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Galimi pakeitimai.
Kepimo lentelés

Patarimai dél specialiy orkaités kaitinimo
funkcijy

Silumos Palaikymas

Naudodami Sig funkcijq, galite islaikyti
maistq Siltq. Temperatira automatiskai
nustatoma iki 80 °C.

Leksciy Pasildymas

Sia funkcija galite pasildyti lekstes ir
patiekalus, pries juos patiekiant.
Temperatira automatiskai nustatoma iki 70
°C.

Lékstes ir patiekalus tolygiai sukraukite ant
groteliy. Naudokite pirmg lentynos padét;.
Praéjus pusei Sildymo laiko, sukeiskite juos
vietomis.

Atsildymas

Patarimai, kaip kepti

Paukstiena 23
Zuvis 26
Pyragas 27
Pica/Pyragas/Duona 34
Troskiniai/Apkepai 38
Desertai 44

ISimkite maisto pakuote ir sudékite maistq |
lékste. Neuzdenkite maisto, nes taip gali
pailgéti atsildymo trukmé. Naudokite pirmg
lentynos padét;.

Kepimas

¢ Pirmqg kartg naudokite Zemesne
temperaturg.

» Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos
padétyje, kepimo laikg galima pailginti
10-15 minudiy.

e Pyragai ir teslainiai skirtinguose
aukscivose gali skrusti nevienodai. Jeigu
skrunda nevienodai, temperaturos
nuostatos keisti nereikia. Skirtumas iSnyks
kepant.

¢ Kepant skardos orkaitéje gali
deformuotis. Kepamosioms skardoms
atvésus, jos issitiesins.

Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyrago apacia nepa-
kankamai iskepusi. fis.

Netinkama lentynos padé-

Padékite pyragg ant Zemesnés
lentynos.
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Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyragas sukrenta ir pa-
sidaro tgsus, vandenin-
gas, suskilinéja.

Orkaités temperatira per
auksta.

Kitg kartg kepdami nustatykite
Siek tiek zemesne orkaités tempe-
ratirq.

Per trumpa kepimo frukmeé.

Nustatykite ilgesne kepimo truk-
me. Negalite mazinti kepimo truk-
més, nustatydami aukstesne tem-
peraturg.

Tesloje per daug skyscio.

Naudokite maziau skyscio. At-
kreipkite démesj, kiek laiko reikia
maisyti, ypac jeigu naudojate
plakiklj.

Pyragas pernelyg sau-
sas.

Orkaités temperatura per
Zema.

Kitg kartg kepdami nustatykite
aukstesne orkaités temperatirqg.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg kartg kepdami nustatykite
trumpesnj kepimo laikq.

Pyragas nevienodai pa-
skrunda.

Per auksta orkaités tempe-
ratdra ir per trumpas kepi-
mo laikas.

Nustatykite Zzemesne orkaités
temperatirq ir ilgesnj kepimo lai-
ka.

Tesla netolygiai paskirstyta.

Vienodai paskirstykite teslg ant
kepimo skardos.

Pyragas neiskepa per
nurodytq kepimo laikg.

Orkaités temperatira per
Zema.

Kitg kartg kepdami nustatykite
Siek tiek aukstesne orkaités tem-
peraturg.

Kepimas viename orkaités lygyje

Kepimas skardose

Patiekalas Funkcija Tempera- Laikas (min.) Lentynos pa-
tora (°C) détis
Riestainis arba sviestinés | Karsto Oro 150-160 |50-70 1
bandelés Srautas
Trapus pyragas / vaisiy | Karsto Oro 140-160 |70-90 1
tortas Srautas
Sponge cake / biskviti- | Karsto Oro 140-150 |35-50 1
nis pyragas Srautas
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Patiekalas Funkcija Tempera- Laikas (min.) Lentynos pa-
tora (°C) détis
Sponge cake / biskviti- | Tradicinis kaiti- | 160 35-50 2
nis pyragas nimas
Apkepas, trapus pyra- | Karsto Oro 170-180 | 10-25 1
gas V) Srautas
Apkepas, biskvito tesla | Karsto Oro 150-170 |20-25 1
Srautas
Apple pie / obuoliy py- | Karsto Oro 160 70-90 1
ragas (dvi 20 cm skers- | Srautas
mens skardos, dedamos
jstrizai)
Apple pie / obuoliy py- | Tradicinis kaiti- | 180 70-90 1
ragas (dvi 20 cm skers- | nimas
mens skardos, dedamos
jstrizai)
SUrio pyragas, squdqz) Tradicinis kaiti- | 160-170 60-90 1
nimas

1) [kaitinkite orkaite.
2) Naudokite gily kepimo indq.

Kepimo skardose kepami pyragai / pyragaiciai / duona

Patiekalas Funkcija Temperati-| Laikas (min.) |Lentynos pa-
ra (°C) détis
Mieliné pynuté / riesté | Tradicinis kaiti- | 1770-190 [ 30-40 2
nimas
Kalédinis pyrngs” Tradicinis kaiti- | 160-180 50-70 2
nimas
Duona (ruginé duona)!) | Tradicinis kaiti- 2
nimas
pirma 230 20
tada 160-180 |30-60
Pyragaiciai su kremu / | Tradicinis kaiti- [ 190-210 | 20-35 2
eklerai’) nimas
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Patiekalas Funkcija Temperatu-| Laikas (min.) |Lentynos pa-
ra (°C) détis
Biskvitinis vyniotinis!) Tradicinis kaiti- | 180-200 10-20 2
nimas

Trupininis pyragas (sau- | Karsto Oro 150-160 | 20-40 1

sas) Srautas

Sviestinis migdoly pyra- | Tradicinis kaiti- | 190-210 | 20-30 2

gas / saldds pyragai!) | nimas

Vaisiy pyragai (i§ mieli- | Karsto Oro 150-160 |35-55 1

nés / biskvito teslos)?) Srautas

Vaisiy pyragai (i$ mieli- | Tradicinis kaiti- | 170 35-55 1

nés / biskvito tedlos)? | nimas

Vaisiy pyragai is trapios | Karsto Oro 160-170 |40-80 1

teslos Srautas

Mieliniai pyragai su kre- | Tradicinis kaiti- | 160-180 | 40-80 2

mu (pvz., varskeés, grieti- | nimas

nélés, pieno / kiausi-

niy)!)

1) [kaitinkite orkaite.
2) Naudokite gily kepimo indq.
Sausainiai

Patiekalas Funkcija Temperatu-| Laikas (min.) Lentynos pa-
ra (°C) détis
Trapios teslos sausainiai | Karsto Oro 150-160 10-20 1
Srautas

Short bread / trapios Karsto Oro 140 20-35 1

teslos kepiniai / sausai- | Srautas

niy juostelés

Short bread / trapios Tradicinis kaiti- | 160 20-30 2

teslos kepiniai / sausai- | nimas

niy juostelés!)

Sausainiai i$ biskvitinés | Karsto Oro 150-160 15-20 1

teslos

Srautas
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Patiekalas Funkcija Temperatu-| Laikas (min.) | Lentynos pa-
ra (°C) détis
Pyragai su kiausinio bal- | Karsto Oro 80-100 120-150 1
tymu, merengos Srautas
Migdoliniai Sausainiai Karsto Oro 100-120 |30-50 1
Srautas
Sausainiai i$ mielinés Karsto Oro 150-160 20-40 1
teslos Srautas
Sluoksniuotos teslos ke- | Karsto Oro 170-180 20-30 1
piniail) Srautas
Bandelés) Tradicinis kaiti- | 190-210 | 10-25 2
nimas
Small cakes / mazi py- | Karsto Oro 160 20-35 3
ragéliai’) Srautas
Small cakes / mazi py- | Tradicinis kaiti- | 170 20-35 2
ragéliai’) nimas
1) |kaitinkite orkaite.
Kepiniai ir apkepai
Patiekalas Funkcija Temperatura Laikas (min.) [Lentynos padétis
(°C)
Makarony ap- | Tradicinis kaiti- | 180-200 45-60
kepas nimas
Lazanija Tradicinis kaiti- | 180-200 25-40
nimas
Darzoviy apke- | Terminis Kepin- | 210-230 10-20
pqs]) tuvas
Prancoziskieji Karsto Oro 160-170 15-30
batonai su lydy- | Srautas
tu sUriuv
Ryziai su pienu | Tradicinis kaiti- | 180-200 40-60
nimas
Zuvies apkepai | Tradicinis kaiti- | 180-200 30-60

nimas
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Patiekalas Funkcija Temperatira Laikas (min.) [Lentynos padétis
(°C)
|darytos darzo- | Karsto Oro 160-170 30-60 1
vés Srautas

1) |kaitinkite orkaite.

Kepimas keliais lygiais

Naudokite $ig funkcijq: Karsto Oro Srautas.

Kepimo skardose kepami pyragai / pyragaiciai / duona

Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (min.) Lentynos pa-
détis
Pyragaiciai su kremu / | 160-180 25-45 1/3
eklerail)
Trupininis pyragas 150-160 30-45 1/3

1) |kaitinkite orkaite.

Sausainiai / mazi pyragaiciai / pyragaiciai / bandelé

teslos

Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (min.) Lentynos pa-
deétis

Trapis sausainiai 150-160 20-40 1/3
Short bread / trapios | 140 25-45 1/3
teslos kepiniai / sau-
sainiy juostelés
Sausainiai i$ biskvitinés | 160-170 25-40 1/3
teslos
Pyragai su kiausinio 80-100 130-170 1/3
baltymu, merengos
Migdoliniai sausainiai | 100-120 40-80 1/3
Sausainiai i§ mielinés 160-170 30-60 1/3

Kepimas Zemoje Temp.

A\ ISPEJIMAS! Zr. skyriy
,Patarimai®.

Sig funkcijg naudokite liesos, minkstos

mésos ir Zuvies gabalams ruosti. Si funkcija
nenaudojama Siems receptams: apkeptos
mésos troskinimas arba riebios kiaulienos

kepimas.

Galite nustatyti, kad pirmgsias 10 minuciy
orkaitéje buty kepama 80 °C-150 °C
temperatiroje. Numatytoji nuostata yra 90




LIETUVIY

°C. Nustadius temperatirg, orkaitéje
patiekalas toliau kepamas 80 °C

temperatiroje. Nenaudokite Sios funkcijos

paukstienai kepti.

Visuomet kepkite be dangdio, jei
naudojate $ig funkcijg.

1. Apkepkite mésq i$ abiejy pusiy 1-2
minutes labai jkaitintoje keptuvéje.

N

Dékite karstg kepimo indg su mésa j
orkaite ant groteliy.

3. Pasirinkite funkcijg Kepimas Zemoje

Temp..

Patiekalas Kiekis (kg) |Temperatira (°C)| Laikas (min.) [Lentynos pa-
détis

Jautienos kepsnys 1-1,5 150 120-150 1
Jautienos filé 1-1,5 150 90-110 1

Kepta versiena 1-1,5 150 120-150 1
Kepsniai 0,2-0,3 120 20-40 1
Pica

Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (min.) Lentynos padétis

Pica (plonapadeé)’) 200-230 15-20 3

Pica (su dideliu kiekiu 180-200 20-30 3

garnyro)?

Apkepai 180-200 40-55 3

Spinaty apkepas 160-180 45-60 3

Lotaringiskas apkepas 170-190 45-55 3

(astrus pyragas)

Biskvitinis apkepas 170-190 45-55 3

Varskés pyragas 140-160 60-90 3

Amer. obuoliy pyragas | 150-170 50-60 3

Darzoviy pyragas 160-180 50-60 3

Nerauginta duona) 230 10-20 3

Sluoksniuotos teslos ap- | 160-180 45-55 3

kepas!)

Flammekuchen?) 230 12-20 3
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Patiekalas

Temperatira (°C)

Laikas (min.) Lentynos padétis

Piroggen (rusiska per-

lenktos picos versija)!)

180-200

15-25 3

1) |kaitinkite orkaite.
2) Naudokite gily indq.

Kepsniy kepimas

Naudokite orkaitéms skirtus karsciui

atsparius indus.

Kepsnius kepkite tiesiai skardoje arba ant
virs skardos padéty groteliy.

| skardq jpilkite Siek tiek vandens, kad
mésos sultys ar riebalai nepridegty.

Mésq su plutele galima iSkepti kepimo

skardoje be dangdio.

Kepimo lentelés

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3
gaminimo laiko.

Kad mésa bty sultingesné:

* liesq mésq kepkite kepimo skardoje su
dangciu arba naudokite kepimo maisel;;

* mésq ir Zuvj kepkite dideliais gabalais
(sverianciais ne maziau kaip 1 kg);

e kepimo metu keletq karty palaistykite
didelius kepsnius ir paukstieng jy sultimis.

