZdaviniai :

1.Pasinaudojant literatiira iSstudijuoti teoring medziagg meduolinés teslos ir jos gaminiy forma-
vimo technologiniais klausimais.

2.Sudaryti pasirinkto meduolinés teslos gaminio technologing schema. Pateikti keliais variantais.
3.Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg patiekalg.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, vandens vonelé, 1€kstés, Saukstai, lentelés,
dekoratyvinés formelés, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, maistiné plévelé, smeigtukai,
konditerinis $virkstas, orkaité.

Meduolinés teslos gaminti naudojamy produkty kokybés reikalavimai

Auksc¢iausios ir pirmos rusies 550 D, 550 E, tipo kvietiniai miltai;

Skystis — vanduo (naudojama uzplikant arba iStirpinti vandens vonel¢je kitus ingriedentus);
KiausSiniai;

Riebalai — sviestas, margarinas, aliejus; druska; medus ;soda;

Prieskoniai — Specialus meduoliy prieskoniy miSinys (cinamonas, kvapusis pipiras, imbieras,
muskato rieSutas, gvazdikéliai, apelsiny zievelés, kardamonas);

Priedai — baltyminis glajus, jvairiis maistiniai dazai, Sokolado glajus, razinos, aguonos, riesutai,
sezamo séklos, dziovinti vaisiai, saldainiukai, marcipanai t.t;

Meduoliai turi biiti aromatingi, todél j tesla dedamas smulkiai sumalty jvairiy prieskoniy misinys,
vadinamas “bukietu” pavyzdziui, cinamonas, gvazdikéliai, kvapieji pipirai, badijonas, imbieras,
muskato rieSutas, citrino bei apelsiny zievelés ir kt.

Meduoliy tesla gaminama dviem budais: plikant ir neplikant. Teslai iSpurinti dedamas amonio
karbonatas arba soda. Gaminant neplikyta tesla, sumaiSomi visi recepte nurodyti produktai (me-
dus, krakmolo sirupas, padegintas cukrus, kiaus$iniai, cukrus, prieskoniai ir kt.) ir, pridéjus milty,
uzminkoma tesla.

Meduolis — tai pyragas, pagardintas medumi. Toks skanumynas Zzinomas nuo seny laiky.
Jau X1V a. gardziais meduoliais garsé€jo vokie¢iy Niunbergo, lenky Poznanés, rusy Tulos, Viaz-
mos miesty konditeriai. Pirmieji meduoliy kepéjai meduolius kepdavo tik i§ ilgai brandintos te-
Slos. Kai kurie rasytiniai dokumentai tvirtina, jog tesla biidavo laikoma net 10 -20 mety.

Meduoliams vartojami kvietiniai miltai, turintys mazai glitimo. Jei dalis milty pakei¢iama
ruginiais, gaunami trapesni, ne taip greit sudzitistantys meduoliai. Jie gaminami su natiiraliu arba
dirbtiniu medumi.Nuo medaus tesla pasunkéja,todél | ja reikia déti sodos arba kepimo milte-
liy.Tada kepinys bus purus ir minkstas.] meduoling tesla dedame grietinés,kefyro,nuo jy gaminiai
biina minkstesni.Riebaly nededame arba dedame labai mazai.Prieskoniy parenkami jvairtis misi-
niai.] meduolius dedami jvairls priedai:rieSutai,razinos,dziovinti vaisiai.ISkepti meduoliai buna
nuo baltos,gelsvos iki rudos spalvos.Sviesiai rudg spalva suteikia medus,tamsiai rudai te$la nuda-
zoma degintu cukrumi.

Pagal receptiirg ir paruo$imo biida meduoliai gaminami minkStuoju ir kietuoju bu-
du.Minkstieji meduoliai dar vadinami biskvitiniais.Juos galima pertepti jvairiais kre-
mais,uogienémis,o kietuosius aptepti glajumi,Sokoladu, puosti cukatais arba riesutais.

KIETASIS MEDUOLIU GAMINIMO BUDAS arba PLIKYTAS: Plikyti meduoliai arba
medauninkai, biina minksStesni uz neplikytus. Medauninkai kepami dideli, sta¢iakampése skardo-
se. Kai kurie medauninkai tepami jdaru. Meduoliy gaminama jvairiy: ovaliy, apvaliy, figlriniy.
Meduoliy ir medauninky pavirSius gali biiti patepamas kiau$iniu, pabarstoma cukrumi, kapotais
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rieSutais arba iSkepus apglaistoma tiraziniu sirupu. Plikyti glaistyti medauninkai ilgiau iSlieka
Sviezi. KiauSinius iSsukame su cukrumi. | juos sudedame pavirtg iki tamsumo medy su riebalais ir
prieskoniais. Pries tai atvésiname iki 30°C, supilame grieting ir miltus, sumaisytus su kepimo mil-
teliais. Uzminkyta teslg 2-3 val. laitkome Saldytuve.

MINKSTASIS MEDUOLIU GAMINIMO BUDAS ARBA NEPLIKYTAS. Kiausiniy trynius
iSsukame su cukrumi.] juos nuolat maiSydami po Sauksta dedame pakaitinta medy su sviestu ir
prieskoniais.Sudedame gerai iSplaktus baltymus,suberiame persijotus miltus,sumaisytus su soda
arba kepimo milteliais. Minksta meduoling teslg kepame ant sviestinio popieriaus. .(Ziﬁréti te-

chnologing schemg Nr.2)

2 MEDUOLINES TESLOS RUOSIMO
TECHNOLOGINE SCHEMA

Prieskoniy
miginys

Cukrus

kaitinama [ ?0-?5?3

Miltai sudedami

£

Riebalai

iplakami

isijojama

Kélimo
priemonés

minkoma | kiauSiniai
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MEDUOLIU YDOS IR ATSIRADIMO PRIEZASTYS.

Meduolinés teslos ydos Atsiradimo priezastys

1. Meduoliai susitrauk¢ mazai pakile Per mazai purintojy

2. Gaminiai susmege Per minksta tesla,kepti per zemoje tempe-
ratiiroje

3. AtSokusi gaminio plutelé Per minkSta teSla,kepti per aukStoje tem-
peratiiroje

4. Sulipe vienas su kitu Per minkSta teSla,per daug purinto-
ju,sudéti arti vienas kito.

5. Meduoliy apacioje susidariusios tustumos | Per kieta te§la,mazai purintojy, Zema ke-
pimo temperatiira.

MEDUOLIU FORMAVIMAS IR KEPIMAS.Meduoliai kepami jvairiai.Tesla iSko-
Ciojama ant stalo,i$ jos formelémis iSspaudziami meduoliai.Kai kuriems meduoliams imami ne-
dideli teslos gabaléliai, suvoliojamas volelis, supjaustomas nedideliais gabaléliais, kurie delnais
ant stalo suapvalinami ir dedami j skardas. Torty pusgaminiams ar medauninkams i§ teslos gaba-
lo iSkociojamas reikiamas lakstas, uzvyniojamas ant kocélo ir perneSamas j skardg. Skardos me-
duoliams tepamos aliejumi. Minkstieji meduoliai kepami 180-200°C, kietieji-200°C temperatiiro-
je nuo 15-50 min. priklausomai nuo dydzio. KarStesnéje krosnyje jie apdega, viduje susidaro tus-
tumos.
Per Saltoje krosnyje meduoliai lieka Sviesiis, sudzitista. Gerai iSkepusius meduolius paspaudus
pirStu neturi likti duobutés.Ataus¢ kai kurie meduoliai glaistomi spalvotais glajais, puoSiami jvai-
riausiais papuoSimais.

Kas Zinotina kepant gaminius i§ meduolinés teSlos

Meduoliams budinga tamsi spalva, savitas aromatas, kurj suteikia medus ir prieskoniai.
Meduoliai gali buti minksti ir kieti. Dideli iSpjaustyti su formelémis meduoliai paprastai biina
minksti, o mazi (grybukai, Sirdelés) — kieti.

Meduoliai gali biiti kepami i§ kvietiniy milty, sumaisSyty su ruginiais, arba tik i§ kvietiniy.
IS ruginiy milty kepti meduoliai biina drégnesni, aromatingesni, ilgiau islieka Sviezi.

Minksty meduoliy tesla trinama arba maiSoma Saukstu (galima maisyti elektriniu plakik-
liu). Ji turi bti tirStos grietinés konsistencijos. Kiety meduoliy tesla minkoma ant lentos tol, kol
nelimpa prie ranky.

Tesla meduoliams galima uzminkyti likus ménesiui iki §venciy. Vienas i$ buidy yra toks:
medus pasildomas iki 90 - 95°C, paskui atausinamas iki 30 — 35°C, tada suberiami miltai ir uz-
maiSoma tesla. Ji suvyniojama j polietileng ir laikoma Saldytuve. Jei meduolj ruoSiamasi kepti
greitai, tela galima 12 — 15 dieny palaikyti kambario temperatiiroje ( 18 — 20°C ). Kiti te§los
komponentai ( kiauSiniai, riebalai, kélimo milteliai ar geriamoji soda, prieskoniai ) sudedami
pries kepant. ISkepes meduolis irgi turi pastovéti. Kai alta tik po keliy dieny ( net po savaités) jis
sudréksta ir pasidaro aromatingas.

Paruosta meduoliy tesla dedama j riebalais iStepta kepimo forma. Jei kepamas minkStas
meduolis, teslos pilama tik pusé formos. Mazi keiti meduoliukai iSdéliojami skardose paliekant
tarp jy tarpus., kad kepdami nesulipty.

Pasauta j orkaitg ar krosnj meduoliy tesla pirmiausia turi pakilti. Meduoliai, atsizvelgiant |
kepimo storj ir te§los riij, kepami vidutinio kar§tumo orkaitéje, 180°C temperatiiroje. Pries ke-
pant teslg reikia subadyti, kad pavirSiuje nesusidaryty pusleliy. Mazi kieti meduoliukai kepami
apie 15 min., o dideli ir minksti — 50 min. ar net valandg.
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Meduolj galima kepti ir be medaus, bet tada jis nebus toks aromatingas. Saldikliai (me-
dus, cukrus, nesvarbu kokia proporcija) turi sudaryti maziausiai 30 procenty teSlos apimties. Me-
dus tinka ir natdiralus ir dirbtinis. Jis turi buti skystas.

Meduoliams vartojama daug aStriy prieskoniy: cinamono, kvapiyjy pipiry, kalendry,
gvazdikéliy, muskato riesuto, imbiero, kardamono, citrinos ar apelsino zieveliy. 1 kg milty deda-
ma 10 g prieskoniy . Kiekvieng prieskonj reikia atskirai sutrinti, persijoti per sietelj ir tik tada
sumaisyti. ISkepes meduolis bus dar aromatingesnis, jei prie§ minkant miltai uzplikomi karStu (
65°C) sirupu, paruostu i§ medaus, prieskoniy ir karamelés.

Meduolis biina aromatingesnis ir ilgiau iSlieka §viezias, jei | teSlg jpilama Siek tiek degti-
nés (ja galima pakeisti romu).

Meduoliai gardinami razinomis, figomis, cukruje pakepintomis citriny ar apelsiny Zieve-
lémis, riesutais ir migdolais. Kad meduolis buty aitresnis, be tradiciniy prieskoniy, j tesla galima
déti kmyny, kalendros, garsty¢iy ir dziovinto Salpusnio lapy.

Meduoliy spalva priklauso nuo priedy. Jei norima, kad meduoliai buty tamsesni, jpilama
padeginto cukraus (karamelés), kavos antpilo, dedama Sokolado arba kakavos.

ISkepusius meduolius galima sutepti kremu, uogiene arba marmeladu. Jie dekoruojami
Sokoladu ar glajumi, paruosti i§ kiausiniy baltymy, cukraus pudros ir citrinos sul¢iy ar keliy mé-
tos laseliy.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.Kokie produktai naudojami gaminant meduoling tesla?
2.Kokiais buidais galima paruosti meduoling tesla?

3. Kokie prieskoniai naudojami meduolinés teslos gamybai?
4.Kaip ruosiami meduoliai kietuoju budu?

5.Kaip ruosiami meduoliai mink$tuoju badu?

6.Kokios ydos pasitaiko, ruosiant meduoling tesla?

7.Kaip formuojami ir kepami meduoliniai gaminiai?

8.Kokioje temperatiiroje kepami kietieji ir minkstieji meduoliai?
9.Kokius zinote meduolinius gaminius?

10.Kuo puosiami meduolinés teslos gaminiai?
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4.5.1 MEDUOLINE TESLOS GAMINIAI

KALEDINIAI MEDUOLIAL

Teslai: Milty 500g,kiausiniy tryniy 60g,kiausiniy 50g,cukraus 100g,grietinés 100g, svies-
to 100g,medaus 80g,kepimo milteliy 3g,prieskoniy misinio 4g,

Puosimui: Sokolado50g, kiausinio baltymy 30g, cukraus pudros 200g, dazy- suteikti glajui
spalva.

ParuosSiama kieta meduoliné tesla.AtSaldZius ja,iSkoCiojame 7 mm storio laksta.I$ jo iS-
spaudziame norimos formos meduolius.Kepame vidutinio karStumo orkaitéje,kol paruduo-
ja.Ruosdami glajy.kiauSinio baltymg iSplakame iki standziy puty.Nuolat plakant po Saukstelj su-
beriame cukraus pudra.Ja suskirstome j tris dalis ir uzdazome.I§ sviestinio popieriaus susukame
piltuvélj,j kurj pridedame glajaus arba islydyto Sokolado ir puoSiame meduolius.

MEDUOLINIAI BUCINUKAI

Teslai: milty 500g,sviesto75g,cukraus  200g,medaus 200g,grietinés 50g, sodos
7g,prieskoniy misinio,kiauSiniy 100g.

Puosimui:pienisko Sokolado100g,graikiniy riesuty 100g.
Kiausinius iSsukame su cukrumi.] juos sudedam pakaitintag medy su sviestu ir prieskoniais. Supi-
lame grieting ir miltus, sumaiSytus su kepimo milteliais. Tesla 2-3 val. laikome Saldytuve.IS te-
Slos padarome graikinio rieSuto didumo rutuliukus, iSdéliojame ant miltais pabarstytos skardos
6¢m atstumu.Kepame 200° C temperatiiroje. Atvésusius meduoliukus puosiame istirpintu Sokola-
du ir graikiniais riesSutais.
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4.6. BISKVITINE TESLA

Tikslas — susipazinti su biskvitine tesla, biskvitinés teslos gaminiy asortimentu ir gaminimo te-
chnologijomis.

UZdaviniai :

1.Isanalizuoti biskvitinés teslos gaminimo technologijy specifiskuma.

