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SRIUBA

Paruosimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4,5 val.
Sudétingumas: vidutiniSkai
sudétinga

Produktai 4 asmenims:

1 kvapusis molitigas
(apie 1,5 kg)

1 didelis svoginas

34 skilteles ¢esnako

apie 3 cm imbiero

200 g miltingy bulviy,

2 v. §. alyvuogiy aliejaus
druskos

Svieziai malty_pipiry

garam masalos (indiSko malty,
prieskoniy misinio)

1 | darzoviy sultinio

2 riekelés skrudinimo duonos

2 v. §. molitigo séekly

2 V. . sviesto

60 g grietinés

VegetariSkas patiekalas

TRINTA MOLIUGUY

SRIUBA

su garam masala prieskoniais

Molidga nulupkite, iSimkite sé-
klas ir supjaustykite stambiais
kubeliais.

Nulupkite svogling bei ¢esna-
ka ir supjaustykite smulkiais
kubeliais.

Nulupkite ir smulkiais kubeliais
supjaustykite imbiera.

Bulves nulupkite, nuplaukite
ir supjaustykite stambiais
kubeliais.

[kaitinkite keptuvéje aliejy,
jame trumpai pakepinkite
svoginus, Cesnakg ir imbierg
ir padékite | Salj.

Molidiga, bulves ir misinj su
svoginais sudékite | keraminj
puoda.

|pilkite sultinio, viska pagardin-
kite druska, pipirais, 1-2 arb.
§. garam masalos prieskoniy ir
uzdenge puoda virkite 4,5 va-
landos nustate , § * galios lyg;.

Paskui 10 minuciy palaukite,
kol sriuba pravés.

Per tg laika mazais kubeliais
supjaustykite skrudinimo
duona.

Keptuvéje nesvylancia danga
sausai paskrudinkite moliigy
séklas ir padékite j Sal.

Keptuvéje pakaitinkite sviestq
ir vartydami paskrudinkite
jame duonos kubelius, kol Sie
taps rusvai geltoni.

Trinkite sriuba trintuvu, kol
Si taps kreminio tirStumo,
pagardinkite ir supilstykite |
puodelius.

Ant sriubos uzpilkite po 1,5
valg. §. grietinés, uzberkite
skrebugiy ir patiekite sriubg,
apibarste jg paskrudintomis
molitigy séklomis ir garam
masalos prieskoniais.






SRIUBA

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

Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 6 asmenims:
3 v. §. lydyto sviesto

250 g griezinéliais
supjaustyty morky

250 g kubeliais
supjaustyty bulviy

500 g nepernelyg stambiais
gabaléliais supjaustytos
jautienos

250 g kubeliais supjaustyty
svoginy

3 v. 8. pomidory tyrés

1 v. §. maltos saldziosios
paprikos

druskos, pipiru,
aitriosios paprikos

2 kubeliais supjaustytos
paprikos ankstys

11 mésos sultinio

GULIASO SRIUBA

Keptuvéje viename valg. §. ly-
dyto sviesto trumpai pakepinki-
te morkas bei bulves ir sudékite
{ keramin| puoda.

Likusiame lydytame svieste
apkepinkite mésos gabalélius
bei svogiinus, o pacioje pabai-
goje sudékite pomidory, tyre.

Patarimas:

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

Po to mésa taip pat sudékite |

prietaisa.

[pilkite mésos sultinio ir sudé-
kite papriky ankstis.

Virkite prietaisu apie 6 valan-
das nustate , % * galios lygj.

Jei mégstate astresn| maistg, dalj paprikos
gali pakeisti pikantiska malta paprika.




SURIO IR PORY SRIUBA

Nuvalytus porus supjaustykite
Ziedeliais.

Nulupkite svoglnus ir supjaus-
tykite smulkiais kubeliais.

Porus ir svoganus iki skai-
drumo pakepinkite puode ir
sudékite | keraminj puoda.
Nustatykite prietaiso ,_% *
galios lygj ir uzdékite dangt].

Farsa iki birumo pakepinkite
keptuvéje ir taip pat sudékite |
keraminj puoda.

|pilkite Silto darZoviy sultinio

ir virkite 2,5 valandos nustate
,39* galios lygj arba 5 valandas
nustate % “ galios lyg.

Tada nustatykite , 5% galios
lygj, imaiSykite lydyto sTrio

ir sudékite grybus nupyle jy
skystj.

Pagardinkite trupuciu muskato
rieSuto ir lengvai virkite
30 minuciu.

Prie$ patiekdami apibarstykite
petraZolémis.

SRIUBA

ParuoSimo laikas: 20 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 2,5 val.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 4 asmenims:
3 porai

2 svoganai

1/2 v. §. aliejaus

500 g farSo (jautienos ir
kiaulienos)

druskos, pipiry, éesnakinés
druskos

1 | darzoviy sultinio

1 indelis pievagrybiy

100 g nenugriebto pieno lydyto
sQrio

200 g lydyto sario su prieskoni-
némis zolelémis

muskato rieSuto sriubai
pagardinti

petraZoliy sriubai apibarstyti







LESIU SRIUBA

su kumpiu

Nulupkite svogiing bei Cesna-
ka ir supjaustykite smulkiais
kubeliais. Nulupkite nuo
saliero plauselius ir supjaus-
tykite grieZinéliais. Nuskus-
kite morkas ir supjaustykite
grieZinéliais.

Keptuvéje pakaitinkite Siek tiek
aliejaus ir jame trumpai pake-
pinkite kumpj. ISimkite kumpj ir
padékite | Salj.

| keptuve ipilkite dar Siek tiek
aliejaus ir pakaitinkite. Pake-
pinkite svoganus ir éesnaka.

Suberkite ant jy cukry ir Siek
tiek ji karamelizuokite.

Supilkite pomidory tyre ir kartu
Siek tiek pakepinkite. |maisSyki-
te raudonojo vyno ir ji Siek tiek
nugarinkite.

Viskq sudékite | keraminj
puoda. Sudékite mésa, trintus
pomidorus, leSius, darZoves,
Ciobrelius, lauro lapus ir supil-
kite mésos sultin;.

Viskq 3—4 valandas lengvai
virkite nustate 39" galios lygj
ir vis pamai8ykite.

Pagardinkite druska, pipirais ir
balzaminiu actu.

|berkite mairdno ir pavirdami
dar 20 minuciy baikite virti
leSiy sriuba.

Nuplaukite Spinaty lapus ir ge-
rai nupurtykite nusausindami.

ISimkite mésa, padékite ant
lentelés ir supléSykite ar
supjaustykite gabaléliais.

ISimkite lauro lapus bei
Ciobrelius ir supilstykite sriubg |
dubenélius.

UzZberkite ant sriubos Svieziy,
Spinaty lapeliy ir lengvai jmai-
Sykite juos | sriuba.

Ant virSaus dékite supléSytos
mésos, nuskabykite likusios

Ciobrelio Sakelés lapelius, uz-
berkite ant virSaus ir patiekite.

SRIUBA

ParuoSimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:
34 val.

