	Gruodis su Tupperware 50 sav.
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	49-50 sav. sveiki atvykę dovana naujokui Speedy Mando ir 2 l Ultra Pro!

p.s. naujoko pardavimai per pirmas 4 sav min 199 Eur.

Speedy mando demo filmukas:

https://www.youtube.com/watch?v=2GML_BO3yWQ 
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	Svečiui užsakiusiam >20 Eur austriukas tik 3 Eur vietoj 6,90 Eur. Kodas 10241
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	50% nuolaida!!!

Dvi sumuštinių dėžutės su vienaragiais tik 9,9 Eur vietoj 19,9 Eur. Kodas 10233 Kiekis ribotas
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	Sumuštinių dėžutė

Praktiška sumuštinių dėžutė įvairioms reikmėms.
Dėžutėje galite pasiimti sumuštinį į kelionę, sveikų užkandžių į darbą ar naudoti ją mokinio pietums.
Dėžutę galite taip pat naudoti kaip kosmetinę, laikyti joje papuošalus ar kitas smulkmenas.

Matmenys: Ilgis: 14,5 cm, Plotis: 14 cm, Aukštis: 5 cm
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	Tik 50 sav.: Dvi mikro pluošto kempinės indams plauti tik 9,9 Eur vietoj 13,9 Eur. Kodas 1111
Tobulos indams plauti ir virtuvėje stalvišiams ir spintelėms valyti!!! Pravers ir kaip kepminėlė vonios kambariui sutvarkyti! Sutaupykite naudodami puikią, daugkartinę Tupperware kepinėlę!
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	Tik 50 sav.: Micro Cook 1l ąsotelis tik 28,9 Eur vietoj 37,5 Eur. Kodas 10246
Kriaušių pyragas be miltų

https://www.youtube.com/watch?v=roUKpZjcGKg
Tom Ka sriuba:

https://www.youtube.com/watch?v=scV91FuMbMc



	Mikrobangomis gaminame lengvai ir greitai
Visi ankstesni maisto gaminimo būdai, visa, ką žinojome apie troškinimą ir kepimą, mikrobangų krosnelėje vyksta truputį kitaip. O kad išnaudotumėt visas krosnelės galimybes, turime žinoti jos ypatumus. Kai gaminame įprastu būdu, maistas šyla iš išorės, o mikrobangų krosnelėje – iš vidaus. Maistą šildančių bangų šaltinis – magnetronas – elektros srovę paverčia elektromagnetinėmis bangomis. Besisukanti antena šias bangas siunčia į ertmę, kur gaminamas maistas, ir jos ten absorbuojasi, t.y. produktas jas ,,įsiurbia“. Molekulės, mažiausios produkto dalelytės, veikiamos aukšto dažnio bangų, pradeda judėti ir, trindamosi viena į kitą, sukuria maistui būtiną šilumą. Vadinasi viskas mikrobangų krosnelėje vyksta priešinga kryptimi. Gaminant maistą ant viryklės arba orkaitėje, šiluma iš išorės   į produktus patenka indu, įkaitusiais riebalais arba vandeniu ir sklisdama į visas puses, ji pamažu skverbiasi į produkto vidų. Tokiam procesui reikia gana daug elektros energijos, dujų arba anglių. O mikrobangų krosnelėje bangos, patekusios į produkto vidų, sklinda iš jo centro, todėl teisingai naudojantis krosnele, sutaupoma elektros energijos, o patiekalai neprisvyla. Tačiau be specialių indų mikrobangų krosnelėje produktų gerai neparuošime. Pvz., jeigu bangos turi patekti į mėsos gabalą tai 2 cm gylyje jos praras 50% savo galios. Jeigu dar indas sugers dalį elektromagnetinių bangų, tai maistą gaminsime ilgai ir nesutaupysime nei laiko, nei elektros energijos, todėl maistą reikia gaminti inde, kuris pilnai praleidžia elektromagnetines bangas.

    Micro Cook indai pagaminti iš medžiagos, kuri 100% praleidžia elektromagnetines bangas ir atlaiko temperatūrą nuo -250 C iki 2000C. Todėl maistą šiame inde galima sušaldyti, atšildyti, sušildyti, pagaminti ir serviruoti.

1. Sušaldymas. Sušaldymui ir maisto laikymui ovalų indą uždengiame baltu sandariu dangčiu. Išėmę iš šaldiklio stenkitės neišmesti indo ant žemės, nes įšalęs indas tampa mažiau atsparus smūgiams. Norint indą atidaryti palaikykite indą penketą minučių kambario temperatūroje. Mikrobangų krosnelėje skirtą mėsą reikėtų sušaldyti supjaustytą plonais gabaliukais, geriausiai 2 cm storio.

