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(apie 1,5 kg)

apie 3 cm imbiero

druskos

SRIUBA

SRIUBA
su garam masala prieskoniais

Produktai 4 asmenims: -
klas ir supjaustykite stambiais 
kubeliais.

-

kubeliais.

Nulupkite ir smulkiais kubeliais 

Bulves nulupkite, nuplaukite 
ir supjaustykite stambiais 
kubeliais.

jame trumpai pakepinkite 

-
kite druska, pipirais, 1–2 arb. 

-
„ “

supjaustykite skrudinimo 

ir vartydami paskrudinkite 

taps rusvai geltoni.

puodelius.

masalos prieskoniais.

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4,5 val.

Vegetariškas patiekalas
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SRIUBA

 

250 g kubeliais  

500 g nepernelyg stambiais  

jautienos

paprikos

 
aitriosios paprikos

2 kubeliais supjaustytos  

Produktai 6 asmenims: -
dyto sviesto trumpai pakepinki-

Likusiame lydytame svieste 

-

Pagardinkite druska, papriko-
mis, aitriosiomis paprikomis ir 
pipirais.

-

Virkite prietaisu apie 6 valan-
„ “  

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 
6 val.

Patarimas:
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SRIUBA

3 porai

kiaulienos)

druskos

100 g nenugriebto pieno lydyto 

-

pagardinti

Produktai 4 asmenims:Nuvalytus porus supjaustykite 

-
tykite smulkiais kubeliais.

-
drumo pakepinkite puode ir 

Nustatykite prietaiso „ “ 

 
 

„ “
„ “

Tada nustatykite „ “ galios 

 

Paruošimo laikas: 20 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 2,5 val.
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SRIUBA
SRIUBA

2 lauro lapai

150 ml raudonojo vyno

2 morkos

druskos

Produktai 4 asmenims:
-

kubeliais. Nulupkite nuo 
-

-
kite morkas ir supjaustykite 

aliejaus ir jame trumpai pake-

aliejaus ir pakaitinkite. Pake-

-

nugarinkite.

-

„ “

Pagardinkite druska, pipirais ir 

-
rai nupurtykite nusausindami.

-

-

su kumpiu 

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 
3–4 val.
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SRIUBA

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 3 val.

6 morkos

1 poras

 
(sukapotos)

Produktai 6 asmenims:
Nulupkite morkas, bulves bei 

smulkiais kubeliais.

-

-

Virkite prietaisu apie 3 valan-
„ “

lengvai pavirkite.

Vegetariškas patiekalas
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SRIUBA

 

1 lauro lapas

1,5 l vandens

Produktai 6  asmenims:Nulupkite ir kubeliais supjaus-

Nuvalykite ir kubeliais supjaus-

Nurodymas: nelukštentus 

-
duktus.

Pagardinkite druska, pipirais 

 
 

„ “

supjaustykite kubeliais.

sriubos sutrinkite atskirame 
inde. 

Jei reikia, dar pagardinkite 
druska ir pipirais. 

Nuplaukite ir susmulkinkite 

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
4 val. – 4 val. 30 min.
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SRIUBA

1/2 poro

druskos

SRIUBA 

Produktai 4 asmenims: -

taip pat susmulkinkite.

Nulupkite ir kubeliais supjaus-
tykite bulves.

Nulupkite ir smulkiai supjausty-

Nulupkite ir smulkiai supjausty-

-

„ “

-
nius ir lengvai virkite dar 5–10 

Paskui trintuvu sriuboje 

tol, kol gerai sutrinsite ir sriuba 
taps vientisa.

-

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
4 val. 10 min.
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SRIUBA

 

1–1,5 l vandens

4 morkos

1/4 gumbo saliero 

1 poras 

1 lauro lapas 

 

Produktai 6 asmenims: -
„ “

-

smulkiais kubeliais.

Patarimas:

kubelius bei visus prieskonius, 

 
„ “ galios 

pakaitinkite.

Patarimas:

Paruošimo laikas: 15 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 5 val.
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SRIUBA

500 g maltos jautienos

 

400 ml stipraus jautienos 
sultinio

400 ml vandens

2 kubeliais supjaustytos  
raudonos paprikos

 
(smulkiai sukapoto)

Patiekiant:

(mocarelos), pasirinktinai – 

Produktai 6 asmenims:

Pagardinkite druska, pipirais ir 

-

druska ir pipirais.

Virkite 3 val. 30 min. – 4 val. 
„ “

-

„ “ 

Patarimas:
 

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4 
val. 30 min.
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paprikos

500 ml imbierinio alaus arba 

Produktai 6–8 asmenims: -
sinkite.

-

-

 
„ “

Jei reikia, nupjaustykite nuo 

-

virkite dar 1–2 valandas.

Paruošimo laikas: 30 min.
Gaminimo laikas ne  
trumpesnis kaip: 7 val.
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200 ml vandens

2 raudonos aitriosios paprikos

4 pomidorai

druskos

Patiekiant:

Kajeno paprikos

TAKAI

Produktai 8 asmenims:

-

valandas.