Sudétingumas: vidutiniSkai
sudétinga

Produktai 4 asmenims:
2 dideli svoginai

1 Cesnako skiltelé

3 v. 8. alyvuogiy aliejaus
500 g stdyto kumpio

1 v. 8. rudojo cukraus

4 Sakelés Ciobrelio

2 lauro lapai

2 v. §. pomidory tyrés
150 ml raudonojo vyno
250 g trinty pomidory
800 ml mésos sultinio
250 g rudujy lesiy

2 morkos

3 stiebai lapkotiniy saliery
druskos

Svieziai malty pipiry

1 v. 8. dZiovinty mairliny,

3 v. 8. balzaminio acto

1 sauja Svieziy Spinaty lapeliy



SRIUBA

Paruosimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 3 val.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 6 asmenims:

6 bulvés

6 morkos

1 nedidelis ropinis kopistas
1 poras

1/2 skiltelés ¢esnako
(sukapotos)

170 g Zaliyjy pupeliy,
1100 ml darzoviy sultinio
100 ml grietinélés

3 v. 8. pipiry,

2 a. 8. druskos

1 a. §. Ciobreliy

2 v. §. petrazoliy (sukapoty)

3 a. . krakmolo

VegetariSkas patiekalas

DARZOVIY SRIUBA

Nulupkite morkas, bulves bei
ropinj koplsta ir supjaustykite
smulkiais kubeliais.

Nuvalykite Zaligsias pupeles.

Nuplaukite ir Ziedeliais su-
pjaustykite pora.

Darzoves su sultiniu, kapotu
¢esnaku, kapotomis petrazo-
[émis ir prieskoniais sudékite |
keraminj puoda.

Virkite prietaisu apie 3 valan-
das nustate ,3%* galios lyg.

IStirpinkite krakmolg truputyje
drungno vandens ir jmaiSykite.
Supilkite grietinéle.

Viska dar apie 15 minuciy,
lengvai pavirkite.

Pagardinkite, jei reikia, jdékite
dar prieskoniy ir patiekite.




ZIRNIU SRIUBA

Nulupkite ir kubeliais supjaus-
tykite bulves bei svoginus.

Nuvalykite ir kubeliais supjaus-
tykite sriubos zalumynus.

I$lukStentus Zirnius, svoginus,
bulves ir sriubos Zalumynus
sudékite | keraminj puoda.

Nurodymas: nelukStentus
Zirnius pries naudojant reikia
pamirkyti per naktj! Tada reikia
suplanuoti ir ilgesnj gaminimo
laikg!

Sudékite ant virSaus mésg ir
desdreles.

[pilkite 1,5 litro kar$to vandens,
kad vos apsemty visus pro-
duktus.

Pagardinkite druska, pipirais
arba trupuéiu tirpaus sultinio.

UZdenkite dangtj ir virkite

4 val. — 4 val. 30 min. nustate
59" galios lygi.

Atsargiai iSimkite mésa ir, jei
reikia, paSalinkite nuo mésos
riebalus ir iSimkite kaulus. Mésg
supjaustykite kubeliais.

ItaliSkas ir ,Vienos" deSreles
supjaustykite griezinéliais.

Priklausomai nuo tir§tumo, dalj
sriubos sutrinkite atskirame
inde.

Sriuba, mésa ir desreles vél
sudékite | keraminj puoda ir
tirSta sriubg gerai iSmaisykite.

Jei reikia, dar pagardinkite
druska ir pipirais.

Nuplaukite ir susmulkinkite
petrazoles.

Apibarstykite jomis Zimiy sriuba.

SRIUBA

ParuoSimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:
4 val. — 4 val. 30 min.
Sudétingumas:
vidutiniSkai sudétinga

Produktai 6 asmenims:

500 g dziovinty Zaliyjy
lukStenty Zimiy,

2 svogunai

1/2 rySulélio sriubos zalumyny,

400 g stdytos parikytos
sprandinés

2 parikytos italiSkos deSrelés
1 lauro lapas

1 a. 8. dZiovinty mairdny,

500 g bulviy

4 Vienos“ desrelés

druskos, pipiry, tirpiojo sultinio

1 rySulélis petraZoliy,

1,5 | vandens



SRIUBA

Paruosimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:
4 val. 10 min.
Sudétingumas: nesudétinga
Produktai 4 asmenims:
1 kg brokoliy,
300 g miltingy bulviy,
1/2 poro
1 svogiinas
2 skiltelés ¢esnako
1 | stipraus paukstienos sultinio
druskos
Svieziai malty, pipiry,
250 g Saldyty Zirniy
100 g tarkuoto pekorino srio
100 g tarkuoto fontinos sdrio
75 g tarkuoto parmezano sirio

2 v. 8. smulkiai supjaustyty
laiSkiniy Cesnaky,

alyvuogiy aliejaus paslakstyti

TRINTA BROKOLIY

SRIUBA

su trijy rusiy sriu

Nuplaukite brokolj, suskirstyki-
te Ziedynais, nulupkite kota ir
taip pat susmulkinkite.

Nulupkite ir kubeliais supjaus-
tykite bulves.

Nulupkite ir smulkiai supjausty-
kite pora.

Nulupkite ir smulkiai supjausty-
kite svogiing bei ¢esnaka.

Viskg sudékite | keraminj
puoda, ipilkite stipraus pauks-
tienos sultinio, berkite Siek tiek
druskos bei pipiry ir uzdenkite
puodg dangCiu.

Virkite apie 4 valandas nustate
.9 galios lygi.

Nuimkite dangt], sudékite Zir-
nius ir lengvai virkite dar 5-10
minuciy be danggio.

Paskui trintuvu sriuboje
sutrinkite pekoring, fonting ir
puse parmezano, viska trinkite
tol, kol gerai sutrinsite ir sriuba
taps vientisa.

Pagardinkite, supilstykite { du-
benélius, ant virSaus uzberkite
likusj parmezana, smulkiai
supjaustyta laiskinj Cesnaka,

ir patiekite apSlakste trupuciu
alyvuogiy aliejaus.






SRIUBA

ParuoSimo laikas: 15 min.

Apytikslis gaminimo laikas: 5 val.

Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 6 asmenims:

1 nedidelé paruosta
vista sriubai

1-1,5 | vandens

4 morkos

1/4 gumbo saliero

2 petrazolés Saknys

1 poras

1 v. 8. druskos

1 a. 8. dZiovinty gelsviy,

1 a. 8. malty juodujy pipiry
1 lauro lapas

1 a. §. kapotos imbiero $aknies

1 rySulélis
garbanotuyjy petrazoliy

VISTIENOS SRIUBA

Pasildykite prietaisg 10 minu-
¢iy nustate , %9 galios lyg.

Porg supjaustykite grieZi-
néliais, o kitas darzoves
smulkiais kubeliais.

| keraminj puoda jdékite vista,
i$ kurios virsite sriuba.

~ Patarimas: sriubos vistos

neturéty bt per liesos.
Geram sultiniui reikia riebaly.
Prie$ verdant jokiu badu
nenupjaustykite riebaly!

Ant vistos sudékite darzoviy
kubelius bei visus prieskonius,
iSskyrus petrazoles.

Patarimas:

UzZpilkite vandeniu. Virkite
5 valandas nustate , 4" galios
lygi.

Praéjus Siam laikui, iSimkite
vista i§ sultinio, nuimkite mésa,
nuo kauly, supjaustykite ar
suplésykite kasnio dydzio
gabaléliais ir sudékite atgal |
keraminj puoda.

Mésa kelias minutes dar
pakaitinkite.

Sukapokite petrazoles ir
uzberkite.

Jei mégstate kietesnes darzoves, likus 1 valandai
iki gaminimo pabaigos jdékite dar darzoviy.



