Kaip iSsikepti duong
TrecCiadienis, 2011 Rugpjucio 31 18:09

Nuo to laiko kai susidéjau su (w) mano gyvenimas smarkiai palengvéjo (+) gaunu skaniai
pavalgyt ir visa kita :V nu ir tarp to viso kito suzinojau nemazai moterisky paslapciy (jau
sulaukiau grasinimy mano atzvilgiu, tipo kazkas kazkur uzlinks :D) Tai va, taip suzinojau ir kaip
skaniai duong iSsikept. Receptukas paprastas kaip dvi kapeikos, o padaryt lengva kaip.. (+)

Mums reikés:

5009 milty (mes déjom perpus kvietiniy ir ruginiy milty, gridas maltas visas, nesijoti)
1009 rudojo (nebutinai) cukraus

1 arbatinj Saukstelj druskos

0,5! Silto vandens

3 Saukstai raugo (pastarojo mes irgi gavom pa blatu, nors jo galima ir paiam pasidaryt)
sekly, rieSuty pagal skonj, mes dedam saulégrazy ir liny sémeny.

o0k wh -

Supilam viska iki raugo bliidan ir kruop$¢iai iSmaiSom. Tada sudedam raugg ir vél permaisom.
Tada, kad turétumém raugo kitam kartui, vél nusigriebiam tuos tris Saukstus teslos ir
paslepiam Saldytuve.

Raugas tai ta pati teSla tik kad pastovéjusi keletg dieny Siltai kol susiformuoja daugiau ragimo
bacily.

Dabar galim pribert saulégrazy ar kity sékly, o galima ir nepribert :V kaip kam patinka :)

Imam kepimo skardele ir iStepam sviestu. To reikia kad véliau duonyté lengvai iSsiimty i$ formos
(+) supilam teslos marmalg ir uzdengiam ranksluostéliu. Paliekam 8h kambario t kad tesla
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iSkilty. Jei norit porétesnés duonytés, paliekam Kilti ilgesniam laikui :)

Kepti 200 laipsniy t 1:20h (pagal senobinj latviy receptg), nors mes kepam valandg su trupuciu

)

Tiesa, kepti geriau elektrinéje orkaitéje ar krosneléje, nes dujinéj sunkiau palaikyt stabilig
temperaturg, nors ir atrodo kad termometras rodo gerai, bet taip néra arba man nepasitaiké
gera dujiné orkaité :V
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Nepatikesit, bet Slams€iu Sitg duonyte be nieko, labai skani gaunasi (j)

Aciu Lygai ir Valdui ;)

p.s. tam kad duona gerai iSsikelty, maiSant teslg jg reikia su Saukstu perplakt kad prosisotinty
deguonies, tada visada puikiausiai iSsikels ;)

{icomments on}
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