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Juozas Gaideliai, Neveronys

U

KAUNO RAJONO
TRECIOJO AMZIAUS UNIVERSITETAS

Pries jus — Kauno rajono treciojo amziaus universiteto (TAU) recepty ,Vir-
tuvéje karantino néra*“. Siame leidinyje rasite net 50 ibandytuy ir laiko patikrin-
ty, dar kitaip vadinamy ,firminiy* patiekaly, kuriuos isradingieji universiteto stu-
dentai (ne tik moterys, bet ir vyrai) gamina savo Seimy nariams kasdieniniam
ar Sventiniam stalui. Kiekvienas receptas turi slapta ingredientg — jvardinta ar
menama,. Tai — emocinis uZtaisas: recepto atsiradimo istorija ar prieZastis, del
kurios jis tapo toks populiarus ir vertas ios rinktinés. Recepty knygeléje rasite
ir 4 Kaledinius meduolinius namelius.

Jei nuspresite Siuos patiekalus iSbandyti, dZiaugsis ir Sirdis, ir skrandis.
Jei ne, tebus sotios jusy akys. Receptus rinktinei pateiké TAU studentai i$ visy
dvylikos fakultety: Babty, EZerélio, Domeikavos, Garliavos, Lapiy, Kacergines,
Karmelavos, Neveroniu, Raudondvario, Ringaudy, Vilkijos ir Zapyskio. Receptus
ir patiekaly nuotraukas taip pat rasite Kauno rajono tretiojo amziaus universi-
teto Facebook paskyroje.

Skanaus ir likite sveikil

Kauno rajono TAU valdyba
2020 m.



ZYDISKA SILKE

Grazina Turéinskiené, Domeikava

Sio patiekalo recepta GraZina suzinojo keliau-
dama po lIzraelj. Receptg atskleidé ukrainietiy kil-
mes gide, iStekejusi uZ Zydo ir gyvenanti Sioje aly-
je 24 metus.

2 silkes file,

1 didelis obuolys,

1 didelis svogiinas,

1 kietai virtas kiausinis,

2 riekés batono,

druskos ir pipiry,

Batono riekeles ismirkyti virintame vandenyje,
nuspausti. Obuolj nulupti. Visus ingredientus sumal-
ti mésmale ir tepti ant skrudintos duonos. Ant vir-
Saus uzberti krapy, galima uzdéti po skiltele pomi-
doro. Skanaus!

VISTIENOS PASTETAS

Zita Gustaitiené, Domeikava

200 gramy vistienos kepenéliy,

100 gramy sviesto,

2 svoginai,

2 morkos,

1 arbatinis aukstelis garstyciy,

2-3 valg. saukstai grietinelés,

2-3 valg. saukstai brendzio arba krupniko,
[vairiy prieskoni,.

Darbo eiga:

Kubeliais supjaustykite svoginus, sutarkuo-
kite morkas ir pakepinkite svieste. Atskirai susmul-
kinkite kepeneles, pakepinkite, viskg sumaigykite.
Sudekite grietinele ir garstycias. Truputj pakepinus
supilkite brendj ir kepkite dar 1 minute, viska sutrin-
kite trintuvu (blenderiu).

Skanaus!

TUNO SALOTOS

Liucija Zemaitiené, EZerélis

G riekelés juodos duonos,

1 dézute tuno (gabaliukais aliejuje),

1 didelis mélynas svogiinas

(galima naudoti ir geltong),

4 kietai virti kiausiniai,

200 gramy fermentinio sirio,

3 skilteles cesnako.

Duong supjaustome kubeliais, apkepame
aliejuje, apibarstome smulkiai supjaustytu ¢esna-
ku ir supilame | stikline salotine. Toliau formuojame
kita sluoksnj. Ant atvésusios duonos dedame tuno
konservus, ant tuno — smulkiai supjaustytg svogd-
na. Surj supjaustom nedideliais plonais gabaleliais ir
paskleidziam ant svogtiny sluoksnio. Ant sirio tepa-
me majonezo (negailékite). Smulkia burokine tarka
atskirai sutarkuojame kiausinio baltymus ir trynius.
Jie bus reikalingi paskutiniam saloty sluoksniui — pa-
puoSimui. Skanaus!

MOLIUGY SALOTOS

Zita Varkaliene, Garliava

2 kg molitigy

(supjaustyty siaudeliais arba sutarkuoty,
pagal danty stipruma :-) )

0.5 kg morky

(supjaustyty arba sutarkuoty),

0,5 kg pory (smulkiai supjaustyty),

2 saukstai druskos,

1 stikliné obuoliy acto (200 ml),

1 stikliné cukraus,

3/4 stiklinés aligjaus.

Viskg sumaisyti ir laikyti para, pakanka ir per
naktj. Laikyti saltai, kol sunaudosite.




STASELES
MOLIUGU SRIUBA

m

1élava

Masy mylima Stasele, Rykstynes kaimo Sei-
mininkiy Seimininke, pateiké Molitgienés recepta. Si
sriuba suZavejo visus (tiek svecius, tiek komisijos na-
rius) per 2017 m. ,Kugelines" svente, kurig jau kelinti
metai organizuoja Karmelavos senitinijos bendruo-
menés centras ,Zidinys".

Molitigus (apie 1 kg) supjaustome kubeliais,
1 morkg ir 2 bulves supjaustyti kubeliais taip pat.

/2 litro vandens sudedam supjaustytas mor-
kas ir bulves ir verdam apie 15 min.

Fo to sudedame molitigus ir dar verdam apie
15 min., kol pradés tjsti molitigas. |beriame druskos.

Prieskonius ruosti atskirai:

2 saukstai Gi (lydyto) sviesto, 2 galvos svo-
glino, pakepinam, o kai pradeda minksteti, jdedame
2 skilteles cesnako ir apie Saukstelj supjaustyto im-
biero. Viskg pakepinti, o po to sutrinti keletg grideliy
kalendros, jtarkuoti muskato, saukstelj ciberzolés ir
pagal skonj pipiry kvepianciu ir juodyjy. Sudéjus pries-
konius, pakepinti, kol atskleis aromatg (labai trum-
pai). Viskg sudéti| puodg su molitigais. Pavirti 1-2 mi-
nutes. ISjungus virima, visg misinj sublenderiuoti.