SRIUBA

)-4 Paruosimo laikas: 30 min.
S R | U BA S U LA KST | N |A| S Apytikslis gaminimo laikas: 4
val. 30 min.
Sudétingumas: nesudétinga

Keptuvéje aliejuje pakepinkite  Virkite 3 val. 30 min. — 4 val. Produktai 6 asmenims:
maltg jautieng su svogiinais. nustate , %9 galios lygi. 500 g maltos jautienos
Pagardinkite druska, pipirais ir 2 smulkiai supiaustvii svoadnai
sudékite | keraminj puoda. Atitirpinkite Spinatus. - B

2 v. §. alyvuogiy aliejaus
Sudékite pomidorus, Cesnaka,  Atskirame puode iSvirkite ma- 2 skardinés smulkinty
supilkite stipry sultin, vandenj  karonus, kad likty apykieciai, ir pomidory (800 g)
ir {maiSykite darzoves. padékite | Salj. 500 m trinty pomidory
|berkite baziliko ir raudone- Makaronus ir $pinatus taip 400 mi stipraus jautienos
lio, pagal skonj pagardinkite pat sudekite | keraminj puoda, sultinio
druska ir pipirais. ir pakaitinkite dar 30 minuciy 400 ml vandens

nustate , 9" galios lygj. 2 kubeliais supjaustytos
raudonos paprikos

1 skiltelé Cesnako
(smulkiai sukapoto)

200 g Svieziu, griezinéliais
supjaustyty pievagrybiy,

po %2 a. §. dziovinto baziliko ir
raudonélio

druskos, pipiry
150 g nevirty placiy lakstiniy

100 g Saldyty Spinaty

; Patiekiant:
Patarimas: -

Patiekdami ant sriubos uzdékite picos sirio, Sviezio baziliko

parmezano arba rikotos ir apibarstykite baziliku. 200 g tarkuoto picos siirio

(mocarelos), pasirinktinai —
parmezano ir (arba) rikotos




PAGRINDINIS

PATIEKALAS

ParuoSimo laikas: 30 min.
Gaminimo laikas ne
trumpesnis kaip: 7 val.
Sudétingumas: nesudétinga
Produktai 6-8 asmenims:

1,3-1,5 kg kiaulienos be kauly
(mentés arba mentés iSpjovos)

2 v. §. rudojo cukraus

1 v. §. maltos saldziosios
paprikos

2 a. §. stambios druskos
Svieziai malty_ pipiry
2 dideli svogunai

500 ml imbierinio alaus arba
Sakny giros (,Root Beer)

1 butelis kepsniy padazo

PLESYTA KIAULIENA

Kiaulieng nuplaukite ir nusau-
sinkite.

MaZame dubenélyje sumaisy-
kite cukry, paprikos miltelius,
druska ir pipirus. Visg mésq
jtrinkite Siuo misiniu.

Nulupkite ir Ziedeliais supjaus-
tykite svogiinus.

Puse svoguny sudékite |
keraminj puoda.

Ant svoginy sluoksnio
sudékite mésa ir apdéliokite
likusiais svoginy Ziedais.

|pilkite imbierinio alaus ir
virkite viskg 67 valandas
uzdengtame puode nustate

ni" galios |ygi.'

ISimkite sumink$téjusia mésg
ir padékite | Salj.

Jei reikia, nupjaustykite nuo

mésos riebalus ir supléSykite
mésg dviem Sakutémis, kaip
iprasta Siam patiekalui.

Kiaulieng kartu su svoginais
vél sudékite | létpuod; ir jmai-
Sykite kepsniy padazo.

Viska kartu uZzdenge puoda,
virkite dar 1-2 valandas.

Jei norite, pléSyta kiaulieng
patiekite vieng, ant ryziu,
bandeléje ar sumustinyje.






PAGRINDINIS

PATIEKALAS

ParuoSimo laikas: 45 min.
Apytikslis laikymo laikas: 3 val.
Apytikslis gaminimo laikas: 1 val.
Sudetingumas: vidutiniSkai
sudétinga

Produktai 8 asmenims:
Duonos paplotéliams:
apie 360 g milty,

2 a. 8. druskos

200 ml vandens

milty koCioti

Aitriyjy papriky troskiniui:

1 svogiinas

2 skiltelés esnako

2 raudonos aitriosios paprikos
2 v. 8. alyvuogiy aliejaus

800 g jautienos farSo

2 a. 8. pomidory, tyrés

apie 500 ml mésos sultinio

4 pomidorai

250 g konservuoty darziniy
pupeliy
2 stiebeliai raudonélio

1/2 a. §. malto kumino

1/2 a. §. rudojo cukraus
druskos

Svieziai malty_ pipiry
Patiekiant:

4 7alios aitriosios paprikos
250 g grietinés

apie 200 g tarkuoto Cederio siirio

Kajeno paprikos
16

TAKAI

su aitriyjy papriky troskiniu

SumaiSykite dubenélyje miltus
ir druska paplotéliams.

[pilkite vandens ir uzminkykite
tamprig tesla.

Jei reikia, dar pilkite vandens
ar jberkite milty.

Suformuokite rutulj, suvynioki-
te | plévele palaikykite apie 3
valandas.

Alitriyjy papriky troskiniui nu-
lupkite svogling bei Cesnaka
ir supjaustykite smulkiais
kubeliais.

Aitriyjy papriky ankstis
perpjaukite per puse,
nuvalykite ir taip pat smulkiai
supjaustykite.

pilkite aliejaus | karsta kep-
tuve ar puoda ir maiSydami
pakepinkite jame maltg mésa,
kol &i taps biri.

Kai mésa Siek tiek parus,
imaiSykite svoguno ir ¢esnako
gabalélius bei aitrigsias
paprikas.

2-3 minutes pakepkite ir kartu
trumpai pakepinkite pomidory,
tyre.

Viska sudékite | keraminj puo-
da. Nustatykite prietaiso , %"
galios lygj ir jpilkite sultinio.

Nuplaukite pomidorus, iSpjau-
kite koteliy vietas ir supjausty-
kite stambiais gabaléliais.

Sudékite | aitriyjy papriky
troskinj ir be dangcio lengvai
virkite apie 1 valanda,. Per tq
laikg retsykiais pamaiSykite.

Kol puodas verda, paplotéliy
teSlg supjaustykite | 8 vienodo
dydZio gabalélius ir iSkoCiokite
plonus paplotélius ant miltais
pabarstyto pavirSiaus.

Tesinys 18 psl.






PAGRINDINIS
PATIEKALAS

Nupurtykite miltus ir kiekvieng
paplotélio puse kepkite apie

1 min. kar$toje keptuvéje be
riebaly.

Paskui iSimkite ir supjaustyki-
te nedideliais gabaléliais.
Leiskite atvésti.

Pupeles nuplaukite vandeniu
ir gerai nuvarvinkite.

Iki gaminimo pabaigos likus
apie 15 min. sudékite | aitriujy
papriky, troskini.

Nuskabykite raudonélio lape-
lius ir smulkiai supjaustykite.

Galiausiai jmaiSykite | aitriyjy
papriky troskinj ir pagardinkite
kuminais, cukrumi, druska ir
pipirais.

Zalias aitriasias paprikas
nuplaukite, iSpjaukite séklas
ir supjaustykite labai plonais
Ziedeliais.

Aitriyjy papriky troskinj
sudékite ant duonos kasneliy
ir ant kiekvieno uzdékite Siek
tiek grietinés, sdrio ir aitriosios
paprikos Ziedeliy.

Apibarstykite trupuciu Kajeno
papriky ir patiekite.




BULVIU TROSKINYS
SU GARSTYCIOMIS

Bulves, morkas ir salierg
supjaustykite nedideliais kube-
liais, sudékite | keraminj puoda,
uzpilkite sultiniu ir jdékite lauro
lapa.

Virkite 2 val. 30 min. nustate
39 galios lygj.

Svogiing supjaustykite smul-
kiais kubeliais.

Keptuvéje traskiai apskrudinkite
kumpio juosteles ir iSimkite.

Likusiuose riebaluose pakepin-
kite svoguno kubelius, kol jie
taps skaidrds.

Po 2 val. 30 min. | keraminj
puoda sudékite grieting,
garstycias, kumpio juosteles bei
svoguinus ir pagardinkite druska
bei pipirais.