-

ir supjaustykite smulkiais 
kubeliais.

nuvalykite ir taip pat smulkiai 
supjaustykite.

-

paprikas.

2–3 minutes pakepkite ir kartu 

-
„ “ 

-
-

 

Paruošimo laikas: 45 min.
Apytikslis laikymo laikas: 3 val.
Apytikslis gaminimo laikas: 1 val.
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

-

Pupeles nuplaukite vandeniu 
ir gerai nuvarvinkite.

Iki gaminimo pabaigos likus 

-
lius ir smulkiai supjaustykite.

kuminais, cukrumi, druska ir 
pipirais.

ir supjaustykite labai plonais 
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

3 morkos

1 lauro lapas 

 
pjaustyto kumpio 

Produktai 3–4 asmenims:
supjaustykite nedideliais kube-

 
„ “
 

-
kiais kubeliais.

Likusiuose riebaluose pakepin-

bei pipirais. 

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis virimo / kepimo 
laikas: 2 val. 30 min.
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

druskos

1 morka

100 g saliero

1 lauro lapas

750 ml stipraus jautienos 
sultinio

150 ml raudonojo vyno

6 kadagio uogos

100 ml pieno

 

Produktai 4 asmenims:

-
kite kubeliais.

supjaustykite kubeliais. 

raudonuoju vynu, prieskoniais 

 
„ “

Nuplaukite bulves, virkite apie 
-

jas puode.

-

-

-

tiek parus.

sultinio ir supilkite ant 

-

-
nama, ir patiekite.

Paruošimo laikas: 30 min.
Marinavimo laikas: 30 min.
Apytikslis virimo laikas:  
7 val. 40 min.
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

Kepsniui:

druskos

2 morkos

150 g gumbinio saliero

500 ml tamsaus alaus

Garnyrui:

druskos

40 g sviesto

Produktai 4–6 asmenims:
-

ir pipirais.

Nulupkite ir kubeliais supjaus-

-

-

gerai apkepkite.

bei 250 ml alaus.

 
 

„ “

ar likusio alaus.

kepkite apie 70 min. 180 °C 

-

nugarinkite arba papildomai 

Pagardinkite druska ir pipirais.

Paruošimo laikas: 1 val. 15 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
2 val. 50 min.
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vandens (apie 8 min.). Paskui 

-

-

-

 

-
klas ir smulkiai supjaustykite.

 

Nuvarvinkite pupeles bei 

vandeniu.

 
„ “ 

ir kiaulienos)

(apie 800 ml)

2 paprikos

Produktai 4–6 asmenims:

Paruošimo laikas: 30 min.
Gaminimo laikas ne trumpesnis 
kaip: 3 val.
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

6 morkos 

2 porai 

2 obuoliai 

Produktai 8 asmenims:

smulkiai supjaustykite.

Nulupkite ir smulkiais kubeliais 
-

gerai nuplaukite ir supjaus-

porus. 

sultinio. 

Nuplaukite obuolius ir su-

su trintais pomidorais ir gars-

pagardinkite druska ir pipirais. 

 
„ “

Apytikslis paruošimo laikas: 45 min.
Apytikslis virimo / kepimo laikas: 
4–5 val.

 
Vegetariškas patiekalas
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

-

trumpai skaidriai apkepinkite 

-

raudonojo vyno.

-
tus ir trintus pomidorus.

-
kite druska, pipirais, cukrumi ir 

-

 
-

„ “ 

-

-

-

 

Paruošimo laikas: 1 val. 15 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
3 val. 30 min. – 4 val.

  

45 ml raudonojo vyno

druskos

 
-

druskos

Taip pat:

druskos

Produktai 6 asmenims:
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

800 g liesos jautienos

2 morkos

1/2 l sodraus raudonojo vyno, 

2 lauro lapai

apie 500 ml stipraus jautienos 
sultinio

druskos

Produktai 4 asmenims:
ir supjaustykite nepernelyg 

Nulupkite ar nuvalykite 
morkas ir salierus, nuplaukite 

Nulupkite valgomuosius svo-

keturias dalis.

kartu trumpai pakepkite.

nustatykite „ “

5–6 valandas.

Pagardinkite druska, pipirais ir 
-

Apytikslis paruošimo laikas: 
30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
5–6 val.
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

Pomidorus nuplikykite, perlie-

kubeliais.

-

kubeliais.

-

kol ji taps biri ir parus.

-

minutes.

„ “ galios 

Pagardinkite druska, cukrumi ir 

dar sultinio.

-

makaronus.

-

-

MAKARONAIParuošimo laikas: 20 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
45 min.

sultinio

druskos

Patiekiant:

Produktai 6 asmenims:
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

2 raudonos aitriosios paprikos

6 cm imbiero

druskos

Produktai 8 asmenims:Nuplaukite ir nusausinkite 

-

-
-

tykite stambiais kubeliais.

