Klasikinis Basku surio pyragas

Atverti recepta svetainéje

Kiekis: 1 pyragas (18 cm forma)

Ingredientai

600 g kreminio surio

150 g cukraus

e 4 kiauSiniai

250 ml 35 % riebumo grietinélés

15 g kvietiniy milty

Gaminimo eiga

1. Masés paruosimas: Dubenyje iki vientisumo sumaisykite kreminj stirj su cukrumi ir grietinéle. Po viena
jmaisykite kiausinius, po kiekvieno lengvai perplakdami. Galiausiai jbarstykite miltus ir viska dar karta

iSmaisykite, kad nelikty gumuléliy.

2. Formos paruosimas: Kepimo forma isklojokite kepimo popieriumi taip, kad jo krastai iSsikisty apie 7 cm j

virsy — kepdama masé stipriai kyla, o véliau vésdama sukrenta.

3. Kepimas: Jkaitinkite orkaite iki 220 °C (virSus-apacia). Kepkite auksciausioje orkaités lentynoje apie 30
minudiy. Virsus turi graziai patamseéti, o pyrago vidurys iStraukus vis dar turi lengvai liuliuoti — nebijokite, jis

sutvirtés vésdamas!

4. Veésinimas: Palikite pyraga atvesti kambario temperaturoje kelias valandas, o tada perkelkite j Saldytuva

per naktj. Taip jo tekstiira taps tiesiog tobula [

Pastabos

Pasirinkite ingredienty kiekius pagal turima kepimo forma (18 cm arba 23 cm):
Kreminis stris (Philadelphia tipo): 600 g (18 cm formai) | 1000 g (23 ¢cm formai)
Cukrus: 150g | 250 g

Kiausiniai: 4 vnt. | 5 vnt.


https://linagamina.lt/basku-surio-pyragas-san-sebastian-receptas/#wprm-recipe-container-2314

Riebi grietinélé (35%): 250 ml | 400 ml

Kvietiniai miltai: 15g | 25 g
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