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Burnoje tirpstantys morengai yra skanutélis desertas ar puiki torty puoSmena, kuriai
tereikia dviejy ingredienty - kiauSiniy baltymy ir cukraus. Taciau viskas ne taip
paprasta, kaip atrodo i$ pirmo zvilgsnio... Morengai daznai dZitGva netolygiai, sukrenta
ar paruduoja. Kg daryti, kad morengai visuomet pavykty tobuli - skands, grazis ir
baltuciai?

Morengo 1storija

Morengas (meringue) — tai stipriai iSplakty kiauSiniy baltymy ir cukraus miSinys.
,Sokolado meistrai“ meistrai gamina klasikinius morengus, taip pat naudoja tortuose ir
desertuose. Kai kurie istorikai teigia, kad morengg 1720 m. Sveicarijos miestelyje
Meiringene pagamino italas konditeris Gasparini. Kiti istorikai teigia, kad Zzodis
.,morengas” kiles i$ lenky kalbos marzynka (tokio ZodZio lenky kalboje nepavyko rasti)
ir kad jj pagaminto Lietuvos Didziojo KunigaikScio ir Lenkijos karaliaus Stanislovo
Boguslavo LescCinskio I-ojo, véliau tapusio Lotaringijos hercogu, viréjas. Karalius
perdavé receptg savo dukrai Marijai, kuri supazindino su morengu Pranclzus.
Teigiama, kad Marija Antuaneté labai mégo morengus ir daré juos savo rankomis.
Dalis istoriky patvirtina, kad Marija Antuaneté mégo morengus, taciau jie teigia, kad
morengas buvo sukurtas Anglijoje. IS tikryjy pirma kartg Zodziu morengas (merinque)
pavadintas saldumynas aptinkamas prancizy viréjo Fransua Masjalio (Frangois
Massialot) recepty knygoje 1692 m. O pats seniausias uzrasytas morengo receptas
aptiktas 1604 m. Elinor Fettiplace recepty knygoje.

Morengas su pistacijomis ir uogomis

Istorikai nesigincija tik dél vieno dalyko: i§ pradZiy morengas buvo kepamas krosnyje
ir formuojamas Saukstu. Ir tik XIX a. garsusis prancizy viréjas Antuanas Karemas
(Antoine Caréme), norédamas iSgauti delikatesne Sio saldumyno formg, pirmasis
pradéjo naudoti konditerinj maisel;.

Kaip suformuojamas morengas

Kaip vis deélto kiauSiniy baltymai virsta | debeseélj panaSiais saldumynais? Paprastai
tariant, plakant kiauSinio baltymg atsiskyres proteinas apie susidariusius oro
burbuliukus suformuoja naujg purig struktlrg. Cukrus istraukia vanden;j i§ kiausinio
baltymo, t.y. stabilizuoja ir padeda iSlaikyti forma. Kaitinant oro burbuliukai iSsiplecia ir
dar labiau padidina gaminio tdrj. Pridéjus Siek tiek rlgsties, sulétéja stingimas ir dar
labiau padidéja oro taris — tokiu badu gaminio tdris gali bati iki astuoniy karty didesnis
uz pradinj!


https://en.wikipedia.org/wiki/Meringue
https://www.sokoladomeistrai.lt/tortai/

Kaip 1Skepti tobulus morengus
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Morengai - oriniai pyragaiéiai i Prancizijos, Italijos ir Sveicarijos

Daugumai misy geriausiai pazjstamas prancuziSkas morengas, gaminamas ki
standumo plakant kiauSiniy baltymus ir smulky cukry. Véliau morengai suformuojami
ir dziovinami $iltoje (mazdaug iki 100°C jkaitintoje) orkaitéje. Sie morengai dazniau
sukrenta, juos sunkiau tinkamai iSplakti, taCiau jie pasizymi purumu, lengvumu.

Konditeriai, morengus ne tik dziovinantys, bet ir jy mase naudojantys jvairiuose
desertuose, tortuose ir pyraguose, daznai gamina ir italiSkus bei SveicariSkus
morengus.

ItaliSki morengai gaminami karStg cukraus sirupg jmaiSant | Siek tiek iSplaktus
kiausiniy baltymus, o véliau viskg iSplakant iki standumo. Sio morengo nebiitina
papildomai termiSkai apdoroti, tad jis daznai naudojamas torty pertepimams, putésiy
desertams.