Pries patiekiant | stalg, | sriubos lekste jde-
ti skrebuciy, molitgy seékly, lapelj petraZolés. SKA-
NAUS! Gaminimo trukme — 45min.

DUONA

SU SEKLOMIS

Valé Matuliené jau daug mety neperka duonos
parduotuveéje. Kiekvieng karta, kai paragauji jos duo-
neles, pasizadi, jog sekantj kartg kepsi pati, tatiau vis
atsiranda trikdZiy... Vis tik j kartg tikrai reikés paban-
dyti iSsikepti. Labai jau skanus receptas atrodo.

0.5 stiklinés saulegrazy/molitigy sekly

0.5 stiklinés liny/sezamo sékly

(i5 viso 1 stikling sekly)

0,5 aviziniy dribsniy arba 3/5 gridy

1 stikling kvieciy arba rugiy séleny (galima ir 0,5

stiklinés, nuo to priklauso duonos tamsumas)

1/3 stiklinés cukraus

2 Saukstai kmyny

1 mazas saukstelis druskos

3 stiklinés kvietiniy arba ruginiy milty

0,51 vandens

Raugo

Visus ingredientus sumaisyti ir uZpilti vande-
niu, jdeti rauga. Tesla turi gautis tirsta, grietinés tirs-
tumo. Jeigu triksta jpilti vandens.

Teslai leisti pastoveti 12val.

Po 12val. supilti | kepimo forma iSteptg svies-
tu. Virsy pabarstyti sezamo séklomis arba kmynais.
Visada pasilikti pora Sauksty raugo kitam kepimui.

Kepti orkaiteje jkaitintoje iki 180 °C apie 1 val.




» VYNIOTINIS
VILIOTINIS®

Dana Stanaitiené, Lapés

Ne paslaptis, kad Lapiy studentai yra uzkie-
teje keliautojai. Jie turi ne tik firmine-kelionine daing
,Sedejau as valteléj..", bet ir firminj-kelioninj patie-
kalg, kurj gamina fakulteto senitiné Dana Stanaitie-
ne. Patiekalas firminiu tapo po pirmojo paragavimo.
Jau daug mety jis yra firminis-kelioninis ,Vyniotinis
Viliotinis*.

200 g fermentinio sario;

250 g majonezo;

5 kiausiniai;

500 g vistienos ar kalakutienos (maltos).

Darbo eiga:

Kiausinius iSplakti, sutarkuoti sarj, sudéti ma-
jonezg, iSmaisyti. Skarda istiesti popieriumi, pabars-
tyti mano kruopomis. Supilti mase ir kepti 20 min. iki
200 °C jkaitintoje orkaitéje. Kol pagrindas kepa, me-
sg pasudyti, deti prieskoniy, pjaustyty dZiovinty sly-
vy, abrikosy (galima ir nedéti). Kai pagrindas iskepa,
skardoje ant jo uzdeti mesa, islyginti suvynioti.. Déti
suddrimu | apactia ir kepti 40 min. Jei valgysite 3al-
ta, paslekite.

GAIVIOS SALOTOS

biriene W
rcic,

1 brokolis

1 mélynas svogiinas

4 saukstai dziovinty spanguoliy
3 saukstai majonezo

Darbo eiga:

Brokolj nuplikykiti verdanciu vandeniu, leis-
ti jam nudzidti. Tada supjaustyti ne tik Ziedyna, bet
ir kotelj. Suberti spanguoles, susmulkintg svogna.
|déti majonezo ir ismaisyti. Sis patiekalas labai tinka
lengvam uZkandZiui. Skanaus!

SVOGUNU PYRAGAS

| . C i g
i \JI\")/C;& Stimakarien c La (!’ S

Ar esate ragave pranciiziskos svoginy sriu-
bos? O lietuvisko svoglny pyrago? Jei ne, verta pa-
bandyti. Jadvyga Sumakariene i§ Lapiy fakulteto
dalijasi savo firminio patiekalo - svoginy pyrago re-
ceptu. Pabandykite issikepti.

2,5 stiklinés milty. | juos jtarkuoti 200 gramy
Salto sviesto. I5minkyti. Jei per sausa, jpilti Sauks-
tg alaus. Suvynioti | maistine plévele ir déti | Saldy-
tuva. Kai atsals, teslg padalinti | 2 dalis. Puse tes-
los iskocioti, déti | skarda, patepti kiausinio plakiniu,
pabarstyti fermentiniu stiriu. Sudéti 7-8 galvas pu-
sziedziais supjaustyty pakepinty svoginy. UZdeng-
tikitu, iskociotu blynu, krastus sujungti. Patepti pla-
Kiniu ir pabarstyti striu. Kepti 30 min. ar daugiau iki
1860 °C [kaitintoje orkaitéje. Skanaus!

SALDUS BLYNELIA|
BE GLIUTENG

200 ml augalinio pieno

2 obuoliai be sékly

100 g moliigo

4 datulés be kauliuky

200 g jvairiy milty misinio

(avinZirniy, kukurtzy ar kity be gliuteno)

1 valgomas Saukstas Cija sékly

(vietoje kiausinio) arba 1 bananas

2 valgomi saukstai augalinio aliejaus

ziupsnelis druskos

Ziupsnelis cinamono

Obuolius, molitiqus, datules sutrinti kartu su
pienu ir aliejumi. | gauta skysta mase sudéti ¢ija sek-
las ir brinkinti apie 15 min. (jei neturite ¢ija, déti trin-
tg banana). | gauta mase suberti su druska ir cina-
monu sumaisytus miltus, viska iSmaisyti ir kepti.




VITAMINU
BOMBA

Gaminuko pagrindas

2 vnt. zaliy raudonujy burokéliy

2 vnt. zaliy morky

1-2 kiausiniai

50 g silto sviesto

3-4 saukstai viso grido milty

(galima pakeisti grikiy arba aviZiniais miltais)

druskos, juoduyjy pipiry,.

Burokelius sutarkuoti stambia burokine tar-
ka. | sutarkuotus burokelius sudeti kitus produktus
ir prieskonius. Gautg mase sukrésti | formeles. Kepti
orkaiteje 10 min.