Jautiena
Patiekalas | Funkcija | Kiekis (kg) |Galia (va-|Temperatira| Laikas (min.) | Lentynos
tais) (°C) padétis
Troskinta | Tradici- | 1-1.5 200 230 60-80 1
meésa nis kaiti-
nimas
Kiauliena
Patiekalas | Funkcija | Kiekis (kg) |Galia (va-|Temperatira| Laikas (min.) | Lentynos
tais) (°C) padétis
Menté, Terminis | 1-1.5 200 160-180 50-70 1
sprandiné, | Kepin-
kumpis tuvas
Mésos vy- | Terminis | 0.75-1 200 160-170 35-50 1
niotinis Kepin-
tuvas
Kiaulés Terminis | 0.75-1 200 150-170 60-75 1
koja (ap- | Kepin-
virta) tuvas
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Versiena
Patiekalas | Funkcija | Kiekis (kg) |Galia (va-|Temperatira| Laikas (min.) | Lentynos
tais) (°C) padétis
Kepta ver- | Terminis | 1 200 160-180 50-70 1
Siena Kepintu-
vas
Versienos | Terminis | 1.5-2 200 160-180 75-100 1
kulniné Kepintu-
vas
Aviena
Patiekalas [Funkcija| Kiekis (kg) |Galia (va-| Temperatora| Laikas (min.) | Lentynos
tais) (°C) padeétis
Eriuko koja, | Termi- | 1-1.5 200 150-170 50-70 1
kepta avie- | nis Ke-
na pintu-
vas

Paukstiena

Patiekalas | Funkcija | Kiekis (kg) |Galia (va-[Temperatira| Laikas (min.) | Lentynos
tais) (°C) padétis
Paukstiena, | Terminis | po 0,2— 200 200-220 20-35 1
supjaustyta | Kepin- | 0,25
porcijomis |tuvas
Pusé visciu- | Terminis | po 0,4-0,5 | 200 190-210 25-40 1
ko Kepin-
tuvas
Didelé vis- | Terminis | 1-1.5 200 190-210 30-45 1
ta Kepin-
tuvas
Antis Terminis | 1.5-2 200 180-200 45-65 1
Kepin-
tuvas

Zuvis (troskinta)

Patiekalas |Funkcija| Kiekis (kg) |Galia (va-|Temperatira| Laikas (min.) | Lentynos
tais) (°C) padétis

Zuvis Tradici- [ 1-1.5 200 210-220 30-45 1
nis kai-
tinimas
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Patiekalai
Patiekalas |Funkcija| Kiekis (kg) |Galia (va-|Temperatira| Laikas (min.) | Lentynos
tais) (°C) padétis
SaldUs pa- | Karsto | - 200 160-180 20-35 1
tiekalai Oro
Srautas
Pikantiski Karsto |- 400-600 |160-180 20-45 1
patiekalai | Oro
su virtais Srautas
ingredien-
tais (maka-
ronai, dar-
Zovés)
Pikantiski Karsto |- 400-600 |160-180 30-45 2
patiekalai | Oro
su zaliais | Srautas
ingredien-
tais (bulvés,
darzovés)
Mazasis kepintuvas e Grilyje kepkite tik ploksc¢ius mésos arba

* Kepdami griliv, visada nustatykite
didZiausiq temperatirg.

* Lentynqg dékite j kepimo griliu lenteléje
nurodytq padét;.

¢ Pirmoje lentynos padétyje visada
padékite indg nuvarvéjusiems riebalams
surinkti.

mazdaug 5

Mazasis kepintuvas

Zuvies gabalus.
* Pries kepimg visada pasirinkite grilio
funkcijq ir pakaitinkite tusciq orkaite

minutes.

DEMESIO Maistq visada ruoskite
uzdare orkaités dureles.

Patiekalas Temperatira Laikas (min.) Lentynos padétis
(°C) Viena pusé Antra pusé
Jautienos keps- | 210-230 30-40 30-40 1
nys, vidutiniskai
iSkeptas
Jautienos filé, 230 20-30 20-30 1
vidutiniskai is-
kepta
Kiaulienos nu- 210-230 30-40 30-40 1
gariné
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Patiekalas Temperatira Laikas (min.) Lentynos padétis
(°C) Viena puseé Antra pusé

Versienos nuga- | 210-230 30-40 30-40 1

riné

Avienos nugari- | 210-230 25-35 20-35 1

né

Zuvis, 500-1 210-230 15-30 15-30 1

000 g
Didysis Kepintuvas

Patiekalas Laikas (min.) Lentynos padétis
Viena puseé Antra pusé

Burgers / mésainiai  [9-13 8-10 3

Kiaulienos filé 10-12 6-10 2

Desrelés 10-12 6-8 3

Filé zlégtainiai / ver- | 7-10 6-8 3

Sienos Zzlégtainiai

Toast / skrebuciai 1-3 1-3 3

Skrebutis su garnyru | 6-8 - 2

§aldytas maistas

* Nuimkite maisto pakuote. Padékite

maistq ant léksteés.

* Neuzdenkite nei dubeniu, nei lékste. Tai
gali pailginti atsildymo laikq.

Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (min.) Lentynos padétis
Pica, Saldyta 200-220 15-25 3
Amerikietiska pica, 190-210 20-25 3
Saldyta
Pica, atvésinta 210-230 13-25 3
Picos uzkandziai, Sal- | 180-200 15-30 3
dyti
Gruzd.bulvytés, 210-230 20-30 3
plon.pj."
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Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (min.) Lentynos padétis
Gruzd.bulvytés, 210-230 25-35 3
stamb.pj.")
Kroketail) 210-230 20-35 3
Paskrudintos bulvés 210-230 20-30 3
Lazanija / jdaryti ma- | 170-190 35-45 2
karonai kaneloni, Svie-
Zi
Lazanija/kaneloni, 160-180 40-60 2
Saldyti
Visc¢iuko sparneliai 190-210 20-30 3
1) Kepdami 2-3 kartus apverskite.
UZsaldyty pusgaminiy lentelé
Patiekalas Funkcija Temperatu-| Laikas (min.) [Lentynos padétis
ra (°C)
Saldyta pical Tradicinis kaitini- | pagal ga- | pagal gamintojo | 2
mas mintojo nu- | nurodymus
rodymus
Skrudintos bulvy- | Tradicinis kaitini- | 200-220 pagal gamintojo |2
tés? (300-600 | mas arba Terminis nurodymus
9) Kepintuvas
Pranciziskieji Tradicinis kaitini- | pagal ga- | pagal gamintojo | 2
batonaid mas mintojo nu- [ nurodymus
rodymus
Vaisiy pyragas | Tradicinis kaitini- | pagal ga- | pagal gamintojo | 2
mas mintojo nu- | nurodymus
rodymus

1) |kaitinkite orkaite.

2) Kepdami 2-3 kartus apverskite.

3) |kaitinkite orkaite.

Atsildymas

¢ ISimkite maisto pakuote ir sudékite

maistq j lékste.

¢ Neuzdenkite maisto dubeniu ar lékste,

nes

* Naudokite pirmg lentynos padétj nuo

apacios.

gali pailgéti atsildymo trukmeé.
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Patiekalas| Kiekis |AtSildymo lai-|Likusi atSildy- Pastabos
kas (min.) mo trukmé
(min.)
Vis¢ivkas | 1 kg 100-140 20-30 Vis¢iukqg uzdékite ant dideléje
lékstéje apverstos mazos lékstutés.
Patiekalo gaminimo laikui jpuséjus,
apverskite.
Mésa 1 kg 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo laikui jpuséjus,
apverskite.
Mésa 500¢g 90-120 20-30 Patiekalo gaminimo laikui jpuséjus,
apverskite.
Upétakis [ 150 g 25-35 10-15 -
Braskés [300g 30-40 10-20 -
Sviestas |250g 30-40 10-15 -
Grietiné- |2x200g 80-100 10-15 Grietinéle plakite ne visiskai afi-
lé tirpdytq.
Didelis 1,4 kg 60 60 -
puosnus
fortas
Konservavimas Stiklainiai neturi liestis vienas prie kito.

Naudokite tik vienodo dydzio, jprastus

konservavimo stiklainius.

Nenaudokite stiklainiy su uzsukamais
dangteliais arba metaliniy indy.

Siai funkcijai naudokite pirmg lentyny lygj

nuo apacios.

] kepimo padéklqg jpilkite mazdaug 1/2 litro
vandens, kad orkaitéje pakakty drégmeés.

Kai skystis induose pradeda virti (mazdaug
po 35-60 minudiy vieno litro induose),

Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei

po Sesis vieno litro talpos stiklainius.

Vienodai pripildykite stiklainius ir
uzdarykite verztuvu.

iSjunkite orkaite arba sumazinkite
temperatirq iki 100 °C (zr. lentele).



LIETUVIY

Minksti vaisiai

16

Patiekalas

Temperatura (°C)

Virimo trukmé (min.),
kol susidaro burbuliu-
kai

Gaminkite toliau 100
°C temperaturoje
(min.)

Zemuogés / mély-
nés / avietés / pri-
noke agrastai

160-170

3545

Sparagai

Kaulavaisiai
Patiekalas Temperatura (°C) |Virimo trukmé (min.), | Gaminkite toliau 100
kol susidaro burbuliu-| °C temperaturoje
kai (min.)
Kriausés / svarai- 160-170 35-45 10-15
niai / slyvos
Darzovés
Patiekalas Temperatura (°C) |Virimo trukmé (min.), | Gaminkite toliau 100
kol susidaro burbuliv-| °C temperatiroje
kai (min.)
Morkos" 160-170 50-60 5-10
Agurkai 160-170 50-60 -
Marinuotos darzovés | 160-170 50-60 5-10
Kaliaropés / zirniai / | 160-170 50-60 15-20

1) Palikite orkaitéje, kai jq iSjungiate.

Dziovinimas

Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (val.) Lentynos padétis
Pupos 60-70 6-8 3
Pipirai 60-70 5-6 3
Darzovés sriubai 60-70 5-6 3
Grybai 50-60 6-8 3
Prieskoniniai augalai | 40-50 2-3 3
Slyvos 60-70 8-10 3
Abrikosai 60-70 8-10 3
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Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (val.) Lentynos padétis
Pjaustyti obuoliai 60-70 6-8 3
Kriausés 60-70 69 3
Duona

IS anksto jkaitinti nerekomenduojama.

Patiekalas Temperatura (°C) Laikas (min.) Lentynos padétis

Balta Duona 180-200 40-60 2
Prancuziskasis Batonas | 200-220 35-45 2
Sviestiné Bandelé 160-180 40-60 2
Ciabata 200-220 35-45 2
Ruginé Duona 180-200 50-70 2
Juoda duona 180-200 50-70 2
Nesmulkinty gridy 170-190 60-90 2
duona

Automatinés programos

A\ ISPEJIMAS! Zr. saugos skyrius.

Avutomatinés programos

Siy automatiniy programy nuostatos yra
optimalios bet kokios risies mésai arba

kitiems receptams.

*  Mésos programos su

funkcija:

Automatinés Svorio Progr. (meniu:

Kepimo Vadovas). Si

funkcija

automatiskai apskaicivoja kepimo laikqg.
Jeigu norite jg naudoti, jveskite maisto

svorj.

* Receptai (meniu: Kepimo Vadovas).
Taikant $ig funkcijg patiekalui
naudojamos i$ anksto nustatytos vertés.

Patiekalai su funkcija:
Automatinés Svorio Progr.

Kepta kiauliena

Kepta versiena

Troskinta mésa

Kepta zvériena

Kepta aviena

Viséiukas

Kalakutas

Antis

2qsis
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Kategorijos

Kepimo Vadovas meniu patiekalai
suskirstyti j kelias kategorijas:

Atsildymas

Maisto Gaminimas/Tirpinimas
Kiauliena/Versiena
Jautiena/Zvériena/Aviena

Atsildymas

Atiildyta Saldyta Zuvis

Padékite Saldytq Zuvj ant apverstos lékstés
ir jdékite lékste j talpyklg, kad atitirpes
vanduo nubégty, nesutepdamas
mikrobangy krosnelés vidaus.

AtSildant maistq reguliariai tikrinkite ir kelis

kartus apverskite. Kai zuvis atsils, atsargiai

atskirkite Zuvies gabalélius, jeigu jie susale
vieng gabalq.

* Laikas prietaise: priklauso nuo svorio

e Lentynos padétis: Bottom glass plate
AftSildZius palikite maistg kambario
temperatiroje mazdaug tiek laiko, kiek jo
prireiké atsildyti.

Atsildyta Saldyta Paukstiena

Uzdékite atSildomg maistq ant apverstos
|ékstés ir jdékite 1ékste j talpyklg, kad
atitirpes vanduo nesutepty prietaiso.

AtSildant maistq reguliariai tikrinkite ir kelis
kartus apverskite. Atviras riebias sritis,
pavyzdziui, blauzdeles ir sparneliy galiukus
uzdenkite aliuminio folija.

* Laikas prietaise: priklauso nuo svorio

¢ Lentynos padétis: Bottom glass plate
AftSildZius palikite maistg kambario
temperatiroje mazdaug tiek laiko, kiek jo
prireiké atsildyti.

18

Paukstiena

Zuvis

Pyragas
Pica/Pyragas/Duona
Troskiniai/Apkepai
Desertai

Atsildyta Saldyta mésa

Uzdékite atSildomg mésq ant apverstos
lékstés ir jdékite lékste j talpyklq, kad
atitirpes vanduo nesutepty prietaiso.

AtSildant maistq reguliariai tikrinkite ir kelis
kartus apverskite. Kai maistas atsyla,
atsargiai atskirkite maltos mésos ar atskirus
gabalélius nuo didelio gabalo.

* Laikas prietaise: priklauso nuo svorio

e Lentynos padétis: Bottom glass plate
AtSildZius palikite maistq kambario
temperatiroje mazdaug tiek laiko, kiek jo
prireiké atsildyti.

Atiildyta Saldyta Duona

Padékite duong ant lékstés.

AtSildant duong kelis kartus apverskite.

* Laikas prietaise: priklauso nuo svorio

e Lentynos padétis: Bottom glass plate
AtSildZius palikite maistq kambario
temperatiroje mazdaug tiek laiko, kiek jo
prireiké atsildyti.
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Maisto Gaminimas/Tirpinimas

Sviezios darzovés

Smulkintas darzoves jdékite |
mikrobangoms atspary indgq ir pripilkite
mazdaug 50 ml vandens. Uzdenkite indg
(dangciu arba mikrobangy krosneléms
tinkama pradurta lipnia plévele).