Gaminant SveicariSka morengg baltymai ir cukrus, visy pirma, Sildomi vir§ karsto
vandens gary, o tik tuomet iSplakami iki standumo. Sis morengas pasizymi tvirtumu,
jis re¢iau sukrenta, tagiau jis ne toks ,orinis*, tasesnis. SveicariSku morengu daznai
apdengiamas pyragy virSus arba iSkepamas morenginis sluoksnis tortui.



Balti ir rausvi pranciziSki morengai. Nuotraukos Saltinis Shutterstock

1. Morengy ingredientai.

Kiausiniy baltymai. Zinoma, pagrindinis visy morengy ingredientas yra
kiausiniy baltymai. Svarbu, kad kiausiniai baty kuo $vieZesni. SvieZiy
kiausiniy baltymo struktira yra ,tvirtesné®. Jie, palyginus su truputj
senesniy kiausiniy baltymais, iSsiplaka léCiau, tenka jdéti daugiau
pastangy ir laiko, bet rezultatas geresnis - Svieziy kiauSiniy baltymy
morengas stabilesnis, tvirtesnis, geriau laikantis formg, re€iau
sukrentantis, skylantis ir pan. dZiovinimo metu.

Cukrus. Morengams reikia ,paprasto®, balto, smulkaus cukraus. Jeigu
norite, kad cukrus j kiauSiniy mase jsiplakty tolygiau, galite naudoti
cukraus pudrg, taCiau perzvelkite jos sudétj. Daugelyje pirktiniy cukraus
pudry yra priedy - krakmolo, kvieCiy skaiduly ir pan., galinCiy pakeisti
morengy struktdrg. Dél Siy priedy morengai bus kietesni, sausesni,
trapesni.

Morengams galite naudoti ir rudajj cukry, taCiau tuomet pavyks ne balti,
o kiek gelsteléje, taCiau maloniai kvepiantys, karamelinj poskonj turintys
morengai. Rudasis cukrus yra kiek stambesnis, |&Ciau tirpsta, todél
plakti reikés ilgiau.

Vyno akmuo (angl. cream of tartar) ir kiti stabilizatoriai. Tai natdrali
druska, susidaranti vyno gamybos metu. Vyno akmuo nepasizymi jokiu
skoniu, taciau jis naudojamas siekiant stabilizuoti bei padidinti plakamy
kiausiniy baltymuy, grietinélés apimtj, taip pat norint iSvengti sirupy, glajy
susicukravimo.




Vyno akmuo morengams tikrai nebutinas, taCiau su trupuciu vyno
akmens morengai bus dailesnés formos, maziau tikétina, kad sukris.
Jeigu naudosite vyno akmen;, tai prisiminkite, kad jo reikia labai mazai -
keliy kiauSiniy baltymams pakanka vos ziupsnelio.

Vyno akmens galite jsigyti specializuotose konditerijos prekiy
parduotuvése arba dideliuose prekybos centruose.

Ziupsnelj vyno akmens reikéty jberti tuomet, kai jau basite jplake visg
cukry.

Kaip morengg stabilizuojan€ig medziagg galite naudoti ne tik vyno
akmenj, bet ir Ziupsnelj citrinos rtgstelés. Tiks ir mazas Slakelis citriny
sulCiy ar acto. Pavyzdziui, kai kurie Sefai nusiZzengia taisyklei morenga
plakti tik Svariame, sausame dubenyije ir jj prieS plakimg perlieja citrinos
sultimis ar apveda perpus perpjauta citrina. Citriny sultis ir actg reikéty
naudoti atsargiai, 4-5 kiausSiniy baltymams pakaks pusés arbatinio
Saukstelio. Didesnis citriny ar acto kiekis gali pakeisti morengy
struktdrg, jy centras visiSkai neiSdzius, bus lipnus, tgsus. Jeigu jums
patinka batent tokie morengai, tai 4-5 kiausiniy baltymams naudokite
éauhételj ar net pusantro citriny sulCiy arba acto.
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Maistiniais dazais nuspalvinti ir dZziovinimui paruosti morengai. Nuotraukos 3altinis
Shutterstock

Dazikliai ir kiti priedai. Puikiausi morengai pavyks tik i$ kiauSiniy ir

cukraus, tacCiau, jeigu norite jJdomesnio rezultato, galite pridéti priedy.
Juos reikéty jmaisyti pacioje gaminimo pabaigoje, jau iSplakus baltymus
su cukrumi iki standumo. Priedy jokiu badu negalima jplakti, nes iSplakti
baltymai gali sukristi, priedus atsargiai, létai, dalimis jmaiSykite Saukstu
ar platesne mentele. Priedy verCiau nenaudoti daug, tik paskaninimui.
Didelis priedy kiekis gali lemti negrazig morengy forma, jtrakimus ir pan.
Morengus galite paskaninti jmaiSe truputj kakavos, cinamono, skrudinty,
smulkinty rieSuty, kokosy drozliy, pirstais sutrinty, liofilizuoty (dziovinty



Saltyje) uogy, vaisiy.

