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Surio spurgytes

Ingredientai:

* 200 g fermentinio slrio
* 2 vnt. kiauSiniy

* 4 Saukstai milty

* Pipiry (pagal skonj)

* 5 SaukStai malty dziuvesiy

Gaminimas:

Surj smulkiai sutarkuokite. JmusSkite kiauSinius, jberkite milty, pagardinkite pipirais. Gerai iSmaiSykite.
Formuokite nedideles spurgytes, apvoliokite maltuose dzilvésiuose. Dékite virti j jkaitintg aliejy. Virkite
kol graZiai apskrus.




Ingredientai:

|darui -

* 400 g viStienos

* 200 g pievagrybiy

* 0,5 vnt. svoglny

* Druskos (pagal skonj)
* Pipiry (pagal skonj)

Ingredientai:

TeSlai -

* 500 g milty

« Ziupsnelis druskos
* 2 vnt. kiauSiniy

* 350 g grietinés

* 300 g sviesto

KIBINAI

Gaminimas:

] miltus jberkite Ziupsnelj druskos ir sudékite Saltg tarkuotg sviestg.
ISmaiSykite ir trinkite tarp ranky, kol gausite vientisg mase - neturi
likti sviesto gabaléliy. Susije straipsniai: Vistienos blauzdelés su
traSkia sUrio plutele Viduryje miSinio padarykite duobute, j kurig
sukréskite grietine ir jmuskite kiauSinius. Viskg sumaiSykite ir
minkykite teSIg tol, kol visiSkai neliks milty. Padékite teSlg 30 min. |
Saldytuvg. Mésg supjaustykite gabaléliais, nemalkite. Pievagrybius
smulkiai supjaustykite ir sumaiSykite su mésa. Svogling labai smulkiai
supjaustykite ir sumaiSykite su mésa, pagardinkite druska ir pipirais
(ju nepagailékite). TeSlg padalinkite vienodais gabaliukais ir
iSkoCiokite. |dékite po 50 g jdaro j kiekvieng iSkoCiotg blynelj,
perlenkite per puse ir graziai uZraitykite kraStelius. Kibinus
iSdéliokite ant skardos ir iStepkite kiauSinio plakiniu. Kepkite 200
laipsniy karS&io orkaitéje 25 minutes.




Vistienos kasneliai

Ingredientai

+ 500 g vistienos kratinélés

« 2 vnt. kiauSiniy

* 1v.S. salto vandens

* 0,5a.S. druskos

* 0,5a.S.juodyjy pipiry

+ 1 stikliné dzitvéséliy misiniui
* 0,5 stiklinés milty

* 1a.S.druskos

* 1 a.S. saldziosios paprikos milteliy

* 1 a.Ss. ¢esnako milteliy

* 1 a.S. svoguno milteliy aliejus kepimui

Gaminimas:

Vistienos krutinéle padedame ant maistinés plévelés, ant virSaus taip pat uztiesiame
maistine plévele ir viStieng gerai iSmusame mésos mustuku. Kratinélé turéty bati
~1-1,5 cm storio. Tada kratinéle supjaustome j nedidelius kvadratélius. Viename inde
iSplakame kiausinius su vandeniu, druska ir pipirais. Kitame inde sumaiSome
dziavéseélius, miltus ir prieskonius. Keptuvéje jkaitiname Siek tiek aliejaus ant vidutinés
ugnies. Imame po vieng vistienos gabalélj, pirmiausia jmerkiame j kiausiniy plakinj, tada
dedame j dzilveésélius ir kepame jkaitintoje keptuvéje i$ abiejy pusiy, kol gabaléliai
jgauna auksine spalva. Vistienos nereikia perkepti, kitaip gabaléliai bus kieti. ISkeptus
vistienos gabalélius dedame ant popierinio ranksluoscio, kad susigerty aliejus.
Patiekiame su mégstamu padazu.