Galiausiai jmaiSykite smulkiai
supjaustytas petrazoles.

PAGRINDINIS

PATIEKALAS

ParuoSimo laikas: 30 min.
Apytikslis virimo / kepimo
laikas: 2 val. 30 min.
Sudétingumas:

vidutiniSkai sudétinga

Produktai 3-4 asmenims:
8 vidutinio dydzio bulvés

3 morkos

1 griezinys gumbinio saliero
300 ml vistienos sultinio

1 lauro lapas

2 v. 8. vidutiniSkai astriy
garstycCiy

150 g grietinés

3 svoginai

1 pakelis juostelémis
pjaustyto kumpio

2 petrazoliy stiebeliai

druskos ir pipiry



PAGRINDINIS

PATIEKALAS

ParuoSimo laikas: 30 min.
Marinavimo laikas: 30 min.
Apytikslis virimo laikas:

7 val. 40 min.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 4 asmenims:
1 kg jautienos krtininés
druskos

pipiry

1 morka

100 g saliero

1 lauro lapas

750 ml stipraus jautienos
sultinio

150 ml raudonojo vyno

1 a. 8. paprikos milteliy

6 kadagio uogos

1 nedidelé Ciobrelio Sakelé
650 g miltingy bulviy,

100 ml pieno

muskato rieSuto

4 svoginai

100 g sviesto mazais
ELEIEIETS

300 g saldziyjy zirniy ankséiy,

TROSKINTA JAUTIENOS

KRUTININE

su svogunais ir bulviy kose

UZberkite druskos ir pipiry ant
jautienos kratininés ir jtrinkite.
30 minuciy leiskite isigerti,

o paskui sudékite | keraminj
puoda.

Nuplaukite morkg ir supjausty-
kite kubeliais.

Nuplaukite salierg ir taip pat
supjaustykite kubeliais.

Viska kartu su stipriu sultiniu,
raudonuoju vynu, prieskoniais
ir Ciobreliais sudékite prie
mésos, uzdenkite dangtj ir
trokinkite apie 7 val. nustate
,3 “ galios lyg.

Nuplaukite bulves, virkite apie
35 min. pastdytame vande-
nyje, paskui nupilkite vandeni,
nugarinkite ir dar Siltas
nulupkite. Grastuvu sutrinkite
jas puode.

Pakaitinkite pieng, pagardin-
kite druska ir muskato rieSutu.
Supilkite { bulves, jmaiSykite
puse sviesto ir laikykite Siltai.

Nulupkite svogainus, perpjau-
kite per puse ir supjaustykite
juostelémis.

Retsykiais pamaiSydami tro$-
kinkite keptuvéje apie 10 min.
su likusia puse sviesto, kol Siek
tiek parus.

I$ keraminio puodo atsargiai
pasemkite Siek tiek stipraus
sultinio ir supilkite ant
svoguny.

Nugarinkite skystj, paskrudinki-
te ir padékite | Sali.

Nuplaukite saldziujy Zirniy,
ankstis, nuvalykite ir 2-3 min.
troSkinkite troSkinimo jdékle
vir§ verdancio vandens.

ISimkite mésa, supjaustykite
griezinéliais skersai raumens
skaiduly ir iSdéliokite lekstése.

Greta [dékite trinty bulviy

bei saldZiyjy Zirniy ank3Ciy,
uzdékite ant mésos svogany,
jei norite, uzpilkite Siek tiek
sultinio, kuriame ji buvo tro3ki-
nama, ir patiekite.









KIAULIENOS

KEPSNYS

su saldziosiomis bulvémis ir pupelémis

Mésaq ir kaulus nuplaukite
$altu vandeniu ir nusausinki-
te. Visg mésa trinkite druska
ir pipirais.

Nulupkite ir kubeliais supjaus-
tykite svogiinus, Cesnaka,
morkas ir saliera.

[pilkite aliejaus | keptuva,
ikaitinkite ir mésg gerai aps-
krudinkite i$ visy pusiy.

Vél iSimkite, ir dabar vidutiniu
kaitrumu apie 10 minuciy mai-
Sydami skrudinkite kaulus.

Sudékite darzoves ir kartu
gerai apkepkite.

Viskg sudékite | keraminj
puoda, jpilkite mésos sultinio
bei 250 ml alaus.

|dékite mésa ir troSkinkite
2 val. = 2 val. 30 min. nustate
38" galios lygi.

Kepsn| retkarciais patikrinkite
ir, jei reikia, jpilkite dar sultinio
ar likusio alaus.

Nuplaukite saldZigsias bulves
ir subadykite Sakute.

I8 visy pusiy itrinkite rupia
jaros druska ir alyvuogiy
aliejumi, sudékite | kepimo
forma ir pakaiting orkaite
kepkite apie 70 min. 180 °C
temperatdroje.

I8imkite mésg i§ padaZzo ir
padéje ant groteliy laikykite
Siltai orkaitéje.

ISimkite kaulg ir padazg iSkos-

kite per smulky sietel].

Jei reikia, skyscio Siek tiek
nugarinkite arba papildomai
ipilkite (jei pageidaujate, galite
sutirstinti krakmolu).

Pagardinkite druska ir pipirais.

Tesinys 24 psl.

PAGRINDINIS

PATIEKALAS

Paruosimo laikas: 1 val. 15 min.
Apytikslis gaminimo laikas:

2 val. 50 min.
Sudétingumas:
vidutiniSkai sudétinga

Produktai 4-6 asmenims:
Kepsniui:

1,5 kg kiaulienos kepsnio, pvz.,
kumpio rieSutélio

500 g smulkiai sukapoty kiaulés
kauly,

druskos

Svieziai malty, pipiry

2 svognai

1 Cesnako skiltelé

2 morkos

150 g gumbinio saliero

2 v.§. aliejaus

apie 400 ml mésos sultinio

500 ml tamsaus alaus

Garnyrui:

2 vidutinio dydZio saldZiosios
bulvés

rupios juros druskos
alyvuogiy aliejaus
druskos

SvieZiai malty pipiry
citriny sulciy

40 g sviesto

500 g Zaliyjy pupeliy
1-2 Sakelés dasio



PAGRINDINIS
PATIEKALAS

Apvirkite pupeles su dasiu
dideliame kiekyje pastdyto

vandens (apie 8 min.). Paskui

nupilkite vandeni ir leiskite
vandeniui nuvarveéti.

Kiaulienos kepsnj supjausty-
kite riekelémis ir iSdéliokite |
|ekStes su trupuciu padazo,
pupelémis ir saldZiosiomis
bulvémis.

Saldzigsias bulves perpjauki-
te per puse, vidy pamaigykite
Sakute, pagardinkite druska ir
pipirais, ap$lakstykite trupu-
Ciu citrinos sulciy ir uzdékite
po gabalélj sviesto.

AITRIUJU PAPRIKU
TROSKINYS

Keptuvéje pakepinkite maltg
mésa ir sudékite | keraminj
puoda.

Paruosimo laikas: 30 min.

Gaminimo laikas ne trumpesnis

kaip: 3 val.

Sudétingumas: nesudétinga
Produktai 4-6 asmenims: Nuvarvinkite pupeles bei

kukurdizus ir perliekite Svariu

vandeniu.

800 g farSo (per puse jautienos
ir kiaulienos)

2 svoganal Paprika bei aitriosios paprikos

ankstis nuplaukite, iSimkite sé-
klas ir smulkiai supjaustykite.

Visus produktus sudékite |
keraminj puoda prie maltos
mésos ir iSmaidykite.

2 skardinés pjaustyty pomidory
(apie 800 ml)
2 paprikos
22 Supjaustykite svogtinus
maZzais gabaléliais.