Morengams malony aromatg suteiks ir subtily skonj paryskins keli
jvairiy ekstrakty laseliai - vanilés, roziy, apelsiny, rieSuty ir kt.
Morengus galite nudazyti maistiniais dazais. Rekomenduojame rinktis
gelio konsistencijos dazus, suteikianCius intensyvesne spalva.

2. Plakimas

Plakimo jrankiai, indai. Bene svarbiausia sékmingo kiausSiniy baltymy
iSplakimo dalis yra tinkamas plakimo jrankiy, indy paruoSimas. Jie visi
turi bati visiSkai Svarus, be jokiy riebaly. Rekomenduojame kiauSiniy
baltymy plakimui naudoti tik kruopsciai iSplautus stiklinius ar metalinius
indus. Plastmasiniai indai netinka, nes plastmasé ne tokia tanki, kaip
stiklas ar metalas, joje yra smulkuciy pory, kuriose ,jstringa“ riebalai, tad
plastikiniy indy tikrai nepavyks iSplauti taip Svariai.

Visi jrankiai ir indai taip pat turi bati visiSkai sausi.

Baltymy paruoSimas. Baltymus nuo tryniy reikia atskirti labai atsargiai.
Jeigu trynys sutrdks ir bent truputis jo pateks j baltymy mase, morengas
tinkamai nebeiSsiplaks. Baltymus nuo tryniy lengviau atskirti, kuomet
kiausSiniai yra Salti, kg tik iSimti iS Saldytuvo.

Atskyre baltymus nuo tryniy, leiskite Saltiems baltymams susilti iki
kambario temperatiros, palaukite mazdaug 30 min. Kambario
temperaturos baltymai iSsiplaks greiciau ir tolygiau.

oW

# b .
A il

Kiaus$iniy baltymus reikia iSplakti iki standumo. Nuotraukos $altinis Shut}erstock

Cukraus jmaiSymas plakimo metu. Baltymams suSilus iki kambario
temperatdros, juos paplakite iki kol lengvai suputos. Tuomet dalimis,




kaskart gerai perplakant berkite cukry.

Gerai iSplakty kiauSiniy baltymy taris turéty patrigubéti, o morengas turi
bati standus, blizgus, lengvai formuojamas. Jeigu keliant plaktuvo
antgalius nutjsta tvirtos virstnélés - baltymai iSplakti pakankamai.

Taip pat svarbu patikrinti, ar gerai istirpo cukrus - truputj morengo
masés patrinkite tarp pirsty, jeigu morengas tolygus, Svelnus, nejauciate
smulkuciy cukraus kristaly, daugiau plakti nebereikia.

3. Formavimas

Sauksteliu. I13plaktus morengus galima formuoti tiesiog $auksteliu.
Svariu, sausu $auksteliu paimkite truputj masés ir dékite ant kepimo
popieriumi iSklotos skardos, kauburélius palyginkite ar paplokstinkite tuo
paciu Sauksteliu.

Konditeriniu SvirkStu ar maiseliu. Plaktus baltymus taip pat galite sudéti |

didelj konditerinj SvirkStg ar maisel] ir iSspausti morengus per antgalj.
Morengams su grioveliais reikés zvaigzdutés formos, o klgeliams -

apvalaus antgalio.
I T
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Morengai spaudz:aml i$ kondlterln/o maiselio per zva/gzdutes formos antgalj. Nuotraukos
Saltinis Shutterstock

Keliy spalvy morengy formavimas. Jeigu norite, kad morengai baty
keliy spalvy, panaudokite konditerinj maiselj ir maistinius, gelio
konsistencijos dazus. MaiSelj su antgaliu jdékite j stikline (taip, kad
antgalis bty ant jos dugno), maiselio vidinéje puséje mediniu ieSmeliu
ar plonu teptuku perbraukite spalvotas linijas, o tuomet sudékite plaktus
baltymus.