2.Sudaryti pasirinkto biskvitinés teslos gaminio technologing schema. Keliais variantais.
3.Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg patiekalg.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, 1¢kstés, Saukstai, lentelés, konditerinés
Sukos, dekoratyvinés formelés, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, smeigtukai, konditeri-
nis SvirkS$tas, orkaité.

Biskvitinés teslos gaminimui naudojami produktai:

Auksc¢iausios ir pirmos rusies 550 D, 550 E, tipo kvietiniai miltai; KiauSiniai; Cukrus;
Prieskoniai — vanilinis cukrus, cinamonas, citrinos ar apelsino zievelés geltonoji dalis;

Priedai — razinos, aguonos, riesutai, sezamo s¢klos, varske, jvairios uogienés, dzemai, tyrés, vai-
siai, grietinéle ir t.t;

Sia tesla iskelia iki standZiy puty i$plakti kiau§iniy baltymai. Miltai gali turéti maziau glitimo
(30%). Dalj milty (25%) galima pakeisti pyrago ar duonos dziuveséliais arba krakmolu. Krakmo-
las geriau sugeria drégmeg, ir tesla buina geresnés kokybés.

Biskvitiné tesla gaminama trimis buidais:

*Saltu

«Siltu

«Saltu pagreitintu

Biskvitas- lengvas, purus §velnaus skonio gaminys. Sios teslos kepiniai maistingi, lengvai
organizmo pasisavinami. IS biskvitinés teslos kepami sausainiai, pyragai, pyragai¢iai, tortai, vy-
niotiniai. Biskvitiniai gaminiai drékinami sirupais, pertepami kremais, vaisiniais jdarais. Biskvi-
tas gaminamas i§ kiauSiniy, cukraus ir milty, kurie imami santykiu 2:1:1. Miltai turi bati 28 — 34
procenty silpno glitimo. IS stipraus arba vidutinio glitimo milty iSeina tasus, nepurus biskvitas. Jei
miltai turi labai mazai glitimo, biskvitas trupa. Dalj milty pakeitus krakmolu, biskvitas btina ly-
gesnémis akutémis, labiau ikilegs ir maZiau trupa. Siai telai kiauginiai plakami su cukrumi. Pla-
kant j teslg patenka oro, ji pasidaro puri, keletg karty padidéja jos turis. Biskvitas plakamas dviem
budais: Siltu ir Saltu. Plakimo trukmé priklauso nuo masés kiekio, plakiklio formos ir jo apsisu-
kimy per minute skai¢iaus. Masés plakimo trukmé ir temperatira taip pat priklauso nuo biskvito
plakimo bado. Siltu bidu i§plaktas biskvitas bina lygesniy akudiy, maziau trupa. Jj patogiau
pjaustyti. Saltu biidu i$plaktas biskvitas biina puresnis. .(Ziaréti technologine schema Nr.6)

4.7. SAUSAS BISKVITAS
SILTAS BISKVITO GAMINIMO BUDAS.

I kiauSiniy mase¢ suberiamas cukrus. Masé¢ Sildoma vandens voneléje pastoviai maiSant iki
40°C temperatiiros. Toliau kiauginiai plakami kol tiiris padidéja 2-3 kartus. Per ta laika masé at-
austa ir sutirStéja, pasidaro Sviesiai gelsva, puri. | iSplakta mase suberiami iSsijoti miltai ir krak-
molas. Viskas atsargiai maiSoma, kol nelieka milty gumuliuky. Tai atliekama per keletg sekun-
dziy. Per ilgai maisant, baltymy puslelés sutriiksta, masés tris sumazgja, ji sukrenta.
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SALTAS BISKVITO GAMINIMO BUDAS.

Kiausiniy tryniai riipestingai atskiriami nuo baltymy.Tryniai sumaiSomi su puse receptii-
roje nurodyto cukraus kiekio ir plakami, kol tiiris padidéja 2-3 kartus. Atskirai sausame, Svariame
inde plakami atSaldyti baltymai.Palaipsniui j juos suberiamas likgs cukrus.Baltymy tiiris padidéja
6-7 kartus.Dalis iSplakty baltymy sumaiSoma su tryniais. Tada sudedami persijoti miltai, krakmo-
las ir lik¢ baltymai. Masé maiSoma kol nelieka milty gumuléliy.

SALTAS PAGREITINTAS BISKVITO GAMINIMO BUDAS.

Plakami tik kiau$iniy baltymai
I juos i$ karto supilamas visas cukrus ir plakama, kol tiiris padidéja 6-7 kartus.Tryniai su-
pilami j iSplaktus baltymus, atsargiai sumaiSoma, tada suberiami miltai ir krakmolas, viskas at-
sargiai i$maiSoma kol nelieka milty gumuléliy. Siuo biidu biskvitas paruosiamas kur kas greiciau.
Priklausomai nuo panaudoty produkty, jy santykio, yra jvairiy biskvito raisiy: pa-
grindinis, Sokoladinis, rieSutinis, citrininis, bus¢, riebus biskvitas.
BISKVITO YDOS IR ATSIRADIMO PRIEZASTYS.

Riebaus biskvito ydos Atsiradimo priezastys
1.Biskvitas mazai iSkiles, nepurus, matyti | Blogai iSplakti kiauSiniai. Kepiniai per anks-
susmegusiy viety ti pajudinti krosnyje arba per anksti iStraukti

i$ krosnies.

2.Biskvitas nelygiomis, didelémis akutémis, | Netinkamai paruosta teSla. Jdéta per daug
trupa krakmolo

FORMAVIMAS IR KEPIMAS. Biskvitai kepami skardose ar formose,iSklotose sviestiniu
popieriumi.Teslos | formg dedama % jos auks¢io.Skardoje ji iSlyginama peiliu,o torty formose-
tam skirta mentele Biskvitas kepamas 180-200°C temperatiiroje.Kepant aukstesnéje temperatiiro-
je,gaminio plutelé greitai apkepa ir vidus lieka neiSkepgs.Kai véliau biskvito vidus jkaista ir pa-
kyla,apkepusi plutelé susproginéja.Per Saltoje krosnyje gaminiai mazai pakyla, sudziiista. Formos
ir skardos krosnyje turi stovéti lygiai horizontaliai, nes minksta teSla suteka | Zemesnj krastg.
Toks biskvitas iSkepa nelygus, kreivas. Pirmasias kepimo minutes biskvito negalima judinti, nes
gali sukristi. Ar iSkepgs, galima pazinti, paspaudus pirStu. PirStg atleidus, jis greitai grizta j pir-
mykste padétj. Spaudziant neiSkepusj biskvita, girdéti garsas, o atleidus pirsta, lieka jdubimas.
ISkepes turi buti geltonos spalvos, minkstas, purus, lygus, sausas, vienodo akytumo, gerai iskiles.
Pjuvyje neturi buiti neiSmaiSyty milty ar baltymy gumuléliy. Skonis ir kvapas budingas tai biskvi-
to rusiai. ISkeptas biskvitas atauSinamas formose. Tada jis, nuimamas nuo popieriaus, peiliu at-
pjaunamas nuo prilipusiy formos krasty. SvieZias biskvitas pjaustomas trupa, nuo sirupo istyzta,
todél iskeptas jis palickamas 8 val., kad subresty.
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BISKVITINES TESLOS RUOSIMO
TECHNOLOGINE SCHEMA

plakami Sildant |
maisomi
| |

jsijojami

jberiami

lengvai

Prieskoniai,
priedai

KARTOJIMO KLAUSIMAI
1. Kas yra biskvitas?
2.18 kokiy produkty gaminamas sausas biskvitas?
3.Kokiais biidais gaminama biskvitiné tesla?
4 ParaSykite kaip gaminsite biskvitg Saltuoju,siltuoju,saltuoju pagreitintu badu?
5.Kokiy pasitaiko biskvitinés teslos ydy ir kodél jos atsiranda?
6.Kokioje temperatiroje kepami sauso biskvito gaminiai?
7.Kokius zinote biskvitinius gaminius?
8.Kokiu santykiu, gaminant sausg biskvita imami kiauSiniai, cukrus, miltai?
9.Koks bus biskvitas, jeigu dalj milty pakeisime krakmolu?
10.Kiek biskvitinés teslos reikia pridéti j forma, kad kepant ji neisbégty ir gerai iSkepty?
11.Kodé¢l iSkepta biskvita reikia brandinti.
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4.7.1 SAUSO BISKVITO GAMINIAI
PAGRINDINIS BISKVITAS.

Milty 300g,krakmolo 74g,cukraus 370g,kiausiniy 620g,vanilinio cukraus 5g.

Biskvitas gaminamas Saltu pagreitintu biidu.I$ Sios teSlos daromi pusgaminiai tortams, py-
ragai¢iams.] pagrinding tesla pridéjus prieskoniy ir priedy,gaunamas Sokoladinis, citrininis, riesu-
tinis, duoninis ir kitokie biskvitai.

CITRININIS BISKVITAS.

Milty 310g,krakmolo 77g,kiausiniy 600g,cukraus 310g,citriny 93g.

Nuplautos citrinos nutarkuojama geltonoji zievelés dalis, po to iSspaudziamos sultys. Pa-
ruoSiamas biskvitas Saltu pagreitintu budu. Sudedama citrinos zievelé, supilamos sultys.ISkepes
biskvitas kvepia citrina, biina rigstoko skonio.

BISKVITINIAI SAUSAINIAL

Teslai: 140 g kvietiniy milty ,% a. §. kepimo milteliy ,% a. §. druskos , 2 dideli kiauSiniai, 100 g
cukraus ,1 a. §. vanilinio cukraus

Kiausinius 3 minutes plakti mikseriu vidutiniu grei¢iu. Palaipsniui suberti cukry ir vanilinj cukry
ir dar plakti 3 minutes. Suberti persijotus miltus, sumaiSytus su kepimo milteliais ir druska, ir iS-
maisyti maziausiu grei¢iu. Déti tesla | konditerinj maisel;j ir j skardas, iSklotas kepimo popieriu-
mi, i§spausti 3 — 4 cm dydzio sausainius, palickant tarp jy keliy centimetry tarpus. Kepti iki 180°
C ikaitintoje orkaitéje 8 — 9 minutes, kol sausainiai pagels.
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4.8.RIEBUS BISKVITAS.

Riebus biskvitas gaminamas kaip ir paprastas i§ kiauSiniy, cukraus, milty, krakmo-
lo, tiktai j jj dar dedame riebaly, todél Sie kepiniai yra kaloringi,bet ne tokie puris. Jie ne taip
greitai sudziiista, pjaustant maziau trupa. IS riebios biskvito teslos kepami pusgaminiai tortams,
keksai, sausainiai. taciau riebius torty pusgaminius organizmas sunkiau pasisavina negu paprastus
biskvitinius, todél juos sluoksniuoti reikia su liesesniais kremais. Keksai kepami i§ riebaus bisk-
vito jvairiose formose: pailgose, apvaliose, tusciavidurése, dantytose, cilindrinése. Formos iSte-
pamos riebalais arba pabarstomos miltais arba i§ klojamos kepimo popieriumi.

Riebus biskvitas ruosiamas keturiais buidais.

PIRMASIS BUDAS. Biskvitiné te$la, paruosta $iltu bidu, sumaiSoma su karstais riebalais.
Tai daroma $itaip: kiauginiai su cukrumi pasildomi iki 40°C temperatiiros, plakami, kol jy tiiris
padidéja 2-3 kartus, ir sumaiSoma su miltais ir krakmolu.Tuomet j intensyviai maiSomg biskviting
tesla plona srovele pilami riebalai. Greitai maisSyti reikia todél, kad lengva biskvito masé neiskilty
] virSy ir riebalai nesusirinkty dugne.Paruosta tesla tuoj pat sudedama j formas ir kepama.Taip
gaminama tesla torty pusgaminiams, keksams.

ANTRASIS BUDAS. Suminkstinti riebalai su cukrumi plakami 10-15 min., kol pasidaro
purts.Tada plakant dalimis supilami kiauSiniai ir kepimo milteliai. Kai nelieka cukraus kristaly,
masé sumaiSoma su miltais. MaiSyti reikia kuo trumpiau, kad tesla nepasidaryty tasi.

TRECIASIS BUDAS. Kiau§iniai su cukrumi pasildomi iki 40°C temperatiiros ir i§plakami.
Riebalai sumaiSomi su miltais ir plakami 5-10 min., kol pasidaro purds. | juos palaipsniui supi-
lama i$plakta kiauSiniy masé¢. Te$la dar paplakama kol pasidaro vienalyté. Si te§la dazniausiai
kepama plonais sluoksniais, todél purikliy nededame.

KETVIRTASIS BUDAS. Suminkstinti riebalai plakami su 2/3 cukraus, kol pasidaro puris.
Palaipsniui j plakamg mase supilami kiauSiniy tryniai.Atskirai iSplakami baltymai su likusiu cuk-
rumi. Jie sumaiSomi su riebaline mase ir miltais.Gaunama labai puri tesla.

Pagamintas su istirpintais riebalais biskvitas kepamas 180-200°C temperatiiroje. Kitais
budais paruostai teslai reikia 200-220° C temperatiiros. Kol kepinys iskyla ir susidaro plutelé, rei-
kia kepti aukstesnéje, o véliau-zemesngje temperatiroje. Kepant per Zemoje temperatiiroje, kepi-
niai nepakyla, minkstimas sudzitista, plutelé biina Sviesi. Per aukstoje temperatiiroje kepiniai gali
susmegti. Ar riebus biskvitas iSkepes, tikrinama mediniu pagaliuku, kuris iStrauktas turi buti sau-
sas.

YDOS IR ATSIRADIMO PRIEZASTYS.

Riebaus biskvito ydos Atsiradimo priezastys

1.Gaminys susmegges Netolygiai iSmaiSyti riebalai, gaminant nesilai-
kyta receptiiros.

2 Minkstimas lipus, neiskepe¢s Kepta per Zzemoje temperatiiroje, per anksti is-
traukta i krosnies.

KEKSAI
Keksai yra labai kaloringi konditerijos gaminiai, kepami i§ pagerintos teslos. Priklauso-
mai nuo paruoSimo budo receptiiros, keksai skirstomi j : mielinius, su cheminiais purikliais, be
cheminiy purikliy ir mieliy. Keksai aptepami Sokoladiniais, cukraus pudros glajais. PuoSiami
lengvais kremais.
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4.8.1.RIEBAUS BISKVITO GAMINIAL

SOSTINES KEKSAS

Milty 290g, cukraus 220g, kiausiniy 180g, sviesto 220g, raziny 220g, druskos 1g, kepimo

milteliy Sg,esencijos 1g,cukraus pudros 10g.
Tesla gaminama 2 arba 4 buidu.ISplakta masé,prie$ supilant miltus,sumaiSoma su razino-

mis ir esencija,druska,kepimo milteliais.Teslos j formas pripilame 1/3 tiirio. Kepame 20-60 min.
priklausomai nuo dydzio. ISkepe atausinami ir apibarstomi cukraus pudra.
SAUSAINIAI ”VILNIUS”

Milty 270g,sviesto170g,cukraus 160g kiausiniy 150g,vanilinio cukraus 2g.