Gaminant darzoves kelis kartus apverskite.

¢ Laikas prietaise: priklauso nuo svorio
* Lentynos padétis: Bottom glass plate
Patarimas. Jeigu darzovés labai traskios,
nustatykite mazesnj svorj. Jeigu darzovés
per minkstos, nustatykite didesnj svor;.

Saldytos darzovés

Susaldytas darzoves jdékite |
mikrobangoms atspary indq ir pripilkite
mazdaug 50 ml vandens. Uzdenkite indg
(dangciu arba mikrobangy krosneléms
tinkama pradurta lipnia plévele).

Gaminant darzoves kelis kartus apverskite.

¢ Laikas prietaise: priklauso nuo svorio
* Lentynos padeétis: Bottom glass plate
Patarimas. Jeigu darzovés labai traskios,
nustatykite mazesnj svorj. Jeigu darzovés
per minkstos, nustatykite didesnj svor;.

Troskinti svoginai

Supjaustykite svoginus juostelémis ir jdékite
j mikrobangoms atspary indqg su 1
valgomuoju Saukstu sviesto ar aliejaus.
UzZdenkite indg (dangciu arba mikrobangy
krosneléms tinkama pradurta lipnia
plévele).

Gaminant darzoves kelis kartus apverskite.

* Laikas prietaise: priklauso nuo svorio
* Lentynos padétis: Bottom glass plate
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Bulvés su lupenomis

Bulves jdékite j mikrobangoms atspary indg
ir pripilkite mazdaug 100 ml vandens.
Uzdenkite indg (dangciu arba mikrobangy
krosneléms tinkama pradurta lipnia
plévele).

Gaminant bulves kelis kartus apverskite.

¢ Laikas prietaise: priklauso nuo svorio
* Lentynos padeétis: Bottom glass plate

RyzZiai su darzovémis

|dékite plikyty ryziy j indq, kurj galima
naudoti mikrobangy krosneléje, ir jpilkite
vandens santykiu 1:2 (100 g ryziy ir 200
ml vandens). Pagal skonj jdékite prieskoniy.
Sudékite sviesto gabalélius, troskintus
svogunus ar prieskonines Zoleles. Uzdenkite

indg dangdiv arba mikrobangy krosneléms
tinkama pradurta lipnia plévele.

Gaminant ryzius kelis kartus pamaisykite.
e Laikas prietaise: priklauso nuo svorio
* Lentynos padeétis: Bottom glass plate
Sokolado tirpinimas

Susmulkinkite Sokoladqg gabaléliais ir jdékite
j indg.

Lydant Sokoladq kelis kartus pamaisykite.
* Laikas prietaise: priklauso nuo svorio

* Lentynos padeétis: Bottom glass plate
Sviesto Tirpinimas

Susmulkinkite sviestq gabaléliais ir jdékite |
indq. Uzdenkite indqg (dangdiv arba
mikrobangy krosneléms tinkama pradurta
lipnia plévele).

Lydant sviestq kelis kartus pamaisykite.

* Laikas prietaise: priklauso nuo svorio
* Lentynos padétis: Bottom glass plate
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Kiauliena/Versiena

Kepta kiauliena
Nuostatos:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 1 000
g iki 2 000 g nustatymas.

Ruosimas:

Pagal skonj pagardinkite mésq prieskoniais
ir jdékite j karscivi atsparig kepimo forma.
|pilkite vandens arba kitokio skyscio.
Patiekalas turi buti apsemtas 20-40 mm.
Apverskite kepsnj mazdaug po 30 minuciy.

* Lentynos padétis: 1

Kepta versiena
Nuostatos:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 1 000
g iki 2 000 g nustatymas.

Ruosimas:

Pagal skonj pagardinkite mésq prieskoniais
ir jdékite j karséivi atsparig kepimo formg.
|pilkite vandens arba kitokio skyscio.
Patiekalas turi buti apsemtas 10-20 mm.
Patiekalg uzdenkite.

* Lentynos padétis: 1

Ossobucco
Ingredientai:

* 4 valgomieji Saukstai sviesto skrudinimui

* 4 versienos karkos griezinéliai, mazdaug
3-4 cm storio (atpjauti jstrizai kaulo)

* 4 vidutinio dydzio morkos, supjaustytos
mazais kubeliais

e 4 salierai, supjaustyti mazais kubeliais

* 1 kg sunokusiy pomidory; nulupti,
perjauti per puse, iSpjauti Serdis ir
supjaustyti kubeliais

* 1 ryselis nuplauty ir susmulkinty
petrazoliy

e 4 Sauksty sviesto

* 2 Saukstai milty padengimui
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6 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus

250 ml balto vyno

250 ml mésos sultinio

3 vidutinio dydZio svoginai, nulupfi ir

smulkiai supjaustyti

* 3 nuluptos ir plonai supjaustytos cesnako
skiltelés

* po 1/2 arbatinio Saukstelio Ciobreliy ir
raudonélio

e 2 lauro lapai

e 2 gvazdikéliai

e druska, Svieziai sumalti juodieji pipirai

Ruosimas:

Kepsniy skardoje istirpinkite 4 Saukstus
sviesto ir patroskinkite darzoves. Darzoves
iSimkite i$ kepsniy skardos.

Versienos karkos griezinélius nuplaukite,
nusausinkite, pabarstykite prieskoniais ir
padenkite milty sluoksniu. Milty pertekliy
nukratykite. |kaitinkite alyvuogiy aliejy ir
griezinélius ant vidutinio kaitrumo ugnies,
paskrudinkite, kol jie bus aukso spalvos.
Meésq isimkite ir i$ kepsniy skardos ispilkite
alyvuogiy aliejaus pertekliy.

Mésos sultis kepsniy skardoje sumaisykite su
250 ml vyno, supilkite j prikaistuvj ir kurj
laikq létai virinkite. |pilkite 250 ml mésos
sultinio, sudékite petrazoles, ¢iobrelj,
raudonélj ir kubeliais supjaustytus
pomidorus. Pabarstykite druska ir pipirais.
Dar kartg uzvirkite.

| kepsniy skardg sudékite darzoves, ant
virSaus padékite mésq ir uzpilkite padazu.
Kepimo skardq uzdenkite dangciu ir jdékite
i prietaisq.

* Laikas prietaise: 120 minutés
e Lentynos padétis: 2
Versiuko Koja

Ingredientai:

e 1 uzpakaliné versiuko koja 1,5-2 kg
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4 griezinéliy virto kumpio

2 valgomojo Sauksto aliejaus

1 arbatinis Saukstelis druskos

1 arbatinis Saukstelis saldZiosios

paprikos

e 1/2 arbatinio Saukstelio baziliko

¢ 1 maza pjaustyty gryby skardiné (280 g)

e darzoviy sultinio (morkos, porai, salierai,
petrazolés)

e vandens

Ruosimas:

Padarykite 8 jpjovas isilgai versiuko kojos.
Keturis griezinélius virto kumpio perpjaukite
per puse ir Sivos gabalélius sudékite |
jpjovas. Sumaisykite aliejy, druskq, paprikg,
bazilikg ir §j misinj uztepkite ant versiuko
kojos. Versiuko kojq jdékite j kepimo formqg
ir ant kepsnio paskleiskite grybus. Sudékite
sriubos darzoves ir uzpilkite vandens ant
versiuko kojos. Patiekalas turi bGti apsemtas
10-15 mm. Apverskite kepsnj mazdaug po
30 minuciy.

¢ Laikas prietaise: 160 minutés

e Lentynos padétis: 1

Malta mésa su prieskoninémis Zolelémis
Ingredientai 4 porcijoms:

* mazais gabaléliais pjaustytos duonos
riekelés, suminkstintos trupuciu karsto
vandens

* 1 smulkiai pjaustyto svogino su frupudiu

sviesto

1 sutraiskytos ¢esnako skiltelés

300 g maltos jautienos

300 g maltos kiaulienos

1 kiausinio

1 arbatinio Saukstelio druskos

pipiry

paprikos

1 Sauksto smulkinty petrazoliy
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e 1 arbatinio Saukstelio smulkiai pjaustyto
rozmarino

e 1 arbatinio Saukstelio Ciobrelio lapeliy

e 4 griezinéliy kumpio uzdengimui

Ruosimas:

Gerai sumaisykite visus ingredientus,

suformuokite kepaliuko formgq ir jdékite j

mikrobangy krosnele atspariame inde.

UzZdenkite kumpio griezinéliais.

e Laikas prietaise: 35 minutés

¢ Lentynos padétis: 2

Sventinis Svediskas Kepsnys

Ingredientai:

e 200 g dziovinty slyvy

e 150 ml balto vyno

* 1,5 kg kiaulienos arba versienos
nugarinés (be kaulo)

e 1 vidutinis svoginas

e obuolys

e druska, pipirai ir paprika

RuosSimas:

Dvi valandas pamirkykite slyvas baltame
vyne. Nuplaukite mésg vandeniu ir
iSdziovinkite. |pjaukite mésos apatine dalj ir
i kiekvienq jpjovq kuo toliau jstumkite po
slyvq. Pagardinkite mésq prieskoniais ir
dékite | kepimo skardg taip, kad pusé be
slyvy bty virsuje. Nulupkite svoginus ir
obuolj, supjaustykite j astuonias dalis ir
apdékite aplink kepsnj. Praskieskite likusj
vyng, kuriame mirkéte slyvas, ketvirciu litro
vandens ir uzpilkite ant kepsnio. Tinkamas
garnyras yra kroketai, bulviy plokstainis,
brokoliai ir pan.

e Laikas prietaise: 60 minutés
e Lentynos padétis: 2
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Jautiena/Zvériena/Aviena

Troskinta mésa

Nenaudokite Sios programos
jautienos kepsniams ir nugarinés
patiekalams.

Nuostatos:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 1 000
g iki 2 000 g nustatymas.

Ruosimas:

Pagal skonj pagardinkite mésq prieskoniais
ir jdékite j karscivi atsparig kepimo formg.
|pilkite vandens arba kitokio skyscio.
Patiekalas turi biti apsemtas 10-20 mm.
Patiekalg uzdenkite.

e Lentynos padétis: 1

Kepta zvériena
Nuostatos:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 1 000
g iki 2 000 g nustatymas.

Ruosimas:

Pagal skonj pagardinkite mésq prieskoniais
ir jdékite j karscivi atsparig kepimo forma.
|pilkite vandens arba kitokio skyscio.
Patiekalas turi buti apsemtas 10-20 mm.
Patiekalg uzdenkite.

* Lentynos padétis: 1
TriuSiena

Ingredientai:

2 kiskiy nugarinés

6 kadagio uogy (sutrinty)
druska ir pipirai

30 g istirpinto sviesto
125 ml grietinés
darzoviy sultinio (morkos, porai, salierai,
petrazolés)

Ruosimas:
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Kiskiy nugarines istrinkite sutrintomis
kadagio uogomis, druska ir pipirais,
sutepkite iStirpintu sviestu.

Kiskiy nugarines padékite ant kepsniy
skardos, supilkite grietinéle ir sudékite
sriubos darZoves.

* Laikas prietaise: 35 minutés
e Lentynos padétis: 2

Triusis garsty¢iy padaze
Ingredientai:

e 2 triusiai, po 800 g
e druska ir pipirai

e 2 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus
* 2 stambiai pjaustyti svogUnai

e 50 g kubeliais pjaustyto kumpio

e 2 valgomojo Sauksto milty

* 375 ml vistienos sultinio

e 125 ml balto vyno

» 1 arbatinis Saukstelis Sviezio Ciobrelio

e 125 ml grietinélés

e 2 valgomieji Saukstai ,Dijon® garstyciy
Ruosimas:

TriuSius supjaustykite | 8 panasaus dydzio
gabalus, pabarstykite druska ir pipirais,

visus Sonus apskrudinkite kepamojoje
skardoje ant kaitvietés.

TriuSienos gabalus iSimkite ir apskrudinkite
svoginus ir kumpj. Apibarstykite miltais ir
sumaisykite. |maiSykite vistienos sultinio,
baltojo vyno ir Ciobreliy; uzvirkite.
Sudékite grietinéle ir ,Dijon“ garstycias,
jdékite mésq, uzdenkite dangdiu ir jdékite |
prietaisg.

* Laikas prietaise: 90 minutés

e Lentynos padétis: 2

Sernas
Ingredientai marinatui:

e 1,51 raudono vyno
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150 g Sakniavaisinio saliero

150 g morky

2 svoginy

5 lauro lapai

5 gvazdikéliai

2 ryseliai sriubos darzoviy (morkos,

porai, salierai, petrazolés)

Viskqg uzvirinkite ir palikite atvésti.

e 1,5 kg Sernienos kapotinio (mentés)
Ant mésos marinatq pilkite tol, kol
marinatas mésq apsems; marinuokite 3
dienas.

Kepsnio ingredientai

e druska

* pipirai

e sriubos darzovés i§ marinato

* 1 maza voveraiciy skardiné

Ruosimas:

Sernienos kapotinj iSimkite i§ marinato ir
nusausinkite. Pabarstykite druska ir pipirais
bei visus Sonus apskrudinkite kepamojoje
skardoje ant kaitvietés. |dékite voveraiciy ir
Siek tiek sriubos darzoviy i$ marinato.

Supilkite marinatq j kepamaqjg skardg. 10—
15 mm nuo apacdios turi bti apsemta.
Kepamgjq skardg uzdenkite dangdiu ir
jdékite j prietaisq.

* Laikas prietaise: 140 minutés

e Lentynos padétis: 1

Kepta aviena

Nuostatos:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 1 000
g iki 2 000 g nustatymas.