Spaudziant baltymus per maiselj, jie dailiai nusidazys jvairiomis



spalvomis.
Vaivorykstiniy morengy dazymo technikg galite pamatyti Siame vaizdo
siuzete.

Morengo formavimas desertui ,,Paviova®“. ISplaktus morengus galima
panaudoti puikaus deserto ,Pavlova“ (jo receptg rasite straipsnio
apacioje) gamybai. Ant kepimo popieriumi iSklotos skardos nupieskite
apskritimg (pavyzdziui, apsibrézkite 1€kste) ir j jo kontlrus sudeékite
plaktus baltymus. Plakty baltymy kalnelio centre suformuokite lyg
dubenélj, kurj véliau uzpildysite plakta grietinéle, kremu ir uogomis.
Taip pat galite formuoti ir nedideles, desertinés lekstelés dydzio
.Pavlovas®.

4. Dziovinimas

Orkaités temperatira. Suformuotus nedidelius morengus reikéty
dziovinti iki 100°C jkaitintoje orkaitéje.

Didesnius morengus, pavyzdziui, pagrindg desertui ,Pavlova“
rekomenduojame 20-30 min. apdziovinti aukstesnéje, 120°C
temperatiroje, o tuomet temperattirg sumazinti iki 100°C ir dziovinti iki
kol isdzius.

Idealu, jeigu galite jsigyti orkaités temometrg - anaiptol ne visuomet
tikroji orkaités temperatira atitinka nustatytg. Jeigu pastebite, kad
morengai ima rusvéti, sumazinkite orkaités temperattra, ji perdém
auksta!

| -
Morengai dziovinami orkaitéje, neauk$toje temperatiroje. Nuotraukos Saltinis Shutterstock

Dziovinimo laikas. Morengy dziovinimo laikas priklauso nuo jy dydZzio.
Mazi, vieno ar dviejy arbatiniy Sauksteliy dydzio morengai iSdzitna gan



https://www.youtube.com/watch?v=EoQg7hAf8ps
https://www.youtube.com/watch?v=EoQg7hAf8ps

greitai per 1-2 valandas.

Didesnius morengus, morenginius pagrindus desertui ,Paviova“ teks
dZiovinti gerokai ilgiau 3-4 valandas.

Morengams iSdziuvus, orkaite iSjunkite, jos dureles praverkite ir leiskite
jiems létai baigti dziati véstancioje orkaitéje dar 1-2 valandas.

Oro salygos. Morengy dzZiovinimo nesékme gali lemti ir netinkamos oro
salygos. Jeigu diena labai lietinga arba drégna, ore tvyro dréegme,
morengus gali tekti dziovinti ilgéliau.

5. Patiekimas ir laikymas.

Morengy panaudojimas. ISdziovintus morengus galite skanauti jiems
atvésus, tuomet jie lengvai atkibs nuo kepimo popieriaus.

Morengus taip pat galite suklijuoti tarpusavyje tirpintu Sokoladu ar
mégstamu, standesniu sviestiniu ar Sokoladiniu kremu.

Morengus galite sutrupinti ir naudoti jvairiems desertams, jais galima
papuosti tortus

Ny
Tradicihis morengo desertas ,Paviova“. Nuotraukos Saltinis Shutterstock

Morengy laikymas kambario temperatiroje. Atvésusius morengus batinai
laikykite sandariame maiSelyje arba dézutéje, ore pabuve morengai gali
sudrékti ir tapti tgsas, ne tokie skants. Morengus laikykite vésioje, tamsioje
virtuvés vietoje mazdaug 2 savaites.

Morengy Saldymas. Morengus taip pat galite uzsaldyti Saldymo kameroje.
Juos sudékite | dézute, tarp kiekvieno morengy sluoksnio jdédami kepimo
popieriaus gabaliukg ir pirmiausiai jdékite j Saldytuva, po valandélés morengus
perkelkite j Saldymo kamerg. Joje morengus galite laikykite apie ménes;.




Morengus atSildykite taip pat, kaip ir Saldéte, t.y., visy pirma, jdékite |
Saldytuvg, palaukite porg valandy ir tik tuomet visiSkai atSildykite kambario
temperattroje. Toks Iétas Saldymas ir atSildymas padeés iSsaugoti morengy
struktdra, jie iSliks oriniai, tirps burnoje.