Sviestiniam glajui:Cukraus pudros 380g,sviesto 50g,vandens 35g,kakavos 6g.

Tesla ruosiama 2 biidu.Ji dedama j konditerinj maiselj su lygiu antgaliu,ir spaudziami ap-
valiis,pailgi,lenkti sausainiai. Kepami 200-220°C temperatiiroje 6-8 min.Atause puogiami glajumi.

Glajaus ruosimas.I$sijota cukraus pudra,sviestas,vanduo maiSomi kol pasidaro vientisa
masé.Pusé glajaus nudazoma kakava.Glajus dedamas j pergamenting tiitele su dantytu antgaliu ir

puosiami baltu ir rudu glajumi.

KARTOJIMO KLAUSIMAI
1.Kuo skiriasi riebus biskvitas nuo paprasto biskvito?
2.Kokie yra riebaus biskvito gaminimo biuidai? Apibudinkite juos.
3.Riebaus biskvito ydos ir atsiradimo priezastys.
4.Kokioje temperatiiroje kepami biskvitiniai gaminiai?
5.Kokius zinote riebaus biskvito gaminius ?
6.Kaip skirstomi keksai?
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4.9 BALTYMINE TESLA

Tikslas — susipazinti su baltymine tesla, baltyminés teslos gaminiy asortimentu ir gaminimo te-
chnologijomis.

UZdaviniai :

1.ISanalizuoti baltyminés teslos gaminimo technologijy specifiSkuma.

2.Sudaryti pasirinkto baltyminés teslos gaminio technologing schema. Keliais variantais.
3.Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg gaminj.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, 1€kstés, Saukstai, lentelés, elektrinis ar
mechaninis plakiklis, puodai, smeigtukai, konditerinis Svirkstas, orkaite.

Baltyminés teSlos gaminimui naudojami produktai: Kiausiniy baltymai; Cukrus; Vanilinis
cukrus; Priedai — rieSutai, Sokoladas, uogienés, marmeladas.

Baltymin¢ tesla gaminama i$ kiausiniy baltymy ir cukraus. Baltymus plakant, gaunamos baltos,
purios ir lengvos baltymy putos. Gerai i§plaktos putos, pakabintos mentele, turi nesukristi ir islai-
kyti savo pavidalg. Plakant su cukrumi, putos biina standesnés ir tvirtesnés. KiausSiniy baltymy ir
cukraus imama santykiu 1:1 iki 1:2,5.StandZzioms putoms iSplakti baltymai turi buti garai atskirti
nuo tryniy, inventorius sausas ir §varus. Truputis vandens ar riebaly gali sutrukdyti tinkamai is-
plakti baltymus. Plakamy baltymy tiiris padidéja 6-7 kartus, nes j juos patenka oro, ir susidaro
baltyminés puslelés. Per ilgai plakant, pusleliy sienelés tiek suplonéja, kad pradeda trukinéti, ir
dél to jie sukrenta. Baltymai geriau iSsiplaka, buina baltesni, jeigu j juos plakant jberiama truputj
citrinos riigsties. Kepant nuo Silumos pleciasi puisleliy viduje esantis oras ir baltyminiai gaminiai
iSkyla. Jy tairis padidéja 2-3 kartus. Baltyminé tesla gaminama dviem budais: Siltu ir Saltu.

SALTAS BUDAS Baltymai atauSinami iki 2°C temperatiiros. Plakiklis ir indas turi bati
sausi ir Svariis.Supilti baltymai i§ pradziy plakami létai,o kai pradeda putoti greitis didinamas.
Plakama apie 10 min. Kai baltymai isSsiplaka,jy tiris padidéja 7 kartus.Toliau plakant mazomis
porcijomis supilama 1/3 cukraus normos.Tada baltymy turis truputj sumaZzéja,putos pasidaro
stangresnés. Tuomet,létai maiSant,supilamas likgs cukrus ir vanilinis cukrus.MaiSoma atsar-
giai,kol cukrus tolygiai pasiskirsto baltymuose.Paruosta tesla tuoj pat sunaudojama

SILTAS BUDAS Kiausiniy baltymai ir cukrus supilami j puoda,jstatomi j vandens vonele
ir maiSant pasildomi iki 38°C temperatiiros.Per tg laika cukrus iStirpsta baltymuose,tada plakama
apie  25-30 min.Turis padidéja 5-6  kartus.Baltyminés putos pasidaro  stan-
dzios,blizgancios,pakabintos mentele iSlaiko savo pavidala.Baigiant plakti sudedamas vanilinis
cukrus.Gauta masé pro konditerinj maiselj spaudziama ] riebalais iSteptas ir miltais pabarstytas
skardas.Gerai paruoSta tesla,iSspausta pro maisel] su antgaliu,gerai iSlaiko savo pavida-
la,pavirSiuje matyti konttrai.I§ baltyminés teslos gaminami torty, pyragaic¢iy pusgaminiai, sausai-
niai. .(Zidiréti technologing schema Nr.5)

YDOS IR ATSIRADIMO PRIEZASTYS

Kepiniy ydos Atsiradimo prieZastys

1. ISkepti gaminiai sulip¢ vienas su kitu, | Blogai iSplakti baltymai.
iStize, nematyti kontiiry

2. Gaminiy pavirSius rudas, vidus tasus, | Per karSta krosnis, pluteléje karamelizavosi cuk-
drégnas rus, per anksti iStraukti 1§ krosnies
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GAMINIU KEPIMAS Baltyminiai gaminiai kepami 110-120°C temperatiiroje 60-70 mi-
nuciy.Tokioje temperatiiroje jie iSkepa ir iSdzitsta,bet licka balti.KarStesnéje krosnyje kepiniy
pavirSius pagelsta nuo susikristalizavusio cukraus,plutelé¢ sutrikingja,vidus lieka drég-
nas,lipus.ISkepe gaminiai biina lengvi ir gerai nusiima nuo popieriaus ar skardos. Nepakankamai
iSkepti gaminiai, iStraukti i§ krosnies, sukrenta.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.I8 kokiy produkty gaminama baltyminé tesla?

2.Kokiais budais galima paruosti baltyming tesla?

3.Kokios yra baltyminés teslos ydos ir atsiradimo priezastys?
4.Kokioje temperatiiroje kepami baltyminiai gaminiai?
5.Kokius zinote baltyminés teslos gaminius?

BALTYMINES TESLOS RUOSIMO
TECHNOLOGINE SCHEMA

Kiausiniy Cukrus

haltymai

plakarm

beriami ] .
beriami Prieskoniai

Priedai

plakama
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4.9.1 BALTYMINES TESLOS GAMINIAI

SAUSAINIAI “NERINGA”

Teslai: cukraus 430g, kiauSiniy baltymy 270g. Glaistymui: Sokolado 400g, konditeriniy
riebaly 130g.

Pabarstymui: rieSuty 30g, riebaly skardoms patepti 15g, milty 15g.

ISplakta baltyminé masé¢ dedama j konditerinj maiSelj su dantytu antgaliu ir i§spaudziami
32-35mm skersmens apvaliis, iskili sausainiai. Kepami 100-120°C temperatiiroje apie 30-35 min.
ISkepti sausainiai balti, aiSkiai matyti konttrai. ParuoSiama Sokoladiné glaziira su konditeriniais
riebalais. | ja dalimis sumetami sausainiai, lengvai pamaiSomi, kad visi pasidengty glaziira. ISimti
pabarstomi susmulkintais rieSutais ir Saldomi.

PYRAGAICIAI “MORENGOS”

Teslai: cukraus 255g,kiausiniy baltymy 100g,vanilinio cukraus 10g.

Kremui:sviesto 170g,cukraus pudros 90g.kondensuoto pieno 68g,vanilinio cukraus 3g.

ISplakta baltyminé masé dedama j konditerinj maiSelj su lygiu antgaliu,kurio skersmuo
15mm. Spaudziami 50-55mm skersmens apvalis ar iskili paplotéliai. Tarpai tarp jy paliekami 35-
40mm. Pusgaminiai kepami 110-120°C temperatiiroje apie 30min. Atau$e pusgaminiai po du
ploksc¢iomis pusémis sulipdomi sviestiniu kremu.
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4.10. BALTYMINE RIESUTINE TESLA

Tikslas — susipazinti su baltymine rieSutine tesla, baltyminés rieSutinés teslos gaminiy asortimen-
tu ir gaminimo technologijomis.

UZdaviniai :

1.Isanalizuoti baltyminés rieSutinés teslos gaminimo technologijy specifiSkuma.

2.Sudaryti pasirinkto baltyminés rieSutinés teslos gaminio technologing schema. Keliais varian-
tais.

3.Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg gaminj.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, 1€kstés, Saukstai, lentelés, elektrinis ar
mechaninis plakiklis, puodai, smeigtukai, konditerinis Svirkstas, orkaité.

Baltyminés teSlos gaminimui naudojami produktai: Kiausiniy baltymai; Cukrus; Riesutai;
Vanilinis cukrus, Priedai — Sokoladas, uogienés, marmeladas, kremai.

Si te§la gaminama panasiai kaip baltyminé altu,iltu arba plikytu biidu, pridedant riesuty.Saltu ir
Siltu budu tesla i pradziy plakama taip,kaip ir baltyminé . Baltymai,iSplakti su cukru-
mi,sumaiSomi su riesutais,miltais ,cukraus pudra. Gaminant plikytu biidu,mas¢ kaitinama,paskui
supilami miltai.Pagaminta baltyminé masé uzpilama ant apkepto trapios teslos pusgamin-
i0,apdziovinama ir iSkepama.I§ baltyminés rieSutinés teslos gaminami sausainiai,pyragaiciai,torty
pusgaminiai.

SALTAS ARBA SILTAS PARUOSIMO BUDASRiesutai pakepinami, sukapoja-
mi,sumaiSomi su cukraus pudra ir miltais.Baltymai iSplakami Siltu arba Saltu biidu.] plakamus
baltymus,kai jie pradeda putoti,mazomis porcijomis suberiamas visas cukrus,arba baltymai su
cukrumi pasildomi iki 30°C temperatiiros ir iplakami. Tuomet supilamas rieSuty,milty,cukraus
pudros miSinys ir gerai iSmaiSoma.Gatava tesla tuoj pat sunaudojama.Baltyminés rieSutinés teslos
gaminiai kepami 110-120°C temperatiiroje.

KARTOJIMO KLAUSIMAI
1.Kuo skiriasi baltyminé rieSutiné tesla nuo baltyminés?

2.Kaip paruosSiama baltyminé rieSutiné tesla Saltu arba $iltu budu?
3.Kokius zinote baltyminés rieSutinés teslos gaminius ?
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4.10.1 BALTYMINES RIESUTINES TESLOS GAMINIAI

KOKOSINIAI SAUSAINIAL

Teslai:3 kiausiniy baltymai,cukraus pudros 210g,kokoso drozliy 250g, nutarkuota citrinos
zievelé, sviestinio popieriaus skardai iskloti.

Glajui:pienisko Sokolado 100g.

Kiausiniy baltymai gerai iSplakami.Nesiliaujant plakti po Saukstg suberiama cukraus pud-
ra. Pabaigoje sumaiSomos kokoso drozlés ir citriny Zievelé.Kepimo skarda isklojama popieriu-
mi,ant jo dviem Saukstais sukre¢iamos miginio kriivelés.Kepama apie 20 min.150°C temperatiiro-
je.Iskepe sausiukai papuosiami Sokolado glajumi.

RIESUTINIAI SAUSAINIAL

E

Teslai: 2 kiauSiniy baltymai,150g cukraus,225g malty rieSuty,nutarkuota citrinos zievelé
ir du Sauksteliai sulCiy,sviestinio popieriaus skardai iSkloti,50 mazy sveiky rieSuty.

Gaminami kaip sausiukai su kokoso riesutais. Tik vietoje kokoso drozliy jmaiSome smul-
kintus rieSutus. Kepami apie 20min.150°C temperatiiroje. Iskepe budinukai viduryje dar turi biti
minksti.Jie sukietéja ausdami.
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4.11.MIGDOLINE TESLA

Migdoliné teSla gaminama i$ cukraus, migdoly, kiauSiniy baltymy ir milty. Cukraus ir
migdoly dedama santykiu 1:2. Paruosta tesla yra minksta, Sviesiai rudos spalvos. Ji spaudziama
pro konditerinj maiselj su lygiu antgaliu j skardas, iStiestas popieriumi arba pateptas riebalais ir
pabarstytas miltais. ISkepti migdoliniai gaminiai yra gelsvai rudi, blizganc¢iu, smulkiai sutrukine-
jusiu pavir§iumi. Skonis ir aromatas primena migdolus.

TESLOS RUOSIMAS. Perrinkti ir pakepinti migdolai sumai$omi su cukrumi ir 1/3 balty-
my. Produktai: migdolai malami mésmale, kol susitrina j vientisg mas¢. Malant reikia stebéti, kad
i§ migdoly nesisunkty riebalai. Todé¢l pirmiausia malama per retg sietelj, o tik tada per tanky. Pa-
ruosti migdolai sumaiSomi su cukrumi ir baltymais. Indas jstatomas j kitg indg su $iltu vandeniu
ir masé kaitinama iki 50 — 55°C temperatiiros. Cukrus istirpsta, ir masé¢ pradeda blizgéti. Tada ji
nukai¢iama, atauSinama iki 20°C ir sumaiSoma su miltais.

Paruoiti gaminiai tuoj pat kepami 170 — 180°C temperatiiroje. Kepdami gaminiai idkyla,
pavirSius sutrukinéja lygiais, negiliais grioveliais, pradeda blizgéti. Ilgiau pastovéjusiy pries ke-
pima gaminiy pavirSius apdzilista ir kepant sutriikingja giliais grioveliais. ISkepti gaminiai biina
prilipe prie popieriaus, todél i§ skardy jie iSimami popieriumi j virSy. Popierius sudrékinamas
vandeniu. Atmirkes jis jis lengvai nusiima nuo gaminiy.

Tinkamai paruoSti gaminiai yra taisyklingos formos, plutelé lygi, blizganti su negiliais
jtrikimais, apacia lygi, minkStimas sausas, lipus, be tustumy.