Vegetariskas pirmadienis:
Bolivinés balandos, mango ir Silauogiy salotos su
baziliky padazu

Ingredientai:

* 0,5 puodelis bolivinés balandos kruopy

* 1 puodelis vandens

0,5 puodelis kubeliais supjaustyto mango

0,5 puodelis Silauogiy

0,5 puodelis kubeliais supjaustyto Sviezio agurko

Ingredientai (Padazui):

* Baziliko lapeliy (sauja)

1 v. 8. alyvuogiy aliejaus

2 v. S. citrinos sulciy
Druskos (pagal skonj)
Juodujy pipiry (pagal skonj)

Gaminimas:
ISvirti kruopas ir leisti atvésti. Sumaisyti su likusiais saloty ingredientais. Elektriniame
trintuve suplakti visus padazui skirtus ingredientus iki vientisos masés.



Avokady salotos

Ingredientai:

+ 0,5 saloty pakelis

* 1 vnt. avokado

* 100 g mocarelo sdrio

« 2 vnt. agurky

+ Sojos padazo (pagal skonj)
+ Slakelis alyvuogiy aliejaus

Gaminimas:

Saloty lapus Svariai nuplaukite, gerai nuvarvinkite ir susmulkinkite. Avokadus, agurkus ir
mocarelg supjaustykite nedideliais gabaliukais. Viskg sumaisykite ir pagardinkite sojy
padazu, alyvuogiy aliejumi.



Burokeéliy misrainé su dziovintomis slyvomis

Ingredientai:

+ 3 vnt. burokéliy

2 skiltelés ¢esnako

2 saujos dziovinty slyvy
* 1 sauja graikiniy rieSuty
 Druskos (pagal skonj)

* Pipiry (pagal skonj)

+ 3 Saukstas majonezo

Gaminimas:
Burokéliai iSverdami arba iSkepami folijoje. DZiovintos slyvos uzpilamos verdanciu
vandeniu ir paliekamos i$mirkti (20-30 min). Virti burokéliai sutarkuojami burokine tarka,

slyvos. Viskas dedama j dubenj, gardinama druska, pipirais, maiSoma su majonezu.



Kaimiski kotletai

Ingredientai:

» 250 g versienos farso
+ 250 g vistienos farso
2 vnt. bulviy

1 vnt. kiauSiniy

1 Saukstas grietinélés
1 Saukstelis kmyny

1 skiltelé ¢esnako
Pipiry (pagal skonj)
Druskos (pagal skonj)

Gaminimas:

) mésos far$g sudékite tarkuotas bulves (geriausia bulviy tarka). Bulves geriausia kiek
nusunkti, kad buty maziau skyscio. Jmuskite kiausinj, jdékite grietinés, suberkite
prieskonius, iSspauskite Cesnaka. Gerai iSmaisykite, iSminkykite ir formuokite kotletus.
Kepkite jkaitintame aliejuje kol graziai apskrus is$ abiejy pusiy.



Bulviy, cukinijos ir avinzirniy karis

Ingredientai:

1 vnt. cukinijos

« 3vnt. vid. d. Sviezios bulvés
+ 2 vnt. pomidory

* 1 indelis avinzirniy

+ 1-2 skilteliy ¢esnako

« 1 a.s. (Garam masala) prieskoniy

* 1/2 a. $. dziovinty ¢ili grudeliy
* 1/4 a. S. ciberzolés

« Sviezios petrazolés (pagal skonj)

* 1v. 8. aliejaus kepimui

Gaminimas:

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir suberkite smulkiai pjaustytas bulves. Pakepkite 4 min., kol
bulvés taps Svelniai auksinés spalvos. Bulves suberkite ant popierinio ranksluoscio, kad
susigerty riebalai. Toje pacioje keptuvéje apie 30 sek. pakepinkite sukapotg Cesnaka ir
Cili grudelius. Suberkite smulkiai supjaustytus pomidorus, cukinijg ir bulves. )pilkite kelis
Saukstus vandens. Troskinkite ant nedidelés kaitros apie 15 min. Suberkite avinzirnius,
garam masala prieskonius, ciberzole ir druska. Troskinkite dar 5 min. Ant virSaus
uzbarstykite petrazoles.