Klasikiniai morengai i$ kiausiniy baltymy ir cukraus

Gaminant morengus reikéty pradéti nuo jy pagrindo - paprasty, baltutéliy
morengy i$ kiau$iniy baltymy ir cukraus. Sj pagrindg galite gardinti jvairiais
priedais, dazyti maistiniais dazais.

Klasikiniai balti morengai be priedy. Nuotraukos $altinis Shutterstock

30-40 nedideliy morengy Jums reikeés:

4 dideliy (arba 5 mazy) kiausiniy baltymuy;

~ 250-300 g cukraus (pagal Jisy saldumo poreikj);
Ziupsnelio vyno akmens arba citriny rtgsties.

Gaminimas:
Salty kiauSiniy trynius atskirkite nuo baltymy. Baltymus palikite kambario
temperattroje 30 min.

Baltymus labai Svariame, sausame stikliniame arba metaliniame inde, labai
Svariu, sausu plaktuvu iSplakite iki kol lengvai suputos.

Palaipsniui, kaskart gerai perplakant, dalimis berkite cukry ir plakite iki
standumo. Plakti reikeéty apie 10 min. Plakimo pabaigoje jberkite vyno akmenj
arba citriny ragstele ir labai gerai perplakite.



Baltymai turi bati iSplakti iki standumo, blizgumo.

Baltymus sudékite j konditerinj SvirkStg, maisel; ir ant kepimo popieriumi
iSklotos skardos iSspauskite morengus. Juos galite formuoti ir tiesiog
Sauksteliu.

Morengus dziovinkite iki 100°C jkaitintoje orkaitéje 1-2 valandas.

atvésti, baigti dziati dar apie 1 valanda.
Sokoladiniai morengai su $okoladiniu glajumi

Jeigu nusibodo paprasti balti morengai, galite juos pagardinti kakava ir
iSdziovinti rusvy Sokoladiniy morengy. Jeigu norite, iSdZiovintus morengus
galite aplieti tirpintu Sokoladu (tik palaukite, kol jis Siek tiek atvés) ar patepti
Sokoladine glazdira ir suklijuoti du morengus.

Sokoladiniai morengai, pertepti Sokoladiniu glajumi. Nuotraukos $altinis Shutterstock

30 didesniy morengy Jums reikeés:

4 dideliy (arba 5 mazy) kiausiniy baltymuy;

~ 250-300 g cukraus (pagal Jusy saldumo poreikj);
Ziupsnelio vyno akmens arba citriny rtgsties;

50 g karcios, netirpios kakavos.

Sokoladiniam glajui Jums reikés:
200 g juodojo Sokolado;

200 ml riebios grietinéles;

2 Sauks$ty cukraus pudros.



Morengy gaminimas:
Salty kiauSiniy trynius atskirkite nuo baltymy. Baltymus palikite kambario
temperattroje 30 min.

Baltymus labai Svariame, sausame stikliniame arba metaliniame inde, labai
Svariu, sausu plaktuvu iSplakite iki kol lengvai suputos.

Palaipsniui, kaskart gerai perplakant, dalimis berkite cukry ir plakite iki
standumo. Plakti reikéty apie 10 min. Plakimo pabaigoje jberkite vyno akmenj
arba citriny rtgstele ir labai gerai perplakite.

Dalimis, kaskart atsargiai permaiSant Saukstu ar mentele jsijokite kakava.
Baltymai turi bati iSplakti iki standumo, blizgumo.

Baltymus sudékite j konditerinj SvirkStg, maisel; ir ant kepimo popieriumi
iSklotos skardos iSspauskite morengus. Juos galite formuoti ir tiesiog
Sauksteliu.

Morengus dziovinkite iki 100°C jkaitintoje orkaitéje 1-2 valandas.

atvésti, baigti dziati dar apie 1 valanda.

Galaus gaminimas:

Ant puodo su verdanciu vandeniu pastatykite indg su gabaliukais sulauzytu
Sokoladu ir grietinéle. Maisant istirpinkite, suberkite cukraus pudrg ir gerai
permaisykite.

Morengy sulipdymas:
Atvésusius morengus pertepkite truputj atvésusiu, sutvirtéjusiu glajumi ir
suklijuokite.

Morengai su riesutais

Burnoje tirpstantis morengas ir traskas rieSutéliai - nuostabus skoniy derinys.
Jeigu norite dar intensyvesnio rieSuty skonio, truputj rieSuty galite jmaisyti ir j
morengy mase. Morengy mase taip pat galite pagardinti keliais laseliais
rieSutinio ekstrakto.



