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qumeésht dhe nga kjo sasi té pérzihen %888 g;]'gqtgr b',‘ﬂ’jr

udingu dhe gustini. Kur quméshti té neaern _—
Dlojé, Vioni edhe pudingun dhe e lini t& 31 ol irokal - oo
ftohet. Pérzieni margafinén e zbutur dhe

shtoni lugé pas luge puding té ftohur, e -
pérzieni me mikser derisa fé mos Filli:

pérzihen bukur. 11 qumasht L

3 gese pudingu vaniljie
Detrésa té ftohet pudingu, e pérgatitni go'%gesﬁgggp‘
?ié_ giithé pérbérésit pér peté i vendosni 3t Beebdy kot affa.

né njé ené dhe i pérzieni miré né brumé&  300g mjedra
{6 bukur. Kohé pas Kohe shtoni lenqun. 0 e,
(ndoshta nevojitet i gjithé léngu, 2dl). Pér dekorim: -1
Shilag, krem ose ajké té
0 3 Pa|gsla e tortés (kekut): . ) émbél ose glazuré cokollate
Né enén pér servim vendosni rrethin pér i B
keké (torte) me diametér 28 cm (mundet
edhe mé i vogél por edhe pa te, masa o
duhet té formésohet bukur) dhe formo -
petén me doré apo lugé. Né peté hidhni -
pak fill, mé& pake se ', vetém sa biskotat -
jaffa té “ngjitén” miré, Palosni biskotat
me ¢okollaté né anén e kundért, té
FOS tme (biskotat t€ mos ngjyhen né
&ng sepse né to vendosen mjedrat e
ngrira té cilat do té |éshojné Iéng)
N@é biskota vendosni mjedrat e ngrira e
pastaj fillin, né ményrée qé vendoset.
ngadalé, lugé pas luge, Nn& meényré té
barabartg, gé gjaté IPrer es té mos lévizin 2%
mjedrat. Zbukuroni fortén (kekun) me /
shllagé ose lyeni me glazuré gokollate.

Té rinjté malazezé dhe
shqiptaré ne kultivimin e mjedrave.

Lengu
prej mjedre (me sheger)

O Né 3 kilogram mjedra shtoni 2 litra ujé né té cilat mé paré keni
hedhur 40 g acidi citrik apo tartrik (limoni apo verés). Krejt
pérzierjen e pérzieni mé miré dhe vendoseni né vend té errét

dhe té ftohté pér 24 h (mé sé shumti 36 h).

O 2 Pastaj e kulloni masén népér gazé té pastér, sterile. Kur té fitoni
léngun, shtoni atij sheqer dhe mjalté (né ¢do litér léngu shtoni
150 g sheger). Pérséri e pérzieni miré dhe e vendosni né vend té
ftohté edhe pér 24 h, qé pérbérésit té pérzihen miré. Kohé pas
kohe e pérzieni pérzierjen qé t& jeni té sigurt se éshté tretur
krejt sheqeri.

0 3 Kur léngu té qéndrojé mjaft, até e gitni né shishe té pastra por
jo ploté, sepse mund té vijé deri te fermentimi i mévonshém.
Shishet i mbylini me gazeé té dyfishté, me celofan

(plastmasg) apo me tapé vakuumi.

Nése léngun nuk e konsumoni

(pini, harxhon? as pas njé muaji, g
shishet i mbyllni me shtupé dhe i

vendosni né vend té ftohté.

04 Nése doni qé té pérgatitni shurup
mAede pa sheqer atéheré pérdorni
ndonjé nga émbéltuesit natyroré.
Disa preferojné steving, disa mjaltin,
por ka njeréz té cilét posagérisht
e duan shurupin nga panja. Pérdoreni
né sasi gé u pérgjigjet.
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Mjedra né té gjitha vendet e zhvilluara &sht# bimé e cila vlerésohet
larté, sé pari se ka njé shije dhe aromé té parezistueshme e pastaj
edhe pér shkak té vetive té saj mjekésore.