UZdékite dangtj ir viska apie
3 val. virkite nustate , §%9"
galios lygj.

1 v. §. maltos aitriosios paprikos

5 aitriyjy papriky ankstys

1 a. 8. malty kmyny
1 skardiné raudonuyjy pupeliy,

1 skardiné kukurdzy,
24
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VegetariSkas patiekalas

TIRSTAS LAPIN|U

KOPUSTU TROSKINYS

Lapinius kopistus nuplaukite,
iSpjaukite stambias gyslas ir

smulkiai supjaustykite.

Nulupkite ir smulkiais kubeliais
supjaustykite morkas, svogu-

nus ir Cesnaka.

Porus perpjaukite iSilgai,

gerai nuplaukite ir supjaus-
tykite ziedeliais arba mazais

gabaléliais.

Puode pakaitinkite aliejy ir
jame i$ eilés trumpai apkepkite
svoginus, ¢esnaka, morkas ir
porus.

Sudékite smulkiai supjaustytus
lapinius kopastus, palaukite,
kol sukris, ir uZpilkite darZoviy,

sultinio.

Viska perdékite | keraminj
puoda.

Nuplaukite obuolius ir su-

pjaustykite mazais kubeliais,
sudékite | keraminj puoda kartu
su trintais pomidorais ir gars-
tyCiomis, iSmaisykite, jei reikia,
pagardinkite druska ir pipirais.

Virkite 4-5 valandas nustate

39 galios lygi.

PAGRINDINIS

PATIEKALAS

Apytikslis paruoSimo laikas: 45 min.
Apytikslis virimo / kepimo laikas:
4-5 val.

Sudetingumas: vidutiniskai
sudétinga

Produktai 8 asmenims:
4 svoglnai

4 skiltelés Cesnako

6 morkos

2 porai

1000 g lapiniy kopasty
4 v. 8. aliejaus

2 | tirpaus darzoviy sultinio
600 g trinty pomidory

2 obuoliai

2 v. §. garstyCiy

druskos ir pipiry



PAGRINDINIS

PATIEKALAS

Paruosimo laikas: 1 val. 15 min.

Apytikslis gaminimo laikas:
3val. 30 min. - 4 val.
Sudétingumas:

vidutiniSkai sudétinga

Produktai 6 asmenims:
2 nedideli svogtinai

2 skiltelés esnako

3 v. 8. alyvuogiy aliejaus
2 v. §. pomidory tyrés
45 ml raudonojo vyno

600 g gabaléliais supjaustyty
pomidory, i$ skardinés

300 g trinty pomidory

3 anciuviy file

druskos

1 Ziupsnis cukraus
Svieziai malty_ pipiry

1-2 a. 8. dziovinty, italiSky,

prieskoniniy Zoleliy, pvz., €io-
breliy, raudonéliy, rozmariny,

600 g miSraus farSo

apie 3 v. § malty dzitveseliy,

1 didelis kiausinis
druskos

Svieziai malty_ pipiry

3 v. §. smulkiai pjaustyty,

prieskoniniy Zoleliy, Ciobreliy,
rozmariny, petrazoliy

3-4 v. §. grietinélés

75 g tarkuoto parmezano sirio

Taip pat:
750 g spageciy,
druskos

SPAGECIAI

su farSo rutuliukais ir jureivisku padazu

Nulupkite svogling bei ¢esna-
ka ir supjaustykite kubeliais.

Puode pakaitinkite aliejy, jame
trumpai skaidriai apkepinkite
svoganus ir puse Cesnako.

|[maiSykite pomidory tyre, trum-
pai pakaitinkite kartu ir jpilkite
raudonojo vyno.

Sudékite gabaléliais supjausty-
tus ir trintus pomidorus.

Stambiai supjaustykite anciuviy
file, imaiSykite ir viska pagardin-
kite druska, pipirais, cukrumi ir
prieskoninémis Zolelémis.

Padaza supilkite | keraminj
puoda.

Maltg mésg sudékite | dubenél.

|berkite malty dzidvéseéliy, drus-
kos, pipiry, jmuskite kiauinj,
sudékite prieskonines Zoleles,
likusius Cesnakus ir grietinéle.

Viska suminkykite | gerai
formuojama mésos tedla, jei
reikia, dar jminkydami Siek tiek
grietinélés ar dzitvéseéliy.

I$ maseés suformuokite apie

3 cm dydzio rutuliukus, sudé-
kite | padaza ir uzberkite puse
parmezano.

UZdenkite ir virkite viskq apie
3 val. 30 min. nustate , %
galios lygj.

Spagecius pastdytame vande-
nyje iSvirkite taip, kad jie baty
puskiediai.

Pagardinkite padaza.

Nupilkite vandenj nuo spa-
geciy, nuvarvinkite vandens
likuius ir iSdéliokite spagedius
i gilias 1€kStes.

Ant jy uzdékite mésos rutuliu-

ky su padazu, apibarstykite
likusiu parmezanu ir patiekite.









BURGUNDISKAS

D
JAUTIENOS
TROSKINYS

Mésa nuplaukite, nusausinkite
ir supjaustykite nepernelyg
mazais kubeliais.

Nulupkite ar nuvalykite
morkas ir salierus, nuplaukite
ir supjaustykite kasnio dydzio
gabaléliais.

Nulupkite valgomuosius svo-
gunélius ir Cesnakus.

Cesnaka supjaustykite
griezinéliais, o valgomuosius
svogunélius perpjaukite |
keturias dalis.

Keptuvéje ikaitinkite aliejy ir
dalimis apskrudinkite mésg i$
visy pusiy.

Paskui sudékite valgomuosius
svogunélius bei Cesnakus ir
kartu trumpai pakepkite.

pilkite Siek tiek raudonojo
vyno ir jj nugarinkite.

Viskq sudékite j Iétpuodi ir
nustatykite , 53 galios lyg.

Supilkite likusj vyna, stipry
sultinj ir sudékite lauro lapus.

Sudékite morkas bei salierus
ir uzdékite dangtj. Virkite apie
5-6 valandas.

Jei norite, sutirtinkite padaza,
trupuciu Saltame vandenyje
iSmaiSyto krakmolo.

Pagardinkite druska, pipirais ir
patiekite, pvz., kartu su orkai-
téje keptomis bulvémis.

PAGRINDINIS

PATIEKALAS

Apytikslis paruoSimo laikas:
30 min.

Apytikslis gaminimo laikas:
5-6 val.

Sudeétingumas: nesudétinga

Produktai 4 asmenims:
800 g liesos jautienos

2 morkos

2 stiebai lapkotiniy saliery
4 valgomieji svogunéliai
2 skiltelés ¢esnako

4 v. 8. aliejaus

1/2 | sodraus raudonojo vyno,
pvz., Burgundijos vyno

2 lauro lapai

apie 500 ml stipraus jautienos
sultinio

1 v. §. krakmolo

SvieZiai malty pipiry,

druskos



PAGRINDINIS

PATIEKALAS

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

Sudétingumas: nesudétinga

MAKARONAI

su maltos mésos padazu

Produktai 6 asmenims:
12 pomidory,

1 1/2 svoglino

1 Cesnako skiltelé

4 v. §. alyvuogiy aliejaus
750 g jautienos farSo
11/2 v. 8. pomidory tyrés

apie 600 ml stipraus mésos
sultinio

druskos
1 Ziupsnis cukraus
SvieZiai malty, pipiry,

750 g makarony,

Patiekiant:

Sviezio baziliko

Svieziai tarkuoto parmezano

Pomidorus nuplikykite, perlie-
kite Saltu vandeniu, nulupkite,
perpjaukite | keturias dalis,
iSimkite séklas ir supjaustykite
kubeliais.