MIGDOLINES TESLOS YDOS IR PRIEZASTYS

Gaminiy ydos Atsiradimo priezastys

Gaminiy plutelé neblizga, nelygiai su- Per kieta tesSla; mazai jdéta cukraus

trikinéjusi

Gaminiai iSsipléte, be formos, sulipe Per daug cukraus; skysta tesla; kepta

viena su kitu. per Zemoje temperatiiroje

Gaminiy apacioje susidariusios tustumos | Skysta tesla; kepta per aukstoje tem-
peratiiroje.

Migdolinés teSlos gaminiy klasifikavimas:
Sausainiai, krepSeliai
Pyragaiciai, tortai.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.I8 kokiy produkty gaminama migdoliné tesla?

2.Kaip galima paruosti migdoling tesla?

3.Kokios yra migdolinés teslos ydos ir atsiradimo priezastys?
4.Kokioje temperatiiroje kepami migdoliniai sausainiai?
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4.11.1. MIGDOLINES TESLOS GAMINIAI

MIGDOLINIAI SAUSAINIAI

Gaminimo trukmé — 50 minuciy, ISeiga 20 sausainiy.

Teslai: 200 migdoly 150 gramy cukraus pudros 2 kiauSiniy baltymai
Darbo eiga:

Ant gerai jkaitintos keptuvés be jokiy riebaly paskrudinkite migdolus — skrudinkite apie 6
minutes nuolat maiSydamos. Paskrudintus migdolus sutrinkite j miltus. Dubenyje sumaisykite
migdoly miltus su cukraus pudra. Kitame dubenyje iki standziy puty iSplakite kiausSiniy baltymus.
Tuomet juos suverskite ] migdoly ir cukraus pudra, atsargiai iSmaisSykite ir 30 minuciy padékite |
Saldytuva. Kepimo skarda isklokite kepimo popieriumi. Drégnomis rankomis i$ atSalusios teslos
formuokite mazus rutuliukus ir klokite juos ant popieriaus 4 centimetry atstumu vienas nuo kito.
Iki 160 laipsniy jkaitintoje orkaitéje sausainélius kepkite 15-17 minuciy
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4.12. PLIKYTA TESLA

Tikslas — susipazinti su plikyta tesla, plikytos teslos gaminiy asortimentu ir gaminimo technolo-
gijomis.

UZdaviniai :

1. Isanalizuoti plikytos teslos gaminimo technologijy specifiSkuma.

2. Sudaryti pasirinkto plikytos teslos gaminio technologing schema.

3. Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg patiekalg.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, 1¢kstés, Saukstai, lentelés, dekoratyvinés
formelés, trintuve, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, maistiné plévelé, smeigtukai, kondi-
terinis Svirkstas, orkaité.

Plikytai teslos gaminti naudojamy produkty kokybés reikalavimai

Auksciausios rasies 550 D, 550 E, tipo kvietiniai miltai;

Skystis — vanduo, pienas (vandens imama 60 proc. milty svorio, pieng galima maisyti per pus su
vandeniu); Kiausiniai (100-150 proc. milty svorio),

Riebalai — sviestas, margarinas, aliejus; druska (25-75 proc. milty svorio).

Prieskoniai — vanilinis cukrus, cinamonas, citrinos ar apelsino zievelés geltonoji dalis;

Priedai — razinos, aguonos, riesutai, sezamo s¢klos, varske, jvairios uogienés, dzemai, tyrés, vai-
siai, grietinélé, mésos jdaras ir t.t;

«Sig tesla iskelia besiplésdamas oras ir vandens garai, atsirandantys teslai kepant. Vanduo arba
pieno ir vandens miSinys uzvirinamas, pridedama druskos, cukraus ir sviesto. | verdantj skystj
pilami persijoti miltai ir maiSant kaitinama, kol jie visiskai uzsipliko, t.y. miltai nebelimpa prie
indo sieneliy. Pravésinus iki 70 °C, maisant teslg, jmuSami kiauSiniai. Pagaminta teSla turi bati
elastinga kaip tirSta grietiné. Tesla turi biiti tokio kietumo, kad iSspausti j skardg gaminiai iSlaiky-
ty savo forma, nesklisty. Jei tesla per minksta ji i§sklinda ir neiSsikelia; jei per kieta - blogai kyla,
labai sutriiking€ja pavirsius, pyragaiciy galai uzsiriecia j virSy. Teslos kietumas reguliuojamas
kiauS$iniais. Jei matoma, kad tesla jau reikiamo kietumo, o kiausiniy dar yra, tai visy nebesude-
dama, o jei per kieta - kiauSiniy jdedama daugiau, negu nurodyta recepte. Jei j teslg dedama ke-
pimo milteliy (geriausiai tinka amonio karbonatas), jie sumaiSomi su paskutiniu kiauSiniu ir jsu-
kami j tesla.

Kepiniy formavimas: Plikytiems kepiniams skarda pasildoma ir plonai iStepama riebalais. (Jeigu
skarda per daug iStepama riebalais, kepiniai biina skylétais dugnais.) Po to pabarstoma miltais,
kurie, apvertus skarda, iSkratomi, padauzant dugna.

Tesla j skardg spaudziama iS konditerinio maiSelio pro lygius ir dantytus jvairaus dydzio antga-
lius. Tarp gaminiy paliekami dideli tarpai, nes tesla labai iskyla. Be to, plikyta tesla puoSiami py-
ragaiciai bei tortai.

Kepimas: Plikyti gaminiai kepami 200—220° C temperatiiroje. Kepant ant pyragai¢iy pavirSiaus
greitai susidaro plutelé, o viduje susidare garai, neturédami pro kur iSeiti, pyragaicius iSpucia, vi-
duje atsiranda tuStumos. Pyragaiciai labai iskyla. Besiverziant vandens garams, pyragai¢iy pavir-
Sius sutrukinéja. Pirmasias 10—15 minuciy krosnis neatidaroma, kad pyragai¢iai nesukristy. IS
pradziy kepama aukstesnéje temperatiiroje, baigiant kepti, temperatiira mazinama. Pyragaiciai
kepa 30—40 minuciy. Jei kepimo temperatiira per Zema, pyragaiciai neiskyla, jei per auksta -
mazai iskyla, jy pavirSius labai sutriikinéja, galai uzsiriecia j virSy, deformuojasi. Ar kepiniai ga-
tavi, nustatoma pagal geltong spalvg ir lengvuma.

Galimi puoSimo variantai. Gatavi kepiniai atauSinami ir jvairiai puoSiami pavyzdziui: perpjau-
nami pusiau arba praduriami keliose vietose i$ apacios ir pripildomi kremo; virSus apibarstomas
miltiniu cukrumi arba glaztiruojamas, arba puosiamas kremu. Kad papuosimai (tinkleliai, kaubu-
réliai) neliizty ir lygiai prigulty prie kepinio, jie palaikomi pridengti drégna marle, kol atidréksta.
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Plikytos teslos gaminiai biina tusciaviduriai. Jy pavirsius iskiles, lygus, blizgantis. Kepi-
niy tustumos pripildomos kremo arba jdaro.

Tesla gaminama i$ milty, riebaly, kiauSiniy, druskos ir skys¢io (vandens arba pieno).
Naudojami miltai turintys 28 — 36 % glitimo. Kai miltuose mazai glitimo, kepiniai nepakyla ir
nesusidaro tustumy. | tokig tesla reikia jdéti truputj kepimo milteliy. Riebaly ( sviesto ar margari-
no) reikia mazdaug 60 % milty svorio. KarStu skysciu su riebalais uzplikomi miltai,todé¢l dar ne-
keptoje tesloje kleisterizuojasi milty krakmolas. Gaunama elastinga, tampri tesla, kuri kepdama
sulaiko susidariusius vandens garus,neleisdama jiems iSeiti i$ gaminio.Garai kelia gaminj,ir jo
viduje susidaro tustumos.

TESLOS RUOSIMAS. Skystis, riebalai, druska, sudedami j puoda ir uzvirinami. | juos,
greitai maiSant, staigiai supilami miltai, kad nesusokty j gabalus. MaiSoma, kol pasidaro vientisa,
blizganti masé ir susijungia j vieng gabalg. UZplikyta masé biina karsta, todél, pries pilant kiausi-
nius, ji truputj atauSinama, kad nesukreséty kiausiniy baltymai. Toliau teslag maiSant dalimis supi-
lami kiausiniai ir cukrus jeigu numatytas receptiiroje. TesSlos iSplakti nereikia, nes pablogéja ko-
kybé. Gerai pagamintos teSlos gaminiai i$spausti skardoje nesiplecia. Jeigu jie pleciasi j Salis ir
pavirSiuje nematyti kontiiry, kepdami neiskils, plutelé bus sutriikin€jusi. Paruosta tesla spaudzia-
ma pro konditerinj maiSelj ir tuoj kepami, kad tesla neapdziiity. Kepami 200-210°C temperatiiro-
je. Minkstesnés teslos gaminius reikia kepti aukstesnéje temperatiroje. Kai kepiniai isSkyla, apke-
pa, galima juos padziovinti praviroje krosnyje. ISkepe gaminiai biina lengvi, sausi. Per anksti i§-
traukus i3 krosnies, jie sukrenta. .(Zidiréti technologine schema Nr.4)

KEPINIU YDOS IR ATSIRADIMO PRIEZASTYS

Kepiniy ydos Atsiradimo prieZastys
1.Kepiniai mazi, neiskile, mazos tustumos Per kieta tesla, per Zema kepimo temperatii-
ra.

2 Kepiniai iSsipléte, sutrikingjusiu pavir- | Per minksta ir blogai uzplikyta tesla.
Siumi
3. Krosnyje kepiniai sukrito Per minkSta teSla, per Zema kepimo tempe-
ratiira arba per anksti atidaryta krosnis.

4. Kepiniy plutel¢ giliai jtrukusi, galai uzsi- | Per auksta kepimo temperatira

rietg  virSy

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1. IS kokiy produkty gaminama plikyta tesla?

2.Kuo plikyta tesla skiriasi nuo kity teSly?

3.Kodél kepamy plikytos teslos gaminiy viduje susidaro oro tustumos?
4 Kaip paruosti plikyta tesla?

5.Kokiy pasitaiko plikytos teslos ydy ir kokios jy priezastys?

6.Kokius zinote plikytos teslos gaminius?

7.Parasykite eiliSkumo tvarka visus plikytos teslos gaminimo etapus.
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1 PLIKYTOS TESLOS RUOSIMO
TECHNOLOGINE SCHEMA

Vanduo,

pienas Riebalai

uzverdami
uzplikomi

Miltai

jplakami Gl Prieskoniai

Kiausiniai

iSsukama .
:hh

4.12.1 PLIKYTOS TESLOS GAMINIAI.

PLIKYTI SAUSAINIAI

Milty 350g,sviesto 150g,cukraus 260g, kiausiniy 280g,pieno 750g.

ParuosSiama plikyta tesla su cukrumi.Ji spaudziama pro konditerinj maiselj su dantytu ant-
galiu pailgais,lenktais ir apvaliais sausainiais,kuriy ilgis 40-45mm,plotis 15-18mm,apvaliy
skersmuo 20-25mm.Viename kilograme ne maziau kaip 230-240 vnt.
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4.13. KAPOTA TESLA

Tikslas — susipazinti su kapota tesla, kapotos teslos gaminiy asortimentu ir gaminimo technologi-
jomis.

UZdaviniai :

1. Pasinaudojant literatiira iSstudijuoti teoring medziagg kapotos teslos ir jos gaminiy formavimo
technologiniais klausimais.

2. Sudaryti pasirinkto kapotos teslos gaminio technologing schema.

3. Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg patiekalg.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, 1ékstés, Saukstai, lentelés, dekoratyvinés
formelés, puodai, maistiné plévelé, kocélas, smeigtukai, orkaité.

Kapotai teslai gaminti naudojami produktai:

Auksc¢iausios ir pirmos rusies 550 D, 550 E, 812 D tipo kvietiniai miltai; KiauSiniai; Riebalai;
Miltinis cukrus — papuosimui,

Priedai —kremai, jvairis jdarai (mésos, suirio, vaisiy, uogieniy ir .t.t).

Kapotos teslos gaminimo technologija

I kapotos teslos gaminami pusgaminiai tortams, sausainiai.

Kapotos teslos kepiniy skonis primena sluoksniuotus. Jie yra puriis, pavirSius padengtas mazom
puslelémis. Tesla gaminama, kapojant sviestg su miltais. Miltai naudojami su dideliu kiekiu stip-
raus glitimo. Tesla i$ tokiy milty buna tasi , elastinga. | teslg dar pilama grietinés ir druskos. Rie-
balai pagerina teslos skonj, daro kepinius trapius. Grietiné ir druska paspartina milty glitimo
brinkimg. Produktai, i$ kuriy gaminama tesla, turi bati Salti, patalpos temperatiira-ne aukstesné
kaip 20°C. Kapota tesla pakyla nuo i$siskirian¢iy kar$ty vandens gary.

TESLOS RUOSIMAS. Kapota te$la gaminant rankomis, sviestas ir miltai papilami ant sta-
lo ir kapojami, kol nelieka sausy milty. Tuomet supilama grietiné su joje iStirpinta druska.Tesla
suminkoma ] vieng gabalg.Paruosta tesla palaikoma apie 30 min.Saltai.I§ kapotos teslos dazniau-
siai kepami sausainiai ir torty pusgaminiai. (Zitiréti technologing schema Nr.3)

GAMINIU KEPIMAS. Tesla iSko¢iojama 3 mm storio lakstais. ISspaudziami norimo dy-
dzio teslos paplociai. Jie sudedami j vandeniu suvilgytas skardas ir keliose vietose pabadomi pei-
liu, kad kepant iSeity vandens garai. Paliekami 10-15 min. pastoveti. Tuo metu iStemptas milty
glitimas atsileidzia, ir kepdami gaminiai nesusitraukia. Kepama 230-250°C temperatiiroje. Ar
pusgaminiai iSkepe, pazystame juos pakeldami i$ apacios uz kampo peiliu. Gerai iSkepti paplociai
nelinksta.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1. I kokiy produkty gaminama kapota tesla?

2. Kokia turi biiti patalpos temperatiira, kai gaminama kapota tesla?

2. Kaip gaminama kapota tesla rankiniu biidu?

3. Kodél dedame riebalus j kapota tesla ?

4. Kodél sudéjus j skardas kapotos teslos pusgaminius reikia subadyti peiliu ?
5. Nuo ko pakyla kapota tesla ?

6. Kokius zinote kapotos teslos gaminius?

7.Kokioje temperatiroje kepami kapotos teslos pusgaminiai ir gaminiai ?
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KAPOTOS TESLOS RUOSIMO

TECHNOLOGINE SCHEMA
Riebalai
kapojami
jpilamas Vanduoe,
jperiama ragstis

Druska

minkoma irlatSaldoma
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4.13.1. KAPOTOS TESLOS GAMINIAI

TORTAS “NEVEZIS” Iieiga 1 kg.