Nulupkite valgomuosius svo-

kubeliais ir gerai sutrinkite 
trintuvu kartu su aitriosiomis 
paprikomis.

-

„ “
„ “ 

-
dinkite druska ir pipirais ir 

Apytikslis paruošimo laikas:  
20 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4 val.
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

Bulves nulupkite, nuplaukite ir 

nuvalykite ir supjaustykite 
smulkiais kubeliais.

pat supjaustykite smulkiais 
kubeliais.

-
kite nusausindami ir nuskaby-

-

 
 

„ “

Pagardinkite bulves, sumal-

Vegetariškas patiekalas

Paruošimo laikas: 25 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4 val.

 
(tik baltoji dalis)

300 ml pieno

druskos

Produktai 6 asmenims:

 

Patarimas:
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PAGRINDINIS  
PATIEKALAS

druskos

Patiekiant:

druskos

Produktai 4 asmenims:-

-

kubeliais.

-

-

-

-
-

liais supjaustytus pomidorus, 

„ “

-

gerai nupurtykite nusausinda-
mi ir stambiai sukapokite.

-

-

-

patiekite.

Apytikslis paruošimo laikas: 
30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
6 val. 15 min.



DESERTAS
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Vegetariškas patiekalas

Paruošimo laikas: 15 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
1 val. 30 min. – 2 val.

600 ml pieno

160 g cukraus

malto kvapiojo muskato

180 g cukraus

Produktai 8 asmenims:
sviestu.

apkepkite duonos kubelius, 

kvapiuoju muskatu ir druska.

-

 
„ “

taps rusvai geltona.

-

-
kite.

patiekite.
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DESERTAS

40

VIRTINIAI
Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 
1 val.30 min.

  

40 g cukraus

1 pakelis vanilinio cukraus

600 ml pieno

100 g sviesto

6 pakeliai vanilinio cukraus

Produktai 5 porcijoms:

„ “ galios 

vanilinio cukraus ir druskos 

-

„ “  
-

„ “

SVARBU: 

Patarimas:



DESERTAS
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 Paruošimo laikas: 45 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 
3 val.

 

 

Produktai 8 porcijoms:Nuvalytus rabarbarus su-

sirupo, baltojo vyno).

-
„ “

-

-
„ “



DESERTAS
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Paruošimo laikas: 25 min.
Apytikslis gaminimo laikas:  
1 val. 30 min. – 2 val.

Pagrindui:

arba pusriebio)

150 g kondensuoto pieno su 
cukrumi

1 pakelis vanilinio cukraus

Papuošimui:

Produktai 8 vienetams: Susmulkinkite sviestinius 
sausainius.

Susmulkintus sausainius su 

trupinius.

-
dens stiklines) ir suspauskite 

stiklines. 

„ “ -
kykite 1 val. 30 min. – 2 val., 

 

stikliniame indelyje
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VAISINIS TRUPINIUOTIS Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 
3 val.

baltojo vyno)

15 g krakmolo

135 g rudojo cukraus

Produktai 8 porcijoms:

nulupkite ir pan.).

-
kmolo.

sunokimo ir asmeninio skonio, 

-

-

trupinius.

„ “ galios 

Patarimas: 
Kietesnius vaisius visada supjaustykite  

reikia daugiau laiko.
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Vegetariškas patiekalas

su jogurtu ir vaisiais 

800 ml pieno

350 ml vandens

2 raudoni obuoliai

1 pakelis vanilinio cukraus

 

Produktai 4 asmenims: -
-

Nustatykite prietaiso „ “  
-

virkite.

-

Paruošimo laikas: 20 min.
Apytikslis virimo laikas: 1 val.
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DESERTAS
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Vegetariškas patiekalas

 
su cinamonu ir cukrumi

2 l pieno

1 pakelis vanilinio cukraus

Patiekiant:

cukraus

cinamono

Produktai 5 asmenims:

 
„ “

Paruošimo laikas: 10 min.
Apytikslis virimo laikas: 2 val.



DESERTAS
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Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis virimo laikas: 3 val.

apie 150 g cukraus (pagal 

200 ml raudonojo vyno (arba 
portveino, jei patinka stipresnis 

skonis)

Produktai 4 asmenims:
Slyvas raudonajame vyne 

„ “ 

Patarimas: 
Slyvos raudonajame vyne labai tinka prie vanili-



DESERTAS

49

300 ml pieno

4 pakeliai vanilinio cukraus

Produktai 5 asmenims:-

skobtuku.

Nurodymas: gaminimo laikas 
gali skirtis priklausomai nuo 

„ “

-

Paruošimo laikas:15 min.
Apytikslis virimo laikas: 2–3 val.
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200 ml baltojo vyno

Produktai 8 asmenims: Obuolius nuplaukite, nulupkite 

Supjaustykite stambiais ga-

„ “ 

Paruošimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4 val.

Patarimas: 
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