2. Atšildymas mikrobangų krosnelėje. Sušaldyti ir atšildyti reikia kaip galima greičiau, kad nesuirtų produkto molekulių struktūra ir būtų išsaugotos naudingosios medžiagos. Pvz., daržoves dėti į indą, kiekvienai porcijai įpilti po 1 šaukštą vandens, uždengti nesandarų mėlyną dangtį ir atšildyti 10% galingumu. Atšildžius galima troškinti 100% galingumu. Mikrobangų krosnelėje nenaudokite  balto sandaraus dangčio. 
3. Sušildymas mikrobangų krosnelėje. Mikrobangų krosnelėje labai greitai sušyla maistas. Šildant maistą, indas būtinai turi būti uždengtas dangčiu, tada produktai greičiau sušils, neišdžius ir nepraras savo vitaminų. Šildant didelį produktų kiekį, reikia 1 – 2 kartus pamaišyti. Daržoves, kuriose nėra sulčių arba tokį garnyrą kaip ryžiai ar makaronai, apšlakstyti vandeniu arba baltuoju vynu.

4.Gaminimas mikrobangų krosnelėje. Ruošdami patiekalus pagal receptus(nepritaikytus gaminti mikrobangų krosnelėje) naudokitės šiais PATARIMAIS:nepilkite skysčių, isskyrus verdant kruopas, berkite mažiau druskos, pipirų, prieskonių(juos berkite į jau pagamintą maistą), galite sumažinti riebalų kiekį, sumažinkite maisto gaminimo trukmę 1/3 arba ½, lyginant su įprastais gaminimo būdais. Daržoves gaminkite mažame kiekyje vandens arba visai be jo, uždengę indą dangčiu. ATMINKITE – kuo didesnis produktų kiekis – tuo ilgiau jie bus gaminami. Patiekalai, kuriuose yra daug skysčių, kaip žuvis, paukštiena, mėsa, pagaminami greičiau ir tolygiau. Reikia šakute subadyti( viščiuko, bulvės, žuvies) odelę, kad galėtų išeiti garai. Pagaminus patiekalą visuomet reikia palikti pastovėti 1/3 gaminimo laiko.

Šokoladinis pyragas. 100 g šokolado (juodojo), 1 šaukštas vandens, 100 g sviesto, 3 kiaušiniai, 100 ml cukraus, 150 ml miltų, 1 a. š. kepimo miltelių, vanilės.

Į mikroplus ąsotį dedame sviestą ir juodąjį šokoladą, sulaužytą gabalėliais, ir 1 šaukštą vandens ir šildome 1,5 min 750Wgalingumu.

Greitkratyje pamatuojame 100ml cukraus ir supilame į ąsotį plakimui. Įmušame 3 kiaušinius ir mikseriu išplakame iki purumo. Greitkratyje pamatuojame 150 ml miltų ir įpilame į plakinį. Įdedame 1,5 a.š.kepimo miltelių ir viską gerai išmaišome mentele. Supilame šokolado masę ir gerai išmaišome. Galima įdėti nuluptą ir skiltelėmis supjaustytą obuolį. Gautą masę supilame į silikoninę formą ir kepame mikrobangėje 8 min 850Wgalingumu.

Aguonų pyragas.100ml aguonų, 1 šaukštas vandens, 100g sviesto, 3 kiaušiniai, 100ml cukraus, 150ml miltų, 1a.š.kepimo miltelių, vanilės.

Darbo eiga analogiška šokoladiniam pyragui, tik ištirpinti reikės tik sviestą su vandeniu, o aguonas dėti į kiaušinių plakinį. 

Morkų pyragas. 500ml sutarkuotų morkų, 300ml kvietinių miltų, 1 a.š.kepimo miltelių,100 ml cukraus,1a.š.vanilinio cukraus, 1 a.š.cinamono,2 kiaušiniai, 50ml susmulkintų riešutų, 120ml aliejaus.

Visus komponentus sudedame į dubenį ir mentele išmaišome. Ovalų indą ištepame sviestu ir pabarstome džiūvėsėliais, supilame tešlą ir kepame neuždengę dangčio 12min 850Wgalingumu 

Bananinis pyragas.  100gsviesto, 100g cukraus, 1ašvanilinio cukraus, cinamono, 3 kiaušiniai, 50g krakmolo, 100g miltų, 1a.š.kepimo miltelių,1 valg.šaukštas citrinos sulčių, 1 valg šaukštas romo arba konjako, 3 dideli bananai.

Iki purumo mikseriu išplakame 100g sviesto su 100g cukraus, vanile,cinamonu, beplakant sudedame kiaušinius,paskui suberiame krakmolą, miltus, kepimo miltelius ir viską atsargiai išmaišome. Bananus supjaustome kubeliais ir sumaišome su citrinos sultimis bei romu ir viską sumaišome su tešla. Ovalų indą ištepame sviestu ir pabarstome džiūvėsėliais, supilame tešlą ir kepame neuždengę 12 min 850Wgalingumu. Pyragui pravėsus, išimame iš indo ir apibarstome cukraus pudra arba puošiame kremu .

Persikų apkepas. 400 g varškės, pusė citrinos, 80 g sviesto, 100 g cukraus, 3 tryniai, 3 baltymai, pusė arb š vanilės, 75 g krakmolo, 4 persikai (tinka ir konservuoti).