PadaZas

100 g graikisko jogurto

1 skiltelé cesnako

1 marinuotas agurkas

krapy, juodujy pipiry

Smulkiai sukapotg Cesnaka ir mazais kube-
liais supjaustyta agurka (nulupti ir iSimti séklas) uz-
pilti jogurtuy, jberti truputj pipiry, susmulkinty krapy —
viskg sumaisyti.

Papuosimas

1 silké (supjaustyta mazais 1,5-2 cm
gabaliukais),

sultenio ar baziliko lapeliy

Gaminuky formavimas ir pateikimas

Ant gaminuko pagrindo uZtepame padaZo, ta-
da uzdedame silkes gabaliuka, tarp gaminuko pa-
grindo ir silkes gabaliuko jkomponuojame Zaligjj sul-
tenio ar baziliko lapelj.

Gaminukus sudedame j lekste.

Skanaus!

RAUDONUJU
SERBENTU
PAGARDAS

) AGiNA Riilearickiena Rainidandvarie
Regina Bukauskiené, Raudondvaris

500 g serbenty

200 g cukraus

50 ml obuoliy acto

1 arb. saukstelis druskos

1 arb. saukstelis malto cinamono

1 arb. saukstelis malty gvazdikéliy

1 arb. saukstelis malty kvapniujy pipiry

1 arb. saukstelis malty juodujy pipiry

4 ekilteles cesnako.

Darbo eiga:

Uzvirti serbentus, sudéti cukry, Cesnakus. Pa-
virtl, kol istirps cukrus, atvésinti. Sudéti visus produk-
tus ir susmulkinti blenderiu. Ir dar pavirti 2-3 min.
Laikyti stiklainyje.

ANANASINIAI
MOLIUGAI

Regina Bukauskiené, Raudondvaris

5 kg molitigy

1 kg cukraus

11100 % ananasy sulciy

1 valgomasis saukstas citriny rigsties

Molitigus supjaustom kubeliais, uZpilam cukry
ir paliekam per nakt] vésioje vietoje. Po nakties mo-
liiga isgriebiame, skystj supilame j puoda, jpilame
ananasy sultis ir jpberiame citrinos rugstj. Tada viskg
uzverdame. Po to supilame molitgus ir pakaitiname.
Kai uzvirs, pamaisome ir ijungiame, kad nepervirty.
Dedame | stiklainius ir uZsukame. Tinka valgyti prie
viStienos ir misrainéms.

maltes koapn

o malty jueds ¥
Sinofo.

bertees, seolile '.'Ltk"u.(
fues '2}’:’7:, kol dft':,lu e dnl
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SEKMADIENIO,
KEDAINIY BLYNA|

ne

Istorija yra paprasta. Ankstiau gyvenom Ke-
dainiy rajone, tradicija kepti iuos blynus atéjo i3 vyro
Seimos. Tada Sio pavadinimo ,Kédainiy blynai“ nezi-
nojome. Dabar gyvename Kauno rajone, bet Kédainiy
gatveje. Toks sutapimas. O blynus labai meégstame,
valgome su artimaisiais, dazniausiai sekmadieniais.

1. Nuskutame norima kiekj bulviy ir svogiing

didesnj.

2. 5utarkuojame, [dedame druskos ir kiausiniy,

iSmaisome.

3. Paruosiame farsg su mégstamais

prieskoniais.

4. Keptuvéje jkaitiname aliejy, dedame po

sauksta tarkiy mases, suploto farso gabalélj

ir vél tarkiy masés.

5. Kepame vartydami ir uzdenge danggéiu.

Valgome su grietine.

Skanaus!

VIRTINIAI

Ar pastebejote, kad patiekalai, lydintys mus
nuo vaikystés, daznai yra patys megstamiausi? Jy
skonio neuZmirstame visg gyvenima.. Tradicinis
Danguolés Sirvydienés Seimos patiekalas — virtiniai.
Sj patiekalg Seimininkeé ismoko gaminti dar vaikyste-
je i5 90 mety amziaus Seimininkes.

Darbo eiga:

ISverdam bulves, sugriidam, jdedam druskos
ir batinai sviesto, jo tikrai negailim, ¢ia visa paslap-
tis. IS milty ir vandens uzminkom minksta tesla, is-
kotiojame ir formuojame virtinukus. Alternatyva pa-
vasarj — tie patys virtinukai tik su varskes jdaru. Siuo
atveju paslaptis tokia, jog reikia jpjaustyti svogdnu
laisky. Abiem atvejais padaZiukui naudojam tirpintg
sviestg su grietine. Skanu visais mety laikais!

BLYNAI

Pasiilgote Svenciy ir iSvyky? Niekas nekvie-
dia | sveCius? Nelitidekite! GraZina Turtinskiene kvie-
gia Jus | BLYNY BALIY. Zinoma, blynus teks iSsikepti
ir suvalgyti jums patiems. Na, o vaisiy tikrai nepri-
triks: iSradinga Seimininké pateiké net devynis re-
ceptus!!! Visi receptai iSbandyti ir laiko patikrinti, to-
del sekmé - garantuotal

Receptas Nr.1

Nuotraukoje — TAU Domeikavos fakulteto stu-
denty (keliautoju) megstami blynai. Sventiy ar idvy-
ky metu jie nuo bendro vakarienés stalo dingdavo
labai greitai...

Blynams reikés: 1 stiklinés kefyro, 2 a. 6. sodos,
2 tryniy, 1 sauksto cukraus, druskos; milty tiek, kad
tesla bty grietinés tirstumo, 2-3 tarkuoty obuoliy ir
2 isplakty baltymy. Kepti karstame aliejuje, deti ant
servetéles, kad sugerty riebalus ir mégautis. Skanaus!

1L



KIBINAI PLOVAS

0,5 kg milty

1 kg mésos

150 gr sviesto

2 vidutiniai svogiinai (smulkiai supjaustyti)
50 g mieliy

pora $auksty vandens

Prieskoniai, pipirai, druska ir k.

Gamyba:

1. | pasildyta pieng sudéti mieles

ir Saukstelj cukraus.