Nulupkite svoginus bei Ces-
naka ir supjaustykite smulkiais
kubeliais.

Maltg mésg maiSydami apkep-
kite puode karStame aliejuje,
kol ji taps biri ir parus.

Sudékite svoginus bei Cesna-
kq ir kartu pakepinkite dar 2-3
minutes.

Viska sudékite | keraminj
puoda ir nustatykite , ) galios
lygi:

[maiSykite pomidory tyre ir
supilkite mésos sultini.

Pagardinkite druska, cukrumi ir
pipirais, jmaiSykite pomidorus.

Virkite |étai apie 45 min. vis
pamaiSydami, jei reikia, ipilkite
dar sultinio.

Pasudytame vandenyje maka-
ronus iSvirkite taip, kad jie bty
puskieciai.

Dar kartg pagardinkite padazq
ir imaiykite nuvarvintus
makaronus.

Sudékite | dubenélius ir api-
barstykite baziliku.

Pagal skonj ant virSaus patar-
kuokite parmezano.









VISCIUKU SPARNELIAI

Nuplaukite ir nusausinkite
viSCiuky sparnelius.

Keptuvéje ikaitinkite aliejuy,
jame dalimis apkepkite vis€iu-
ky sparnelius ir vél iSimkite.

Aitriyjy papriky ankstis nu-
plaukite, iSvalykite ir supjaus-
tykite stambiais kubeliais.

Nulupkite valgomuosius svo-
gunélius, Cesnakg, imbiera,
viskg supjaustykite stambiais
kubeliais ir gerai sutrinkite
trintuvu kartu su aitriosiomis
paprikomis.

Pridékite medaus, apelsiny,
sulciy, obuoliy acto, sojos bei
terijakio padaZo ir viskg gerai
iSmaiSykite.

Vis€iuky sparnelius sudékite
{ keramin puoda, ir uZpilkite
prieskoniy misiniu.

[pilkite kokosy, pieno, uzden-
kite dangtj ir viskg apie 4 val.
virkite nustate , % “ galios lygj
arba apie 2 val. nustate ,§%"

galios lygj.

VisCiuky sparnelius pagar-
dinkite druska ir pipirais ir
patiekite ant padéklo.

PAGRINDINIS

PATIEKALAS

Apytikslis paruosimo laikas:
20 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4 val.
Sudétingumas: nesudétinga
Produktai 8 asmenims:
2 kg vis€iuky sparneliy,
4 v, §. sezamy aliejaus
2 raudonos aitriosios paprikos
4 valgomieji svogunéliai
4 skiltelés Cesnako
6 cm imbiero
4 v. §. medaus
100 ml apelsiny sulCiy
2 v. §. obuoliy acto
2-3 v. §. sojy padazo
2-3 v. §. terijakio padazo
apie 300 ml kokosy, pieno

druskos

SvieZiai malty baltujy pipiry




PAGRINDINIS

PATIEKALAS

ParuoSimo laikas: 25 min.
Apytikslis gaminimo laikas: 4 val.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 6 asmenims:
1,5 kg nesubyranciy bulviy,

3 svogunlaiskiai
(tik baltoji dalis)

3 skiltelés Cesnako

4 Sakelés Ciobrelio

300 ml pieno

200 ml grietinélés

druskos

Svieziai malty_pipiry

250 g tarkuoto sario, pvz.,
ementalio, ¢ederio, rakletés

VegetariSkas patiekalas

BULVES SU
SURIU

Bulves nulupkite, nuplaukite ir
supjaustykite griezinéliais.

Svogunlaiskius nuplaukite,
nuvalykite ir supjaustykite
smulkiais kubeliais.

Nulupkite ¢esnaka ir taip
pat supjaustykite smulkiais
kubeliais.

Ciobrelius nuplaukite, nupurty-

kite nusausindami ir nuskaby-
kite lapelius arba virStinéles.

Patarimas:

ir iSmaisykite.

Bulves, svogunlaiskius ir
¢esnaka sudékite | keraminj
puoda, supilkite piena, grieti-
néle, {berkite druskos, pipiry,
sudékite sar{ ir puse Ciobreliy.
Viska iSmaiSykite, uzdenkite
puodg ir virkite apie 3 val.

30 min. — 4 val. nustate

8 “ galios lygj, kol bulvés
suminkstés.

Pagardinkite bulves, sumal-
kite ant jy Siek tiek pipiry ir
patiekite apibarste likusiais
Ciobreliais.

Jei bulvés su siriu per sausos, likus 30 minuciy,iki
gaminimo pabaigos ipilkite dar Siek tiek pieno










ERIENOS TROSKINYS

su alyvuogeémis ir lakstiniais

Nusausinkite érieng ir supjaus-
tykite 3-4 cm dydZio kubeliais.

Nulupkite svogling bei ¢esna-
ka ir supjaustykite smulkiais
kubeliais.

Keptuvéje ikaitinkite aliejy,
jame dalimis i$ visy pusiy ge-
rai apkepkite mésos kubelius ir
vél iSimkite.

Trumpai pakepinkite svognus
ir Cesnaka, jmaisykite pomi-
dory tyre ir jpilkite apie 100 ml
mésos sultinio.

Apkeptus érienos kubelius su-
dékite | keraminj puoda kartu
su svoglny misiniu.

|dékite harisos, ,Ras el Hano-
ut* prieskoniy misinio, gabalé-
liais supjaustytus pomidorus,
alyvuoges, druska, pipirus ir
viska gerai iSmaiSykite.

Supilkite likus{ mésos sultinj
ir troSkinkite viska apie 6 val.
nustate % * galios lygi.

Prie$ baigdami tro$kinti nu-
plaukite prieskonines zoleles,
gerai nupurtykite nusausinda-
mi ir stambiai sukapokite.

Lakstinius pasldytame vande-
nyje iSvirkite taip, kad jie likty
puskieciai.

Nuplaukite cukinija, iSvalykite
ir jstrizai supjaustykite plonais
griezinéliais.

Pagardinkite érienos troskinj
ir jmaiSykite prieskonines
Zoleles.

Nupilkite vandenj nuo maka-
rony, nuvarvinkite vandens
likucius ir sudékite makaronus
i 16kStes su érienos troskiniu.

Greta padékite po keletg cuki-
nijos griezinéliy, apibarstykite
druska, pipirais, paslakstykite
alyvuogiy aliejumi, jei norite,
trupudiu citrinos sulCiy, ir viskg
patiekite.

PAGRINDINIS

PATIEKALAS

Apytikslis paruoSimo laikas:

30 min.

Apytikslis gaminimo laikas:

6 val. 15 min.

Sudeétingumas: nesudétinga
Produktai 4 asmenims:

1 kg érienos, pvz., mentés be
kauly,

1 didelis svogiinas

2 skiltelés esnako

4 v. §. alyvuogiy aliejaus

2 v. 8. pomidory tyrés

apie 200 ml mésos sultinio
1-2 a. 8. harisos tyrés

1-2 a. 8. ,Ras el Hanout*
prieskoniy misinio

800 g gabaléliais supjaustyty
pomidory i skardinés

100 g juodujy alyvuogiy be
kauliuky

druskos

Svieziai malty, pipiry

Patiekiant:

1/2 saujos prieskoniniy Zoleliy,
lygialapiy petraZoliy arba métos

400 g lakstiniy

druskos

1 SvieZia cukinij
Svieziai malty, pipiry
2 v. §. alyvuogiy aliejaus

pagal skonj — citrinos sulCiy,

37



DESERTAS

ParuoSimo laikas: 15 min.
Apytikslis gaminimo laikas:
1 val. 30 min. — 2 val.
Sudétingumas: nesudétinga
Produktai 8 asmenims:
4 v. 8. sviesto
600 g vakarykscio batono
120 g raziny,
600 ml pieno
200 ml grietinélés
6 kiauSiniai
160 g cukraus
1 a. §. malto cinamono
1/2 a. §. vanilés esencijos
malto kvapiojo muskato
1 Ziupsnis druskos

8 rutuliukai vaniliniy ledy,

Karameliniam padazui:

180 g cukraus
350 g grietinélés

1 Ziupsnis druskos

VegetariSkas patiekalas

DUONOS PUDINGAS

su ledais ir karameliniu padazu

Keraminj puoda itepkite
sviestu.