Paukstiena

Viscivkas
Nustatymai:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 900 g
iki 2 100 g nustatymas.

Ruosimas:
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Ruosimas:

Pagal skonj pagardinkite mésqg prieskoniais
ir jdékite j karsciui atsparig kepimo formg.
|pilkite vandens arba kitokio skyscio.
Patiekalas turi bti apsemtas 10-30 mm.
Patiekalg uzdenkite.

* Lentynos padétis: 1
Eriuko koja
Ingredientai:

2,7 kg ériuko kojos

30 ml alyvuogiy aliejaus

druska

pipirai

3 Cesnako skiltelés

1 rysulélio Sviezio rozmarino (arba 1 arb.
§. dZiovinto rozmarino)

* vandens

RuosSimas:

Eriuko kojg nuplaukite, patap$nodami
nusausinkite, jtrinkite alyvuogiy aliejy ir
jpjaukite gilias jpjovas. Pabarstykite druska
ir pipirais. Cesnako skilteles nulupkite,
supjaustykite, kartu su rozmarino Sakelémis
sukiskite j jpjovas mésoje.

|dékite ériuko kojq j kepamajq skardg ir
jpilkite vandens. Patiekalas turi boti
apsemtas 10-15 mm. Apverskite kepsnj
mazdaug po 30 minudiy.

e Laikas prietaise: 165 minutés
e Lentynos padétis: 1

Visciukg jdékite j karsciui atsparig kepimo
formq ir pagal skonj pagardinkite
prieskoniais. Mazdaug po 30 minuciy
kepsnj apverskite. Ekrane rodomas
priminimas.

e Lentynos padétis: 1
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Viséiuko Slaunelés

Ingredientai:

e 4 visciuko Slaunelés po 250 g

e 250 g ,créme fraiche” (raugintos
grietinélés)

125 ml grietinélés

1 arbatinis Saukstelis druskos

1 arbatinis Saukstelis paprikos

1 arbatinis Saukstelis kario

1/2 arbatinio Saukstelio pipiry
250 g supjaustyty gryby (konservuoty)
20 g kukurizy krakmolo
Ruosimas:

Viséiuko blauzdeles nuvalykite ir sudékite
kepamgjq skardg. Sumaisykite visus
ingredientus ir juos uzpilkite ant vis¢iuko
blauzdeliy.

* Laikas prietaise: 55 minutés
e Lentynos padétis: 2

Vyne troskinta vistiena
Ingredientai:

1 visciukas

druska

pipirai

1 Saukstas milty

50 g valyto sviesto

500 ml balto vyno

500 ml vistienos sultinio

4 Saukstai sojos padazo

1/2 ryselio petrazoliy

1 ciobrelio Sakelé

150 g kubeliais pjaustyto kumpio
250 g nuvalyty ir j keturias dalis
supjaustyty pievagrybiy

¢ 12 nulupty askaloniniy ¢esnaky

* 2 nuluptos ir sutrintos ¢esnako skiltelés
Ruosimas:

Vistieng nuvalykite, pabarstykite druska ir
pipirais, apibarstykite miltais.

Kepsniy skardoje ant kaitvietés jkaitinkite
iSvalytq sviestq; apskrudinkite visus vistienos
Sonus. |pilkite baltojo vyno, vistienos sultinio
ir sojos padazo; uzvirkite.

24

Sudékite petrazoles, Ciobrelj, kubeliais
supjaustytq kumpj, grybus, askaloninj
Cesnakq ir ¢esnakq.

Vél uzvirkite, uzdenkite dangdiu ir jdékite |
prietaisq.

* Laikas prietaise: 55 minutés

e Lentynos padétis: 1

Viséiuko Sparneliai

Ingredientai:

* 1 kg vistos sparneliy
Marinatas:

e 2 valgomyjy Sauksty aliejaus

e 2 valgomyjy Sauksty sojy padazo
e 1 valg. Sauksto garstyciy

* 1 sutraiskytos cesnako skiltelés
* rozmarinas

» Ciobrelis

 Svieziai malty juodyjy pipiry
Ruosimas:

Sumaisykite aliejy, sojos padazg,
garstycias, ¢esnakq ir zoleles kartu.
UzZmarinuokite vistos sparnelius ir palikite
marinuotis 2—-3 valandoms.

* Laikas prietaise: 25 minutés

e Lentynos padétis: 2

|dékite vistos sparnelius | mikrobangoms
atspary indqg, odelémis j virsy.

Viséiukas, perpjautas pusiau
Ingredientai:

* 1 kg pusiau perpjauto visciuko

e druskos

* pipiry

e Zzoleliy pagal skonj

* dliejaus padazui

* Laikas prietaise: 35 minutés

e Lentynos padétis: 2

|dékite vistienos puseles | mikrobangoms
atspary indg, odelémis j virsy.
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|darytas Viséiukas
Ingredientai:

e 1 visciukas, 1,2 kg (su kogalviais)
¢ 1 valg. Saukstai aliejaus

e 1 arbatinis Saukstelis druskos

e 1/4 arbatinio Saukstelio paprikos
e 50 g dzioveséliy

* 3-4 valgomieiji Saukstai pieno

¢ 1 smulkintas svoginas

e 1 ryselis smulkinty petrazoliy

e 20 g sviesto

e 1 kiausinis

e druska ir pipirai

Ruosimas:

Vis¢iukg nuvalykite ir nusausinkite.
Sumaisykite aliejy, druskq, paprikq ir
jtrinkite j vis¢iukq.

|daras: Sumaisykite tarkuotus dziuovésélius ir
pienq. | prikaistuvj sudékite susmulkintg
svogung, petrazoles ir sviestq; patroskinkite.
Smulkiai supjaustykite Sirdj, kepenis, skrandj
ir imuskite kiausinj. Viskg sumaisykite ir
pabarstykite druska bei pipirais.

Vis¢iukqg kritinéle zemyn jdékite j kepsniy
skardgq ir skardq jdékite j prietaisq.
Apverskite po 30 minuciy. Pasigirsta garso
signalas.

* Laikas prietaise: 90 minutés
e Lentynos padétis: 1

Kepta antis su apelsinais

Ingredientai:

e 1 antis (1,6-2,0 kg)
e druska

* pipirai

3 apelsinai; nulupti, be sékly, supjaustyti
kubeliais

e 1/2 arbatinio Saukstelio druskos

e 2 apelsinai sultims iSspausti

¢ 150 ml chereso (ispaniskas baltas vynas)
Ruosimas:

Antj nuvalykite, pabarstykite druska ir
pipirais, jtrinkite apelsiny Zievele.
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|darykite druska pabarstytais apelsiny
kubeliais ir uzsiukite.

Antj jdékite | kepsniy skardg kritinéle
nukreipta zemyn.

IS apelsiny iSspauskite sultis, sumaisykite su
cheresu ir uzpilkite ant anties.

|dékite antj j prietaisq. Apverskite po 30
minuciy. Pasigirsta garso signalas.

* Laikas prietaise: 90 minutés
* Lentynos padétis: 1

Antis

Nustatymai:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 1 500
iki 3 300 g nustatymas.

Ruosimas:

Antj jdékite j karscivi atspary indg ir pagal
skonj pagardinkite prieskoniais. Mazdaug
po 30 minuciy kepsnj apverskite. Ekrane
rodomas priminimas.

e Lentynos padétis: 1
2qsis
Nustatymai:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 2 300
iki 4 700 g nustatymas.

Ruosimas:

Zqsj jdékite j kargivi atspary indg ir pagal
skonj pagardinkite prieskoniais. Mazdaug
po 30 minuciy kepsnj apverskite. Ekrane
rodomas priminimas.

e Lentynos padétis: 1
Kalakutas

Nustatymai:

automatinis svérimas. Svorio riby nuo 1 700
iki 4 700 g nustatymas.

Ruosimas:
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Kalakutqg jdékite j karscivi atspary indq ir
pagal skonj pagardinkite prieskoniais.

Mazdaug po 30 minuciy kepsnj apverskite.

Ekrane rodomas priminimas.
Zuvis

Zuvies filé grietinélés padaze
Ingredientai 4 Zmonéms:

e 400 g zuvies filé (upinis arba
vaivorykstinis ungurys)

20 g aliejaus

250 g Ziedais pjaustyty svoguny
200 g rugscios grietinés
saldZiosios paprikos milteliy
citrinos

druskos

Ruosimas:

Pakepinkite svoginus keptuvéje ant
aliejaus, kol taps permatomi. Tada dékite |
sviestu iSteptq kepimo indq.

Nuplaukite zuvies filé, apslakstykite citrinos
sultimis, apibarstykite druska ir dékite ant
svoguny ziedy. Pagal skonj sumaiskite
grietine su paprika ir uzpilkite $j padazg
ant zuvies filé. Truputj pastdykite.

e Laikas prietaise: 12 minuciy
e Lentynos padétis: 1
Praéjus pusei laiko, apverskite patiekalq.

Zuvis Kepta Garuose

Ingredientai:

400 g bulviy

2 ryseliai svoginy laisky

2 Cesnako skiltelés

1 maza pjaustyty pomidory skardiné
(400 g)

4 |asisy file

grynos citrinos sultys
druska ir pipirai

75 ml darzoviy sultinio

50 ml balto vyno

1 Sviezio rozmarino Sakelé
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e Lentynos padétis: 1

¢ 150 ml vyno
e 1/2 ryselio Sviezio Ciobrelio
RuosSimas:

Bulves nuplaukite, nuskuskite, supjaustykite
ketvirciais ir 25 minutes virkite sidytame
vandenyje; po to nusausinkite ir
supjaustykite griezinéliais.

Nuplaukite svoguny laiskus ir smulkiai
supjaustykite. Nulupkite ¢esnako skilteles ir
supjaustykite gabaléliais. Svoginus ir
cesnakg sumaidykite su supjaustytais
pomidorais.

Citrinos sultimis apslakstykite lasisy filé ir
palikite marinuoti. Po to nusausinkite ir
pabarstykite druska bei pipirais.

Darzoves sumaisykite su bulvémis ir viskg
sudékite j riebalais isteptq karscivi atspary
indg, suberkite prieskonius ir ant virSaus
padékite lasisq.

Uzpilkite darzoviy sultiniu ir baltu vynu, ant
virSaus paskleiskite rozmaring ir Ciobrelj.

e Laikas prietaise: 35 minutés
¢ Lentynos padétis: 2

Jury lieZuvio suktinukai
Ingredientai:

4 jory liezuvio arba pleksniy filé

suldiy i$ pusés citrinos

druska, Svieziai sumalti juodieji pipirai
100 g Saldyty ir atitirpinty Spinaty lapy
1 ¢esnako skiltelé

2 valg. Saukstai baltojo vyno

50 ml grietinélés

1 kiausinio trynys

Ruosimas:
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Apslakstykite Zuvies filé citrinos sultimis ir
pagardinkite druska ir pipirais. ISspauskite
$pinatq ir pagardinkite ¢esnaku. Uzdenkite
jury liezuvio filé Spinatais ir suvyniokite
ritinélj. |dékite j sviestu pateptq kepimo indg
ir uztikrinkite, kad ploni filé galai bty
uzlenkti. Apslakstykite ritinélius baltuoju
vynu.

ISplakite grietinéle ir kiausinio trynj ir Siek
tiek pasudykite. Uzdékite ant Zzuvies ritinéliy.
e Laikas prietaise: 17 minudiy

¢ Lentynos padétis: 2

Zuvies file
Ingredientai:

* 600-700 g eserio, lydekos, lasiSos arba
upétakio filé

e 150 g tarkuoto sirio

* 250 ml grietinélés

e 50 g dzioveséliy

e 1 arbatinis Saukstelis peletrino

» smulkintos petrazolés

e druska, pipirai

Pyragas

Tortas
Ingredientai:

e 2 |lakstai originalios Sveicariskos
sluoksniuotos teslos arba sluoksniuotos
teslos (sulankstytos j kvadratq)

¢ 50 g malty lazdyno riesuty

* 1,2 kg obuoliy

e 3 kiausiniy

e 300 ml grietinélés

e 70 g cukraus

Ruosimas:

Teslg padékite ant gerai riebalais isteptos
kepamosios skardos ir Sakute visq teslg
subadykite. Ant teslos tolygiai paskleiskite
lazdyno riesSutus. Nulupkite obuolius,
pasalinkite Serdis ir supjaustykite j 12
griezinéliy. Griezinélius tolygiai iSdéliokite
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e citrinos
* sviestas
Ruosimas:

Zuvies filé apslakstykite citrinos sultimis ir
kuriam laikui palikite marinuoti; po to
virtuviniu popieriumi nusluostykite suliy
pertekliy. Zuvies filé i§ abiejy pusiy
apibarstykite druska bei pipirais. Po to filé
sudékite j sviestu isteptq, karscivi atsparig
kepimo formg.

Sumaisykite tarkuotq sirj, grieting, tarkuotus
dzioveésélius, peletring ir smulkintas
petrazoles. Misinj nedelsdami uztepkite ant
Zuvies filé, o ant miSinio padékite mazus
sviesto gumulélius.