Zuvis, troskinta Zaliajame petraZoliy padaze

Ingredientai:

« 3 vnt. baltos Zuvies filé (tilapijos, pangasijos ar pan.)
1,5 a. 8. konservuoty kaparéliy

1 a. §. rudojo cukraus

200 ml virinto Salto vandens

4 didelés skiltelés cesnako

2 a. $. Sviezios arba dziovintos petrazolés
3 v. . alyvuogiy aliejaus

1v. S, milty
Ziupsnelis druskos
Ziupsnelis pipiry

Gaminimas:

Zuvj nuplauname, nusausiname popieriniu ranksluosciu. Keptuvéje jkaitiname alyvuogiy
aliejy, sudedame riekelémis susmulkintg ¢esnaka, dziovintg petrazole, apkepame pora
minuciy, kol suminkstés. Tuomet sudedame miltus, gerai iSmaiSome. Po to supilame
vandenj, vyng, viskg gerai iSmaiSome ir pakaitiname ant vidutinés ugnies pora minuciy.
Sudedame kaparélius, cukry (jei pagal jisy skonj cukraus nereikia, tuomet nedékite),
pakaitiname pora minuéiy ir sudedame Zuvies filé. Zuvies filé troskiname padaze ant
vidutinés kaitros apie 10 min. vieng puse ir 10 min. kitg, pagardiname druska, pipirais.
Jei zuvis lengvai atgnybiama — laikas skanauti, jei filé storesné — patroskinkite ilgiau.




Tinginys su kondensuotu pienu

Ingredientai:

» 400 g paprasty traskiy sausainiy (tik ne ,Gaidelio")
* 400 g saldinto kondensuoto pieno

* 190 g sviesto

* 2v.S. kakavos

* 1,5v.S. saldzios kakavos

* 1v.S. cukraus

Gaminimas:

Sausainius sutrupiname j dubenj (vienus sutrupiname smulkiau, kitus stambiau).
Sviestg iSlydome puode storu dugnu, tuomet suberiame cukry, kaitiname ant silpnos
ugnies ir maisome, kol cukrus istirps ir iSeis vientisa masé. ] sviesto mase supilame
kakavas, kondensuotg pieng, viskg iSmaiSome ir kaitiname vis pamaisydami, kol iSeis
visiSkai vientisa masé be jokiy gumuléliy. Tuomet nukeliame nuo ugnies ir paliekame
truputj praveésti. | kakavine mase suberiame sutrupintus sausainius, gerai iSmaiSome ir
paliekame tinginj visiSkai atvésti. Patiesiame maistine plévele ant stalo ir ant jos pailgai
iSklojame atvésusig sausainiy mase. Suformuojame ritinj ir susukame j maistine
plévele, gerai uzspaudziame galus, dedame j Saldytuvg stingti bent 4 valandoms
(geriausia palikti pernakt).




Sokoladinis keksas

Ingredientai:

* 9 vnt. kiausiniy

* 150 ml aliejaus

* 400 g milty

* 150 g cukraus

+ 3 Saukstai kakavos milteliy

+ 1 Saukstas apelsino zievelés
* 2 Sauksteliai kepimo milteliy
* 0,5 Saukstelio druskos

Gaminimas:

Svelniai i$plakite kiausinius su druska ir aliejumi. Suberkite cukry ir itin gerai iSplakite iki
purumo. Kitame dubenyje sumaisykite miltus, kakavos miltelius ir kepimo milteliais.
Atsargiai sumaisykite miltus su kiausiniais. Jmaisykite apelsino zievele. Kepimo forma
iStepkite sviestu ir supilkite teslg. Kepkite iki 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 40-45
minutes. Leiskite 10 minuciy pyragui atveésti ir tik tada iSimkite i$ formos.