Morengai su lazdyny rieSutais. Nuotraukos $altinis Shutterstock

20-25 didesniems morengams Jums reikés:

4 dideliy (arba 5 mazy) kiausiniy baltymuy;

~ 250-300 g cukraus (pagal Jusy saldumo poreikj);
Ziupsnelio vyno akmens arba citriny rtgsties;
saujalés smulkiai sukapoty lazdyny rieSuty.

Gaminimas:
Salty kiauSiniy trynius atskirkite nuo baltymy. Baltymus palikite kambario
temperataroje 30 min.

Baltymus labai Svariame, sausame stikliniame arba metaliniame inde, labai
Svariu, sausu plaktuvu iSplakite iki kol lengvai suputos.

Palaipsniui, kaskart gerai perplakant, dalimis berkite cukry ir plakite iki
standumo. Plakti reikeéty apie 10 min. Plakimo pabaigoje jberkite vyno akmen;j
arba citriny ragstele ir labai gerai perplakite.

Baltymai turi bati iSplakti iki standumo, blizgumo.

Baltymus sudékite j konditerinj SvirkStg, maisel;j ir ant kepimo popieriumi
iSklotos skardos iSspauskite morengus. Juos galite formuoti ir tiesiog
Sauksteliu.

Suformuotus morengus apibarstykite smulkintais rieSutais.

Morengus dziovinkite iki 100°C jkaitintoje orkaitéje 1-2 valandas.
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atvésti, baigti dziati dar apie 1 valanda.

Morenginis desertas ,,Paviova“

.Pavlova® yra neriebus desertas, kuris taikliai vadinamas ,desertu beveik be
nuodémeés®. Jis sukurtas ir pavadintas rusy balerinos Anos Pavlovos garbei,
mazdaug 1920-aisiais metais jos gastroliy Australijoje ir Naujojoje Zelandijoje
metu.
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Morenginis desertas ,Pavliova“. Nuotraukos Saltinis Shutterstock

20-ies cm skersmens ,,Paviova“ desertui Jums reikés:
5 dideliy (arba 6 mazy) kiausiniy baltymuy;

200-250 g cukraus;

1,5 Saukstelio vanilinio cukraus;

1,5 Saukstelio bulviy krakmolo;

Ziupsnelio vyno akmens arba citriny ragsties;

Ziupsnelio druskos.

Pagardinimui: plaktos grietinélés, jvairiy uogy.

Gaminimas:
Salty kiauSiniy trynius atskirkite nuo baltymy. Baltymus palikite kambario
temperatdroje 30 min.

Baltymus labai Svariame, sausame stikliniame arba metaliniame inde, labai
Svariu, sausu plaktuvu iSplakite iki kol lengvai suputos.

Cukry sumaisykite su vaniliniu cukrumi.



Palaipsniui, kaskart gerai perplakant, dalimis berkite cukry ir plakite iki
standumo. Plakti reikeéty apie 10 min. Plakimo pabaigoje jberkite druskg, vyno
akmenj arba citriny rtigstele ir labai gerai perplakite.

Baltymai turi bati iSplakti iki standumo, blizgumo.

| iSplaktus baltymus jsijokite ir atsargiai, SauksStu ar plaCia mentele jmaiSykite
krakmola.

Ant kepimo popieriaus apsbrezkite mazdaug 20 cm skermens apskritima.
Saukstu sudékite plaktus baltymus, juos paformuokite, jy centre padarykite
tarsi dubenél;.

Paruostg ,Pavilovos® pagrindg dziovinkite iki 120°C jkaitintoje orkaitéje 30 min.
Tuomet temperatiirg sumazinkite iki 100°C ir dziovinkite dar 3 valandas.

Morengui iSdzitvus, orkaite iSjunkite, dureles praverkite ir leiskite jam létai
atvésti, baigti dziati dar apie 1 valanda.

Atvésusj morenginj pagrindg nuimkite nuo kepimo popieriaus, j jo centrg
jdékite plaktos grietinélés, papuoskite uogomis. Jeigu norite grietinéle galite
lygiomis galimis sumaiSyti su maskarponés suriu, kremas bus tvirtesnis, taCiau
desertas - gerokai nuodémingesnis.