* Laikas prietaise: 35 minutés
e Lentynos padétis: 2

Zuvies filé, $aldyta

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

ant teslos. Gerai sumaisykite kiausinius,
grietinéle, cukry ir vanilinj cukry ir supilkite
ant obuoliy.

e Laikas prietaise: 55 minutés
* Lentynos padétis: 3

Biskvitinis Citriny Pyragas
Teslos ingredientai:

e 250 g sviesto
e 200 g cukraus
e 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8

e Ziupsnelio druskos
* 4 kiausiniy

e 150 g milty

e 150 g krakmolo
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¢ 1 nubrauktas arbatinis Saukstelis kepimo
milteliy

¢ tarkuota 2 citriny Zievelé

Glajui:

e 125 ml citriny sulciy

e 100 g cukraus pudros

Papildomai reikés:

e kvadratiné kepimo skarda, 30 cm ilgio

* Margarino skardai patepti

e dziOvéséliy skardai pabarstyti

RuosSimas:

Sviestq, cukry, citriny Zievele, vanilinj cukry
bei druskq supilkite j dubenj ir gerai
iSmaisykite. Tada po vieng jmuskite
kiausinius ir vél gerai iSmaisykite.
Sumaisytus miltus, krakmolq ir kepimo
miltelius suberkite j iSsuktg mase ir
iSmaisykite.

Teslq supilkite j riebalais isteptq ir
tarkuotais dziovéséliais apibarstytq
kepamagjq skardg, pavirsiy islyginkite ir
jdékite j prietaisq.

Baigus kepti, sumaisykite citriny sultis su
cukraus pudra. Iskeptq pyragq isverskite
ant aliuminio folijos.

Aliuminio folijos krastus aplink pyragqg
uzlenkite j virsy taip, kad pyragq apliejant
nebégty pro $alj. Pasmaigstykite pyragqg
medine lazdele ir teptuku uztepkite glajy.
Po to pyragq kuriam laikui palikite, kad
jsigerty glajus.

e Laikas prietaise: 75 minutés

e Lentynos padétis: 2

Morky Pyragas
Teslos ingredientai:

150 ml saulégrazy aliejaus
100 g rudojo cukraus

2 kiausiniy

75 g sirupo

175 g milty

1 arbatinis Saukstelis cinamono
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e 1/2 arbatinio Saukstelio malto imbiero
* 1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy
e 200 g smulkiai tarkuoty morky
e 75 g besékliy raziny

* 25 g tarkuoty kokoso rieSuty

|daro ingredientai:

50 g sviesto

150 g baltojo surio
40 g cukraus kristaly
malty lazdyno riesuty
Papildomai reikés:

* Apvali iSardoma 22 cm skersmens
kepimo forma, istepta riebalais
RuosSimas:

Sumaisykite saulégrqzy aliejy, rudgjj cukry
ir sirupg. Jmaisykite likusius misinio
ingredientus.

Teslq sudékite j riebalais isteptg kepimo
formaq.

* Laikas prietaise: 55 minutés
e Lentynos padétis: 2
Baigus kepti:

Sumaisykite sviestq, baltqjj surj ir cukraus
kristalus (jei reikia, jpilkite truputj pieno, kad
misinj bUty lengviau paskleisti).

Paskleiskite ant atvésusio pyrago ir
pabarstykite maltais lazdyno riesutais.

Mieliné Pynuté
Teslos ingredientai:

650 g milty

20 g mieliy

200 ml pieno

40 g cukraus

5 g druskos

5 kiausiniy tryniai

200 g minkstinto sviesto
|daro ingredientai:

250 g kapoty graikiniy riesuty

20 g dzidveséliy

1 arbatinis Saukstelis malto imbiero
50 ml pieno

60 g medaus
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e 30 g istirpinto sviesto

e 20 ml romo
Papuosimo ingredientai:
¢ 1 kiausinio trynys

e truputis pieno

e 50 g migdoly drozliy
Ruosimas:

I$sijokite miltus j maiSymo dubenj; viduryje
padarykite jdubg. Supjaustykite mieles,
padékite jduboje ir sumaisykite su pienu ir
trupudiu cukraus bei aplinkui krastg
esanciais miltais, apibarstykite miltais,
palikite kilti Siltoje vietoje tol, kol ant misinio
barstytuose miltuose pasimatys jtrokimai.

|dékite likusj cukry milty kraste. ISminkykite
visus ingredientus taip, kad gautysi vientisa
mieliné tesla. Palikite teslq kilti Siltoje vietoje
tol, kol ji padidés mazdaug dvigubai.

|darui sumaisykite visus ingredientus kartu.
Padalykite teslq j tris lygias dalis ir
iskociokite j ilgus staciakampius. Paskleiskite
po trecdalj jdaro ant kiekvieno
staciakampio ir teslos gabalus suvyniokite.

Padarykite pyne is trijy teslos gabaly.
Padenkite pynés pavirsiy misiniu i$ kiausinio
baltymo ir pieno ir apibarstykite migdoly
drozlémis.

* Laikas prietaise: 55 minutés
¢ Lentynos padétis: 2

Riestainis
Pagrindo ingredientai:

e 500 g milty

e 1 mazas pakelis sausy mieliy (8 g sausy
mieliy arba 42 g Svieziy mieliy)

80 g cukraus pudros

150 g sviesto

3 kiausiniy

2 arbatiniai Sauksteliai be kaupo druskos
150 ml pieno

70 g raziny (pries tai jas 1 valandg
pamirkykite 20 ml vysninéje)
Papuosimo ingredientai:
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e 50 g sveiky nuvalyty migdoly
Ruosimas:

] maisymo dubenj sudékite miltus, dZiovintas
mieles, cukraus pudrq, sviestq, kiausinius,
druskq bei pienq ir uzminkykite minkstq
mieline teslq. Teslg dubenyje uzdenkite ir
palikite kilti 1 valandaq.

ISmirkytas razinas rankomis jminkykite |
teslq.

Migdolus po vienq sudékite j riebalais
iSteptos ir miltais pabarstytos kekso formos
ertme.

Tada suformuokite i$ teslos desros formg,
dékite j kekso formq. Uzdenkite ir palikite
kilti 45 minutes.

e Laikas prietaise: 60 minutés
* Lentynos padétis: 2

Sokoladiniai Sausainéliai
Ingredientai:

e 250 g paprasto Sokolado
e 250 g sviesto

e 375 g cukraus

e 2 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 16
9)

Ziupsnelio druskos

5 Saukstai vandens

5 kiausiniy

375 g graikiniy riesuty

250 g milty

1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy
RuoSimas:

Sokoladq sulauzykite dideliais gabalais ir
islydykite puode.

ISsukite sviestq, cukry, vanilinj cukry, druskg
ir vandenj, jmuskite kiausinius ir supilkite
islydytq Sokoladg.

Stambiai susmulkinkite graikinius riesutus,

juos sumaisykite su miltais ir kepimo
milteliais ir jmaisykite j Sokolado misinj.
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Gilig kepamajg skardq isklokite

pergamentiniu popieriumi, sudékite misinj ir

islyginkite.

* Laikas prietaise: 50 minutés
e Lentynos padétis: 3
Baigus kepti:

Leiskite atvésti, nuimkite kepamgjj
pergamentinj popieriy ir supjaustykite
keturkampiais.

Keksiukai
Ingredientai:

* 150 g sviesto
e 150 g cukraus
e 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8

Ziupsnelio druskos

nevaskuotos citrinos Zievelé

2 kiausiniy

50 ml pieno

25 g krakmolo

225 g milty

10 g kepimo milteliy

1 stiklainis rogsciy vysniy (375 g)
225 g sokolado drozliy
Papildomai reikés:

* Popieriniy formeliy, mazdaug 7 cm
skersmens
Ruosimas:

ISmaisykite sviestq, cukry, vanilinj cukry,
druskq ir vienos nevaskuotos citrinos
Zieveles. |muskite kiausinius ir iSplakite.

Sumaisykite kukurOzinius miltus, miltus,
kepimo miltelius ir juos | misinj jmaisykite
kartu su pienu.

Nuo rogsciy vysniy nusunkite skystj ir jas j
misinj jmaisykite kartu su Sokoladiniais
traskuciais.

Teslq supilkite | popierines formeles,
formeles sudékite ant kepimo skardos ir jg
jdékite j prietaisq. Jeigu turite, naudokite
keksiuky kepimo forma.
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* Laikas prietaise: 40 minutés
* Lentynos padétis: 3

Sausainiai

Ingredientai:

e 4 kiausiniy

e 2 Saukstai karsto vandens

e 50 g cukraus

¢ 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8
Ziupsnelio druskos

100 g cukraus

100 g milty

100 g krakmolo

2 nubraukti arbatiniai Sauksteliai kepimo
milteliy

Papildomai reikés:

e ApvaliiSardoma 28 cm juoda kepimo
forma, apacia padengta kepimo
popieriumi

Ruosimas:

Atskirkite trynius nuo baltymy. Kiausiniy
frynius sumaisykite su karstu vandeniu, 50 g
cukraus, vaniliniu cukrumi ir druska.
Kiausiniy baltymus plakite su 100 g cukraus,
kol susiformuos putos.

Kartu issijokite miltus, kukurdzinius miltus ir
kepimo miltelius.

Kiausiniy baltymus atsargiai sumaisykite su
kiausiniy tryniais. Po to atsargiai jmaisykite j
milty teslq. Teslq supilkite j kepimo formg,
pavirsiy iSlyginkite ir jdékite j prietaisq.

e Laikas prietaise: 45 minutés

e Lentynos padétis: 2

Biskvitinis Pyragas
Teslos ingredientai:

e 350 g milty

* 1 mazas pakelis sausy mieliy (8 g sausy
mieliy arba 42 g Svieziy mieliy)

e 75 g cukraus

* 100 g sviesto

* 5 kiausiniy tryniai
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¢ 1/2 arbatinio Saukstelio druskos
e 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8

9

e 125 ml pieno

Baigus kepti:

e 375 ml vandens

e 200 g cukraus

e 100 ml slyvy brendzio arba 100 ml
apelsiny likerio

Ruosimas:

]| maiSymo dubenj sudékite miltus, dZiovintas
mieles, cukry, sviestq, kiausiniy trynius,
druskq, vanilinj cukry bei pieng ir
uzminkykite minkstq mieline teslq. Teslg
dubenyje uzdenkite ir palikite kilti 1
valandq. Po fo teslq jdékite j riebalais
iSteptq ziedo formos pyrago skardg,
uzdenkite ir vél palikite kilti 45 minutes.

e Laikas prietaise: 35 minutés
e Lentynos padétis: 1
Baigus kepti:

Vandenj su cukrumi uzvirinkite ir palikite
atveésti.

| cukrinj vandenj supilkite slyvy brendj arba
apelsiny likerj ir iSmaisykite.

Pyragui atvésus, | jj keliose vietose jbeskite
medinj ieSmelj ir leiskite miSiniui folygiai
jsigerti j pyraga.

Pyragas Su Trupiniais

Teslos ingredientai:

375 g milty

20 g mieliy

150 ml drungno pieno
60 g cukraus
Ziupsnelio druskos

2 kiausiniy tryniai

75 g minkstinto sviesto
Trupiniy ingredientai:

200 g cukraus

200 g sviesto

1 arbatinis Saukstelis cinamono
350 g milty
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e 50 g smulkinty rieSuty
» 30 g istirpinto sviesto
Ruosimas:

I$sijokite miltus | maiSymo dubenj; viduryje
padarykite jdubg. Mieles sutrupinkite,
suberkite j jdubg, iSmaisykite su pienu ir Siek
tiek milty i$ krasty, paskui dar apibarstykite
miltais ir pastate Siltoje vietoje palaukite,
kol ant teslos ruosinio uzberti miltai pradés
trokinéti.

|dékite cukraus, kiausiniy baltymy, sviesto ir
druskos ant milty krasto. ISminkykite visus
ingredientus taip, kad gautysi vientisa
mieliné tesla.

Palikite teslg kilti Siltoje vietoje tol, kol ji
padidés mazdaug dvigubai. Tada
iskociokite teslg, padékite ant riebalais
iSteptos kepimo skardos ir palikite kilti
toliau.

| dubenj jdékite cukraus, sviesto ir cinamono
ir sumaisykite.

Pridékite milty ir riesuty, iSminkykite kartu,
kad gautumeéte trupiniy misinj.

Uztepkite sviestq ant iskilusios teslos ir
vienodai uztepkite trupiniy misinj.

e Laikas prietaise: 35 minutés

e Lentynos padétis: 3

Svediskas Pyragas

Ingredientai:

* 5 kiausiniy

e 340 g cukraus

* 100 g istirpinto sviesto

e 360 g milty

e 1 pakelis kepimo milteliy (mazdaug 15

9
¢ 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8
e Ziupsnelio druskos

¢ 200 ml salto vandens
Papildomai reikés:
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e Apvali iSardoma 28 cm juoda kepimo
forma, apacia padengta kepimo
popieriumi

Ruosimas:

Kiausinius, sviestq, cukry, vanilinj cukry bei
druskq supilkite j dubenj ir 5 min. maisykite.
Tada j misinj atsargiai pridékite istirpdyto
sviesto. | misinj supilkite istirpintq sviestq ir
iSmaisykite.

] iSsuktg mase supilkite miltus, kurivose
jmaisyti kepimo milteliai, ir iSmaiSykite.
Galiausiai jpilkite vandens ir gerai
iSmaisykite. Teslg supilkite j kepimo formg,
pavirsiy islyginkite ir jdékite j prietaisq.