Teslai:milty 340g,sviesto 370g,grietinés 170g,druskos 1g.

Kremui:sviesto 300g,kondensuoto pieno 200g,riesuty 100g,raziny 100g.

Paruosiama kapota tesla.Ji iSkoCiojama 3mm storio lakstais.ISspaudziami norimo dydzio
paplociai.Jie sudedami j vandeniu suvilgytas skardas ir keliose vietose pabadoma peiliu,kad ke-
pant iSeity vandens garai.Palickami 10-15 min. pastovéti.Kepami 250°C temperatiiroje.Atause
paplociai sudedami vienas ant kito po tris ir astriu peiliu aplyginami krastai .Atraizos pertrinamos
per sietel] ir panaudojamos krastams uzbarstyti.Paploc¢iai sulipdomi kremu,virSutinis dedamas
pusléta puse | apacig.torty virSus ir Sonai aptepami kremu ir uzbarstomi trupiniais.

Riesuty ir raziny kremas. Sviestas iSplakamas iki baltumo. Toliau plakant, ] jj plona sro-
vele supilamas kondensuotas pienas, pakepinti ir susmulkinti rieSutai, pabaigoje razinos Prie$ pi-
lant razinas ir rieSutus, dalis kremo atidedama torto Sonams ir pakra$¢iams aptepti.

SAUSAINIAI “BUK SVEIKAS Keiga 1 kg.

Milty 640g,margarino 330g,grietin¢ 330g,druska 14g, druska (pabarstymui) 1g, kmynai
7g,kmynai (pabarstymui)5g.kiauSiniai (patepimui)18g,citrinos ragstis1g.

Paruosta kapota tesla iSkocCiojama 0,5cm storio lakstais,patepama kiauSiniu, supjaustoma
1-1,2cm plocio,14-15¢cm ilgio juostelémis (vingiuotu réztuku), jos pabarstomos kmyny ir druskos
misiniu. Lazdelés dedamos ant konditeriniy skardy ir kepamos 200-200°C temperatiiroje.
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4.14. SLUOKSNIUOTA TESLA
Tikslas — susipazinti su sluoksniuota tesla, sluoksniuotos teslos gaminiy asortimentu ir gaminimo
technologijomis.
UZdaviniai :
1. Pasinaudojant literatiira iSstudijuoti teoring medziaga sluoksniuotos teslos ir jos gaminiy for-
mavimo technologiniais klausimais.
2. Sudaryti pasirinkto sluoksniuotos teslos gaminio technologing schemga.
3. Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg gaminj.
Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, l€kstés, Saukstai, lentelés, dekoratyvinés
formelés, puodai, maistiné plévelé, kocélas, smeigtukai, orkaité. Sluoksniuotai teslai gaminti
naudojami produktai: Auksciausios ir pirmos rusies 550 D, 550 E, 812 D tipo kvietiniai miltai;
Riebalai; Vanduo; Riuigstis; Druska; Miltinis cukrus — papuosimui; Priedai —kremai, jvairis jdarai
(mésos, siirio, vaisiy, uogieniy ir .t.t).
Sluoksniuotos teslos kepiniai skiriasi nuo kity savo struktiira. Jie sudaryti i§ atskiry tarpusavyje
sujungty teslos lapeliy. Paardzius pirstais, jie lengvai atsiskiria. Pagrindinis darbo procesas, ga-
minant sluoksniuotg tesla, yra kociojimas ir miltinés teSlos sluoksniavimas su riebalais, tod¢l te-
Sla ir vadinama sluoksniuota. Teslg iSpurina vandens garai, kurie kepant iSsiskiria tarpsluoksniuo-
se. Sluoksniuotos teslos kepiniai gaminami i$ milty, riebaly, druskos, skys¢iy ir kity priedy. Cuk-
raus nededama. Todél ir sluoksniuotos teslos gaminiai yra pyragéliai ir pyragai su mésos, Zuvies,
grybuy ir kitais jdarais. Tortai ir pyragaiciai pertepami saldziais kremais. Sluoksniuotai teslai nau-
dojami miltai, turintys daug stipraus glitimo. IS jy paruosta tesla buina tasi, ko¢iojama tempiasi,
netrikingja. Riebalai tinka tik tokie, kurie turi nedaug drégmés. Jy dedama j tesla nuo 60 iki
100% milty svorio.

Vanduo pilamas Saltas, geriausia kietas. Jeigu vanduo pakei¢iamas pienu, tesla biina ska-
nesné, bet ne tokia tgsi. Druska sustiprina teslos glitima, pagerina kepiniy skonj. Kepiniy plutelé
blina grazios, rusvos spalvos.

Sluoksniuota tesla gaminama i$ dviejy daliy: pagrindinés teslos ir riebaly.

SLUOKSNIUOTOS TESLOS GAMINIMAS .Skystyije istirpinama druska bei riigitis ir su-
minkoma su miltais.Tesla btina trapesné,kai j ja jdedama truputis riebaly. Uzminkyta tesla turi
buti vienodo kietumo su riebalais.Tesla minkoma,kol pasidaro vienalyté,apie 15min.Tada ji suvo-
liojama j apvaly gabalg ir paliekama 20min.,kad subrinkty.

RIEBALU PARUOSIMAS.

Riebalai suminkomi sul/10 milty,kurie dedami tam,kad sugerty riebaluose esancig drég-
me.Riebalai suminkomi j sta¢iakampj gabalg ir atSaldomi iki 13-14°C.

TESLOS SLUOKSNIAVIMAS. Uzminkyta ir subrinkusi tesla dedama ant miltais pabarsty-
to stalo ir jpjaunama kryziumi.Gabalas koCiojamas j keturias puses,vidurj paliekant storesnj.Jis
turi buiti tokio storio,kaip visi keturi teslos krastai,kartu paémus.Ant laksto vidurio padedamas
paruostas sviestas,ir tesla uzlenkiama is visy keturiy pusiy.Toliau tesla kociojama ,kol lieka
10mm storumo.Reikia stengtis kocioti,kad islikty lygaus staciakampio pavidalo gabalas.Taip iS-
kocCiotas gabalas vél sulankstomas keturlinkai:tesla i§ vieno krasto uzlenkiama taip,kad truputj
nesiekty vidurio,po to taip pat is kito krasto ir dar perlenkiama pusiau.Gaunami keturi sluoks-
niai.Po to tesla palaikoma $altai 20-30 min.

AtSaldyta tesla vél kocCiojama,lankstoma ir vél Saldoma. Tai kartojama tris kartus.TeSlos
gabalas pradedamas kocioti nuo pakrascio.Kociojama nespaudziant, lygiai per visg pavir-
siy.Paspaudus stipriau koc¢¢la vienoje vietoje, sutriikinéja riebaly sluoksniai,todél kepiniai biina
nevienodai iskile
(Tesla kociojama iki nustatyto storumo,nes iSkoCiojus labai plonai suyra sluoksniai.Kociojant ir
lankstant teSlg,miltai nuSluojami nuo teSlos pavirSiaus,nes jie sugeria drégme ir riebalus.Be
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to,miltai atskiria viena nuo kito teslos sluoksnius,kepiniai biina sausi,greit subyra.Saldant tesla ja
reikia pridengti drégna drobule, kad neapdzitity pavirsius.

GAMINIU FORMAVIMAS IR KEPIMAS.Iskociota mazdaug 8mm storumo tesla pjausto-
ma jvairiomis formelémis arba peiliu.Pjaustyti reikia tik astriais jrankiais,nes kitaip suspaudziami
sluoksniai,ir gaminys mazai pakyla.Kai kuriy sluoksniuoty kepiniy pavirSius aptepamas kiausi-
niu,kad blizgéty.Kiausinio plakiniu reikia tepti labai atsargiai,kad plakinys nenubégty ant gami-
nio pakras¢io.Nuo jo sulimpa sluoksniai,ir kepinys neiskyla.Supjaustyta tesla dedama j vandeniu
paslakstytas skardas.Gaminiy pavirSius subadomas Sakutémis,kad kepant nesusidaryty pis-
liy.Kepami 220-250°C temperatiiroje.Jeigu tesla kepama Zzemesnéje,negu reikalaujama, tempera-
turoje,vanduo garuoja létai ir nepakelia teSlos sluoksniy.Gaminiy pavirSius biina Sviesus.Riebalai
iSteka,sluoksniai sukrenta,kepiniai mazai pakyla.Gerai iSkepto gaminio apimtis padidéja 3-5 kar-
tus.

YDOS IR ATSIRADIMO PRIEZASTYS.
Kepiniy ydos Atsiradimo priezastys
1.Kepiniai mazai pakile, sluoksniai sulipe Tesla ir riebalai nevienodo kietumo ir nevie-
nodos temperatiiros. Per mazai riebaly. La-
bai plonai iSkocCiota tesla. Per Salta arba per
karSta krosnis.

2 Kepiniai negrazis, susitrauke Tesla tarp koCiojimy per trumpai Saldyta.
Per daug riigsties ar druskos.
3.Gaminiy sluoksniai kieti, lyg stikliniai ISkepti per $altoje krosnyje istekéjo riebalai.

Per mazai riebaly, sluoksniuojant nuo teslos
nebuvo nusluoti miltai.

4.Gaminiy pavirSius Sviesus, pilkas arba la- | Kepti per Saltoje arba labai karStoje krosny-
bai tamsus je.

5.Kepiniai nevienodo aukscio, viename Sone | Nelygiai iSkociota teSla. Neastriais jrankiais
iSkilg daugiau, kitame maziau pjaustyta.
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KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.I8 kokiy produkty gaminama sluoksniuota tesla?

2.I8vardinkite pagrindinius procesus, kurie atliekami, gaminant tesla?

3.Kaip gaminama sluoksniuota tesla?

4.Kaip ruoSiami riebalai sluoksniavimui?

5.Kaip vyksta teslos sluoksniavimas?

6.D¢l kokiy priezas¢iy sluoksniuoti gaminiai nepakyla?

7.Kuo skiriasi sluoksniuota tesla nuo kity tesly ?

8.Koks vanduo tinka sluoksniuotai teslai ?

9.Kokioje temperatiiroje kepama sluoksniuotos teslos gaminiai ?

10.Kas iSpurina sluoksniuotg tesla ?

11.Kiek karty padidéja iSkeptas gaminys ?

12.Ko dedama j sluoksniuotg tesla ,kad gaminiai biity minkstesni, trapesni, skanesni ?
13.Ko reikia pilti j tesla ,kad geriau iSbrinkty milty glitimas ir tesla buity tagsesné ?
14 Kas atsitinka, kai gaminiai kepami nepakankamai karStoje orkaitéje ?

15.Kiek karty kociojama, lankstoma ir Saldoma tesla ?
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4.14.1. SLUOKSNIUOTOS TESLOS GAMINIAL.
SLUOKSNIUOTOS TESLOS LAZDELES SU AGUONOMIS

Reikés: 500 g saldytos sluoksniuotos teslos, 100 ml aguony, 100 ml sezamy, 2 kiauS$iniai,
100 ml rudojo cukraus.
Procesas: Teslg reikia plonai iSkocioti, kad gautysi didelis statiakampis. Tuomet iStepti visg tg
staciakampj lengvai Sakute iSplaktais kiauSiniais, ir visg plotg apibarstyti aguony, sezamo ir cuk-
raus miSiniu. Dabar visg staciakampj reikia perlenkti graziai pusiau- paspausti , ir vél padaryti ta
patj- iStepti kiauSiniu ir miSiniu. Imam peilj, ar pjaustymo ratuka ir visa plota supjaustom plonom
juostelém- reikty pasistengti, kad juosteliy skaicius biity lyginis. Imkite dvi juosteles, uzdékite
vieng ant kitos, virSy suspauskite, tada susukite spirale ir apacioje gautus galus suspauskite, kaip
virSuje, kad kepant neiSsivynioty. IStiesiam juosteles skardoje, ir dedame j 190 laipsniy karStumo
orkait¢ 15-20 minuciy, kol graziai apskrus.

SLUOKSNIUOTOS TESLOS VAMZDELIAI

Apie 12 vamzdeliy

1 laksto bemielés sluoksniuotos teslos, 1 pakelio plombyro skonio varskés, 200 ml. plakamosios
grietinélés 35 %, 1-2 v.§. cukraus, citrinos riigSties ant peilio galiuko, aliejaus vamzdeliy aptepi-
mui. Kepimui reikés specialiy metaliniy vamzdeliy.

Vamzdeliai. Teslg atSildome, pakociojame, kad biity plonesné. ISilgai supjaustome juostelémis
apie 1,5 cm. Vamzdelius aptepame aliejumi, ir pradédami nuo virSaus lengvai, nespausdami ap-
sukame juos teslos juostelémis. Sustatome j orkaités skardg ir kepame iki 200° C jkaitintoje or-
kaitéje apie 15-20 min., arba kol ima graziai ruduoti. ISkepusius atvésiname ir labai atsargiai is-
traukiame vamzdelius (dar i$ Silty sausainuky vamzdeliai man iSsitrauké lengviau).

Kremas. ISplakame iki standumo grietin¢lg su citrinos riig§tim ir cukrumi. Atsargiai jmaiSome
varske¢. Sudedame kremg j konditerinj maiselj ir uzpildome juo vamzdelius.
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4.15.LIETINIU TESLA

Tikslas — susipazinti su lietiniy tesla, asortimentu, iSsiaiskinti lietiniy teslos ruos§imo technologi-
Jja.
UZdaviniai:
1. ISanalizuoti lietiniy te§los gaminimo technologija

2. Sudaryti pasirinktos lietiniy teslos gaminio technologing schema.

3. Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg gamini.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, Iékstés, Saukstai, lentelés, elektri-

nis ar mechaninis plakiklis, puodai, maistiné plévelé, smeigtukai, konditerinis Svirkstas,

orkaité.
Lietiniy teslai gaminti naudojami produktai: Auksciausios iar pirmos rasies 550 D, 550 E,
812 D tipo kvietiniai miltai; Riebalai; Vanduo; Pienas; Druska; Kiausiniai; Cukrus;
Priedai —kremai, jvairiis jdarai (mésos, siirio, vaisiy, uogieniy ir .t.t

Lietiniy teSloje yra daug skyscio, todél joje greitai ir visiSkai iSbrinksta milty baltymai.
Tesla purenama mechaniniu biidu-plakama. Plakant i§ kiausiniy baltymy susidaro putos, todél
tesloje susikaupia oro. Kepant tesla pasidaro puri, kadangi pleciasi joje esantis oras, ir iSgaruoja
dalis vandens. Kad tesla buity puri, labai svarbu jg paskleisti plonu sluoksniu, kitaip lietinis bus
kietas, neskanus.