 Sviestą ištirpinti ovaliame inde : 1 min vidutiniu galingumu. Į dubenį tešlai sudėti sviestą, cukrų, trynius, pusės citrinos tarkuotą žievelę ir jos sultis, krakmolą. Gerai išmaišyti. Sudėti varškę ir su trintuve gerai sutrinti, masę dėti į ovalų indą (jis liko riebaluotas nuo sviesto) ir ant viršaus išdėlioti puselėmis arba ketvirčiais supjaustytus persikus. Uždengti indą dangčiu ir kepti 10 min vidutiniu, o paskui 10 min maksimaliu(750 – 850W) galingumu 

Marmurinis tortas. 3 kiaušiniai, 4 šaukštai grietinės, 2 šaukštai aliejaus, 250 ml cukraus (matuojame greitkratyje), nubrauktas šaukštelis druskos, vanilinio cukraus, 7 šaukštai miltų (su mažu kaupu), 1 – 2 šaukštai kakavos, 2 nubraukti šaukštai kepimo miltelių. PERTEPIMUI: 1 pakelis 35% grietinėlės, 1 pakelis varškės, cukraus pagal skonį, konservuotų persikų ar kitų vaisių. 

Kiaušinius, grietinę, aliejų, cukrų,druską dedame į mini ąsotį plakimui. Viską išplakame šluotele ar mikseriu, jei neturite – bulvių trintuve. Tada įmaišome miltus. Tešla turi būti lietinių blynų tirštumo. Kepimo miltelius dėti paskutinius. Pilame pusė masės į išteptą aliejumi ovalų mikroplus indą. Į likusią dalį dedame kakavos, išmaišome, pilame ant balto sluoksnio. Mentele gražiai paskirstome sluoksnius – lyg norėtume paslėpti  rudąjį sluoksnį. Kepti atidengtą 7 – 8 min 850W galingumu. Atvėsintą perpjauti peiliu. Įdarui: grietinėlę suplakti greitkratyje, įdėjus cukraus ir truputį citrinos rūgštelės. Sumaišome su trinta varške. Kad tortas būtų ne toks sausas, biskvitą sulaistome konservuotų persikų sultimis. Ant jo dedame truputį įdaro ir pjaustytų konservuotų persikų. Užklojame likusiu biskvitu. Likusią įdaro masę dedame į dekoravimo krepšelį ir puošiame tortą. Ant viršaus sudedame likusius persikus.

Įdaryti obuoliai. 5 nedideli obuoliai. Įdarui: 1 pakelis varškės, 1 kiaušinis, razinų, cinamono, 1 šaukštas krakmolo.

Išgremžkite obuolių šerdelę ir su dekoravimo krepšeliu pripildykite obuolius varškės mase. Kepkite 5 min 850Wgalingumu.

Užkeptos kriaušės.  4 didelės kriaušės, alyvų aliejaus, 2 valg šaukštai kokoso drožlių, 1 valg šaukštas razinų, 1 arb šaukštelis cinamono, 60 g sviesto, 2 valg šaukštai citrinų sulčių, cukraus.

   Perpjaukite kriaušes per pusę ir išpjaukite viduriukus, sumaišykite kokosą, razinas ir cinamoną su cukrumi. Šiuo mišiniu užpildykite kriaušių viduriukus, įdėkite šiek tiek sviesto ir pašlakstykite citrinos sultimis. Mikroplus ovalų indą ištepkite aliejumi ir sudėkite kriaušes. Kepkite 5-7 min 800Wgalingumu. 

Obuolių sufle. 5 obuoliai, 30 g sausainių, 50 g sviesto, 100 ml pieno, 3 kiaušiniai, 100g cukraus pudros, cinamono.

   Obuolius nulupkite, išimkite sėklas ir plonai supjaustykite. Sutrupinkite sausainius. Mikroplus indą ištepkite sviestu. Sluoksniais dėkite obuolius, kiekvieną sluoksnį pabarstykite cinamonu, cukraus pudra, sausainiais ir užpilkite išlydyto sviesto. Uždenkite ir kepkite 7 min 850 W galingumu. Greitkračiu išplakite kiaušinius su pienu, užpilkite ant obuolių ir gaminkite dar 4 min. paruoštą patiekalą pabarstykite cukraus pudra.

Nulupti pomidorus. Tuos vaisius, kuriuos ne taip paprasta nulupti, palaikyti 1- 2 min  ChrystalPlus indelyje 750W galingumu. Nulupsit labai lengvai.

Atnaujinti sudžiūvusius vaisius. Džiovintus vaisius galite atgaivinti kaip mat. Sudėkite juos į MikroPlus indą, įpilkite puodelį karštos arbatos ir įjunkite pašildymą mikrobangų krosnelėje.

Spausti sultis. Jei norite iš citrinų, apelsinų ir greifruktų išspausti daugiau sulčių, sudėkite juos į ChrystalPlus indą ir pavirkite 30 min 750W galia. Tada iš karto spauskite sultis ir turėsite 1/3 daugiau.

Blanširuoti migdolai. Įdėkite 100 g migdolų į 300 ml vandens MikroPlus inde, kaitinkite 750W 2 min, ir jie bus puikiai paruošti.

Virkite uogienes.  0,5 kg serbentų sudėkite į MikroPlus ovalų iną ir virkite 14 min  750W galingumu. Gausite 1,5 l puikios uogienės.