* Laikas prietaise: 55 minutés

e Lentynos padétis: 2

Mociutés obuoliy pyragas
Ingredientai:

e 250 g sviesto

e 250 g cukraus

¢ 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8
9)

Ziupsnelio druskos

100 g marcipany

5 kiausiniy

500 g milty

1 pakelis kepimo milteliy (mazdaug 15

¢ 1 maiselis meduoliy prieskoniy (mazdaug
20 g)

e 50 g kakavos milteliy

¢ 150 ml raudono vyno

e 1,2 kg obuoliy

Ruosimas:

Sviestq, cukry, vanilinj cukry bei druskg
supilkite j dubenj ir iSplakite iki purumo.
Pridékite smulkinty marcipany ir gerai
iSplakite. Vieng po kito jmuskite kiausinius ir
iSplakite iki purumo. | teslg pridékite milty,
kepimo milteliy, meduoliy prieskoniy ir
kakavos milteliy. Maisykite raudonajame
vyne. |dékite teslq | gilig kepimo skardg su
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kepimo popieriumi ir iSlyginkite pavirsiy.
Nulupkite ir iSimkite séklas i$ obuoliy ir
supjaustykite juos 0,5 cm storio gabaléliais.
Slyvy tyré: uzdékite gabalélius ant teslos
virSaus, o Serdziy skylutes pripildykite slyvy
tyrés. Tada dékite | prietaisg.

* Laikas prietaise: 40 minutés

e Lentynos padétis: 3

* ISkepe palaukite, kol pyragas atvés ir
nuimkite kepimo popieriy.

Glajus:

e 250 ml obuoliy sulciy

* 1 pakelis skaidraus glajaus pyragams

* ISkepe palaukite, kol pyragas atvés ir
nuimkite kepimo popieriy.

Sumaisykite glajy, naudodami apelsiny

sultis ir pakelj glajaus pyragams, ir

uztepkite ant pyrago.

Migdoly Pyragas
Teslos ingredientai:

e 5 kiausiniy

e 200 g cukraus

e 100 g marcipany

e 200 ml alyvuogiy aliejaus

* 450 g milty

e 1 Saukstas cinamono

e 1 pakelis kepimo milteliy (mazdaug 15

9)
* 50 g smulkinty pistacijy
e 125 g malty migdoly
e 300 ml pieno
|daro ingredientai:

e 200 g abrikosy uogienés

e 5 Saukstai cukraus pudros

* 1 arbatinis Saukstelis cinamono
e 2 Saukstai karsto vandens

e migdoly drozliy

Papildomai reikés:

e 28 cm iSardoma kepimo forma
Ruosimas:
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5 minutes iSsukite kiausinius, cukry ir
marcipanus, po to j kiausiniy misinj létai
jpilkite alyvuogiy aliejaus.

Kartu issijokite miltus, cinamongq ir kepimo
miltelius, | miltus jmaisykite smulkintas
pistacijas ir maltus migdolus. Po 1o j
kiausiniy misinj jmaiSykite kartu su pienu.
Formos dugng pabarstykite tarkuotais
dzitvéséliais ir sudékite teslq.

e Laikas prietaise: 70 minutés

e Lentynos padétis: 2

Baigus kepti:

Jkaitinkite abrikosy uogieng ir Sepetéliu
vogiene istepkite pyragq. Palikite atvésti.
Sumaisykite cukraus pudrg, cinamong ir
karstq vandenj; paskleiskite ant pyrago.
Glazuruotq pyrago pavirsiy nedelsdami
apibarstykite migdoly dribsniais.

Obuoliy pyragas, saldytas

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gaminfojy nurodymais.

Varskés Pyragas
Pagrindo ingredientai:

e 150 g milty

e 70 g cukraus

¢ 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8
9)

e 1 kiausinis

e 70 g minkstinto sviesto

Surio kremo ingredientai:

3 kiausiniy baltymai

50 g raziny

2 Saukstai romo

750 g 3viezio, lieso nebrandinto surio
(varskes)

3 kiausiniy tryniai

200 g cukraus

Vienos citrinos sultys

200 g ,,creme fraiche” (raugintos
grietinélés)
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* 1 pakelis kremo milteliy, vanilés (40 g
arba atitinkamas kiekis milteliy pudingui
i$ 500 ml pieno)

Papildomai reikés:

e Juoda, iSardoma, 26 cm skersmens
kepimo forma, iStepta riebalais

Ruosimas:

Pasijokite milty j dubenj. Pridékite likusius
ingredientus ir sumaisykite rankiniu
plaktuvu. Tada misinj 2 valandoms padékite
j Saldytuvq.

2/3 misinio uzdékite ant riebaluoto
iSardomos kepimo formos dugno ir kelis
kartus jbeskite Sakute.

Suformuokite apie 3 cm aukscio krastq
lyginant su likusia misinio dalimi.

Rankiniu plaktuvu plakite kiausiniy
baltymus, kol susiformuos putos. Nuplaukite
razinas, leiskite vandeniui nuo jy nuvarvéti,
paslakstykite romu ir palikite jsigerti.

Varske, trynius, cukry, citriny sultis, ,,créeme
fraiche® ir kremo miltelius supilkite
dubenélj ir gerai iSmaisykite.

Pabaigoje atsargiai jdékite iSplaktus
kiausiniy baltymus ir razinas j varskés misinj.

e Laikas prietaise: 85 minutés
e Lentynos padétis: 2

Vaisiy Pyragas
Ingredientai:

e 200 g sviesto
e 200 g cukraus
e 1 pakelis vanilinio cukraus (mazdaug 8

Ziupsnelio druskos

3 kiausiniy

300 g milty

1/2 pakelio kepimo milteliy (mazdaug 8
9)

e 125 g serbenty

* 125 graziny

* 60 g smulkinty migdoly
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e 60 g cukruoty citrinos arba apelsino
Zieveliy

e 60 g smulkinty cukruoty vysniy

e 70 g sveiky blansiruoty migdoly

Papildomai reikés:

e Juoda, 24 cm iSardoma kepimo forma

¢ Margarino skardai patepti

o Dziovéséliy skardai pabarstyti

Ruosimas:

Sviestq, cukry, vanilinj cukry bei druskg
supilkite j dubenj ir iSsukite. Tada po vieng
sudékite kiausinius ir misinj vél iSsukite.
Miltus, sumaisytus su kepimo milteliais,
suberkite j iSsuktqg mase ir iSmaisykite.

| miSinj jmaiSykite vaisiy.

|dékite misinj j paruostq formq ir jj krastuose
pakelkite, kad krastai bty truputj auksciau
nei vidurys. Papuoskite pyrago krastus ir
vidurj sveikais blansiruotais migdolais.
|dékite pyragq j prietaisq.

e Laikas prietaise: 100 minutés

¢ Lentynos padétis: 2

Prancuziskas Vaisiy Tortas

Teslos ingredientai:

200 g milty
Ziupsnelio druskos
125 g sviesto

1 kiausinis

50 g cukraus

Pica/Pyragas/Duona

Pica
Teslos ingredientai:

* 14 g mieliy

* 200 ml vandens

e 300 g milty

* 3 gdruskos

* 1 valgomasis Saukstas aliejaus
|daro ingredientai:
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¢ 50 ml Salto vandens
|daro ingredientai:

e sezoniniy vaisiy (400 g obuoliy, persiky,
rogsciy vysniy ir pan.)

90 g malty migdoly

2 kiausiniy

100 g cukraus

90 g minkstinto sviesto

Papildomai reikés:

e 28 cm skersmens apkepo kepimo forma,
iStepta riebalais
Ruosimas:

] maisymo dubenj issijokite miltus, | juos
imaisykite druskq ir mazais gabaléliais
supjaustytq sviestq. |muskite kiausinj,
suberkite cukry, jpilkite vandens ir
uzminkykite teslq.

Teslg 2 valandas saldykite Saldytuve.
ISkociokite susaldytq teslq, jg jdékite |
iSteptq apkepo kepimo formgq ir subadykite
Sakute. Nuplaukite vaisius, pasalinkite
Serdis, kauliukus ir, vaisius supjauste mazais
gabaléliais arba griezinéliais, sudékite ant
teslos. | dubenj sudékite maltus migdolus,
kiausinius, cukry, suminkstintq sviestq ir
iSsukite. Misinj supilkite ant vaisiy ir
islyginkite.

* Laikas prietaise: 50 minutés

e Lentynos padétis: 2

¢ 1/2 nedidelés skardinés konservuoty
pomidory, smulkinty (200 g)

200 g tarkuoto surio

100 g saliamio desros

100 g virto kumpio

150 g konservuoty gryby

150 g fetos surio

raudonélio

Papildomai reikés:

* riebalais isteptos kepamosios skardos
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Gaminimo budas

Sutrupinkite mieles j duben;j ir istirpinkite
vandenyje. Taip pat supilkite su druska
sumaisytus miltus ir aliejy.

Minkykite ingredientus, kol jie pavirs
minksta tesla, kuri nelimpa prie dubenio.
Tada palikite teslq Siltoje vietoje, kol ji iskils
dvigubai.

ISminkykite teslqg ir padékite ant riebalais
iStepto kepimo padéklo, apacig subadykite
Sakute.

Priedus sudékite ant pagrindo eilés tvarka.

* Laikas prietaise: 25 minutés
e Lentynos padétis: 2

AmerikietiSka pica, Saldyta

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

Pica, atvésinta

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

Pica, saldyta

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gaminfojy nurodymais.

Picos uzkandziai, Saldyti

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

Svoguny Pyragas

Teslos ingredientai:

e 300 g milty
e 20 g mieliy
e 125 ml pieno
e 1 kiausinis
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e 50 g sviesto

e 3 gdruskos

|daro ingredientai:

e 750 g svoginy

e 250 g bekono

e 3 kiausiniai

e 250 g ,créme fraiche” (raugintos
grietinélés)

e 125 ml pieno

* 1 arbatinis Saukstelis druskos

e 1/2 arbatinio Saukstelio malty pipiry

Gaminimo budas

ISsijokite miltus | maiSymo dubenj; viduryje
padarykite jdubgq.

Supjaustykite mieles, jas sudékite j jdubg,
sumaisykite su pienu ir trupuciu milty i$
krasty. Pabarstykite miltais ir palikite kilti
Siltoje vietoje, kol ant teslos pabarstytuose
miltuose atsiras jtrokimy.

Kiausinj ir sviestq uzdékite ant milty krasto.
ISminkykite visus ingredientus taip, kad
gautysi vientisa mieliné tesla.

Palikite teslq kilti Siltoje vietoje tol, kol ji
padidés mazdaug dvigubai.

Tuo tarpu nulupkite ir supjaustykite
ketviriais svoginus; supjaustykite plonais
griezinéliais.

Supjaustykite kubeliais kumpj ir kepkite ant

nedidelés ugnies su svoginais,
neskrudindami. Palikite atvésti.

ISkociokite teslq ir padékite ant riebalais
iSteptos kepimo skardos, durkite j apacig
Sakute ir paspauskite krastus aukstyn. Vél
leiskite iskilti.

Sumaisykite kiausinius, ,,creme fraiche”,
pienq, druskq ir pipirus. Ataususius
svogunus ir kumpj paskleiskite ant teslos
pagrindo. Ant virSaus supilkite misinj ir
islyginkite.

* Laikas prietaise: 45 minutés

* Lentynos padétis: 3
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Quiche Lorraine

Teslos ingredientai:

200 g milty

2 kiausiniai

100 g sviesto

1/2 arbatinio Saukstelio druskos
mazas ziupsnelis pipiry

1 Ziupsnelis muskato rieSuto
ldaro ingredientai:

e 150 g tarkuoto sirio

e 200 g virto kumpio arba lieso bekono

e 2 kiausiniai

e 250 g grietinés

e druskos, pipiry, muskato riesuto

Papildomai reikés:

¢ Riebalais iSteptos 28 cm skersmens
juodos kepimo formos

Gaminimo budas

|dékite milty, sviesto, kiausinius ir
prieskonius j dubenj ir iSmaisykite, kad
gautumeéte saldzig teslqg. Teslg kelioms
valandoms jdékite j Saldytuvg.

Teslq iskociokite ir sudékite | riebalais
isteptq juodqg kepamajg skardqg. Pagrindg
subadykite Sakute.

ISdéliokite ant teslos Sonine.

Sumaise kiausinius, grietine ir prieskonius,
pagaminkite uzpilg. Tada jmaisykite sorj.

Apipilkite jdarg ant bekono.

* Laikas prietaise: 40 minutés
e Lentynos padeétis: 2

Apkepas Su Suriu
Ingredientai:

* 1,5 laksto originalios Sveicariskos
sluoksniuotos teslos arba sluoksniuotos
teslos (sulankstytos j kvadratq)

500 g tarkuoto sirio

200 ml grietinélés

100 ml pieno

4 kiausiniqi

druskos, pipiry, muskato riesuto
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Gaminimo budas

Teslg padékite ant gerai riebalais isteptos
kepamosios skardos. Visq teslg gerai
subadykite Sakute.

Ant teslos tolygiai paskleiskite sarj.
Sumaisykite grietinéle, pienq ir kiausinius,
jberkite druskos, pipiry ir muskato riesuto.
Vél gerai iSmaisykite ir uzpilkite ant srio.
e Laikas prietaise: 45 minudiy

* Lentynos padétis: 3

Pyragaiciai Su Suriu
Ingredientai:

e 400 g fetos surio

e 2 kiausiniai

* 3 Saukstai susmulkinty plokscialapiy
petrazoliy

* juodyjy pipiry

¢ 80 ml alyvuogiy aliejaus

e 375 g sluoksniuotos teslos

Gaminimo budas

Sumaisykite fetos sirj, kiausinius, petrazoles
ir pipirus. Sluoksniuotq teslg uzdenkite
drégnu audiniu, kad ji nesudzitty. Jos 4
lakstus sudékite vieng ant kito kiekvieng
Siek tiek sutepdami aliejumi.

Supjaustykite j 4 juostas mazdaug po 7 cm
ilgio.

Ant kiekvienos juostos kampo uzdékite po 2

pilnus Saukstus fetos surio ir kiekvieng juostg
sulenkite jstrizai, kad gautuméte trikampj.

Jas apverstas sudékite | kepamajg skardq ir
sutepkite aliejumi.