2. Sumaisyti miltus, mieles, pasildytg piena,
su sviestu ir trupuciu druskos.

3. Tesla gerai iSminkome ir leidZiame jai pakilti
4. Mesg jdarui supjaustyti spirgutém, sudéti
svoganus ir prieskonius.

5. Suformuoti kibinus ir j kiekvieno jy vidy jdéti
po Saukstelj sviesto

6. Virsy aptepti plaktu kiausiniu, kepti 180°C
temperattroje apie 45 min.

SKANAUS!

Sj receptg suZinojau keliaudama po Tian Sa-
nio kalnus 1986 m. Seimai jis labai patinka, nes yra
skanus ir karstas, ir saltas.

Taigi, pirmiausia pasiruoSiame
ingredientus:

1. UZmerkiame du arbatinius puodelius
plikyty ryziy.

2. Iskauliname 3 vistos ketvircius, mésg
supjaustome gabaléliais. AS kauliukus irgi
sudedu, jie visai skaniai nuverda.

3. Mésg pipiriname druskiname, dedame Seimos
mégiamy zoleliy, apslakstome citriny sultimis ir
alyvy aliejumi, paliekame pasimarinuoti.

4. Nulupame 3 didelius arba 5 mazus svogiinus
ir supjaustome juos pusiniais griezinéliais.

5. 6 dideles morkas sutarkuojame burokine
tarka, pasiruosiame vistienos sultinj (kartais
naudoju pirktinj, pvz. ,Galina blanka®), sultinio
reikés 0,5 litro.

Pradedame gaminti:

AS gaminu 4,8 | ,Zepter* puode, labai gerai
tikty SpiZinis. Dedame puodg ant ugnies ir jj jkaitina-
me, tada pilame alyvyogiy aliejaus tiek, kad uzdeng-
ty puodo dugna. Aliejy jkaitiname, tada jmetame
2-3 gabalelius svoglino, kad jie sudegty ir pasiimty
i5 aliejaus nereikalingg skonj. Apdegusius svoganus
iSmetame ir dedame vistieng, jg kelias minutes mai-
Sant apkepame, tada dedame svoglny sluoksnj, po
to morkas, ant galo dedame nuplautus ryZius ir uz-
pilame sultinj. Puodo viduryje padarome duobute, j
kurig atsargiai jdedame nuplautg visg ¢esnako gal-
vute. Tada uZdengiame puodg ir sumazine ugnj, ver-
dame 50-60 min. Kai plovas isverda, viskg i¥maiso-
me ir, uzdenge dangtj, iSjungiame ugnj. Valgome po
15-20 min. Galima gaminti ir su kitokia mesa, bet
vistiena misy Seimai skaniausial

Skanaus ir Jums!
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KUGELIS
SU VISTIENA

Vitalija Rumbiené, Domeikava

Domeikavietes Vitalijos Rumbienés firminis
patiekalas - kugelis su vigtiena. Seima didelé, tad
ir kugelio iskepti reikia nemaZai, kad uztekty ir vai-
kams, ir anCkams...

Jums reikés:

300-500 gr. vistienos arba 1/2 vistos

(sukaulais, be file);

2,5-2 kg bulviy (gali biti daugiau ar maziau,

priklauso nuo valgytojy skaiciaus);

1 svoglino;

0,5 litro pieno;

100 g sviesto;

4 kiausiniy;

prieskoniy (druskos, pipiry, lauro lapy);

grietinés, sviesto, spirguciy (padazui).

Darbo eiga:

1. Vistieng (su kaulais) susmulkinkite maZais

gabaléliais.

2. | puoda jpilkite vandens, uzvirkite. Tada

sudekite vistienos gabalélius, pridékite

svogdny, lauro lapy, kvepiantiy ir karciujy
pipiry, druskos ir virkite 20 min.

3. Sutarkuokite bulves, j tarkius jmugkite 4

kiausinius, iSmaisykite.

4. Atskirame puode uzvirkite piena, | jj sudekite

sviestg (kad istirpty) ir, kai pienas uvirs,

uzpilkite jj ant tarkiu.

5. ] tarkius jberkite druskos, pipiry (pagal skonj),

iSmaisykite ir pilkite  inda, kuriame kepsite

kugelj. Tuomet | tarkius panardinkite igvirtus
vistienos gabalélius ir pasaukite j orkaite.

6. Kepkite apie 1 valanda peciuje ar orkaitéje,

jkaitintoje iki 200-250 °C.

7. 15kepta kugelj pagardinkite spirgiuky arba

grietinés ir sviesto padaZu.

Patiekalas nesudétingas, visada pavyksta.

Skanaus!

CEPELINAI
ANUKAMS

Janina Kurtinaitiene i$ Garliavos atsiunté dvie-
ju patiekaly receptus. Pirmasis patiekalas, prie kurio
skonio priprantama, o gaminimo technologija iSban-
doma dar vaikystéje, vadinasi ,Cepelinai anikams".

Nuskutame 4 kg bulviy. Keturias vidutinio dy-
dzio bulves iéverdame bei sugriidame, likusias bul-
ves sutarkuojame bei isspaudziame per marle. Gautg
skystj palaikome mazdaug 5 minutes, kad nusisto-
véty krakmolas. Skystj nupilame, o krakmolg sude-
dame ant bulviy tarkiy. Sudedame sugriistas virtas
bulves, papildomai galima jdéti 2 Saukstus krakmo-
lo. | paruosta teslg jdedame vieng arbatinj Saukstel;
druskos bei viskg gerai isminkome. |darui imame 500
g kiaulienos farso, sudedame susmulkintg esnaka,
druskos bei malty pipiry pagal skonj. Viskg gerai is-
maisome ir formuojame cepelinus. Padarytus cepeli-
nus sudedame | verdantj vanden; ir verdame 30 min.
nuo uzvirimo. Fadaza gaminame i& 100 g rikyty lasi-
nuky, 2 svogiiny ir 300 g grietines. Skanaus!