Veganiski morengai i$ konservuoty avinzirniy skysc¢io

Vis daugiau Zzmoniy renkasi nevalgyti, riboja gyvaninés kilmés produkty
vartojimg arba tiesiog nori iSbandyti Sj tg naujo. Veganiski morengai - puikus
pasirinkimas! Jiems pagaminti tereikés konservuoty avinzirniy skardinéje
esancio skyscio (angl. aquafaba).
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Maistiniais dazais nuspalvinti veganiSki morengai. Nuotraukos Saltinis



100 mazyc¢iy morenginiy ,,buinuky‘“ Jums reikeés:
120 ml skyscio iS konservuoty avinzirniy skardinés;
~130 g cukraus;

0,5 Sauksto acto.

Gaminimas:

Labai Svariame, sausame stikliniame ar metaliniame dubenyje, labai Svariu,
sausu plaktuvu iSplakite skystj nuo konservuoty avinzirniy iki kol jis bus
standus. Pavertus indg standzios putos turi neslysti. |pilkite acto ir vél labai
gerai perplakite.

Palaipsniui, po Saukstg berkite cukry ir kaskart labai gerai iSplakite. Mase turi
bati tokia, kaip ir is kiauSiniy iSplakto morengo - tvirta, blizgi, vientisg, be
neistirpusiy cukraus kruopeliy.

VeganiSkus morengus formuokite ir dZiovinkite taip pat, kaip jprastus. Mase
sudeékite | konditerinj SvirkStg, maiselj ir ant kepimo popieriumi iSklotos skardos
iSspauskite morengus. Juos galite formuoti ir tiesiog Sauksteliu.

Morengus dziovinkite iki 100°C jkaitintoje orkaitéje 1-1,5 valandos.

atvésti, baigti dziati dar apie 40 min. ar 1 valanda.



Sveicarisko morengo desertas

Morengui:

4 kiausiniy baltymy

200 g cukraus

Kremui:

500 ml grietinélés

60 g cukraus

Citrinos Zievelés

Dekoravimui:

300 g Svieziy aviecCiy

Sviezios métos lapeliy

Gaminimas

Padaryti gary vonele: dubenj padéti ant puodo su verdanciu vandeniu. Tame
dubenyje nuolat Sluotele maisyti baltymus su cukrumi, iki jie jkais iki 50°C
(arba kai su Saukstu pridéjus prie lipos bus Silta). Tada supilti juos | plaktuvag
ir iSplakti iki standziy puty. Gautg mase sudéti j konditerinj

maiselj su antgaliu ir ant kepimo popieriumi iSklotos skardos suformuoti
spiralés formos norimo ir vienodo dydzio apskritimus. Kepti iki 90°C jkaitintoje
orkaitéje 1 valandg 30 minuciy. ISkepusius atvésinti.

| elektrinj plaktuvg supilti grietinéle, suberti cukry ir smulkia tarka jtarkuoti 0,5
citrinos Zievelés. ISplakti iki standZios masés, bet neperplakti. Gautg kremg
sudéti j konditerinj maiSelj su antgaliu.


https://www.gardugardu.lt/parduotuve/ingredientai/grietinele/
https://www.gardugardu.lt/parduotuve/konditeriniai-irankiai/oranzines-spalvos-konditeriniai-maiseliai-5-vnt/
https://www.gardugardu.lt/parduotuve/konditeriniai-irankiai/oranzines-spalvos-konditeriniai-maiseliai-5-vnt/
https://www.gardugardu.lt/parduotuve/konditeriniai-irankiai/konditerinio-maiselio-antgalis/
https://www.gardugardu.lt/parduotuve/konditeriniai-irankiai/oranzines-spalvos-konditeriniai-maiseliai-5-vnt/
https://www.gardugardu.lt/parduotuve/konditeriniai-irankiai/konditerinio-maiselio-antgalis/

Pilnai atvésusius morengus padalinti j dvi lygias dalis. Vienos dalies puseles
apversti ir ant jy iSdélioti avietes su tarpeliais, o tarpelius uzpildyti kremu. Kitos
dalies puseles uzdéti ant virSaus. Ant pacio virSaus iSspausti kremo ir ant jo
uzdéti po aviete. Dekoruoti Sviezios métos lapeliais. PrieS patiekiant palaikyti
15 minucCiy Saldytuve, kad morengas Siek tiek sudrékty ir baty lengviau valgyti.