Sokoladinis banany
pyragas

Ingredientai:

* 180 g milty

+ 1,5 Saukstelio kepimo milteliy
+ 2 Saukstai kakavos milteliy

* 6 Saukstai cukraus

+ 2 vnt. banany

* 100 g sviesto

+ 3 vnt. kiausiniy

+ 2 saujos dziovinty banany

* 50 g juoduojo Sokolado

Gaminimas:

Jkaitinkite orkaite iki 180 laipsniy. Gausiai iStepkite sviestu formg, kurioje kepsite.
Sumaisykite miltus, cukry, kakavos miltelius, vanilinj cukry ir kepimo miltelius. Supilkite
iStirpintg sviestg, jmuskite kiausinius ir gerai iSmaisykite. Bananus smulkiai
supjaustykite ir sutrinkite iki tyrés. Jmaisykite j teslg. Suberkite smulkintg Sokoladg, kiek
susmulkintus dziovintus banany griezinélius ir gerai iSmaisykite. Gautg mase pilkite
paruostg kepimo formg. Kepkite apie 50 minuciy. IS formos iSimkite atvésus;j.




Kepti bulviniai eziukai su varskeés ir peletriiny
padazu

Ingredientai:

* 300 g virty bulviy

* Stikliné kvietiniy milty

« Ziupsnelis druskos

* Vieno didesnio kiauSinio

* 400 ml ,Obeliy“ sviesto skonio rapsy aliejaus kepti

Ingredientai (Padazui):

* 100 g pusriebés varSkés (9 procenty)
* 60 g grietinés

. Ziupsnelis druskos ir pipiry

* Rysulélio Svieziy peletriny g5 minamas: pradekite nuo padaZo. | varSke sudékite grieting, jberkite druskos, pipiry,

smulkiai pjaustyty peletrtny ir viskg labai gerai iSmaiSykite.

Atidékite padazg j Salj, laikas eziuky teSlai. Inde sumaiSykite miltus ir druskg. Bulviy trintuve
arba mésmale sumalkite atveésusias bulves, jas sudékite j indg su miltais ir druska, jmuskite
kiauSinj. Mase gerai sumaiSykite. TeSla neturéty buti labai lipti, bet ir ne kieta. IS pagamintos
teSlos ant miltais pabarstyto pavirSiaus suformuokite volelj ir supjaustykite 2 cm storio
gabaléliais. Gabalélius braukite per vidine bulviy tarkos puse, kad susidaryty mazi spygliukai.
Taip paruoSkite visus eZiukus ir iSrikiuokite juos ant miltais pabarstyto pavirSiaus.

,Obeliy” sviesto skonio rapsy aliejaus jpilkite | keptuve ar puodg platesniais kraStais. Kai aliejus
jkais, sudékite eZiukus ir kepkite, kol jie lengvai paruduos. ISkeptus surikiuokite ant popieriniu
rankSluosCiu iSklotos 1€kStés Siek tiek atvésti. Tik ilgai nelaukite — mirkykite eZiukus j varSkes
padaZg ir smagiai skanaukite!



Virtinukai su varSke ir
peletriinu

Ingredientai:

* 750 g kvietiniy milty
«  Ziupsnelis druskos

e 1,5stiklinés vandens
* 2 3auksty aliejaus

Ingredientai (Jdarui):

* 500 g varSkés

* 1 kiauSinio

* 1 SaukStelio dZiovinto peletrlino
e Ziupsnelis cukraus

*  Ziupsnelis druskos

Gaminimas:

Miltus sumaiSome su druska, vandenj sumaiSome su aliejumi ir supilame po truputj j
miltus. Suminkome teslg ir leidziame jai pastovéti, uzdengtai Svariu rank$luoSiu ar
jsuktai j maistine plévele apie pusvaland|. Jdarui sumaiSome visus ingredientus.
Dabar nusiteikiame gan ilgam ir kruopsCiam darbui. TeSlos gabalélj iSkoCiojame plonai,
stikline ar puodeliu iSspaudziame apskritima, j jj dedame Saukstelj jdaro ir kruopsSciai
uzlipdome ar suspaudziame pirstais, Sakute, tinka jvairts budai, kaip jums graziau.
Pabarstome Siek tiek milty ant vienos pusés, kad neprilipty prie lentelés/I€kStés ir
dedame ant lentelés. Ir taip, kol nebeliks teslos.