KIJEVO KOTLETAI

Antrasis Janinos Kurtinaitienés patiekalas va-
dinasi ,Kijevo kotletai“. 5j patiekala megsta visi Zei-
mos nariai. Janing, jvaldziusi Sio patiekalo gaminimo
technologija, dalijasi patirtimi;

AS darau ne i$ kritinélés mésos, nes biina sau-
si. Vistos ketvirCiy mésg atskiriu nuo kauly, suma-
lu, idedu kiausiniy, megstamy prieskoniy (tinka bazi-
likai, Ciobreliai, pipirai, ciberzolés ir, Zinoma, druska).
Formuojant pailgus mésos kepshius | vidy reikia jdéti
sviesto ir sirio gabalélj. Suformuotus kepsnius du kar-
tus pamirkau iSplaktame kiausinyje ir dzidvesélivose.
Fadarytus kepsnius dedu j jkaitintg aligjy ir verdu 25
minutes vidutingje temperatiroje. Galima pateikti su
bulviy koge ar keptomis bulvytémis. Labai tinka virtos
morkytés su Zirneliais grietinés padaze.

15
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ZRAZAI SU
DZIOVINTU GRYBU
IDARU

Kotletams:

~ 1 kg maltos kiaulienos

1 didelis svogiinas

1 didelis kiauginis

Druskos ir griisty juodyjy pipiry (pagal skon)).

ldarui:

150 g dziovinty gryby

1 didelis svogiinas

1 kietai virtas kiausinis

100 g olandisko siirio

2 v. saukstai aligjaus (grybams ir svogiinams
apkepti)

Druskos ir griisty juodyjy pipiry (pagal skon)).
Bulviy kosés.

1. Pirmiausia paruoskite gryby jdara. DZiovin-
tus grybus sudekite | nedidelj inda, uZpilkite ~ 500
ml vandens ir porg valandy pamirkykite. Po to juos
virkite su prieskoniais, kol taps minksti. Kol verda
grybai, susmulkinkite svogana. I3virusius grybus ge-
rai nukoskite ir sumalkite (bet ne per ilgai, kad ma-
se netapty tyre). | keptuve jpilkite aliejaus, suberkite
svogunus, ant mazos ugnies kepkite, kol suminkstes,
tuomet suberkite grybus. Pastdykite, pagardinkite
pipirais, iSmaisykite, uzdenkite dangciu ir ant maZos
ugnies, retkarciais pamaisydami, tro3kinkite, kol svo-
gunai ir grybai bus labai minksti, o jy skoniai persi-
maisys. Nukaite palikite, kad atvésty. | atvésuse ma-
se sudeti sdrj ir kietai virtg kiausin.

2. Maltg mesg dékite j didelj dubenj. Svogiing
susmulkinkite ir suberkite | dubenj su mésa. Jmus-
kite kiausinj. |berkite druskos, juodujy pipiry, vege-
tos ir, jeigu norite, kity mégstamy prieskoniu. Viskg
iSmaisykite.

3. Formuokite kotletus: imkite mazdaug 3 ku-
pinus Saukstus mesos, delne iS jy iSplokite paplo-
telj, j jo centrg dekite mazdaug 1 desertinj Sauksta
jdaro ir uzspauskite krastelius. Pavoliokite juos tarp
delny, suteikdami kotletui bidingg forma ir dekite
| lekste. Taip suformuokite visus kotletus. Tuomet |
kepimo skardg jpilkite ~ 500 ml vandens ir sudéki-
te suformuotus kotletus. Kepkite iki 220°C laipsniy
jkaitintoje orkaitéje apie 1 valanda, kol taps auksi-
nes spalvos.

4. Kotletus tiekite su bulviy kose. Prie kotlety
tiks ir jisy mégstamos 3Sviezios, virtos, keptos arba
marinuotos darZoves.

SKANAUS!
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KETVIRTADIENIO
PIETUS

Marytés pasiteiravus, koks jos firminis patie-
kalas, i5 karto buvo atsakyta — balandeliai, tatiau,
gerai pagalvojusi, ji atsake ,..paskutiniu metu labai
megstu eksperimentuoti (visi receptai gimsta tg pa-
Cig dieng) ir vis sugalvoti ka nors naujo, tuo paciu tai
turi bati sveikas ir skanus maistas*.

Reikia pabreZti, kad visas kruopas ir miltus
Maryte perka tik i Pranciskaus malno. Stengia-
si uzsisaldyti kuo daugiau savo uZauginty vaisiy ir
darZoviy. 15 konservavimo bldy, labiausiai pripaZs-
ta rauginima, Cukraus nevartoja. Jeigu reikia kg nors
pasaldinti, saldina vyro Jono auginamy bitugiy me-
dumi. Kepimui naudoja patios pasigamintg lydyta
sviesta. Salotas maiSo su pacios pagamintu jogur-
tu. Duong taip pat kepa pati. O jau Marytés giros su
medumi skanumas...

Kotletai.

Farsui mésg imame lygiomis dalimis jautieng ir

kiauliena.

2 labai gerai isplakti kiausiniai.

Fakepintos morkos su svoginéliais.

Prieskoniy pagal skonj.

Viskas dar kartg permalama ir kepama ant ly-
dyto sviesto (Maryte patilydo kaimiskg sviest3)

Svarbu: nedéti jokiy milty ar dzioveseliy,

PadaZiukas (labai mégstamas anikéliy):

Lydytame svieste pakepinamos nedideliais
kvadratéliais supjaustytos morkos, ipilama grieti-
néle, uzvirinama ir uzpilama ant iskepusiy kotletuky,
Viskas truputj patroskinama.

Vietoj bulviy.

ISverdamos ismirkytos perlings kruopos (jei
perkamos parduotuveje, mirkomos i$ vakaro, Prancis-
kaus maltno kruopas uztenka mirkyti 2 val.).

Pries pat baigiant virti, sudedamos pakepin-
tos lydytame svieste morkos ir Saldyti Zaligji zirne-
liai (savo uzauginti).

Garnyras.

Morkos, salieras ir obuolys (sutarkuoti buro-
kine tarka), Cesnakas ir pakepintos saulégrazos. Vis-
kg sumaisyti su naminiu jogurtu (Maryté pati daro).
Gardinti prieskoniais pagal skoni.

Salotos, kai norisi ko nors uzkasti.
Brokoliai, avokadas, morkos, Zirneliai, poras,
kepintos saulégrazos ir naminis jogurtas.