Paštetai. Normaliai gaminant paštetus orkaitėje tai gali užtrukti net porą valandų. Mikrobangėje identiškų rezultatų pasieksite per 20 min 750 W naudodami MikroPlus indą.

Šokolado putėsiai. Įdėkite 100g šokolado ir 100 g grietinėlės į MikroPlus ąsotį ir išlydykite 750 W galingumu. Ištirpdytą masę plakite tol, kol ji pavirs puikiais putėsiais.

Greitai verdame daržoves. Galima greitai išvirti burokėlius, morkas, bulves. Reikia tik jas nuplauti, subadyti šakute ir sausa dėti į indą, uždengti ir virti 850W galingumu, skaičiuojant laiką : 1 vid didumo bulvei 1,5 min., morkai – 2 min., burokėliui 5cm skersmens  3-4 min.

Troškintos morkos. 500g kubeliais supjaustytų morkų,50 g sviesto, druskos, pipirų.

      Morkas kartu su sviestu dėkite į MikroPlus ovalų indą, suberkite prieskonius. Uždenkite ir troškinkite 7- 8 min 850 W galingumu  

Velykinės vištienos salotos.  1 viščiukas (1,1kg), 2 apelsinai, 2 česnako skiltelės, šviežias rozmarinas, alyvų aliejus, druska ir pipirai.

       Supjaustykite vištieną į 8 gabalėlius ir dėkite į MikroPlus indą 1,5l (gabalus su storiausiais kaulais dėdami į indo vidurį). Plonai supjaustykite apelsiną riekelėmis ir kartu su česnako gabalėliais sudėkite ant vištienos viršaus, kartu su susmulkintu šviežiu rozmarinu. Supilkite antrojo apelsino sultis, kiek alyvų aliejaus, druskos ir pipirų ir labai smulkios rozmarino žolytės. Indą uždenkite ir dėkite į mikrobangę. 750W galingumu virti apie 15 min. tada išimti iš krosnelės ir palaikyti 10 min. Vėl  įdėkite į krosnelę 5 minutėms ir po to išėmę leiskite pastovėti 3 min. Nuimkite mėsą nuo kaulų ir supjaustykite atitinkamais gabaliukais. Leiskite mėsai atvėsti ir sudėkite į salotas.Salotos : 1 galva pekino kopūsto, razinos, kedrų riešutai, alyvų aliejus, druska, pipirai. Supjaustykite salotas taip, kaip mėgstate. Apšlakstykite alyvų aliejumi ir į berkite razinų. Druskos ir pipirų pagal skonį. Pakepinkite riešutus keptuvėje, leiskite jiems atšalti ir sudėkite į salotas. Salotų užpilas: 1 mango vaisius arba 2 granatų vaisiaus galvutės, šviežias šalavijas, medus. Supjaustykite mango skiltelėmis(arba šaukštu išspaudinėkite granatų sėklytes). Atpjaukite 6 – 8 šalavijo lapelius , sumaišykite su vaisiais ir 1 dideliu šaukštu medaus. Užpilą užpilkite ant salotų. Skanaus ir kantrybės klausant susižavėjimo šūksnių.

Austriska vistiena. 500g vištienos, 1 šaukštas miltų, 1 arb šaukštelis druskos, truputį kario, pipirų, 2 česnako skiltelės, 1 svogūnas, 1 obuolys, 200 ml grietinėlės.                                                                                      

  Supjaustykite gabalėliais vištieną, sudėkite į dubenį, įpilkite 1 šaukštą miltų, 1arb šaukštelį  druskos, truputį kario, pipirų. Uždenkite dubenį ir gerai viską supurtykite, kad mėsa tolygiai pasidengtų prieskoniais. Nulupkite  česnako skilteles ir išspauskite su česnakų spaustuve. Nulupkite  1 svogūną ir susmulkinkite. Dėkite  į dubenį. skustuku nulupkite obuolį ir supjaustykite gabalėliais.(galima dar deti ir morku) Įpilkite 200ml. grietinėlės. Viską gerai išmaišykite su mentele ir dėkite į ovalų indą mikrobangei. Kepkite  mikrobangėje 15min  750 W galingumu.

Kepenėlių paštetas  mikrobangoje

2 šaukštai sviesto, 1didelis svogūnas, 1 morka. 250 gr vištienos kepenėlių, druskos, pipirų

Svogūną ir morką susmulkiname Ekstra Chefe. Į mikroplus ąsotį 



  dedame 2 šaukštus sviesto, svogūną su morkomis ir troškiname 4 min. Kepenėles supjaustome nedideliais gabalėliais (pašaliname plėves)ir dedame ant svogūnų . Troškiname mikrobangėje apie 7-8 min. ištraukus sugrūdame su grūstuve  ir dar 2 min dedame į mikrobangę. Valgyti skanu tiek karštą, tiek šaltą
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	2,1 l Prabangos dubuo tik 15,9 Eur vietoj 19,9 Eur. Kodas 10250

Nuo 10 sav nebus naujame kataloge!
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	Mala ne tik mėsytę ir žuvį, bet taip pat ir cukiniją, kietą ir didelę morką ar kitas daržoves, tūtelės pagalba galite prikimšti mėsos ir daržovių masės didžiuosius cannelloni makaronus ar pasigaminti deštas. 