Verdame dideliame puode su pastdytu vandeniu tol, kol iSplaukia j pavirSiy. Tada dar
paverdame keletg minuciy ir iStraukiame. Patiekiame su grietine.



Sakoé€io pyragas

Ingredientai:
* 200 g sviesto
* 200 g milty

e 200 g cukraus

* 10 kiauSiniy

* 80 ml grietinélés 36%

»  Citrinos Zievelés

*  Miltinio cukraus (papuoSimui)

Gaminimas:

Sviestas Siam pyragui batinai turi bati minkstas, todél iSimkite jj iS anksto ir leiskite
kambario temperattroje atsipalaiduoti. Jau suminkstéjusj sviestg dedame | didel;j gily
keramikinj duben;j ir istriname mediniu Saukstu. Tada jberiame vieng Saukstg cukraus ir
vieng Saukstg milty, jmuSame kiauSinio trynj, o baltymg supilame j atskirg dubenj (juos
véliau iSplaksime). Viskg sumaiSome tu paciu mediniu Saukstu. MaiSome tol, kol
sudedame visus ingredientus. |tarkuojame citrinos Zievele, supilame grietinéle ir
iSmaiSome. TeSla bus tvirta. Baltymus atsikirai iSplakame iki standziy puty ir atsargiai
jmaiSome | teslg, kad tolygiai pasiskirstyty.

SuvercCiame j pasiruostg ir sviestu iSteptg kepimo formg (apvalig ar su ziedu) ir kepame
180-190 orkaitéje apie gerg valandg. Pyrago virSus bus graziai apskrudes, jrudes,
galime dar palikti orkaitéje, kai iSkepé, kad ne taip greit sukristy (nes kepimo metu tikrai
labai iSkils nuo baltymuy, bet iStraukus i$ orkaités natdraliai kiek susmegs). Véliau
atvésiname, apibarstome miltiniu cukrumi ir pjauname, ragaujame ir dalinamés. Toks
tvirtas, kiauSininis pyragas, sakyciau labiau proginis, velykinis, nei kasdieninis.



PrancuziSki pyragai€iai —
MADELEINES

Ingredientai:

2 vnt. kiausiniy

2 vnt. kiauSiniy baltymy

* 140 g sviesto

* 140 g cukraus

* 140 g milty

1 Saukstelis kepimo milteliy

« Ziupsnelis druskos

2 Sauksteliai vanilinio cukraus
e 0,5 Saukstelio cinamono

Gaminimas:

Kiausinius isplakite su cukrumi ir vaniliniu cukrumi iki baltos masés. Kiausiniy baltymus
iSplakite su druska iki standziy puty. Miltus sumaisykite su kepimo milteliais ir
cinamonu. Sviestg istirpinkite. Supilkite kiek atvésusj sviestg j iSplaktus kiausSinius ir
gerai iSmaisykite. Suberkite miltus ir iSmaisykite. Sudékite iSplaktus baltymus ir gerai
iSmaisykite. Mase pastatykite valandai j Saldytuvg. Mase supilstykite j sviestu iSteptas
madeleiny formeles. Pripilkite tik iki pusés formelés. Kepkite iki 200 laipsniy jkaitintoje
orkaitéje apie 8-10 minuciy.



PrancuziSkas pyragas ,,SAVARENAS*

Ingredientai:

* 500 g milty

» 250 g pieno

+ 50 g mielés

+ 200 g sviesto

» 200 g cukraus

« 5vnt. kiausiniy tryniy

* Ziupsnelis druskos

* 0,5 vnt. citrinos

* 12 Sauksty vandens

« 8 vnt. konservuoty persiky (puselés)
* 200 ml grietinélés

+ 3 Saukstai cukraus pudros
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Gaminimas:

Mieles istirpinkite Siltame piene ir palikite 15 minuciy, kol pienas suputos.