MAKARONAI
SU BAKLAZANAIS

)

[
i

sne, K

Genovaites VirSilienes Seima labai meégsta
jvairius patiekalus su makaronais. Tatiau vienas i3
patiekaly gaminamas itin daznai. Tai makaronai su
baklaZanais. ‘

Pradedame gaminti:

2 vidutinio dydzio baklazanus supjaustome
kubeliais, apslakstome aliejumi, uzbarstome druskos,
pipiry ir, atsargiai sumaise, pasauname | orkaite pu-
sei valandos.

Tuo tarpu supjaustome 2 svogiinus, pakepina-
e, sutarkuojame 3 morkas, apkepiname, jdedame 2
saukstus pasmulkinty kapareliy, saujg sviesiy raziny
ir porg skilteliy cesnako.

Fo to sudedame apie 1 kg susmulkinty pomi-
dory ir | visg troskinj sudedame jau iskepusius bakla-
zanus i$ orkaites. Dar jpilame saukéta obuoliy arba
vynuogiy acto, jberiame Ziupsnelj druskos. Baklazany
troskinys paruostas.

Genovaité: .. a8 jj sumaisau su iSvirtais pil-
no grido makaronais (1 pakelis) ir dar keletg minu-
Ciy pakaitinu. |dejus j lekste uZtarkuoju kietojo sario.

MUsy Seima §j patiekalg labai mégsta. Val-
gant jauciama jvairiy skoniy puokste!”

BUTINAI PABANDYKITE, SKANAUS!

P. S. BaklaZany troskinj taip pat galima valgyti

prie silkes arba kaip garnyra.
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KIAULES KARKA,
KEPTA ORKAIT JE

Sergejus megsta pasisukioti virtuveje. Kaip
taisykle, jam patinka gaminti sotius, ,vyriskus“ pa-
tiekalus. Nors Sergejus megsta, turedamas laiko,
Ziareti jvairias kulinarines laidas, tatiau recepty pil-
nai nekopijuoja. Jo receptai — kirybos vaisius. Stai
vienas i5 megstamy Seimos patiekaly.

Karkos receptas:

I3 karkos ispjaunu kaulg, nepazeides formos.

| vidy dedu jvairiy prieskoniy. A3 naudoju jau
paruostus (kiaulienai arba zvérienai) polarbatinj
saukstelj. I5trinu ir palieku nakéiai. Galima darytiir is-
kart (ta pacig dieng), bet tuomet nors porg valandy
reikia pamarinuoti. Fo to aprisu virvele, kad neistezty
ir bty patogiau idtrauktiis puodo. Greitpuodyje ver-
du 1,5-2 valandos. Istraukiu ir dedu j kepimo skardg,
patepu paruostu padazu ir apkepu orkaitéje grilio re-
Zimu 250 °C temperatroje, po 15 minuéiy i kiekvie-
nos pusés.

PadaZas patepti:

sumaisau garstycias, sojy padaza, astry po-
midory padaza. Galima dar déti ir medaus, tada plu-
telé bus dar traskesne.

Megstame valgyti su virtomis bulvemis ir rau-
gintais agurkais arba kopQstais. Prieskonius galima
naudoti pagal Jasy skonj, kepimas irgi priklauso nuo
JUsy orkaités galimybiy ir funkciju.

Receptg sugalvojau pats, susipaZines su ke-
liais karky ruosimo receptais. Man atrode, kad turi
bati labai skanu.

SKANAUS!

BULVIYU APKEPAS
SU BARAVYKAIS

Kazeta Bazeviciené, Lapiy fakulteto studen-
te, taip pat turi firminj patiekala, jj gamina kaskart,
kai tik sinénas atveZa grybu. Grybai tinka ir dvieZi, ir
marinuoti, ir stdyti.

Susmulkintus lasinukus patroskinti su su-
smulkintais svoginais ir baravykais, dar uzpilti
saukstg milty. Skardoje pabarstyti siek tiek lasinu-
kuy, po to bulves supjaustyti ziedais ir iskloti skardg
pirmu sluoksniu. Ant jo sudéti troskintus baravykus,
ant ju vél sluoksnis bulviy. Viska uzpilti grietinéle arba
grietine. Druskos ir pipiriuky pagal skonj. Kepti orkai-
téje apie 45 min 190 °C temperatiroje. SKANAUS!

IDARYT
BAKLAZANAI
SU MESOS |DARU

Elena Lazauskiené, Neveronys

Elena recepta sugalvojo pati, norédama pa-
ekspermentuoti ir sugalvoti kazkg naujo, gurmanis-
ko, nepatirto.

Ingredientai ir gaminimo eiga.

Baklazanams jdaryti imame 600 g kiaulie-
nos farso, 1 svogiing, skiltele cesnako, 1 kiausinj,
druskos, pipiry, petrazoliy, paprikos, muskato riesu-
to. Viskg sumaidome ir jdarome baklazanus, pries tai
Juos jpjaudami skersai. Kepti orkaitéje 50 min. 80 °C
temperatiroje.

SKANAUS!
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LASISA SU RYZIAIS
IR DARZOVEMIS

Patiekalui reikés (2 porcijos):

Dviejy lasisos didkepsniy (apie 500 g);

1 maigelio ryziy;

2-3 vidutiniy morky;

5-6 lapinio kopisto lapy (kale);

3—4 pomidory;

2-3 Ceshako skilteliy;

Vienos citrinos;

1-2 sauksty aliejaus;

Druskos, citrinpipiriy, petrazoliy (pagal skon;).

Lasisg pabarstau druska, pipirais, smulkintais
Cesnakais, apslakstau 0,5 citrinos sultimis ir pasta-
tau 15-20 min. pasistdyti. Tuo laiku pasiruosiu dar-
Zoves. Morkas ir kale lapus pakepinu ant keptuves su
trupuciu aliejaus ir druskos.

| asotj pilu 1,3 | vandens, dedu truputj druskos
ir jpilu 2 Saukstus aliejaus. |statau krep3elj su ryZiais.
Padéklas gaminti garuose uZpildomas taip: j pirmg
padeéklo dalj sudedu asisa, padengiu jg smulkintais
pomnidorais. Antroje padeklo dalyje sudedu morkas,
kale kopUsto lapus, pastdau ir uzdengusi dangtelj,
uzdedu ant gsocio.