Teslos paruoSimas
Tesla plakama rankiniu bidu arba plakikliais. | plakimo indg su apvaliu dugnu suberiamas cuk-
rus, druska, sudedami kiausSiniai ir masé greitai iSplakama. Kai masé pasidaro vienalyté, supila-
mas pienas, suberiama pusé normos milty ir ,kad nesitaskyty létai plakama. Miltus butina iSmai-
Syti i§ karto, nes kitaip teSloje liks gumuliuky, masé bus nevienalyté ir dél to gaminiai bus blo-
gesnés kokybés. Gerai iSmaisius, po truputj suberiami like miltai ir plakama grei¢iau. Paruosta
tesla plakama dar 2-3 min. Jeigu tesloje liko gumuliuky ,ji perkoSiama.

Lietiniy ydos, ydy priezastys ir biidai jy isvengti.

Lietiniy ydos Priezastys Kaip iSvengti ydy.

Yra gumuliuky Per 1étai maisyta, blogai iSmaiSyta tesla Perkosti tesla

Nevienodo storio Nelygiai stovi plutelé arba nelygiai uzdéta Plytele pastatyti lygiai arba
keptuve. keptuve pastatyti lygiai.

Labai-stori, neiSkepg | Per tirSta tesla arba jos pilta per daug Praskiesti tesla pienu arba jos

maziau pilti

Per sausi, lizta Per zema kepimo temperatiira arba per ilgai | Padidinti kepimo temperatiira.
kepta

Didelés piuislés pride- | Per auksta kepimo temperatiira Sumazinti kepimo temperatiirg

2¢

Nemalonus priesko- | Nekokybiski produktai, lietiniai neiskepe, Patikrinti zaliavy kokybeg ir

nis pridege, persiidyti, riigstis ir kt. uzmaisyti kitg tesla.

Lietiniy kepimas
Ant pateptos riebalais ir gerai jkaitintos keptuvés Saukstu uzpilama tesla ir iSlyginama, kad lietinis bty
vienodo storio. Kepama tik viena pusé, kol lietinis pasidaro Sviesiai rudas. Lietiniai turi biiti ne storesni
kaip 1,5-2 mm. Atause lietiniai sudedami vienas ant kito-rietuvémis.

Kokybés reikalavimai: ietiniai turi biiti vienodo dydzio ir storio, gerai iSkepe, nesutriikinéje, ne-
pusléti, geltoni arba Sviesiai rudi, minksti ir elastingi. I§ iSkepusiy lietiniy gaminami lietiniy apkepai, lieti-
niai su jvairiais jdarais ir kt. gaminiai.



46

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.Kaip skirstomos teslos pagal panaudotus purintuvus?

2.Kaip skirstomos teslos pagal panaudotas zaliavas ir technologija?
3.Kaip gaunama tesla ir nuo ko priklauso tesly kokybé?

4 Kas jvyksta, kai per ilgai maiSoma tesla?

5.Kaip gaunama lietiniy tesla?

6.Kokios yra lietiniy ydos, priezastys ir budai jy iSvengti?
7.Lietiniy kokybés reikalavimai?
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4.16.VAFLINE TESLA

Tikslas - susipazinti su vafliy tesla, asortimentu, iSsiaiskinti vafliy teslos ruosimo technologija.
UZdaviniai:

1.Isanalizuoti vafliy teslos gaminimo technologija.

2. Suzinoti kokie produktai naudojami vafliy teslai gaminti;

2. Sudaryti pasirinktos vafliy teslos gaminio technologing schema.

3. Pagaminti, estetiSkai patiekti ir jvertinti pagamintg gamini.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, 1ékstés, Saukstai, lentelés, elektrinis ar
mechaninis plakiklis, puodai, maistiné plévelé, smeigtukai, konditerinis Svirkstas, orkaité.
Lietiniy teSlai gaminti naudojami produktai: Auks$c¢iausios 550 D, 550 E, tipo kvietiniai miltai;
Riebalai; Druska; KiauSiniai; Cukrus;

Priedai —kremai, jvairiis jdarai (stirio, vaisiy, uogieniy ir .t.t)

Vafliné tesla yra skysta, grietinés konsistencijos. Ji gaminama i§ milty, kiauSiniy tryniy,
sodos, druskos, cukraus, vandens. Siai te$lai vartojami turintys nedaug glitimo miltai. Pagaminus
teslg i$ stipraus glitimo milty, ji buna risli, o iSkepti vafliai — kieti, netrapts. KiauSiniy tryniai,
sumaisyti su vandeniu, padeda tesloje susidaryti emulsijai, kuri, tolygiai pasiskirs¢iusi glitimo ir
milty krakmolo dalely¢iy pavirsiuje, trukdo iSbrinkti glitimui, o kepant tarp teslos ir keptuves su-
daro plong riebaly sluoksnj ir neleidzia vafliams prilipti prie keptuvés.

Vanduo | tesla pilamas Saltas. Tesla maiSoma 18 min. Nuo teslos drégnumo priklauso ir
vafliy kokybé. IS tirStos teslos iSeina stori, Siurkstiis vafliai, o skysta tesla kepant labai teka pro
vaflinés kraStus. Vafliai, kurie sluoksniuojami su drégnais jdarais, kepami i§ cukriniy tesly. Cuk-
ringje tesloje dalis milty pakei¢iami cukrumi, o dalis tryniy pakaic¢iami aliejumi. Cukriniai vafliai
ilgai neatidréksta, iSlieka Sviezi ir traSkiis

Vafliy teslos ir vafliy ydy prieZastys ir jy pasalinimas

Ydos Priezastys Ydy pasalinimas
Tesla su gumuliukais Blogai iSmaiSyti miltai Perkosti tesla
Tesla tirsta,klampi Ruosiant tesla,is karto suberti visi Miltus berti dalimis,po tru-
miltai put].

Tesla sunkiai atSoka Nesvarios formos Nuvalyti formas

nuo vaflinés

ISlindes jdaras Per silti buvo pjaustomi vafliai Perteptus lakstus atausinti

Lakstai susirauksléje ir | Vaflinés ploks¢iy nevienodas kaiti- | Pataisyti kaitinimo elemen-

nevienodos spalvos nimas tus

Vafliai nekoréti Per zema kepimo temperatira Padidinti kepimo temperatu-
1.

Vafliy kepimas

Vafliai kepami specialiose elektrinése keptuvése (vaflinése). Vafliné jkaitinama iki 170°C tempe-
ratiiros, atidaroma, ant apatinés ploksStés uzpilama teslos, kuri stipriai prispaudziama virSutine
plokste. Vafliai kepami 2-2,5 min. Per tg laikg jie iSdzitsta. Juose licka 2-2,5 % drégmés. ISkepto
vaflio storis —3,5 mm. Teslai kepant tarp dviejy jkaitusiy ploksciy, beveik hermetiskai uzdaryty
iSsiskiria daug gary, kurie negalédami iSeiti, sudaro tesloje spaudima taip pat j3 iSpurindami. Tai-
gi, vafling tesla iSpurina soda ir aukstas gary spaudimas. Vafliai vartojami kaip pusgaminiai.
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Vafliy pusgaminiy vartojimas

Dar karstus vaflius galima susukti vamzdeliais ir ataususius pripildyti baltymy kremo. Be to, juos
galima sulipdyti jdarais. Dera riebts glajiniai kremai ir vaisiniai jdarai. Jdaro imama keturgubai
daugiau nei vafliy. Sutepti vafliai atauSinami, supjaustomi kvadratéliais.

Vaflinés teslos gaminiai turi specifinj skonj ir rasta, kadangi jie kepami specialiose keptuvése. I§
iSkepty vafliy laksty galima suformuoti jvairius pyragai¢ius, tortus.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1.Kaip gaminama paprasta vafliné tesla?

2.Kaip gaminama cukringé tesla ?

3.Kaip kepami vafliai?

4.Vafliy teslos ir vafliy ydy priezastys ir jy pasalinimas.
5.Kg galima pagaminti i$ lietiniy ir vafliy pusgaminiy?
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4.16.1. VAFLINES TESLOS GAMINIAI

BELGISKI VAFLIAI

Teslai: 450 g milty, 2,5 a. $. kepimo milteliy, 0,5 a.8. druskos, 4 kiauSiniai (trynius atskirti nuo
baltymy)

6 Saukstai cukraus, 0,5 a.§. vanilinio cukraus, 50 g sviesto, 450 ml pieno.

Kiausiniy trynius i$plakti su cukrumi, vaniliniu cukrumi ir druska [pilti pieng ir lydyta sviesta.
Suberti miltus, sumaiSytus su kepimo milteliais ir persijotus. ISplakti. Sudéti kietai suplaktus bal-
tymus. Atsargiai iSmaiSyti. Kepti vafliy keptuvéje.

VAFLIAI SU KARAMELINIU ]DARU

Teslai: 4 kiauSiniy, 1 stiklinés cukraus, 200 g sviesto, 1 stiklinés milty

Kremui: 1 indelio karamelizuoto saldinto sutirStinto pieno, 50 g minksto sviesto

Sviesta iStirpinti ir palikti Siek tiek atvésti. Kiau$inius iSplakti su cukrumi ir nuolat maiSant j $ig
mas¢ supilti iStirpintg sviesta. Susije straipsniai: Gardumélis: traskiis zagaréliai (18) Nepaliks
abejingy: varskés teslos vokeliai su obuoliais (2) Jsijoti miltus, viska iSmaiSyti ir palikti pastovéti
10 minuciy. Jkaitinti vafling ir kepti vaflius. Tik ka iSkepta vaflj i$ karto suvynioti j vamzdelj ir
palikti atvésti. ISsukti karamelizuotg sutirstintg pieng ir sviesta. Gauta krema sukrésti j konditerinj
maiselj ir iSspausti | vafliy vamzdelius.
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4.17PAPRASTA LAKSTINE TESLA
Lakstiné tesla (Strudelis)

Plonyt¢ it lukstelis tesla ir daug daug jdaro — taip atrodo tikrai gera riesté ar vyniotinis.
Idaras gali biiti gaminamas i§ varskés , obuoliy, aguony ar rieSuty. Tesla jiems turi buti labai
tampri ( panasiai kaip lakstiniy) ir tokia plonuté, kokig tik jmanoma iskocioti ir iStempti ranko-
mis.

STRUDELIO TESLOS RUOSIMAS

Riebalai iStirpinami ir atvésinami. | dubenj suberiami miltai, druska, jmuSamas kiausinis , supi-
lamas vanduo ir iStirpinti riebalai. Produktai gerai iSminkomi mediniu Saukstu arba rankinio pla-
kimo maiSikliu. Paskui teSla padedama ant lentos ir stipriai min koma rankomis dar maziausiai 10
min., kol pasidaro vienalyté ir labai tampri. Tesla suvoliojama § rutulj ir suvyniojama j plévele.
Kepimo skarda iSklojama kepimo popieriumi. Gaminamas jdaras. Koc¢iojama lenta pabarstoma
miltais. Ant jos tesla iSkocCiojama kuo ploniau, uzdedama ant miltais pabarstyto kepimo popie-
riaus ir aptepama istirpintais riebalais. Tada teSla rankomis iStempiama j didelj staciakampj. Ji
turi buiti labai plonuté, beveik permatoma. Teslos lakstas ir vél aptepamas trupuciu riebaly. Orkai-
t¢ jkaitinama iki 200°C. tela lygiai aptepama maltomis aguonomis, apibarstoma razinomis ir
migdoly plokstelémis. Visi teSlos laksto krastai Siek tiek uzlankstomi. Vyniotinis susukamas ir
perdedamas j kepimo skarda.

Svarbu Zinoti

Tik ilgai ir smarkiai minkoma tesla pasidaro tokia tampri, kad ja lengvai galima iStempti
rankomis iki pageidaujamo plonumo.

Padéjus teslg brinkti, jg biitina gerai uzdengti, kad pavirSius neapdziiity, nes tempiamas
teslos lakstas perdzitivusiose vietose trikingja.

ISkociota ir iStempta plong teslos laksta reikia kuo greiciau aptepti ir suvynioti, nes jis taip
pat dzitsta, darosi trapus ir vyniojamas plysta.

Jei tempiant teslos lakstg atsiranda nedideliy skyluciy, suémus suspaudziami jy krastai ir
taip tesla suklijuojama.

Idarytas vyniotinis dedamas sitile Zemyn, kad neistekéty jdaras.

AUSTRISKAS STRUDELIS

- .
- W‘O = (4
3 — = J‘
» -
- -
1,, - ‘ q
g I
“ s - ame —
LS 3
o =)
oA
S
e = 3'5“11?: SN

Teslai reikés: 200-250 g milty, kiausinio, ziupsnelio druskos, 2 Sauksty lydyto sviesto, 6 Sauksty
drungno vandens. Varskés jdarui reikés: 0,5 kg riebios arba pusriebés varskeés, 1 stiklinés raziny
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be kauliuky, 5-6 Sauksty brendzio, 2 Sauksty kambario temperatiiros sviesto, 150 g cukraus, 3
kiaus$iniy, 1 citrinos zievelés, 2 Sauksteliy vanilinio cukraus

Teslai aptepti reikés: 4-5 Sauksty lydyto sviesto, 5-6 Sauksty malty dzitveéseéliy.

Vaniliniam padazui reikés: 1 kiausinio, 400 ml pieno, 1 Sauksto krakmolo, 2-3 Sauksty cukraus,
Saukstelio vanilinio cukraus.