*ji negadina stalo, nes jos prie nieko nereikia prisukti;
*ji taip tvirtai prisitvirtina prie stalo, kad tampa nejudri malimo metu, dėl ko malti yra ženkliai lengviau ;
*jos ypatingai aštrūs ir tvirti peiliukai;
*paprasta išardyti ir lengva išplauti;
*ji labai daili (man, kaip moteriai , tai svarbu :)




	

	
	

	[image: image16.png]



	Mėsmalės “galva” + sausainių formelės ir antgalis dešrelėms tik 49,90 Eur  vietoj 61,9 Eur. Kodas 10242
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	Mėsmalė Fusion Master tik 87,9 Eur vietoj 104,9 Eur. Kodas 10240

Demo filmukas:

https://www.youtube.com/watch?v=-GllEqdPtl8&t=41s
Demo filmukas sausainių formelės:

https://www.youtube.com/watch?v=FXa5JaHKuqQ


	Cannelloni su lašiša ir pomidorų padažu

4 asmenims:

• 400g lašišos filė be odos ir kaulų

• 2 valg. š. natūralaus jogurto

• 1 kiaušinis

• Druskos ir pipirų

• 3 valg. š. šviežio smulkinto baziliko

• 12 – 16 stambių tuščiavidurių makaronų

Cannelloni (arba šviežių lazanijos lakštų)

• 200 ml pomidorų padažo

• 100 ml daržovių sultinio
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	1.  Surinkite mėsmalę, įstatykite diską su mažesnėmis skylutėmis, pritvirtinkite prie stalviršio. Priešais mėsmalę padėkite 3,5 l Bake-to-Basics dubenį.

2.  Supjaustykite lašišą mažesniais gabaliukais U serijos Šefo peiliu ir sumalkite ją mėsmale.

3.  Sudėkite jogurtą, kiaušinį, druską, pipirus ir baziliką, sumaišykite Silikonine mentele.

4.  Remdamiesi naudojimo instrukcija vietoje mėsmalės disko pritvirtinkite prie mėsmalės antgalį dešrelėms.

5.  Per antgalį dešrelėms pripildykite makaronus lašišos įdaru. Sudėkite juos į 3,3 l stačiakampį UltraPro indą. Sumaišykite pomidorų padažą su sultiniu Bake-to-Basics 650 ml dubenėlyje ir supilkite ant cannelloni.

6.  Kepkite 25 min 180°C temperatūros orkaitėje.

Patarimas: Parduotuvėje neradote Cannelloni makaronų? Pasigaminkite juos patys iš šviežių lazanijos lakštų! Supjaustykite juos mažesniais gabaliukais, jų viduryje pridėkite įdaro, susukite ir sudėkite į Ultra Pro taip, kad sujungimas būtų apačioje.

	Pikantiškos vištienos dešrelės

4 asmenims

• 750 g vištos krūtinėlės

• 3 skiltelės česnako

• 1 valg. š. malto kumino

• 1 valg. š. džiovintų maltų raudonųjų čili

• 2 arb. š. druskos

• ½ arb. š. pipirų

• 100 ml šviežios smulkintos kalendros (nebūtinai)

• 1 jalapeno pipiras

• 50 ml raudonojo vyno

• Kiaulės žarnų
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	1.  Surinkite mėsmalę, įstatykite diską su didesnėmis skylutėmis, pritvirtinkite prie stalviršio. Priešais mėsmalę padėkite 3,5 l Bake-to-Basics dubenį.

2.  Supjaustykite vištieną nedideliais gabaliukais U serijos Šefo peiliu. Sumalkite mėsą ir česnakus. Sudėkite į dubenį prieskonius, čili pipirus, supilkite raudonąjį vyną ir viską gerai sumaišykite Maišymošaukštu. Mišinį dar kartą permalkite Fusion Master mėsmalėje, šįkart įdėję diską su mažomis skylutėmis.

3.  Remdamiesi naudojimo instrukcija pritvirtinkite prie mėsmalės antgalį dešrelėms. Ant antgalio užmaukite visą kiaulės žarną ir ją pripildykite vištienos įdaro. Pradėdami kimšti žarną, prilaikykite ją ranka ir tik kai iš antgalio pradės lįsti įdaras, užriškite žarnos galą mazgeliu (taip išvengsite oro kamščio). Pabaigę kimšti žarną, užriškite mazgeliu ir kitą jos galą.

4.  Suformuokite dešreles, pageidaujamais tarpais pirštais suspausdami dešrą su įdaru ir tose vietose apsukdami aplink savo ašį. Kartokite šį veiksmą, kol turėsite norimą kiekį dešrelių.

5.  Ļeiskite dešrelėms pastovėti 1 valandą šaldytuve, tada kepkite su trupučiu aliejaus T Chefseries 28 cm

keptuvėje.