* Laikas prietaise: 25 minutés
e Lentynos padétis: 2
Koldunai (30 mazy vienety)
Teslos ingredientai:

* 250 g kvietiniy spelta milty
e 250 g sviesto
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e 250 g sviezio, lieso nebrandinto sirio
(varskes)

e druskos

|daro ingredientai:

1 maza baltojo kopusto galva (400 g)
50 g bekono

2 Saukstai iSvalyto sviesto

druskos, pipiry, muskato riesuto

3 valgomieji Saukstai grietinés

2 kiausiniai

Papildomai reikés:

* Kepimo skardos su kepimo popieriumi
Gaminimo budas

IS kvietiniy spelta milty, sviesto, liesos
varskés ir trupucio druskos uzminkykite teslg
ir jg jdékite | Saldytuvq.

Baltgjj kopistg supjaustykite plonomis
juostelémis. Bekong supjaustykite kubeliais
ir kepkite iSvalytame svieste. Sudékite
kopUstus ir kepinkite, kol jie suminksteés.
|berkite druskos, pipiry, muskato riesuto ir
jmaisykite j grietine.

Toliau troskinkite, kol iSgaruos skystis.

Kietai isvirkite kiausinius, atvésinkite,
supjaustykite kubeliais, jmaisykite | kopustus
ir palikite atvésti.

ISkociokite teslq ir supjaustykite 8 cm
skersmens apskritimais.

] kiekvieno apskritimo vidurj jdékite truputj
jdaro ir apskritimg sulenkite. Krastus
sulipinkite suspausdami Sakute.

Pyragélius sudékite ant kepamuoju
popieriumi iSklotos kepamosios skardos ir
juos sutepkite kiauSinio tryniu.

e Laikas prietaise: 20 minudiy

e Lentynos padétis: 3

Balta Duona

Ingredientai:

e 1000 g milty

e 40 g svieziy mieliy arba 20 g dziovinty
mieliy
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e 650 ml pieno
e 15 g druskos
Papildomai reikés:

e Riebalais isteptos arba kepamuoju
popieriumi isklotos kepamosios skardos
Gaminimo budas

Miltus ir druskq suberkite | didelj duben;.
Mieles istirpinkite drungname piene ir
supilkite j miltus. ISminkykite visus
ingredientus, kad gautysi vientisa tesla.
Priklausomai nuo milty savybiy, j teslg gali
reikéti jpilti dar truputj pieno.

Palaukite, kol tesla iskils dvigubai.

Padalinkite teslq j dvi dalis, suformuokite du
ilgus kepalus ir padékite ant kepimo
skardos, pries tai iStepe riebalais arba
padenge kepimo popieriumi.

Vél palaukite, kol kepalai iskils perpus savo
turio.

Pries kepdami, apibarstykite trupuciu milty
ir astriu peiliv padarykite po 3—4 strizas
jpjovas, maziausiai 1 cm gylio.

* Laikas prietaise: 55 minutés
e Lentynos padétis: 2

Kaimiska Duona
Ingredientai:

500 g kvietiniy milty

250 g ruginiy milty

15 g druskos

1 mazas pakelis dziovinty mieliy
250 ml vandens

250 ml pieno

Papildomai reikés:

¢ Riebalais isteptos arba kepamuoju
popieriumi isklotos kepamosios skardos
Gaminimo budas

| didelj dubenj sudékite kvietinius miltus,
ruginius miltus, druskq ir dZiovintas mieles.
Sumaisykite vandenj, pienq ir druskq ir
supilkite j miltus. ISminkykite visus
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ingredientus, kad gautysi vientisa tesla.
Palaukite, kol tesla iskils dvigubai.

I$ teslos suformuokite pailgg kepalq ir jj
padékite ant kepimo padéklo, pries tai jj
iStepe riebalais arba padenge kepamuoju
popieriumi.

Vél leiskite kepalui iskilti per puse savo
dydzio. Pries kepdami, pabarstykite
nedideliu kiekiu milty.

e Laikas prietaise: 55 minuciy
e Lentynos padétis: 2

Sviestiné Pynuté
Teslos ingredientai:

750 g milty

30 g mieliy

400 ml pieno

10 g cukraus

15 g druskos

1 kiausinis

100 g minkstinto sviesto
Papuosimo ingredientai:

e 1 kiausinio trynys
e tfruputis pieno
Ruosimas:

ISsijokite miltus j maiSymo dubenj; viduryje
padarykite jdubg. Mieles sutrupinkite,
suberkite | jdubq, iSmaisykite su pienu, Siek
tiek cukraus ir Siek tiek milty i$ krasty, paskui

Troskiniai/Apkepai

Idaryti grybai
Ingredientai 3 Zmonéms:

6-8 dideli grybai

druskos

pipiry

citrinos sulciy

1 nedidelés skardinés konservuoty
pomidory, kapoty, mazdaug 150 g
1/2 ryselio smulkinty petrazoliy

» keliy smulkinty baziliky lapeliy
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apibarstykite miltais ir pastate Siltoje vietoje
palaukite, kol ant teslos ruosinio uzberti
miltai pradés trukinéti.

Likusj cukry, druskq, kiausinj ir sviestq
sudékite milty kraste. ISminkykite visus
ingredientus taip, kad gautysi vientisa
mieliné tesla.

Palikite teslg kilti Siltoje vietoje tol, kol ji
padidés mazdaug dvigubai.

Po to teslg padalykite j tris lygias dalis ir jas
suformuokite j virvés formas. Sias tris
virveles supinkite.

Po to uzdenkite ir palikite kilti dar puse
valandos. Pynés pavirsiy padenkite misiniu
i$ kiausinio baltymo ir pieno ir jdékite j
orkaite.

e Laikas orkaitéje: 50 minutés
e Lentynos padétis: 2

Duona/Bandelés

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

Duona / bandelés, saldytos

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

¢ 1 riekés baltos duonos, suplésytos
gabaléliais

e 75 g gorgonzolos, pjaustyto kubeliais

¢ 3 valgomyjy Sauksty grietinélés

RuosSimas:

Nuvalykite grybus. Tada nusukite stiebus ir
supjaustykite mazais gabaléliais.
Pabarstykite druska ir pipirais bei
apslakstykite citrinos sultimis.
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Sumaisykite pagardintus gryby stiebus su
jaucio Sirdies veislés pomidoru,
petrazolémis ir baziliku, duona, gorgonzola
ir grietinéle, tada pagardinkite druska ir
pipirais. Prikimskite gryby kepuréles ir
jdékite j sviestu pateptg kepimo indg
(atspary mikrobangoms).

* Laikas prietaise: 33 minutés
e Lentynos padétis: 1

|daryti pomidorai
Ingredientai 2 Zmonéms:

4 dideli pomidorai, mazdaug po 300 g
1 maza cukinija, mazdaug 80 g
60 g gryby

1 askaloninis ¢esnakas

2 valgomieji Saukstai aliejaus
100 g virty ryziy

50 ml darzoviy sultinio

75 g mocarelos

1 Sauksto smulkinty petrazoliy
druskos

Svieziai malty juodyjy pipiry
Ruosimas:

Nupjaukite kiekvieno pomidoro kepuréle.
Arbatiniu Sauksteliu iSgrandykite vidy ir
palikite mazdaug 1 cm krastq. ISskobtg
pomidoro dalj smulkiai supjaustykite.
Paruoskite cukinijg ir supjaustykite jg
kubeliais. Supjaustykite grybus gabaléliais.
Nulupkite ir smulkiai supjaustykite
askaloninius cesnakus.

Pakaitinkite aliejy keptuvéje. Pakepinkite
askaloninius ¢esnakus. |dékite cukinijg ir
grybus ir trumpai pakepinkite. Pridékite
ryziy, pjaustytg pomidorq ir sultinj ir virkite
5 minutes. Supjaustykite mocarelqg mazais
gabaléliais. ] ryZius jdékite mocarelq ir
petrazoles ir pabarstykite druska ir pipirais.
Prikimskite pomidorus ryziy ir uzdékite
pomidory kepuréles. |dékite pomidorus j
sviestu isteptq kepimo indg (atspary
mikrobangoms).
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e Laikas prietaise: 15 minudiy
* Lentynos padeétis: Bottom glass plate
Praéjus pusei laiko, apverskite patiekalq.

Bulviy ir cukinijy apkepas
Ingredientai 2 Zmonéms:

250 g bulviy

200 g cukinijy

druskos

Svieziai malty baltyjy pipiry

130 g jvairaus tarkuoto surio (pvz.,
rinkinys picai)

1 nedidelé skardiné anciuviy, 60 g

1 sutraiskytos c¢esnako skiltelés

1 smulkiai pjaustyto askaloninio ¢esnako
150 ml riebios griefinélés

Svieziy prieskoniniy Zoleliy (pvz., baziliko,
mairino, raudonélio, ¢iobrelio) ar
prieskoniy misinio

e trupudio alyvuogiy aliejaus

Ruosimas:

Nulupkite bulves ir plonai supjaustykite.

Nuplaukite cukinijas ir gerai nusausinkite
virtuviniu ranksluosciu. Supjaustykite plonais
gabaléliais. Truputj patepkite kepimo indg
(atspary mikrobangoms)alyvuogiy aliejumi.

Sumaisykite bulviy ir cukinijy gabalélius ir
apibarstykite juos druska ir pipirais.
Jmaisykite 100 g sirio, ¢esnakq ir
askaloninius ¢esnakus ir dékite | kepimo
indqg sluoksniais su anciuviais.

Sumaisykite grietinéle su likusiu suriu.
Pridékite smulkiai pjaustytas zoleles ar
prieskoniy misinj. Gerai iSmaisykite ir pilkite
Saukstu ant patiekalo.

e Laikas prietaise: 33 minutés
e Lentynos padétis: 1

Surio apkepas
Ingredientai 3 Zmonéms:

e 8 baltos duonos riekés
* 100 ml baltojo vyno
* 1 Ziedais pjaustytas svogunas
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* 100 g tarkuoto surio (grivjerio ar Alpiy
surio)

400 ml pieno

3 kiausiniy

druskos

Svieziai malty juodyjy pipiry

Svieziai tarkuoto muskato

100 g rukyto, kubeliais pjaustyto kumpio
40 g sviesto plony gabaliuky

1 ryselis ¢esnako laisky

Ruosimas:

Supjaustykite duongq jstrizai abiem
kryptimis, kad gautuméte 32 trikampius.
Dékite vieng ant kito duonos ir svoginy
Ziedy sluoksnius ploksciame kepimo inde
(atspariame mikrobangoms). Apslakstykite
baltuoju vynu.

Sumaisykite srj su pienu ir kiausiniais.
Pagardinkite pagal skonj prieskoniais ir
uzpilkite ant duonos. Vienodai paskirstykite
inde kumpj ir ant virSaus uzdékite sviesto
plonus gabalélius.

Pries patiekdami patiekalg apibarstykite
cesnako laiskais.

* Laikas prietaise: 30 minudiy
e Lentynos padétis: 1

Pory troskinys
Ingredientai 2-3 Zmonéms:

e 500 g pory

e 250 g varskeés (pusriebés)

e 50 ml ,créme fraiche” (raugintos
grietinélés)

1 kiausinio

50 g tarkuoto sirio, pvz., parmezano
1 cesnako skiltelé

druskos

Svieziai malty juodyjy pipiry
2-3 griezinéliai kumpio

1 valgomojo Sauksto su kaupu
dziovéséliy

* sviesto gabaléliy

Ruosimas:

40

Supjaustykite porus 1 cm storio ziedais ir
virkite pasudytame vandenyje 5 minutes.
ISpilkite vandenj ir gerai nusausinkite.
Supjaustykite kumpj juostelémis.

Kartu iSmaisykite varske, grieting, kiausinius
ir 2/3 surio. |dékite | misinj traiskyto
cesnako ir sumaisykite. Galiausiai jdékite
porus ir kumpj. Pabarstykite druska ir
pipirais. ISkart sudékite j sviestu iSteptq
kepimo indqg (atspary mikrobangoms).
Sumaisykite likusj strj ir dzidveésélius ir
apibarstykite Siuo misiniu patiekalqg. Gausiai
pabarstykite plonai pjaustytu sviestu.

e Laikas prietaise: 40 minudiy

e Lentynos padétis: 1

|daryti makaronai vamzduciai
Uzkandis 4 Zmonéms

Pagrindinis patiekalas 2 Zmonéms
Ingredientai:

* 1 smulkiai pjaustytas svogunas
¢ 1 arbatinis Saukstelis margarino
e 1 Cesnako skiltelé

e 1 ryselis Saldyty Spinaty lapy (300 g)
e 150 g tarkuoto sirio

e 1 pomidory skardiné (400 g)

* 10 vamzdudiy (nevirty)

¢ sultinio miSinio

e druskos

* baltyjy pipiry

e raudonélio

e paprikos

* muskato

Ruosimas:

Pakepinkite svoginus keptuvéje ant
margarino. Jdékite Saldyty Spinaty ir
kartkartémis pamaisykite Spinatams
atSylant. Kepinkite mazdaug 5 minutes,
pagardinkite 50 g tarkuoto sirio, baltaisiais
pipirais, sultinio misiniu, traiskyta ¢esnako
skiltele ir muskatu. Uzvirinkite ir virkite 3—4
minutes. MiSiniu prikimskite vamzdudius.
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Jeigu norite padaryti pomidory pagrindg,
skardinés turinj ispilkite j kepimo indg
(atspary mikrobangoms), Sakute sutrinkite
pomidorus, pabarstykite druska, baltaisiais
pipirais, raudonéliu ir paprika. Puse
pomidory pagrindo iSimkite j atskirg indq.