Sj patiekala gaminu garuose, panaudodama
BAUER Cook jrenginj,120 °C temperatdroje kaitinu
apie 15-20 min.

Pries patiekiant [asisg apslakstau likusios cit-
rinos sultimis ir papuosiu smulkintomis petraZole-
mis. Skanaus.

KARPIO KOTLETAI
»ZVEJO SAPNAS®

Karpio kotletai — firminis Ringaudy fakulteto
studentes Danutés Danielienés patiekalas. Danuté
prisimena, kaip vaikystéje laukdavo, kol tévelis pries
Klcias pames gyva karpj, mama jj isdarinés, véliau
visi draugigkai ses prie stalo ir megausis puikiais kar-
pio kotletais. Jau daug mety Danuté ruosia §j pa-
tiekalg Kaciy stalui. Dumblu kvepianti Zuvis puikios
Seimininkes rankose tampa tikra Zvejo svajone Sei-
mininke dZiaugiasi, kad $is patiekalas tapo gardu-
mynu ir dukry Seimose. Paragaukite ir jds!

Karpio kotletai ,Zvejo sapnas*
1 karpis,

2-3 zali kiausiniai,

4 kietai virti kiausiniai,

1 riekelé batono,

1 svoginas,

1-2 morkos,

aliejus kepimui,

Prieskoniai:
druska ir pipirai pagal skonj, petrazoles.

Darbo eiga:

Karpj iskaulinti, nulupti oda ir sumalti, jdéti su-
maltus kietai virtus kiausinius ir piene arba grietine-
léje pamirkytg batono riekele. Svoging su morkomis
pakepinti, dar kartg viskg permalti. Jmusti 2-3 kiau-
Sinius, berti druskos ir pipiry bei 3iek tiek petraZoliu.
Kepti aliejuje i$ abiejy pusiy, kol graZiai apskrus. Pa-
dazui labai tinka dZiovinty baravyky padaZas. Pada-
Zui grybus idvirti, susmulkinti ir pakepinti su svoga-
nais, sutirstinti miltais ir uzbalinti grietine.

Skanaus!
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KIAULIENQOS
NUGARINES
KEPSNYS

Aldona Rudzianskiene, Vilkija

Sj patiekalg radau labai sename Zurnale. Kai
pabandZiau Seimai ir sveciams labai patiko. Kad pa-
tiekalas neprarasty sventiskumo, kepu jj tik Kalédy ir
Velyky Sventems. Tas kepsnys puikuojasi ant masy
stalo jau 12 mety. Ir nepabodo.

1 kg kiaulienos nugarinés (plonesnés)

Pakelis Saldytos sluoksniuotos teslos

3 riigstis obuoliai

200 g pievagrybiy

4 saukstai tauky

2 saukstai citriny suléiy

5 saukstai dzitveséliy

Kiausinis

Pluostelis zalumyny

Druskos, pipiry.

1. Saldyta tesla pusvalandj palaikyti kamba-
rio temperatdroje, kad Siek tiek atsilty.

2. Mésg jtrinti druskos ir pipiry misiniu. Keptu-
veje istirpinti 2 Saukstus tauky ir iS visy pusiy mésg
apkepti. Galima truputj patroskinti sultinyje.

3. Obuolius nulupti, supjaustyti skiltelemis ir

apslakstyti citriny sultimis, kad nepatamseéty. Pieva-
grybius nuvalyti, supjaustyti plonais griezinéliais ir kar-
tu su obuoliy skiltelémis pakepti su likusiais taukais.

4. | dZiGvéseliais pabarstytg kepimo skardg
jtiesti teSlos laksta, ant jos déti mésa, patepti kiau-
ginio baltymu, sudeti obuoliy ir pievagrybiy misinj.
Teslos krastais uzdengti visg kepsnj ir gerai uzspaus-
ti, kad nelikty tarpy. VirSy patepti kiausinio tryniu.

5. Kepti orkaitéje, jkaitintoje iki 200 °C tempe-
ratdros, apie 50 minuciy. Kepsnys skanus ir karstas ir
saltas. Labai tinka krieny padaZas.

ANYTOS KAKORAI

Danguolé Gurskiené, Vilkija

1982 metais pirma kartg paragavau §j patie-
kalg pas anytg Vandziogaloje.

Teslai reikeés:

& virty bulviy su odele,
1,5 stiklinés milty,
Tkiausinio

Ziupsnelio druskos

|darui reikés:

3 vidutinio dydzio morky, idvirty su odele

1 svogiino

150 g varskeés

aliejaus kepimui

druskos

prieskoniy(malty pipiry,adzikos)

Bulves nulupti. Sumalti mésmale smulkiu sie-
teliu. |deti kiausinj, sumaisyti tesla. |berti Ziupsnel;
druskos. ISkotioti apvalius blynelius. | vidy déti jda-
ra. Sumaltas morkas pakepinti su svoganu ir priesko-
niais, Ziupsneliu druskos, ausinti, jmaisyti varske. Da-
ryti pusmeénulio formos kakorus. Juos kepti orkaitéje.
arba keptuvéje. Valgyti su grietine. Skanaus!
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FARSIRUOTA ZUVIS

1 kg zuvies (lydekos)

2 morkos

2 svogunai

1 arbatinis saukstelis druskos

2 riekés batono arba pusé stiklinés malty
dzitveséliy

1 stikliné pieno

1 arbatinis aukstelis Zuvies prieskoniy
(arba pagal skonj)

1 arbatinis saukstelis malty juoduyjy pipiry
(arba pagal skonj)

2 valgomi saukstai sviesto

1 kiausinis

PapuoSimui:

1 citrina

100 g paprikos

50 g alyvuogiy

1 sauja petrazoliy
10 g krapy

100 g saloty

10 g svogiiny laisky

1. Zuvj nuskusti ir nuplauti. Oda aplink galva
apipjauti ir nunerti. IS Zuvies mesos isimti kaulus.

2. Svieste pakepinti smulkiai supjaustytus
svoganus ir virtas sutarkuotas morkas. Zuvies file ir
piene iSmirkytg batona sumalti. | Zuvies mésa jmus-
ti kiausinj, sudéti apkepintus svogtnus, prieskonius
ir druska. Viska gerai issukti, jdarg sukimsti j Zuvies
odg ir uZsidti.