	Vegetariški kotletai

6 didesni arba 12 – 15 mažesnių kotletų

• 150 ml bolivinės balandos (quinoa) sėklų

• 1 dėžutė (apie 420 g) baltųjų pupelių

• Pusė citrinos

• 1 česnako skiltelė

• ½ arb. š. Pipirų

• ½ arb. š. malto kumino


	• ½ arb. š. čili miltelių

• 1 arb. š. Druskos

• 1 valg. š. smulkintos šviežios kalendros arba petražolių

• 50 g maltų džiūvėsėlių • 1 valg. š. alyvuogių aliejaus

Apvoliojimui

• 1 kiaušinis

• 1 valg. š. pieno

• 50 ml maltų džiūvėsėlių
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	1.  Išvirkite bolivinės balandos sėklas T chefseries 3,8 l puode pagal nurodymus ant jų pakuotės ir leiskite joms atvėsti.

2.  Surinkite mėsmalę, įstatykite diską su mažesnėmis skylutėmis, pritvirtinkite prie stalviršio. Priešais mėsmalę padėkite 3,5 l Bake-to-Basics dubenį.

3.  Nupilkite skystį nuo pupelių ir sumalkite jas Fusion Master mėsmale kartu su bolivinės balandos sėklomis ir česnakais. Pusę citrinos išspauskite Bake-to-Basics sulčiaspaude, supilkite sultis į sumaltą masę ir sumaišykite viską Silikonine mentele.

4.  Suformuokite norimo dydžio kotletus. Apvoliokite juos kiaušinio ir pieno mišinyje bei džiūvėsėlių trupiniuose.

5.  Kepkite kotletus su trupučiu aliejaus T chefseries 28 cm keptuvėje ant vidutinės ugnies maždaug 5 – 8 min. ant kiekvienos pusės. Patiekite su žaliomis salotomis, pjaustytais pomidorais ir pita.

	Trupininis obuolių desertas su riešutais 12 vnt.
• 5 - 6 maži obuoliai

• 100 ml rudojo cukraus

• 1 valg. š. miltų

• 1 arb. š. vanilinio cukraus

Trupiniams

• 150 ml miltų

• 200 ml rudojo cukraus

• 125 g minkšto nesūdyto sviesto

• 150 ml lazdyno riešutų

• 12 popierinių formelių keksiukams
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	1.  Surinkite mėsmalę, įstatykite diską su didesnėmis skylutėmis, pritvirtinkite prie stalviršio. Priešais mėsmalę padėkite 3,5 l Bake-to-Basics dubenį. Išimkite iš orkaitės groteles, ant jų padėkite 2 Silikonines formas keksiukams ir įkaitinkite orkaitę iki 180°C.

2.  Nulupkite obuolius Universaliuoju daržovių skustuku ir išimkite šerdis. Supjaustykite obuolius mažesniais gabaliukais ir sudėkite juos į 3 l Maišymo dubenį. Silikonine mentele sumaišykite obuolių gabaliukus su ruduoju cukrumi, miltais ir vaniliniu cukrumi ir sumalkite Fusion Master mėsmale.

3.  Paruoškite trupinius. Sumaišykite miltus ir rudąjį cukrų 3 l Maišymo dubenyje. Sudėkite sviestą ir riešutus ir sumalkite mišinį Fusion Master mėsmale. Jei rankenėlė stringa malant riešutus, pasukiokite ją pirmyn - atgal.

4.  Sudėkite popierines formeles į Silikonines formas keksiukams, jų apačioje sudėkite obuolių masę, o ant viršaus - trupinius.

5.  Kepkite desertą maždaug 20 min. orkaitėje, kol gražiai pagels, tada prieš patiekdami leiskite pastovėti dar 10 min.

	4 litrai Fantos ar puikaus apelsinų gėrimo iš 2 apelsinų

2 apelsinai

400 ml cukraus

3 šaukšteliai citrinos rūgšties

4 l vandens
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	2 apelsinus užšaldykite šaldymo kameroje. Išimkite, palaikykite 15 min, supjaustykite, sumalkite. Užpilkite 1,5 l šalto vandens, palaikykite 10 min, perkoškite. Supilkite cukrų ir citrinos rūgštelę, išmaišykite, palaukite kol ištirps cukrus. Atskieskite gazuotu ar paprastu vandeniu 1:1 ar 1:2, pagal skonį.

Iš likusių apelsino tirščių galite išsivirti puikaus džemo. Likusius tirščius sumaišykite su maždaug 150 ml cukraus ir 1 citrinos sultimis, išvirkite mikrobangėje arba puode. Galite įdėti agaro, tada bus tikras džemas. Skanaus!
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	Rinkinys mažyliams (didysis smaližius, dėžutė servetėlėms, kūdikio puodelis, maitinimo dubenelis, šaukštelis su dėkliuku, mini austriukas, 310 ml buteliukas) tik 49,9 Eur vietoj 69,9 Eur. Kodas 10243
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	Net 50% nuolaida!!!