Citrininis pyragas su italiSku morenqu

Ingredientai:

Trapiai teslai:

Sviestas: 100.00 g (kambario temperattros;)
Miltai: 125 g Druska: 1.00 Ziupsnelis (trapiai teslai)
Cukrus: 50 g

Citrininiam kremui:

Kiausiniai: 3. vnt.

Citrinos zievelé: 1. arbat. S.

Miltai: 25g.



Citriny tyré: 120 g
Cukrus 225g.

Morengui:

Vanduo: 50.g

Cukrus: 100+25g.
Kiausinio baltymas: 3.vnt.

Gaminimas: 1. Te8lai skirtus ingredientus gerai iSmaisyti mentele arba
maiSykle iki vientisos masés ir sudeéti j formg biskvitui. I1Slyginti. Storis turi bati
apie 6-7 mm.

2. Kepti 180°C temperataroje apie 15 min. 3. Kremui skirtus birius
ingredientus sumaisyti inde. |musti kiausSinius ir gerai iSmaisyti Sluotelé. Supilti
citriny tyre, Siek tiek jtarkuoti citriny Zievelés ir dar permaisyti. Sj krema supilti j
formg ant iSkepusio biskvito.

4. Vél kepti 160°C temperattroje apie 30 min.
5. 15 100 g cukraus ir 50 g vandens iSvirti sirupg. Jj virti iki 118-120 °C.

6. Baltymus plakti su 25 g cukraus. Plakant baltymus palei dubens krastg
silpna srovele pilti sirupg. Plakti iki labai standziy puty.

7. ISplaktg morengg naudojant konditerinj maiselj su antgaliu ant iSkepusio
pyrago suformuoti bokstelus. Jais reikia padengti visg pavirSiy. Jei turite
specialy konditerinj degiklj arba ir orkaitéje, jjungus grilio funkcijg, morengg
galima kiek apdeginti, tik atsargiai, nesudeginkite!

Naudoti informacijos saltiniai:

1. https://www.lamaistas.It/straipsnis/kaip-iskepti-tobulus-baltus-kaip-sniegas-morengus-
keliaujame-zingsnis-po-zingsnio-44912

2. https://www.15min.It/gyvenimas/naujiena/maistas/desertu-gerbejams-kaip-ruosti-
morenga-ir-ka-jo-baltu-sluoksniu-skaninti-1632-1603856

3. https://www.sokoladomeistrai.lt/morengas/

4. Vaizdo medziaga: Morengai-Meringue-Pasigamink pats
https://www.youtube.com/watch?v=0mgLIuSJh7Q

5. Tobuli morengai be jtrukimy /Perfect Meringue Cookies

https://www.youtube.com/watch?v=Jgih 8JL608



https://www.lamaistas.lt/straipsnis/kaip-iskepti-tobulus-baltus-kaip-sniegas-morengus-keliaujame-zingsnis-po-zingsnio-44912
https://www.lamaistas.lt/straipsnis/kaip-iskepti-tobulus-baltus-kaip-sniegas-morengus-keliaujame-zingsnis-po-zingsnio-44912
https://www.15min.lt/gyvenimas/naujiena/maistas/desertu-gerbejams-kaip-ruosti-morenga-ir-ka-jo-baltu-sluoksniu-skaninti-1632-1603856
https://www.15min.lt/gyvenimas/naujiena/maistas/desertu-gerbejams-kaip-ruosti-morenga-ir-ka-jo-baltu-sluoksniu-skaninti-1632-1603856
https://www.sokoladomeistrai.lt/morengas/
https://www.youtube.com/watch?v=0mgLluSJh7Q
https://www.youtube.com/watch?v=Jgih_8JL6O8

7. Labai skaniis morenginiai desertai "Ana Pavlova"
https://www.youtube.com/watch?v=qAFQ4 ROkek

8. GARDU GARDU TV laida - Ikoniskoji pavlova su pasiflory kremu
https://www.youtube.com/watch?v=sMyUUbtTL8Q

9. Meringue kisses Recipe | How to Make Meringue Cookies
https://www.youtube.com/watch?v=PZ4WFyZ{fViM

10. Meringue Lollypops: Tutorial
https://www.youtube.com/watch?v=zlkN9_SPR-k



https://www.youtube.com/watch?v=qAFQ4_R0kek
https://www.youtube.com/watch?v=sMyUUbtTL8Q
https://www.youtube.com/watch?v=PZ4WFyZfVjM
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