Mjedra éshté interesante edhe nga aspekti i dietés pér shkak té
pérmbaijtjes sé pasur me antioksidant, kurse disa hulumtime flasin
se aktiviteti antioksidant i mjedrés éshté 50% mé i larté se aktiviteti
antioksidant i luleshtrydhes, 10 heré mé i larté nga domatja dhe 3
heré mé i larté se kivi. Duhet theksuar se ky aktivitet antiokosidant i
mjedrés nuk humbet as kur mjedra ngrihet ose né formé té recelit.
Njé goté mjedra pérmbajné gjithsejté 65 kalori, 1,5 gram proteina,
0,8 yndyré dhe 16 gram karbohidrate, nga té cilat 8 gram fibra dhe 5
gram sheqer.

ME poshté po japim disa receta pér ushgime me mjedra dhe jemi té
sigurt se Ju dhe familjet tuaja do t& kénaqeni né shijen e
jashtézakonshme té kétyre ushgimeve.

Regeli
prej mjedre
01

Mjedrat té lahen, té giten né njé ené

dhe tu hidhet sasi e vogél e sheqerit. érbérési
Pak duhet t& shtypen, dhe vendosni Perber?SIt
enén né shporet qé té vlojé. Receli 1 kg mjedra
duhet té viojé lehté, kohé pas kohe té 0,5 kg sheqer

pérzihet dhe té largohen shkumat té

cilat grumbullohen. Kavanozat dhe

kapakét duhet laré miré dhe té

vendosen né furré qé té sterilizohen

mé sé paku njé oré né temperaturé

}DSOOC, Receli duhet té vliojé 1 deri né
5 oré.

0 2 PEér prové, qitni pak recel gé té ftohet.
Nése nuk derdhet, kjo do té thoté se

#shté zier. Recelin e vluar duhet
hedhur népér kavanoza dhe
menjghers t& mbyllen me kapaké ol
origjinal e pastaj té lidhen me celofan o %
té njomur me alkool. Té mbéshtjellén | o
né batanije leshi ose jasték me pupla
(mundet te dyja) dhe té lihet q& té
ftohen daléngadalé,

0 3 Nése respektohet udhézimi, nuk
duhet shtuar konzervans, receli me
siguri nuk do té prishet.

Embélsira e vjetér
me mjedra
01

0 2 Pérzihet veza me sheger, | shtohet vaji
dhe quméshti, e pastaj edhe mielli i

pérzier me pluhur fryrése. Brumi
ndahet né dy pjesé (njéra, e para, té
jeté mé e madhe). Qitni pjesén e paré
té brumit né tavén e pérgatitur meé paré,
dhe e vendosni né furré té pjekst. Té
pjekét pér 156 minuta, e pastaj té nxirret
dhe t& shpérndahen mjedrat e shkrira
dhe té shirydhura miré, e mbi té té
shpérndahet pjesa tjetér e brumit.
Pérséri té vendoset né furré qlé‘ té piget,
pér afro 20 minuta. Té kontrollohet me
spiré dhémbésh (rrémojsé) nése éshté
pjekur mjaftueshém.

Té ngrohet furra né 200C. Tavén pér
pjekje me dimensione 20x30cm e
lyejmé me vaj dhe i gesim pak miell.

03 Lmbélsira té lihet té ftohet, e pastaj té
ndaliet né pjesé sipas déshirés. Para
se té serviret, ti hi(ﬂ]et mbi té sheger

pluhur, por kjo nuk éshté e
domosdoshme

Pite
prej mjedre

0 Pérbérésit e fillit té pérzihen né

mikser.

Merreni njé peté té hollé pér pite dhe
lyeni me 2 lugé filli, e mbi t& vendosni
petén e dyté, e lyeni me 2 lugé filli,
pastaj mbi té vendosni petén e treté
té cilén poashtu e lyeni me 2 lugé filli,
pasta] né pjesén e gjaté té skajeve té
petéve vendosni njé rend me mjedra
té mbuluara me 2 lugé sheger
{mjedrat e ngrira me lehté vendosen
né rolat)

Késhtu te veprohet me té gjitha petét
deri sa ti harxhoni.