Miltuose padarykite duobute ir supilkite piena.

Sviestg istirpinkite ir sumaisykite su puse cukraus kiekio, druska, tarkuota citrinos zievele ir iSspaustomis
sultimis.

Sudékite kiausiniy trynius.

Gerai iSminkykite teslg ir palikite porg valandy Siltai, kad pakilty.

Dar kartg gerai iSminkykite.

Kepimo forma (geriausia apvalig su skyle per vidurj) gausiai iStepkite sviestu ir sudékite teslg (tesla neturi
uzimti daugiau kaip 3/4 formos).

Palikite Siltoje vietoje pastovéti dar 15 minuciy.

Kepkite iki 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 40 minuciy.

Likusj cukry istirpinkite vandenyje ir uzvirkite ant nedidelés ugnies.

Supilkite roma ir virkite dar kelias minutes kol pasidarys tirstas sirupas.

Sirupa tolygiai supilkite ant karsto pyrago.

Palaukite kol pyragas visiSkai atvés ir iSimkite i§ formos.

) pyrago vidurj sudékite iki standziy puty iSplaktg grietinéle su cukraus pudra. Ant virSaus sudékite persiky
puseles.



PrancuziSka troSkinta viStiena

Ingredientai:

+ 3 vnt. vistienos ketvirCiy
« Druskos (pagal skonj)

* Pipiry (pagal skonj)

2 skiltelés ¢esnako

« 2 vnt. morkos

* 1 vnt. svoguno

* 12 vnt. pievagrybiy

+ 1 stikliné vistienos sultinio
1 Saukstelis rozmarino
1 Saukstelis Ciobreliy

Gaminimas:

Visty ketvirCius perpjaukite per puse ir jtrinkite iSspaustu Cesnaku, druska ir pipirais.
Apkepkite svieste, kol graziai paskrus i$ abiejy pusiy. Suberkite pjaustytas morkas,
svogunus, pievagrybius, jpilkite sultinio, raudono vyno ir uzdenkite dangciu. Suberkite
rozmarinus ir Ciobrelius. Troskinkite ant mazos ugnies apie 40 minuciy.




Sluoksniuotas obuoliy pyragas

Ingredientai:

3 vnt. Kiausiniy

50 g cukraus

100 g milty

15 g kepimo milteliy

130 ml pieno

30 g sviesto (lengvai sudyto)
1 kg obuoliy

Gaminimas:

Kepimo formg iStepkite sviestu ir pabarstykite cukrumi. Kol ruoSiate te$lg, palikite jg
Saldytuve.lki baltumo iSplakite kiauSinius su cukrumi. Suberkite persijotus miltus ir kepimo
miltelius. Gerai iSmaiSykite, kad nelikty gumuléliy.I8tirpinkite sviestg, supilkite j jj pieng — taip
sviestas greiCiau atvés. Supilkite miSinj j teSlg ir gerai iSmaiSykite. |kaitinkite orkaite iki 180
laipsniy. Obuolius nuplaukite, nulupkite, supjaustykite ketvirCiais ir iSimkite séklas.
Supjaustykite plonomis skiltelémis — a$ tai dariau su pjaustykle (mandolina), bet galima
pjaustyti virtuviniu kombainu arba tiesiog peiliu. Mano skiltel€s buvo 2 mm storio.6. Po truputj
sudékite pjaustytus obuolius j te$lg ir atsargiai iSmaiSykite. Svarbu, kad skiltelés atsiskirty ir
kiekviena pasidengty teSla, bet nesulUzty. Supilkite teSlg j paruostg kepimo formg ir kepkite
apie 70 min., kol virSus graZiai apskrus. Patikrinkite pyrago centrg mediniu pagaliuku ar peiliu.
Leiskite pyragui Siek tiek pravésti ir iSimkite iS formos. Jei paliksite atvésti kepimo formoje,
karamelé sustings ir pyragas prikibs prie krasty.
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