








ŠPARAGINĖS PUPELĖS

4 stiklinės šviežių šparaginių pupelių
1 šaukštas alyvuogių aliejaus
1 šaukštas migdolų arba kito augalinio pieno 
1 šaukštas kukurūzų krakmolo
½ arbatinio šaukštelio druskos 
3 šaukštai džiūvėsėlių
1 šaukštas maistinių mielių
1 arbatinis šaukštelis svogūnų granulių
1 arbatinis šaukštelis česnakų granulių
¼ arbatinio šaukštelio rūkytos paprikos miltelių 
Po žiupsnelį pipirų ir paprikos miltelių
Padažas serviravimui (tinka ir paprastas pomidorų padažas)

Įkaitinkite orkaitę iki 200°C.
Dideliame dubenyje sumaišykite alyvuogių aliejų, pasirinktą pieną, kukurūzų 
krakmolą ir druską. Kitame dubenyje sumaišykite džiūvėsėlius, maistines 
mieles, svogūnų bei česnakų granules, rūkytos paprikos miltelius, žiupsnelį 
druskos, pipirų, paprikos miltelius. Sudėkite nuplautas ir nusausintas pupeles 
į dubenį su skysčiu ir pamarinuokite 5 minutes. Pamarinuotas pupeles apvoliokite 
džiūvėsėlių ir prieskonių mišinyje ir dėkite į kepimo skardą. Nedėkite pupelių 
dviem aukštais.
Kepkite orkaitėje 30-35 minutes ir nepamirškite pupelių apversti po 15 minučių 
kepimo.
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SRIUBA

Sriubai:
1 vidutinio dydžio svogūnas
4 skiltelės česnako
1 didelė saldžioji bulvė
2 šaukštai kario miltelių
¼ arbatinio šaukštelio uoginės paprikos miltelių
Druska ir pipirai pagal skonį
3 stiklinės kokosų pieno (mažesnio riebumo)

Aštriems keptiems avinžirniams:
2 skardinės avinžirnių 
3 šaukštai alyvuogių aliejaus
½ arbatinio šaukštelio geltonojo kario miltelių
½ arbatinio šaukštelio česnako granulių
½ arbatinio šaukštelio imbiero miltelių
Po žiupsnelį druskos ir uoginės paprikos miltelių

Įkaitinkite orkaitę iki 200°C (avinžirniams).
Pradėkite ruošti sriubą, pakepindami smulkiai pjaustytus svogūnus aliejuje 
dideliame puode ant vidutinės ugnies. Kepkite kelias minutes, tada sudėkite trintą 
arba smulkiai pjaustytą česnaką, druską, pipirus ir išmaišykite. Sudėkite kubeliais 
pjaustytas saldžiąsias bulves, kario bei uoginės paprikos miltelius. Kepkite 5 
minutes, dažnai pamaišydami, tada supilkite kokosų pieną ir uždenkite. Palaukite 
kol užvirs ir tada sumažinkite ugnį. Virkite dar 25 minutes.
Tuo metu paruoškite avinžirnius. Suberkite juos į alyvuogių aliejų su prieskoniais 
ir tolygiai paskirstykite ant kepimo popieriaus. Kepkite 25-30 minutes arba kol 
apskrus. Ištraukite iš orkaitės ir atidėkite serviravimui.
Po 25 minučių paragaukite sriubos ir įdėkite prieskonių pagal poreikį. Tada 
sutrinkite blenderiu. Prieš patiekiant papuoškite avinžirniais.
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