Kaip gaminti: Nuo citrinos plonai nutarkuokite zievelg. Razinas du kartus perliekite verdanciu
vandeniu ir palikite apdzititi. Tad suberkite j dubenélj, apliekite brendziu ir 1-2 val. palikite
brinkti ir aromatizuotis. IS visy teslos komponenty suminkykite tesla. Jei tesla limpa prie ranky,
uzberkite dar truputj milty ir paminkykite, kol nebelips. Suformuokite is teslos rutulj, padékite j
dubenj, uzdenkite maistine plévele arba aptepkite aliejumi, kad nedzitity, ir pradékite ruosti jdara.
Idarui visus komponentus, i§skyrus razinas ir kiausiniy baltymus, iSplakite elektriniu plaktuvu iki
purios vientisos masés. Tada jmaiSykite razinas, po to — iki standziy puty iSplaktus baltymus. Ant
miltuoto pavirSiaus arba didelés miltuotos drobés atraizos labai plonai iskociokite iS teslos stacia-
kampj. Patepkite jj lydytu sviestu ir pabarstykite dzitivéséliais. Palikdami nuo krasty po 3-5 cm
ant teslos paskirstykite jdarg. Tada teslos krasta nuo galo uzlenkite ant jdaro, paskui Sonuose tesla
uzlenkite ant jdaro ir atsargiai vyniokite Strudelj. Siiile j apacig vyniotinj atsargiai jdékite j svies-
tiniu popieriumi iSklotg arba sviestu patepta ir dzitvéséliais pabarstyta kepimo skarda. Vyniotinio
virSy patepkite likusiu lydytu sviestu, kelis kartus subadykite Sakute, kad galéty isSeiti garai. Kep-
kite 180 laipsniy orkaitéje beveik valandg vis patepdami lydytu sviestu.3 Padazui visus kompo-
nentus gerai iSplakite iki vientisos mases, supilkite i puodg ir nuolat smarkiai maiSydami kaitinki-
te ant nesmarkios ugnies. Kai masé pakankamai sutirstés, nukelkite nuo viryklés. IS pasiruostos
teslos kepkite vieng didelj arba kelis mazesnius Strudelius. Kad kepinio pavirsius nesutrikinéty,
truputj subadykite Sakute IS pasiruostos teslos kepkite vieng didelj arba kelis mazesnius Strude-
lius. Kad kepinio pavirSius nesutrikinéty, truputj subadykite Sakute

Strudelio jdaras, kuriame yra daug obuoliy.

Receptas. Obuoliy ir varskés jdarui reikés: 500 g obuoliy, 500 g pusriebés varskés, 175 g cukraus,
80 g sviesto, 6 Sauksty many kruopy, 2 kiausiniy, pakelio vanilinio arba grietinélés skonio pudin-
g0, Saukstelio tarkuoty citriny zieveliy, Sauksto citriny sulCiy.

Kaip gaminti: Obuolius nulupkite, supjaustykite mazais gabaliukais, paslakstykite citriny sulti-
mis, kad neruduoty. Cukry ir kambario temperatiiros sviestg plakite iki purios masés. Imaisykite j
ja kiausSinius. | sviesto mase suberkite varske, pudingo miltelius, manus, citriny zievele, jpilkite
Saukstg citriny sul€iy ir gerai iSmaiSykite. Tada suberkite obuoliy gabaliukus ir dar sykj iSmaisy-
kite.
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ISVADOS

Sioje mokomojoje priemonéje pateikamos svarbiausios Zinios apie konditerijos cechy
jrangg ir jrankius. Apibiidinamos konditerijos gaminiy Zaliavos: miltai, cukraus produktai, pieno
produktai, riebalai, kiausiniy produktai, aromatinés ir skoninés medziagos ir kt. ISvardintos ir
apibudintos visos nemieliniy tesly rasys. Pateikiamos konditerijos gaminiy gamybos technologi-
nio proceso schemos, aprasomas darbo procesas. Pateikiami receptai su technologiniu aprasymu.
Kiekviena tema baigiama kartojimo klausimais. Priede yra testai teoriniy ziniy uztvirtinimui.
Aiskinamasis terminy zodynélis ir aiSkinamieji piesiniai.
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PRIEDAI

Testai ziniu patikrinimui

Testas Nr.1 (Zaliavos ir jy paruogima)
1. Kokio glitimo miltai naudojami gaminant mieling, sluoksniuotg ar plikyta teslas?

a) daug glitimo turintys miltai;
b) mazai glitimo turintys miltai;
¢) vidutinio glitimo turintys miltai,
2. Kokio glitimo miltai naudojami gaminant trapig, biskviting ar vafling teslas ?
a) daug glitimo turintys miltai;
b) mazai glitimo turintys miltai;
¢) vidutinio glitimo turintys miltai,
3. Kodél j kai kuriuos konditerijos gaminius dedamas krakmolas?
a) gaminiai buina sodresnés spalvos, lygesni;
b) maziau iSbrinksta milty glitimas, iSkepti gaminiai biina trapesni, sausesni;
¢) padeda islaikyti gaminiy Sviezuma;
4. Kodél gaminant konditerijos gaminius nereikéty déti cukraus per daug?
a) nes teslos bus labai lipios, sunkiai formuosis gaminys;
b) nes cukrus kenkia sveikatai;
¢) tinka abu variantai;
5. Koks produktas dedamas j konditerijos gaminius, kad jie lé¢iau ziedéty?
a) kiauSinai;
b) riebalai( sviestas arba margarinas);
c) grieting;
6. Kas tai yra melanzas?
a) dziovinti kiauSiniai;
b) cukraus produktas,
¢) skardinése sumaisyti ir susaldyti kiauSiniai;
7. Tesloms kildinti naudojami cheminiai ir biologiniai purikliai, i§vardykite:
a)
b)_
c)
8. Kuo galima pagerinti konditerijos gaminiy skonj ir aromatg?
a)
b)
c)
9. Kas tai yra agaras?
a) tirStiklis, gaunamas i$ raudonyjy dumbliy;
b) kakavos riebalai;
c) tirStiklis, gaunamas i§ vaisiy ir uogy;
10.Koks tirstiklis tinka pieno, jogurto ar varskés desertams?
a) agaras;
b) pektinas;
c) zelatina;
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Testas Nr. 2 (Trapi tesla)

1.Kokie produktai sudedami, po to ,kai miltai sumaiSomi su soda, papilami ant stalo ir viduryje
padaroma duobute?

2.Kiek minkomi sudéti produktai ?
a) kol susijungia riebalai su miltais,
b) kol pasidaro vientisa masé¢?
¢) 5 minutes.
3.Kada | trapig tesla pilami kiauSiniai ir vanduo ?
a) 1S pat pradziy su visais produktais,
b) kai sudéti pirminiai produktai ir sumaiSyta vientisa mase,
c) paciam gale ,kai sumaiSyta tesla.
4.Kodél ilgai maiSant pablogéja trapios teslos kokybé ,pasidaro tasi ?
a) nes iSbrinksta milty glitimas,
b) nes nuo ilgo maiSymo susyla tesla,
c) tinka abu pirmi variantai .
5.Parasykite kokius produktus dedame eiliSkumo tvarka gaminant trapig tesla mechaniniu biidu.

6.Kas atsitinka trapiai teslai, jeigu supilame j riebalus Saltg skystj ?
a) riebalai nesusijungia ,0 sumaisius su miltais ji pasidaro labai trapi,
b) riebalai nesusijungia ,0 sumaiSius su miltais tesla sutrupa ir negalima iskocioti,
c) riebalai nesusijungia ,0 sumaiSius su miltais ,gaunasi nekokybiska ,tasi tesla.
7.Kada pilami miltai maiSant trapig teslag mechaniniu budu.
a) pacioje pradzioje,
b) pries supilant kiauSinius ir vandenj,
c) kai paruosta riebaliné masé.
8.Kokioje temperatiiroje kepami trapios teslos gaminiai ?
a) 220-260°C,
b) 210-240°C,
) 200-220°C.
9.Parasykite kas atsitinka ,kai uzmaisote tasia, nekokybiska tesla.

D :
10.Jeigu uzmaisyta tesla trupa, ko¢iojant byra j gabalélius, kokios atsiradimo priezastys.?

a) per $ilti produktai ir patalpa, per daug pasildyti riebalai ,

b) skystis nesusijunges su riebaline mase,

c) per ilgai maiSyta su miltais, per daug skyscio .
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Testas Nr.3 (MinkSta trapi, pusiau trapi tesla)
1.Kaip atpazinti minkstg trapia tesla?
a) jiyra puri, tepi
b) jikildinama ir rauginama mielémis
c¢) lengva, puri, Svelnaus skonio
2.Su kuo maiSoma minksta trapi tesla ?
a) maiSoma rankomis
b) plakama su mikseriu
¢) maiSoma teslos maiSymo katile
3.Kokia tesla gaunasi kai dalj milty pakeiti krakmolu ?
a) tesla biina tasi, traukiasi
b) tesla maziau trupa
c) tesla biina daug trapesné
4.Kaip formuojami minkstos trapios teslos sausainiai ?
a) spaudziami su formelémis,
b) spaudziami pro konditerinj maiselj,
c) supléSomi su Sakute.

6.Kodé¢l Sios teslos negalima ilgai maisyti ?
a) nes ji bus kieta, tasi, sunkiai spausis pro konditerinj maiselj
b) tesla bus susmegusi, kieta
c) tesla trupés, negalési formuoti gaminiy
7.Kaip atrodo netinkamai paruostos teslos gaminiai ?
a) nevienodo storio, neiSkepe
b) nepurts, spaudziant sunkiasi riebalai
c) kieti, stikliski
9.Kuo skiriasi pusiau trapios teslos gaminiai nuo kity trapiy tesly ?
a) gaminiai ne tokie kaloringi
b) gaminiai daug saldesni
¢) gaminiai daug riebesni

10. Kaip formuojami pusiau trapios teslos sausainiai ?
a) spaudziami su formelémis,
b) spaudziami pro konditerinj maiselj,
¢) suplésomi su Sakute.
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Testas Nr.4 (Trapios teslos)
1.Kada j trapig teslg pilami kiausSiniai ir vanduo ?
a) 1§ pat pradziy su visais produktais
b) kai sudéti pirminiai produktai ir sumaiSyta vientisa masé
¢) paciam gale ,kai sumaiSyta tesla
2.Kodél ilgai maiSant pablogéja trapios teslos kokybé ,pasidaro tasi ?
a) nes isbrinksta milty glitimas
b) nes nuo ilgo maiSymo susyla tesla
¢) tinka abu pirmi variantai
3.Kas atsitinka trapiai teslai, jeigu supilame j riebalus Saltg skystj ?
a) riebalai nesusijungia ,0 sumai$ius su miltais ji pasidaro labai trapi
b) riebalai nesusijungia ,0 sumai$ius su miltais tesla sutrupa ir negalima iskocioti
c) riebalai nesusijungia ,0 sumai$ius su miltais, gaunasi nekokybiska ,tasi tesla
4.Kokioje temperatiiroje kepami trapios teslos gaminiai ?
a) 220-260°C
b) 210-240°C
¢) 200-220°C
5.Kaip atpazinti minkstg trapig tesla?
a) ji yra puri, tepi
b) ji kildinama ir rauginama mielémis
¢) lengva, puri, Svelnaus skonio
6.Su kuo maiSoma minksta trapi tesla ?
a) maiSoma rankomis
b) plakama su mikseriu
¢) maiSoma teslos maiSymo katile
7.Kaip formuojami minkstos trapios teslos sausainiai ?
a) spaudziami su formelémis
b) spaudziami pro konditerinj maiselj
¢) suplésomi su Sakute
8.Kodé¢l sios teslos negalima ilgai maisyti ?
a) nes ji bus kieta, tasi, sunkiai spausis pro konditerinj maiselj
b) tesla bus susmegusi, kieta
c) tesla trupés, negalési formuoti gaminiy
9.Kaip atrodo netinkamai paruostos teslos gaminiai ?
a) nevienodo storio, neiskepe
b) nepuris, spaudziant sunkiasi riebalai
c) kieti, stikliski
10.Kuo skiriasi pusiau trapios teslos gaminiai nuo kity trapiy tesly ?
a) gaminiai ne tokie kaloringi
b) gaminiai daug saldesni
¢) gaminiai daug riebesni.
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Testas Nr. 5 (Meduoling tesla)

1.Koks ypatingas produktas dedamas j meduoling tesla?
a) cukrus
b) medus
c) grieting
2.Nuo medaus kepinys pasunkéja, todél j ja reikia jdéti:
a) sodos, kepimo milteliy
b) kiauSiniy baltymy
c) grietinés
3.Koks produktas meduoliams suteikia tamsiai rudg spalva?
1) kakava
2) degintas cukrus
3) kava
4. Koks produktas meduoliams suteikia Sviesiai rudg spalva?
a) kiauS$iniy tryniai
b) medus
c) kakava
5.Parasykite kokiais buidais gaminami meduoliai:
1.
2.
6.Parasykite meduoliy atsiradimo priezastis: meduoliai susitrauke, mazai pakile-
a) per minksta tesla
b) per mazai purintojy
¢) kepti Zemoje temperatiiroje
7.Parasykite meduoliy atsiradimo priezastis: sulip¢ vienas su kitu-
a) sudeéti vienas $alia kito, per daug purintojy
b) per mazai purintojy
¢) kepti Zemoje temperatiiroje
8.Parasykite meduoliy atsiradimo priezastis: AtSokusi gaminio plutelé:
a) kepti per aukstoje temperatiiroje
b) per minksta tesla
c) per kieta tesla
9.Kokioje temperattiroje kepami meduoliniai gaminiai?
a) 220-210°C
b) 180-200°C
¢) 190-230°C
10.Kodé¢l dedami prieskoniai j meduoling tesla?
a) kad suteikty specifinj skonj,
b) kad biity skanesni,
c) kad biity minkstesné tesla.
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Testas Nr.6 (Sausas ir ricbus biskvitas)

118 kokiy produkty gaminamas sausas biskvitas?
a) kiausSiniy, cukraus, sviesto, milty
b) kiausiniy, cukraus, milty
¢) kiausiniy baltymy, cukraus, pieno, milty
2.Pabaikite sakinj :
Biskvitiniai gaminiai drékinami.................. ,pertepami.............oeenennn.. yeenen

3.Gaminant sausg biskvitg kiausiniai, cukrus, miltai imami santykiu :
a) 2:1:1;
b) 1:2:1;
c) 1:1:2.

4 Perskaite sakinius paraSykite apie kokius biskvito gaminimo btidus kalbama.
a) KiausSiniy masé Sildoma vandens voneléje pastoviai maisant. toliau kiausSiniai plaka-

b) Plakami tik kiau$iniy baltymai. | juos iSkarto supilamas visas cukrus ir plakama tol kol
turis padidéja 6-7 kartus.....

c¢) KiauS$iniy tryniai ripestingai atskiriami nuo baltymy. Atskirai sausame , Svariame inde
plakami atSaldyti baltymai....