Do té fitoni rreth 6- 7 rolat, varésisht
nga sasia e lyerjes sé petave.

0 T8 pjekén ne temperaturé 1800C
derisa t& mos fitojé ngjyré 18 arté ni

Pérbérasit

5 veze

300g sheqer

200ml vaj

200ml qumésht

300g muell

1 pako pluhur fryrése
500g mjedra té ngrira
apo té freskdta

J

Pérbéresit:
500g myedra

5300q peté 1& holla pér pite

Filli:
4 vezis

2 filxhan sheger (filxhani 2

dL)

2 filxhan grizé

1 filxhan vaj

1 filxhan kos

1 pako pluhur fryrése
2 sheqger vanilje

Semifreddo e bardhé
me mjedra

0 Pérgatitja:

Té kugét e vezés té pérzihet, té shtohet
sheqeri dhe sheqeri vanilje dhe té
hidhet né ené me ujé té viuar. Té
pérzihet pandérpreré me mikser derisa
perzierja té mos trashét né formé kremi
(4- 5 minuta),

0 2 Largoni vezét nga avulli, mbi té shkrini
200 g cokollaté té bardhé. Pérzieni me

vezé dhe lini té ftohet. Kremit, ajkés sé
émbeél i shtoni vaniljen dhe me mikser
pérzieni né shllag (krem pana),
Shllagun ngadalé e shtoni né vezg,
shtoni 100 gramét e mbetur té
cokollatés sé bardhé té copétuar né
copa té vogla dhe né fund shtoni

Pérbérésit:

5 té kuqge té vezés

90g sheqger

1 sheger vanilje

300g gokollaté e bardhé
300mi krem, ajké té
ambél

1 lugé ekstrakt vanilje
250g mjedra

Pér zbukurim:
mjedra té freskéta

Servimi

Semifreddon e nxirrni
dhe e ndani para
servimit, Zbukuroni me
mjedra té freskéta,

mjedrat.
03 KauépiE (30x10 cm) e mbuloni me leter
pér pjekje, gitni vaj pérzierjes sé e ]
pérgatitur dhe vendoseni né frigorifer ’ ‘
56 paku 3- 4 oré. p -~ . Y
°

Késhilla

Pasi qé ky semifreddo &shté shumé i
ndjeshém ndaj té nxehtit, mundeni ng
vend té kallépit té madh ta ndani né engé
mé té vogla pér servim.

Akullore

nga mjedra

O 'I Kremin ose ajkén e émbél dhe 115
sheger i nxehni né zjarr té forté derisa

1& mos shkrihet shegeri. Té kugét e
vezéve ndérkohé i pérzieni me mikser,

02 Pak krem, ajké té nxehté, me pérziere

té pérhershme, i shtoni té kugve té
vezéve, e pastaj pérzierjen kohé pas
kohe e pérzieni né pérzierjen e ajkés
dhe sheqerit. Kremin e nxehni afro 15
minuta, me pérzierje té pérhershme, né
temperaturé nén temperaturén e vlimit,
derisa té& mos frashet. Largojeni nga
zjarri dhe shpejt e kulloni.

Shtoni mileramin, e pérzieni gé té
Pé[zihen miré pérbérésit, e mbuloni me
oli té tejdukshme dhe e ftohni disa oré
né frigorifer. Mjedrat i imtésoni né
formé té piresé dhe i kulloni gé té
largoni farérat, Shegerin, 2 lugé, e
pérzieni dhe e lini té shkrihet. Pireng
nga mjedra e pérzieni né pérzierjen e
ftohur e ajkés dhe vezéve. Shtoni
ekstraktin e vaniljes dhe kripén dhe i
pérzieni. E lini té ftohet disa oré né
frigorifer.

- o
-

Pérbérésit:

180ml krem, ajké t& embél
15g sheger

3 té kuge té vezés

180ml milerami ose krem,

ajké té tharté

250g mjedra

30g sheqer =

2 kapi ekstrakt vanilje

né maje té gishtérinjve

kripé