Magnificent Junior kepimo rinkinys 1,4 l dubenelis, šluotelė plakimui, mini Karališka kepimo forma tik 34,9 Eur vietoj 59,9 Eur. Kodas 10200
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	Termo puodelis mėlynai žalias tik 17,9 Eur. Kodas 10199
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	Sausainiukų demo filmukas:

https://www.youtube.com/watch?v=PbJXJdfIdgA
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	Net 45% nuolaida!

Skrynelė ir sausainių formelės 8 vnt tik 9,9 Eur vietoj 17,9 Eur. Kodas 10204
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	Silikonis padėkliukas ir sausainių formelė imbierinis berniukas tik 29,9 Eur vietoj 34,8 Eur. Kodas 10203
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	Sausainių formelė Imbierinis berniukas tik 4,9 Eur. Kodas 192505  
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	PIGIAU!

Sausainių  štampai 4 vnt tik 11,9 Eur vietoj 15,9 Eur. Kodas 9747

Turime tik 65 vnt.


	Sausainiai su raštų įspaudais 

PARUOŠIMO TRUKMĖ: 30 min. 

PALIKTI PASTOVĖTI: 30 min. 

GAMINIMO TRUKMĖ: 10-15 min. 180 °C temperatūroje. 

INGREDIENTAI (apie 20 vnt.): 

· 125 g cukraus  
· Žiupsnelis druskos  
· 1 kiaušinis  
· 400 ml miltų  
· 1⁄2 arb.š. vanilinio cukraus  
· 1 arb.š. cinamono  
· 125 g minkšto sviesto  
· Cukraus pudros tešlai apibarstyti  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	1. Išimkite orkaitės groteles ir įkaitinkite orkaitę iki 180 °C temperatūros. 

2. Suplakite cukrų, druską ir kiaušinį iki baltų putų, naudodami Šluotelę plakimui. Suberkite miltus, vanilinį cukrų, cinamoną, sudėkite sviestą ir viską gerai išmaišykite Silikonine mentele. Toliau minkykite tešlą rankomis iki vientisos masės. Iš tešlos suformuokite kamuolį ir palikite pastovėti šaldytuve 30 min.  

3. Lanksčią pjaustymo lentelę ir tešlą  apibarstykite miltais ir iškočiokite tešlą Daugiafunkciu kočėlu, pritvirtinę 3 mm sausainių formeles.

 4. Apibarstykite tešlą cukraus pudra prieš naudodami sausainių formeles sau- sainiams tešloje išspausti. Paruoštus sausainius sudėkite ant 2 Silikono padėklų kepiniams su krašteliu. 

5. Kepkite 10-15 min. Leiskite sausainiams atvėsti 5 min., prieš atsargiai juos nuimdami nuo padėklo kepiniams ir padėdami atvėsti ant kepimo grotelių. 
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	Skrynelė imbierinė mergaitė tik 6,9 Eur. Kodas 10181



	

	· Torto formavimo žiedas bordo pagrindu tik 24,9 Eur. Kodas 10170

· Transformuojama didėjanti mažėjanti tortinė 44,9 Eur. Kodas 10169

· Transformuojama tortinė ir torto formavimo žiedas tik 54,9 Eur vietoj 69,8 Eur. Kodas 10171

[image: image40.jpg]Pirmyn lankyti artimuyjy
ir draugy!

Pasiimite vieng
arba dar geriau - du!






	[image: image41.jpg]



	Tinginių Napoleonas

600 g sausainių žuvytės (aš naudojau be aguonų, bet galima ir su)

4 šaukštai grietinės 

100 g sviesto

1 indelis kondensuoto pieno su cukrumi

1 citrina

300 ml rugščios uogienės
žiupsnelis druskos

Sviestą su kondensuotu pienu šiek tiek pašildome, kol išsilydis sviestas.



	Grietinę plakame šluotele, supilame sviestą su kondensuotu pienu, dar paplakam, supilam citrinos sultis, iberiame druską. Supylus sultis kremas sutirštės. Sumaišome su sausainiais.

Dedame 1/3 masės į torto formavimo žiedą, pertepam uogiene, dedame dar 1/3, vėl pertepame uogiene, sudedame likusią masę.

Papuošiam. Aš puošiau saldainiai suformuotais silikoninėje formoje Perliukai ir pagamintais iš Ekstra Chefe susmulkintų sausainių žuvyčių, moliūgų sėklų ir minkštų datulių.
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	Torčiukas

450 g sausų pusryčių Šokoladiniai rutuliukai

100 g kepintų žemės riešutų
200 g sviesto

1 indelis kondensuoto pieno su cukrumi

Sviestą išplakti, po truputį supilti kondensuotą pieną, išplakti. Kremą sumaišyti su šokoladiniai rutuliukais ir riešutais, sudėti į torto formavimo žiedą, palaikyti šaldytuve 3 valandas. Skanaus (


	Braškinis torčiukas

Kremui: 

2 indeliai po 250 ml rikotos varškės, 

1 indelis sutirštinto pieno, 

800 ml susmulkintų braškių, 

3 šaukštai želatinos, 

1 dideles citrinos  

1 apelsino sultys 

Pagrindas: 

1,5 pokelio sausainių (aš naudojau Selga), 

75 ml išlydyto sviesto, 

nutarkuota 1 apelsino žievelė

Varškę, sutirštintą pieną, braškes, išbrinkintą ir išlydytą želatiną sumaišome dubenyje, i pradėjusią stingti masę įmaišome 300 ml iki standžių putų Speedy Chefe suplaktos grietinėlės. 