Duong supjaustykite mazdaug
2,5 cm dydzio kubeliais.

Keptuvéje istirpinkite sviestg
ir jame dalimis i$ visy pusiy,
apkepkite duonos kubelius,
iSimkite ir sudékite | keraminj
puoda kartu su razinomis.

Pieng suplakite su grietinéle,
kiauSiniais, 100 g cukraus,
cinamonu, vanilés esencija,
kvapiuoju muskatu ir druska.

Sj miginj uzpilkite ant duonos
kubeliy.

Viskq dar kartg atsargiai i$-
mai$ykite, apibarstykite likusiu
cukrumi, uzdenkite dangtj ir
troSkinkite apie 2 val. nustate
% * galios lyg.

Retsykiais vis pamaiSykite.

Cukry karameliniam padazui
iSlydykite puode ir maiSydami
karamelizuokite, kol spalva
taps rusvai geltona.

UZvirinkite ir supilkite grieti-
néle.

Karamele vél uzvirinkite ir
maiSykite, kol taps vientisa,
imaiSykite druskos ir atvésin-
kite.

Duonos pudingg sudékite |
dubenélius.

Ant virSaus uzdékite po 1
rutuliukg vaniliniy ledy, viskg
apSlakstykite karameliniu
padazu ir duonos pudingg
patiekite.
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DESERTAS

ParuosSimo laikas: 30 min.
Apytikslis gaminimo laikas:
1 val.30 min.
Sudétingumas:
vidutiniSkai sudétinga

Produktai 5 porcijoms:
250 g milty

1/2 gabalélio Svieziy mieliy
40 g cukraus

100 ml Silto pieno

1 pakelis vanilinio cukraus
25 g iSlydyto sviesto

1 maZas kiausinis

1 Ziupsnis druskos

Padazui:
600 ml pieno

100 g sviesto

6 pakeliai vanilinio cukraus

VIRTINIAI

Padazo produktus (pieng,
sviestg ir vanilinj cukry)
sudékite | keraminj puoda ir
Sildykite nustate , 59" galios

lygj, kol sviestas i8silydys.

Siltame piene itirpinkite
mieles teslai.

I$ pieno su mielémis, milty,
cukraus, kiausinio, sviesto,

vanilinio cukraus ir druskos
suminkykite vientisg tesla.

Patarimas:

Palaikykite penkiolika minuciy.

I$ teSlos suformuokite 5
virtinius, jdékite | Silta pieng
keraminiame puode ir uzdenki-
te dangt.

45 minutes virkite nustate ,3%*
galios lygj, o paskui dar 45 mi-
nutes nustate ,_% * galios lygj.

SVARBU: dangcio per tg laikg,
jokiu bdu neatidarinékite, kad
virtiniai nesukristy!

Prie virtiniy puikiai tinka slyvos raudonajame vyne,
kuriy receptq rasite Sioje virimo knygoje!



RABARBARU IR
BRASKIY KOMPOTAS

Nuvalytus rabarbarus su- UZdékite dangtj ir virkite 2 va-

pjaustykite mazdaug penkiy, landas nustate ,§%9" galios lyg;.

milimetry storio gabaléliais ir

sudékite | keraminj puoda. Nuvalykite braskes, supjaus-
tykite mazais gabaléliais ir

Apibarstykite cukrumi ir jpilkite  sudékite | apvirtus rabarbarus.

skyscio (Seivamedzio Ziedy,

sirupo, baltojo vyno). ISmaiSykite ir dar valandg virki-

te nustate , 59" galios lygi.

DESERTAS

ParuoSimo laikas: 45 min.
Apytikslis gaminimo laikas:
3val.

Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 8 porcijoms:

700 g nuvalyty rabarbary,

8 v. §. cukraus
(arba daugiau — pagal skonj)

6 v. §. Seivamedzio
Ziedy sirupo

6 v. 8. baltojo vyno

500 g braskiy,




DESERTAS

ParuoSimo laikas: 25 min.
Apytikslis gaminimo laikas:
1 val. 30 min. — 2 val.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 8 vienetams:
Pagrindui:

100 g sviestiniy sausainiy
1 v. §. rudojo cukraus

50 g labai minksto sviesto

|darui:

400 g varskeés sdrio (riebaus
arba pusriebio)

2 kiausiniai

150 g kondensuoto pieno su
cukrumi

1 pakelis vanilinio cukraus

1 a. §. citrinos sulCiy,

PapuosSimui:

obuoliy kompoto, pudingo su
vaisiy sultimis arba kitokio
vaisinio padazo

MAZ| SURIO PYRAGAICIAI

stikliniame indelyje

Susmulkinkite sviestinius
sausainius.

Susmulkintus sausainius su
cukrumi ir sviestu sutrinkite |
trupinius.

Trupinius sudéliokite | astuonis
stiklinius indelius (pvz., van-
dens stiklines) ir suspauskite
Saukstu. Padékite j Salj.

Gerai sumaiSykite visus srio
pyragaiciy kremo produktus.

Sdrio pyragaiciy kremg
vienodomis dalimis sudékite |
stiklines.

Stiklines sudékite | keraminj
puoda ir | jj atsargiai jpilkite tiek
Silto vandens, kad mazdaug
2/3 stiklinés baty apsemta.

Nustate ,§9* galios lygj palai-
kykite 1 val. 30 min. — 2 val.,
kad sirio kremas sutir§téty ir
sutvirtéty.

ISimkite iS vandens vonelés ir
kelioms valandoms jdékite
{ Saldytuva,



VAISINIS TRUPINIUOTIS

Nuplaukite ir iSvalykite vaisius
(priklausomai nuo vaisiy
rasies, iSimkite séklalizdj,
nulupkite ir pan.).

Vaisius supjaustykite kasnio
dydZio gabaléliais ir sudékite
i dubeni.

Ant jy uzpilkite citrinos sulCiu,
obuoliy sul€iy ir jdékite kra-
kmolo.

Priklausomai nuo vaisiy
sunokimo ir asmeninio skonio,
iberkite 3—4 valg. §. cukraus ir
viska gerai iSmaiSykite.

Patarimas:

Trupiniams miltus, aviZinius
dribsnius, rudaji cukry, minksta
sviesta, Ziupsnj cinamono ir
Ziupsnj druskos rankiniu mai-
Sytuvu sumaiSykite taip, kad
gautuméte teslos trupinius.

Vaisiy misinj sudékite | kerami-
nj puoda. Ant jy paskirstykite
trupinius.

UZdékite dangtj ir troSkinkite 3
valandas nustate ,$%" galios
lygi.

Patiekite su vaniliniu padazu
arba §iltg su vaniliniais ledais.

Kietesnius vaisius visada supjaustykite
mazesniais gabaléliais, nes jiems suminkstéti
reikia daugiau laiko.

DESERTAS

Paruosimo laikas: 30 min.

Apytikslis gaminimo laikas:

3val.

Sudétingumas: nesudétinga
Produktai 8 porcijoms:

1,5 kg vaisiy misinio (pvz.,
obuoliy, kriauSiu, slyvy, braskiu,
mélyniy, ir pan.).