5.Biskvitiniai gaminiai kepami:
a)-200°C,
b)-150°C,
¢)-240°C.
6.Parasykite sauso biskvito ydy atsiradimo priezastis?
Mazai iskiles, nepurus, matyti SUSMEZUSIY VICTY-......cveerurerreerrieriieeieerieerieeeeeraeeieeseesneenaeans

7.Parasykite kuo skiriasi sausas biskvitas NUO T1€DAUS .......cccccveriveiriieiiieiie e

8.Parasykite riebaus biskvito atsiradimo priezastis.:
MinkStimas HPus, NEISKEPES. ... ccueeieireieierie ettt ettt ee ettt e e saeeee e e e e be e sreessaesseeseaenssrsaenneas

9.Kiek biskvitinés teslos reikia pridéti j formg ,kad kepant ji neisbégty ir gerai iSkepty?
a) 4/3
b) 3/4
c) 2/3

10.Parasykite 4 jums zinomus biskvitinius gaminius?
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Testas Nr.7 (Baltymin¢ tesla)
1.I8 kokiy produkty gaminama baltyminé tesla?
a) kiauSiniy baltymy ir cukraus;
b) kiausSiniy ir cukraus;
¢) kiauSiniy baltymy, cukraus, milty.
2.Gaminant baltyming te$la baltymy ir cukraus santykis imamas:
a)l:1, 1:2,5;
b) 1:2, 2:2,5;
c)1:2,5;1:2.
3.Kas gali sutrukdyti tinkamai iSplakti baltymus?
a) cukrus,
b) riebalai,
¢) vanduo.
4 .Baltyminé¢ teSla gaminama:
a) Siltuoju bidu,
b) plakimo budu,
¢) Saltuoju budu.
5.Gaminant $iltuoju biidu baltymai Sildomi iki:
a) iki 38°,
b) iki 48°,
c) iki 28°
6.Gaminiai spaudziami pro konditerinj maiselj:
a) ant miltais pabarstyty skardy,
b) ant riebalais patepty skardy,
¢) ant miltais pabarstyty ir riebalais patepty skardy,
7.1déjus citrinos riigsties baltymai:
a) blogiau issiplaka, sukrenta,
b) geriau iSsiplaka, buna baltesni,
c) suteikia skonj,
8.Atrinkite teisingg atsakyma: baltyminiy gaminiy pavirSius rudas-
a) blogai iSplakti baltymai,
b) per anksti iStraukti i§ krosnies,
¢) per karsta krosnis,
9.Kuo skiriasi baltyminé rieSutiné tesla nuo baltyminés?
a) gaminama ir plikytu biidu, dedami j teslg miltai ir rieSutai,
b) gaminama tik Saltuoju biidu, dedami  tesla riesutai ,
¢) gaminama S$iltu ir Saltu budu, miltai j tesla nededami.
10.Kokioje temperatiiroje kepami baltyminés teslos gaminiai ?
a) 150-170°C,
b) 110-120°C,
¢) 100-120°C.
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Testas Nr.8 (Baltyminé rieSutiné tesla )

1.Baltyminé rieSutiné tesla gaminama is:

a) sviesto, cukraus, kiau$iniy, rieSuty, milty

b) cukraus, kiauSiniy baltymy, cukraus pudros, milty, rieSuty

c) cukraus, kiauSiniy, rieSuty, milty
2.Gerai iSplaktos baltymy putos turi biiti:

a) purios ,bet sukrentancios

b) stangrios ir tvirtos

c) turi iSlaikyti savo pavidala
3.I8plakty baltymy tiiris padidéja:

a) 8 kartus

b) 4 kartus

c) 7 kartus
4 Koks gaminimo biidas apraSomas :baltymai atauginami iki 2° C t. ir toliai létai plakami, o kai
pradeda putoti greitis didinamas.............coooeviiiiiiiiiiiiiiiie
5.Gaminant Saltuoju biidu cukrus supilamas :

a) 18 karto visas

b) 1/5 normos

c) 1/3 normos
6.Atrinkite teisingg atsakyma: gaminiai sulipg vienas su kitu-

a) per karsta krosnis

b) blogai iSplakti baltymai

¢) per anksti iStraukta i§ krosnies
7.Baltyminiai gaminiai kepami:

a) 150-170°C

b) 110-120°C

¢) 100-120°C
8.Kokiais biidais gaminama baltyminé rieSutiné tesla? ISvardinkite

9.Irasykite praleista zZodj: Gaminant plikytu biidu masé ................cccovviiiiiinninnnn.. ,paskui
supilami miltai.
10.Baltyminiai gaminiai spaudziami pro konditerinj maiselj:

a) ant miltais pabarstyty skardy

b) ant riebalais patepty skardy

¢) ant miltais pabarstyty ir riebalais patepty skardy
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Testas Nr. 9 (Plikyta tesla)

1.Kuo plikytos teslos gaminiai skiriasi nuo kity tesly gaminiy?
a) lengvi ,puris, Svelnaus skonio;
b) tusciaviduriai, pavirsius iskiles, lygus, blizgantis;
¢) kaloringi ,trapis, Sviesiai gelsvos spalvos.

2.18 kokiy produkty gaminama plikyta tesla?

3.Kodél dar nekeptoje tesloje kleisterizuojasi milty krakmolas ir gaunama elastinga, tampri, te-
Sla?
a) todél, kad miltai uzplikomi karstu skysciu su riebalais;
b) todél, kad j plakama teslg staigiai supilami miltai;
¢) todél, kad sumaisyta tesla, dar sumaiSoma su verdanciais riebalais.
4)Kodél plikyty gaminiy viduje susidaro oro tuStumos?
a) tesla plakama dideliu greiciu, palaipsniui pilant kiauSinius;
b) kiausiniai Sildomi vandens voneléje, po to plakant supilami j tesla;
c) elastinga, tampri tesla, kepdama sulaiko vandens garus, kurie kelia gaminj.
5.Parasykite eiliSkumo tvarka visus plikytos teslos gaminimo etapus.

1))
2)
3)
4)

5)
6.Kokioje temperatiiroje kepami plikytos teslos gaminiai?
a) 200-240°C;
b) 200-210°C;
¢) 200-280°C.
7.Kaip formuojami plikytos teSlos gaminiai?
a) spaudziami pro konditerinj maiselj su antgaliu;
b) koc¢iojama tesla ir spaudziama su jvairiomis formelémis.
¢) suvoliojamas volelis ir suformuojami rutuliukai.
8.Atrinkite teisingg atsakyma: kepiniai i$sipléte, sutrukinéjusiu pavirSiumi-
a) per kieta tesla, per zema kepimo temperatiira;
b) per auksta kepimo temperatiira;
c) per minksta ir blogai uzplikyta tesla.
9.Atrinkite teisingg atsakyma: krosnyje gaminiai sukrito-
a) per minksta tesla, zema kepimo temperatiira, per anksti atidaryta krosnis.
b) per kieta tesla, per Zema kepimo temperatiira;
¢) per auksta kepimo temperatira;
10.Pabaikite sakinj:
1)Kai kepiniai iSkyla, apkepa, galima JUOS..........cccueeieeienieeie e
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Testas Nr. 10 (Sluoksniuota, Kapota teslos )
1.Kas iSpurina sluoksniuotg tesla?
a) soda
b) mielés
c¢) vandens garai
2.Kuo sluoksniuota tesla skiriasi nuo kity tesly?
a) plikoma
b) kapojama
c) sluoksniuojama
3.Kokioje temperatiiroje kepami sluoksniuotos teslos gaminiai?
a) 120-150° temp.
b) 180-200° temp.
¢) 220-250° temp.
4 Kiek karty padidéja iSkeptas gaminys?
a) 1-2 kartus
b) 1 karta
c) 3-5 kartus
5.Ko dedama j sluoksniuotg tesla, kad gaminiai biina minkstesni, trapesni, skanesni?
a) cukraus
b) kiauSiniy
c) pieno
6.Kad geriau iSbrinkty milty glitimas ir biity tgsesné sluoksniuota tesla maisant ja, buitinai deda-
ma:
a) cukraus
b) rugsties
c) mieliy
7.Jeigu sluoksniuotos teslos gaminiai kepti nepakankamai karsStoje arba labai karstoje orkaitéje
a) gaminiai biina kieti
b) gaminiy pavirsius Sviesus, pilkas arba labai tamsus
¢) gaminiy pavirSius gelsvas
8. Druska sluoksniuotai teslai reikalinga, nes:
a) kepiniy plutelé biina grazios rusvos spalvos
b) sustiprina teslos glitima, pagerina skonj
¢) tinka abu variantai
9.Gaminant sluoksniuotg tesla, uzminkyta tesla turi buti:
a) vienodo kietumo su riebalais
b) minks$tesné negu riebalai
¢) kietesné negu riebalai
10.Sluoksniuotai teslai paruosti reikalingi miltai:
a) stipraus glitimo
b) silpno glitimo
¢) vidutinio glitimo



63

11.Sluoksniuotos teslos kepiniai nevienodo aukscio, viename Sone iskile daugiau, kitame maziau:
a) iSkepti per Saltoje krosnyje, iStekéjo riebalai
b) kepti per Saltoje arba per karstoje krosnyje
¢) nelygiai iSkociota tesla, neastriais jrankiais pjaustyta, kiauSiniu uztepti pakrasciai.
12.Sluoksniuotos teslos gaminiy sluoksniai kieti, stikliski:
a) iSkepti per Saltoje krosnyje, iStekéjo riebalai, per mazai riebaly, sluoksniuojant
nuo teslos nebuvo nusluoti miltai
b) kepti per Saltoje arba karstoje krosnyje
¢) nelygiai iSkoCiota tesla, neastriais jrankiais pjaustyta, kiausiniu uztepti pakrasciai.
13.Sluoksniuotos teslos kepiniai:
a) sudaryti i$ atskiry tarpusavyje sujungty teslos lapeliy
b) lengvi, puris, Svelnaus skonio
¢) saldis, minksti
14. Kapota tesla gamina:
a) kapojant sviestg su miltais, véliau sujungiant su kitais produktais
b) maiSant sviesta, grietin¢ ir miltus
c¢) kapojant miltus su grietine, véliau sujungiant su kitais produktais
15. Ar kapotos teslos pusgaminiai iSkepe pazjstame:
a) pakeldami juos i$ apacios uz kampo peiliu: gerai iSkepti paplociai linksta
b) paspaudus pirstu, pirStg atleidus neturi likti duobutés.
c¢) pakeldami juos i$ apacios uz kampo peiliu: gerai iskepti paplociai nelinksta
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Testas Nr. 12 (Lietiniy ir vafliy teslos)

1.Kaip skirstomos teslos pagal panaudotus purintuvus?
a) iSpurinimas mielémis
b) iSpurinimas kitais purintuvais
¢) iSpurinimas baltymais
2.Kaip skirstomos teslos pagal panaudotas zaliavas ir technologija?

3.Nuo ko priklauso tesly kokybé?
a) nuo jdéty maisto produkty
b) nuo maiSymo trukmés, temperatiros, drégnumo
¢) nuo jdéty purikliy
4)Kuo purenama lietiniy tesla?
a) dedama cheminiy purikliy
b) dedama mieliy
¢) plakama
5)Be kokiy pagrindiniy produkty nepagaminsim lietiniy teslos?
a) milty, kiausiniy, druskos
b) pieno, milty, kiausiniy
a) cukraus, druskos, milty
6)Parasykite kodél lietiniy tesloje yra gumuliuky?
a) nekokybiski produktai
b) blogai iSmaisyta
c) per tirsta tesla
7) Parasykite kodel lietiniai per sausi ,luzta?
I)per auksta kepimo temperatiira
2)per Zema kepimo temperatiira
3) nekokybiski produktai
8)Parasykite kodél vafliy tesla tirSta, klampi?
a) i1Skarto suberti visi miltai
b) blogai iSmaisyti miltai
¢) sudéti per Silti produktai
9. Parasykite kodél vafliai nekoreti?®
a) per auksta kepimo temperatiira
b) per Zema kepimo temperatiira
¢) nekokybiski produktai
10.Kokioje temperatiiroje kepami vafliai?
a) 200°C
b) 170°C
¢) 150°C
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AiSkinamasis terminy Zodynélis
Agaras — augalinés kilmés drebucius sudaranti medziaga
Biskvitas — purus gaminys i$ kiauSiniy, cukraus ir milty.
Cukrus — saldiis kristaléliai, gaunami i$ cukriniy runkeliy arba cukranendriy.
Cukraus pudra — i$ kristalinio cukraus paruosti smulkiis cukraus milteliai.
Dzemas — tirStos konsistencijos uogiené.
Glajus — plona, zvilganti maisto produkty plutelé i§ susmulkinty cukraus kristaléliy.
Glitimas — tai iSbrinke milty baltymai.
Ydos — gaminio trikumai.
Kakavos riebalai — Sokolado pusgaminis.
Konsistencija — nusakomas skys¢io klampumas.
Kremai — puri, plastiSka masé.
Lietiniai — tam tikros rusies blynai.
Melanzas — sumaisyti ir susaldyti kiausiniai.
Milty baltymai — pagrindiné miltus sudaranti medziaga.
Migdolai — rieSuty rusis ( jie biina saldieji ir kartieji).
Préska tesla — tesla purenama cheminiu ar mechaniniu biidu.
Pusgaminis — nebaigtas gaminys.
Rasis — kai kuriy zaliavy kokybés rodiklis.
Sirupas — saldus, klampus skystis.
Technologiné schema — gaminio gaminimo eigos eiliSkumas.
Technologinis procesas — gamybos metu atlickama tam tikra operacija.
Zelatina — drebuéiai, gaunami i§ kremzliy, odos ir kt.
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PIESINIAI

Konditerinio maiselioc gaminimas

TGPl SR

Zagaréliy ir saulu&iy gaminimas kepimui riebaluose (skrudintuvése)
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Teslos perkeélimas j skarda

Kekso formavimas
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Teslos paruosimas kepimui

\

Skardos paruosimas
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Vyniotiniy gaminimas

Pyrago su jdaru gaminimas
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METODINES PRIEMONES KORTELE

Dalykas, sritis

Konditerija

Tema

Nemieliniy tesly konditerijos gaminiy gamyba

Anotacija Sioje mokomojoje priemonéje pateikamos svarbiausios Zinios apie konditerijos

(iki 300 Zenkly) | cechy jranga ir jrankius. Apibudinamos konditerijos gaminiy zaliavos. ISvar-
dintos ir apibudintos visos nemieliniy tesly rsys. Pateikiamos konditerijos
gaminiy gamybos technologinio proceso schemos, apraSomas darbo procesas.
Pateikiami receptai su technologiniu apraSymu. Kiekviena tema baigiama kar-
tojimo klausimais. Priede yra testai teoriniy ziniy uztvirtinimui. Aiskinamasis
terminy Zodynélis ir aiSkinamieji pieSiniai

Zanras Mokymo priemoné - konspektas

Autorius Danguolé Bulaukiené

Pareigos Profesijos mokytoja

I$silavinimas Aukstasis neuniversitetinis

Kvalifikaciné Vyr. profesijos mokytojas

kategorija

Miestas Elektrénai

Institucija V3] Elektrény profesinio mokymo centras

Telefonas 8 652254237

Elektroninis danguole.bulaukiene@gmail.com

pastas

Parengimo data | 2018 03 06

Darbas saugo- | 1 metai

mas

Leidziu Siuo Taip

darbu naudotis
kitiems (pazyméti
Taip arba Ne