Puse pomidory pagrindo supilkite j kepimo
indg ir ant jo uzdékite jdarytus vamzducius
ir uzdenkite likusiu pomidory pagrindu.

e Laikas prietaise: 26 minutés
e Lentynos padétis: 1

Bulviy Plokstainis

Ingredientai:

* 1000 g bulviy

e po 1 arbatinj Saukstelj druskos, pipiry ir
muskato rieSuto

2 ¢esnako skiltelés

200 g tarkuoto sirio

200 ml pieno

200 ml grietinélés

4 valgomieji Saukstai sviesto
Ruosimas:

Nuskuskite bulves, plonai supjaustykite,
nudziovinkite ir pagardinkite prieskoniais.

Karséivi atsparig kepimo formg (atsparig
mikrobangomes) jtrinkite cesnako skiltele ir
istepkite trupuciu sviesto.

ISsklaidykite puse bulviy griezinéliy su
prieskoniais ir ant jy pabarstykite trinto
surio. Tada ant virSaus sudékite likusias
bulves ir tolygiai uzberkite likusj trintq surj.

Susmulkinkite antrgjq cesnako skiltele ir
jplakite su pienu ir grietinéle. Sj misinj
supilkite ant bulviy, o likusj sviestq

iSdéliokite ant patiekalo mazais gumuléliais.

e Laikas prietaise: 45 minutés
e Lentynos padétis: 1

Darzoviy lakstiniai
Ingredientai 2 Zmonéms:

e 250 g Svieziy lakstiniy
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2 vidutiniai salierai, mazdaug 100 g
1 didelé morka, mazdaug 150 g

1 Saukstas sviesto

50 ml buljono

100 g varskeés sirio ar varskés surio su
zolelémis (pvz., ,,Cantadou®)
druskos

Svieziai malty juodyjy pipiry

1/2 ryselio cesnako laisky

30 g tarkuoto surio, pvz., ,Sbrinz* ar
parmezano

e 100 ml grietinélés

Ruosimas:

|dékite lakstinius j sviestu iSteptq kepimo
indg (atspary mikrobangoms).

Paruoskite ir supjaustykite kubeliais salierg
ir morkq. Trumpai pakepinkite svieste
keptuvéje. |pilkite sultinio, uzdenkite ir
troskinkite darzoves 5 minutes. Nuimkite
keptuve nuo ugnies. |maisykite varskés sorj.
Pabarstykite darzoves druska ir pipirais.

Uzpilkite darzoviy padazq ant lakstiniy.
Zirklémis pasmulkinkite ¢esnako laisky ant
patiekalo. Apibarstykite tarkuotu suriu ir
apslakstykite grietinéle.

* Laikas prietaise: 16 minuciy
* Lentynos padeétis: 2

Makarony Plokstainis
Ingredientai:

1 litras vandens

druskos

250 g lakstiniy

250 g virto kumpio

20 g sviesto

1 ryselio petrazoliy

1 svogino

100 g sviesto

1 kiausinio

250 ml pieno

druskos, pipiry ir muskato riesuto
50 g tarkuoto parmezano sirio
RuosSimas:
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Nedideliu kiekiu druskos pastdytq vanden;j
uzvirinkite. Lakstinius sudékite j verdantj
pasudytg vandenj ir virkite mazdaug 12
minuciy. Po to vanden;j nupilkite.

Kubeliais supjaustykite kumpj.
Prikaistuvyje jkaitinkite sviestq.

Supjaustykite petrazoles; nulupkite svogiung
ir jj taip pat supjaustykite. Abu ingredientus
patroskinkite keptuvéje.

Kepamagjj indq istepkite nedideliu kiekiu
sviesto. Lakstinius, kumpj ir patroskintas
petrazoles bei svoginus sumaisykite ir
sudékite j indgq.

Kiausinj sumaisykite su pienu, jberkite
druskos, pipiry ir muskato riesuto ir viskg
supilkite ant makarony misinio. Po to
patiekalg pabarstykite parmezano siriu.

¢ Laikas prietaise: 45 minutés
¢ Lentynos padétis: 2

Jautienos Troskinys
Ingredientai:

e 600 g jautienos

e druska ir pipirai

* miltai

e 10 g sviesto

¢ 1 svoginas

e 330 ml tamsaus alaus

* 2 arbatiniai Sauksteliai rudojo cukraus

e 2 arbatiniai Sauksteliai pomidory pastos
¢ 500 ml jautienos sultinio

Ruosimas:

Jautieng supjaustykite kubeliais,
pabarstykite druska ir pipirais,
apibarstykite nedideliu kiekiu milty.
Prikaistuvyje jkaitinkite sviestq ir
apskrudinkite mésos gabalélius. Po to
sudékite j troskinio gaminimo indq.
Nulupkite svoging ir smulkiai supjaustykite,
truputj apkepinkite nedideliame kiekyje
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sviesto, po to sudékite | patiekalg ant mésos
virSaus.

Sumaisykite tamsy aly, rudgjj cukry,
pomidory pastq ir jautienos sultinj, supilkite |
keptuve ir uzvirkite. Po to uzpilkite ant
mésos (mésa turi biti apsemta).

UzZdenkite ir jdékite j prietaisq.

e Laikas prietaise: 120 minutés
e Lentynos padétis: 2

Lazanija
Mésos padazo ingredientai

* 100 g kiaulienos Soninés

e 1 svoginas

* 1 morka

e 100 g saliero

e 2 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus

e 400 g jautienos ir kiaulienos farSo misinio

e 100 ml mésos sultinio

* 1 mazos skardinés pjaustyty pomidory
(mazdaug 400 g)

e Raudonéliai, Ciobreliai, druska ir pipirai

Besamelio padazo ingredientai:

e 75 gsviesto

e 50 g milty

e 600 ml pieno

e druskos, pipiry, muskato rieSuto
Misinio ingredientai:

¢ 3 Sauksty sviesto

* 250 g nevirty lazanijos laksty

e 50 g tarkuoto parmezano sirio
e 50 g tarkuoto kieto surio
Ruosimas:

Astriu peiliv atskirkite Sonine nuo odos bei
kremzliy ir supjaustykite smulkiais kubeliais.
Nulupkite svoginus ir morkas, nuvalykite
salierus ir visas darzoves smulkiai
supjaustykite kubeliais.

Jkaitinkite aliejy dengtame inde, kepkite
kumpj ir darzoves nuolat pamaisydami.

Po truputj sudékite farsq ir kepkite nuolat
pamaisydami, kol susidarys gumuléliai.
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Apliekite mésos sultiniu. Mésos troskinj
pagardinkite pomidory pasta, Zolelémis,
druska bei pipirais ir uzdenge virkite ant
lengvos ugnies apie 30 minuciy.

Per tq laikg paruoskite besamelio padazg.
Prikaistuvyje islydykite sviestq, suberkite
miltus ir nuolatos maiSydami pakepinkite,
kol miltai jgaus auksinj atspalvj. Nuolatos
maiSydami, po truputj pilkite pieng. Padazg
pagardinkite druska, pipirais bei muskato
rieSutu ir palikite virti neuzdengtq ant
nedidelés ugnies apie 10 minuciy.

Didele staciakampe karsciui atsparig
kepimo formgq istepkite 1 valgomuoju
Saukstu sviesto. Pakaitomis dékite j formg
lazanijos laksty, mésos troskinio, beSamelio
padazo ir maisyto sdrio sluoksnius. Virsuje
turi bti sUriu apibarstytas besamelio
padazo sluoksnis. Likusj sviestqg mazais
gumuléliais iSdéliokite ant patiekalo.

e Laikas prietaise: 55 minutés
¢ Lentynos padétis: 2

Lazanija / jdaryti makaronai vamzduéiai,
Saldyti

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

Musaka (10 asmeny)

Ingredientai:

* 1 supjaustytas svogunas

e alyvuogiy aliejus

* 1,5 kg maltos mésos

e 1 smulkinty pomidory skardiné (400 g)

e 50 g tarkuoto sirio

* 4 arbatiniai Sauksteliai tarkuoty
dziovéséliy

e druska ir pipirai

e cinamonas

e 1 kg bulviy

* 1,5 kg baklazany

* sviesto kepimui

Besamelio padazo ingredientai:
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e 75 g sviesto

* 50 g milty

e 600 ml pieno

 druskos, pipiry, muskato rieSuto
Misinio ingredientai:

e 150 g tarkuoto surio

¢ 4 Saukstai tarkuoty dziovéséliy
e 50 g sviesto

Ruosimas:

Nedideliame kiekyje alyvuogiy aliejaus
patroskinkite supjaustytus svogunus,
sudékite far$q ir pamaisSydami kepkite.

Sudékite supjaustytus pomidorus, tarkuotq
ementalio sUrj ir tarkuotus dZiGvésélius,
gerai iSmaisykite ir uzvirkite. |berkite
druskos, pipiry ir cinamono; nuimkite nuo
kaitlentés.

Nuskuskite bulves, jas supjaustykite 1 cm
storio griezinéliais, nuplaukite baklazanus ir
juos supjaustykite 1 cm storio griezinéliais.

Virtuviniu popieriumi visus griezinélius
nusausinkite. Po to juos paskrudinkite
prikaistuvyje naudodami didelj kiekj sviesto.

Per tq laikg paruoskite besamelio padazq.
Prikaistuvyje iSlydykite sviestq, suberkite
miltus ir nuolatos maiSydami pakepinkite,
kol miltai jgaus auksinj atspalvj. Nuolatos
maiSydami, po truputj pilkite pienqg. Padazg
pagardinkite druska, pipirais bei muskato
rieSutu ir palikite virti neuzdengtq ant
nedidelés ugnies apie 10 minuciy.

Bulviy griezinélius sudékite ant riebalais
istepto kepamojo indo dugno ir
apibarstykite nedideliu kiekiu tarkuoto
sUrio. Ant virSaus uzdékite baklazany
sluoksnj. Ant virSaus uzpilkite Siek tiek farso
misinio. Ant virSaus uzpilkite Siek tiek
besamelio padazo.

Po to uzdékite kitg bulviy sluoksnj, tada —
baklazany sluoksn;j ir véliau farso misinio
sluoksnj. Paskutinis turi buti beSamelio

padazo sluoksnis. Ant virSaus paskleiskite
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likusj surj ir tarkuotus dziovésélius. ISlydykite
sviestq ir jj uzpilkite ant musakos.

* Laikas prietaise: 60 minutés
e Lentynos padétis: 2

Prancoziskas Virtinis
Ingredientai:

* Mazdaug 1 000 g kalakutienos juosteliy
* 1 maza skardiné gryby (mazy galvuciy)
e 500 g smulkinty svoginy

e 1 kg virtiniy teslos

* 400 g tarkuoto surio

e 250 ml grietinélés

Ruosimas:

Pabarstykite kalakutienos juosteles druska,
pipirais, paprika ir pan.Pakepinkite
smulkintus svoginus. Gerai nusausinkite
grybus. Tada sumaisykite mésq, svogunus ir
grybus ir supilkite j orkaitéje kepti tinkamqg
indg. Sumaisykite virtiniy teslq ir strj kartu ir

Desertai

Abrikosy kremas

Ingredientai 2 Zmonéms:

» 250 g abrikosy

¢ 100 ml baltojo vyno

* 2-3 valgomieji Saukstai cukraus

* 150 g maskarponés ar varskés sirio

e 250 ml grietinélés

* 2 Saukstai abrikosy likerio arba vysniy
brendzio

Ruosimas:

Sumaisykite abrikosus su baltuoju vynu ir
cukrumi inde ir pasirinkite abrikosy kremo
programg. Palikite atvésti.

Rankiniu maiSytuvu suplakite abrikosy
kompotq ar piuré. Po vieng Saukstq
jmaisykite j piuré maskarponés ar varskés
surj.

Plakite kremq ir atsargiai jmaisykite
abrikosy kremq. |pilkite abrikosy likerio ar
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uzdékite jg ant kalakutienos misinio. Ant
virSaus uzpilkite grietinéle.

* Laikas prietaise: 75 minutés

e Lentynos padétis: 2

Gruzdintos Bulvytés

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

Paskrudintos Bulvés

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

Kroketai

Nurodymai dél laiko ir temperatiros
pateikti ant pakuotés. Vadovaukités
gamintojy nurodymais.

vysniy brendzio, kad abrikosy kremas turéty
Svelny kvapag.

Padékite kremq j vésiq vietq.

* Laikas prietaise: 6 minutés
e Lentynos padétis: Bottom glass plate

Amareto skonio persikai
Ingredientai 2 Zmonéms:

e 4 persiky puselés i skardinés

e 50 g migdolinio biskvito

e 1 valgomasis Saukstas cukraus su kaupu
(1)

* 1 valgomasis Saukstas kakavos milteliy

¢ 1 valgomasis Saukstas ,Vin
Santo” (italiSko desertinio vyno) arba
»Grand Marnier”

e sviesto gabaléliai

* 100 ml ,créeme fraiche” (raugintos
grietinélés)

* 1 valgomasis Saukstas cukraus (2)
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Ruosimas:

Gerai nusausinkite persikus ir jdékite | gerai
sviestu isteptq kepimo indg. Sulauzykite
migdolinj biskvitq ir sumaisykite su cukrumi
(1) ir kakavos milteliais. |pilkite ,,Vin Santo®,
kad gautysi tirsta pasta. Suformuokite 4
rutulélius ir dékite j persiky puseles.

Patiekite Siltus persikus su cukrumi (2)
pasaldinta créme fraiche.

e Laikas prietaise: 5 minutés
* Lentynos padétis: Bottom glass plate
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