1 v. §. citrinos sulCiy
3-4 v. 8. baltojo cukraus

100 ml obuoliy suléiy (arba
baltojo vyno)

15 g krakmolo

150 g milty,

65 g stambiy aviZiniy, dribsniy
135 g rudojo cukraus

135 g minksto sviesto

Ziupsnis druskos

1 Ziupsnis cinamono




DESERTAS

ParuoSimo laikas: 20 min.
Apytikslis virimo laikas: 1 val.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 4 asmenims:

250 g stambiy aviziniy dribsniy,
800 ml pieno

350 ml vandens

80 g cukraus (pagal skonj)

2 raudoni obuoliai

1 pakelis vanilinio cukraus

1 cinamono lazdelé

4 v. §. nattralaus 10 % jogurto

2 v. 8. skrudinty skaldyty,
branduoliy, pvz., migdolu,
molidgo sékly, ir pan.

klevy sirupo

keletas Svieziy avieCiy,

VegetariSkas patiekalas

AVIZINE KOSE

su jogurtu ir vaisiais

| keraminj puoda suberkite avi-
Zinius dribsnius, supilkite pie-
na, dékite cinamono lazdele,
suberkite cukry, vanilin cukry,
ir pilkite 350 ml vandens.

Nustatykite prietaiso , 39"
galios lygj ir viskg gerai iSmai-
Sykite.

Avizine kose retsykiais vis
pamaisykite.

Po 45 min. nuplaukite obuolj,
nusausinkite ir {tarkuokite |
koSe. Jei kosé per sausa, jeigu
norite, galite [pilti dar pieno.
Dar apie 15 minuciy lengvai
virkite.

Nuplaukite kitg obuolj, iSpjau-
kite séklalizdj ir supjaustykite
plonomis juostelémis.

AviZing koSe sudékite |
dubenélius, uZpilkite Siek tiek
jogurto ir iSdéliokite ant jo
obuoliy juosteles.
Apibarstykite rieSutais ir pagal

skonj ap$lakstykite trupuciu
klevy sirupo.

Papuoskite keletu Svieziy
avieCiy ir patiekite.
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VegetariSkas patiekalas

KLASIKINE PIENISKA

RYZIY KOSE

su cinamonu ir cukrumi

Apvaliagradzius ryzius, piena,
cukry, vanilin{ cukry ir druska,
sudékite | keraminj puoda ir
iSmaiSykite.

UZdékite dangtj ir nustatykite
38 galios lygi.

Viska 2 valandas lengvai
virkite vis pamaiSydami. Jei
apvaliagridziai ryziai per kieti,
ipilkite dar pieno.

Po 2 valandy dar kartg viskg
iSmaiSykite ir, jei reikia, jpilkite
pieno, kad ko3é baty norimo
tirStumo.

Patiekite sudéje | dubenélius ir
apibarste cukrumi ir cinamonu.

Papuoskite keletu migdolu,
métos lapeliu bei cinamono
lazdele ir patiekite.

DESERTAS

ParuoSimo laikas: 10 min.
Apytikslis virimo laikas: 2 val.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 5 asmenims:
500 g apvaliagradziy ryZiy
2 | pieno

1 Ziupsnis druskos

4-5v. §. cukraus

1 pakelis vanilinio cukraus

Patiekiant:
cukraus
cinamono
migdoly
metos lapeliy,

cinamono lazdeliy




DESERTAS

ParuoSimo laikas: 30 min. S LYVO S RA U D O N AJ AM E

Apytikslis virimo laikas: 3 val.

Sudétingumas: nesudétinga VY N E

Slyvas nuplaukite, iSimkite Slyvas raudonajame vyne
Produktai 4 asmenims: kauliukus ir padalykite | virkite apie 3 val. nustate ,$%*
1,5 kg slywy keturias dalis. Tada sudékite | galios lygj.
. keraminj puoda.
apie 150 g cukraus (pagal
shal) Suberkite cukry, sudékite
2 v. §. medaus medy, cinamono lazdeles,
2 cinamono lazdelés ,SVUp'”,(v'te lraudonaj[ vynar
iSmaiSykite.

200 ml raudonojo vyno (arba
portveino, jei patinka stipresnis
skonis)

Patarimas:
Slyvos raudonajame vyne labai tinka prie vanili-
niy ledy arba many kruopy pudingo.




KEPTI OBUOLIAI

Padazo produktus (pieng ir va-
nilin cukry) sudékite | keraminj
puoda.

Nupjaukite obuoliy, virdy,

ISskobkite obuolius obuoliy
skobtuku.

| kiekvieng obuolj jdékite 3
valg. §. skrudinty dribsniy /
tradkiy dribsniy su priedais

ir ant virSaus uzpilkite 1 v. .
klevy sirupo bei lydyto sviesto.

Nurodymas: gaminimo laikas
gali skirtis priklausomai nuo
obuoliy dydZio bei risies ir
asmeninio skonio!

Obuolius sudékite | keraminj
puoda ir ruoskite 2-3 valandas
nustate , %  galios lygj.

Obuolius patiekite po vieng uz-
pyle Siek tiek vanilinio padazo.
Valgykite Siltus.

DESERTAS

ParuoSimo laikas:15 min.
Apytikslis virimo laikas: 2-3 val.
Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 5 asmenims:
5 vidutinio dydZio obuoliai

15 v. §. skrudinty arba kitokiy
traskiy dribsniy su priedais

5v. §. klevy sirupo

2 v. 8. lydyto sviesto

Padazui:
300 ml pieno

4 pakeliai vanilinio cukraus




DESERTAS

ParuoSimo laikas: 30 min.

Apytikslis gaminimo laikas: 4 val.

Sudétingumas: nesudétinga

Produktai 8 asmenims:

2 kg obuoliy,

200 ml baltojo vyno

200 ml obuoliy suléiy,

1 vanilés anksties sekleliy

2 Ziupsniai cinamono milteliy

2 a. 8. klevy sirupo

OBUOLIY TYRE

Obuolius nuplaukite, nulupkite
ir iSpjaukite séklalizdzius.

Supjaustykite stambiais ga-
baléliais ir sudékite | keraminj
puodg kartu su vynu, sultimis,
vanilés anksties séklelémis ir
klevy sirupu.

Patarimas:

UZdékite dangtj ir troSkinkite
apie 4 valandas nustate , % *
galios lygj.

Tada nuimkite dangtj ir viskg
gerai iSmaiSykite plakimo
Sluotele ar panasiu {rankiu.

Tyre galima sudéti | stiklines arba tiesiai patiekti
su vaniliniu padazu.
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ILIUSTRACIJY AUTORIY
SARASAS

VirSelis:

Freepik.com / StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video /
News Life Media

01 psl.: Freepik / topntp26

03 psl.: StockFood / News Life Media

04-05 psl.: Freepik / bearfotos

06 psl.: StockFood / News Life Media

08 psl.: Fotolia / Soyka

11 psl.: StockFood / News Life Media

12-13 psl.: Fotolia / Nomad_Soul

15 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
17 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
18-19 psl.: Designed by Freepik

21 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
22 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
24-25 psl.: Fotolia / egorxfi

27 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
28 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
31 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
32 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
34 psl.: Freepik / whatwolf

35 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
36 psl.: StockFood / Cato-Symonds, Shaun

39 psl.: StockFood / Eising Studio — Food Photo & Video
41 psl.: Designed by Freepik

45 psl.: StockFood / News Life Media

46 psl.: shutterstock / NoirChocolate

47 psl.: Freepik / topntp26

48-49 psl.: Freepik / foodiesfeed

50 psl.: Freepik / lifeforstock
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