Sausainius susmulkiname Ekstra Chefe, sumaišome su išlydytu sviestu ir apelsino žievele.

Į formą sudedame sausainių trupinius. Ant viršaus kremą. Dedame į šaldytuvą bent 3 valandom.

Skanaus!
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	Vidutinio dydžio skrynelė Pimpačkiukai tik 9,9 Eur. Kodas 10202
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	Optimum apvalus 1,5 l rožinis tik 14,9 Eur. Kodas 10189

Optimum apvalus 1,5 l turkio spalvos tik 14,9 Eur. Kodas 10187

Optimum apvalus 1,5 l tamsiai mėlynas tik 14,9 Eur. Kodas 14,9 Eur. Kodas 10188

Trys apvalūs Optimum po 1,5 l (rožinis, turkio spalvos, tamsiai mėlynas) tik 37,9 Eur vietoj 44,7 Eur. Kodas 10190
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	Optimum 500 ml ir 1,3 l su meškiukų piešinukais ir pirkinių krepšys “Žiemos pasaka” tik 24,9 Eur vietoj 32,8 Eur. Kodas 10191
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	Ultra Pro 5,7 l ir Tupperware pirkinių krepšys tik 142 Eur vietoj 145 Eur. Kodas 10213



	[image: image50.jpg]




	[image: image51.jpg]=i




	Allegra padėklas tik 34,9 Eur. Kodas 10179

Allegra serviravimo padėklas užkandžiams gyvatukas tik 19,9 Eur. Kodas 10178

Allegra žemasis serviravimo padėklas tik 13,9 Eur. Kodas 1378

Allegra dubeneliai po 275 ml 2 vnt tik 17,9 eur. Kodas 10172

Allegra dubuo 2,5 l keturkampis tik 25,9 Eur vietoj 29,9 Eur. Kodas 10177

Allegra dubuo 3,5 l tik 28,9 Eur. Kodas 10174

Allegra dubuo 5 l tik 34,9 Eur. Kodas 10175

Allegra dubuo 1,5 l tik 22,9 Eur. Kodas 10173

Allegra rinkinys ( dubeneliai po 275 ml 2 vnt, dubuo 1,5 l, 2,5l, 3,5 l ir 5 l) tik 89,9 Eur vietoj 134,5 Eur. Kodas 10180
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	Auksinis metalinis termosas tik 39,9 Eur vietoj 59,9 Eur. Kodas 10198
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	Šluostė akiniams 1 vnt tik 3,9 Eur vietoj 4,9 Eur. Kodas 10104 Kiekis ribotas 

Plotis 15 cm, ilgis 20 cm


	Šluostė optikai

Aukštos kokybės šluostė optikai, pagaminta iš tvirto mikropluošto audinio, puikiai sugeriančio vandenį. Medžiaga be pūkelių, todėl šluostė puikai valo blizgius paviršius nepalikdama dryžių. Šluostė gali būti naudojama sudrėkinta arba sausa.
Mikropluošto šluostes skalbkite rankomis arba skalbimo mašinoje kartu su panašios spalvos audiniais ne didesnėje kaip 60 laipsnių temperatūroje. Geriausia skalbti atskirame medžiaginiame maišelyje, kad kiti audiniai nepažeistų mikropluošto. Nenaudokite skalavimo priemonių arba baliklių.

Matmenys: Mikropluošto šluostė optikai Ilgis: 20 cm, Plotis: 15 cm
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	600 ml Condiserv tik 12,9 Eur vietoj 14,9 Eur. Kodas 10165 Turime 28 vnt.
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	Šeimininkėms 49-52 sav.
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	1. Padėkos dovanėlė šeimininkei, kai vakarėlis >100 Eur. 1,5 l raudonas Kolumbus. Kodas 5875   Dovanos vertė 23Eur. 

2. Alternatyva padėkos dovanėlei šeimininkei, kai vakarėlis >100 Eur, bet kuris gaminys iš katalogo su 50% nuolaida (į pardavimus nesiskaičiuoja)
3. Dovanėlė šeimininkei, kai vakarėlis >200 Eur + vienas suplanuotas vakarėlis mando Junior. Kodas 1031   Dovanos vertė 40 Eur.

4. Dovanėlė šeimininkei, kai vakarėlis >300 Eur + vienas suplanuotas vakarėlis Mando Junior ir didžioji pjaustymo lenta. Kodas 1032 Dovanos vertė 87,00Eur
5. Dovanėlė šeimininkei, kai vakarėlis >550 Eur + vienas suplanuotas vakarėlis Mando Junior, didžioji pjaustymo lenta ir dantytas Pure peilis. Kodas 1033 Dovanos vertė 157,30 Eur.
6. VIENAS PER VAKARĖLĮ: 700 ml raudonas Kolumbas tik 12,9 Eur vietoj 18,90 Eur Kodas 10245
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