3. Zuvj aptepti aliejumi ir kepti 120-150 °C iki
temperatdros jkaitintoje orkaitéje apie valanda,. Jei
kepsime per karstai — oda sutrikinés. ISkepusig Zu-
vj atvesinti. Per tg laikg pasiruosti darzoves papuo-
Simui. Tada Zuvj déti | pailgg indg ir, pasitelkus fan-
tazijg, puosti.

KALEDINIS
KIAULIENQOS
KEPSNYS

Marija Levendrauskiené, Zapyskis

kiaulienos sprandine
kmynai

druska

pipirai

papriky milteliai
aliejus

mocarelos siiris

1 pomidoras

1 svogiinas
majonezas

bulvés (garnyrui)
megiami prieskoniai

1. Kiaulienos sprandine supjaustyti mazdaug
1,5 centimetro juostelemis; pjauti ne iki galo — palik-
ti mazdaug 2 centimetrus neperpjautus.

2. Mésa pabarstyti kmynais, druska, pipirais ir
papriky milteliais, apslakstyti aliejumi bei jtrinti.

3. Supjaustyti mocarela, pomidorg bei svogu-
na griezineliais. I5pjovas iStepti majonezu ir j kiekvie-
ng jdeti po skiltele pomidoro, svogtno bei strio. Sarj
reikia sluoksniuoti: | vieng jpjova jdéti balta, j kita —
geltong sdrio gabaliuka.

4. Susluoksniuoti visg mesg, apibarsty-
ti spaustu Cesnaku bei apslakstyti aliejumi. Jvynio-
ti paruoStg mesa | folija, Salia jos sudeéti bulves, pa-
barstytas mégiamais prieskoniais, bei kepti iki 180
°C temperatdros jkaitintoje orkaitéje mazdaug 90
minuciy.

5. Likus 10 minudiy iki kepimo pabaigos ati-
dengti folijg, kad apskrustu.
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MOLIUGU
SKANESTAS

1.5 kg molitigy (supjaustyty kubeliais),

1,5 lvandens,

500 g cukraus,

4 pakeliai persiky skonio Zelé (,Dr.Oetker)

2 arbatiniai Sauksteliai citrinos rigsties

arba vienos citrinos sultys,

1 pakelis vanilinio cukraus.

Vandenj uzvirinti su citrinos rogstimi. Jei nau-
dojate citrinos sultis, jas reikia pilti j atvésusj vande-
nj. Atvesusj tirpalg uzpilti ant molidigy kubeliy. Palai-
kyti per naktj. Kitg dieng nusunkti tirpala. | jj pridéti
cukraus, vanilinio cukraus ir uzvirti. | verdantj sirupg
supilti molidigus ir 10 min. pavirti ant silpnos ugnies.
ISjungus Sildyma, ant virsaus uzberti Zelé miltelius,
gerai isSmaisyti ir iSpilstyti j sterilius stiklainius. Laiky-
ti Saldytuve 2-3 men.

Skanaus !

VARSKES KEKSIUKAI

200 gramy varskeés,

2 saukstai grietinés,

2 kiausinial,

2 Saukstai sviesto,

1 stikling milty,

1 stikliné nepilna cukraus ,

0,5 arb. saukstelio sodos,

truputjdruskos.

Darbo eiga:

varske istriname su kiausiniu, cukrumi, grieti-
ne ir sviestu. | gautga mase sudedame miltus, vis-
ka gerai iSmaiSome, dedame | formeles ir kepame
orkaiteje, jkaitintoje iki 180 °C temperatdros apie
45 min. Skanaus!

OBUOLIY SURIS

5 kilogramai obuoliy,

1 kilogramas cukraus,

saujelé dziovinty obuoliy,

Saulégrazy (nebltinai)

Obuolius nulupame ir smulkiai supjaustome,
uZpilame cukrumi ir palaikome parg Saltai. Susidariu-
sias sultis nupilame ir verdame kol liks 1/3. Supila-
me obuolius ir verdame iki vientisos masés. |dedame
dziovinty obuoliy ir saulégraZy ir paverdame dar 5 mi-
nutes. Tada mase kre¢iame | stirmaisj ir dZioviname.

Skanaus!

MORKY

TEAGHS

1e

Visos kelionés, visi TAU studenty susibarimai
neapsieina be Sio sveikuolisko Virginijos pyrago.

1,5 stiklinés cukraus

2 stiklinés milty

1 Saukstelis druskos,

1 Saukstelis cinamono,

1 Saukstelis kepimo milteliy

2,5 stiklines smulkiai tarkuoty svieziy morky

1,5 stiklinés augalinio aliejaus arba tirpinto

margarino

2 sauksteliai vaniles milteliy

4 dideli kiausiniai

Y2 stiklinés skadyty jvairiy riesuty, ypac tinka

graikiniai

V2 stiklinés raziny arba kitokiy dziovinty vaisiy

ar uogy.

Pyrago skardg istepti riebalais ir pavarstyti mil-
tais. Gerai sumaisyti miltus, cukry, druska, kepimo mil-
telius, cinamong ir vanile. | milty miginj sudeti tarkuo-
tas morkas, kiausinius, aliejy ir gerai ismaisyti. | tesla
suberti riesutus ir dZiovintus vaisius, iSmaisyti. Kep-
ti orkaiteje, jkaitintoje iki 160-180 °C temperatdros
apie 50-60 min. Pyragg skanu valgyti su plakta grie-
tinéle arba ledais.
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SAVAITGALIO
DESERTAS

Seimoje valgome seniai, jau kokie 25 metai.
Recepto pagrindas kazkada perskaitytas dienrasty-
je ,Kauno diena"“. Per daugelj mety suimprovizuotas
ir kiekvienam gaminant, lieka vietos improvizacijai.
Kas nori saldZiau, deda saldesniy vaisiy, kas nori rie-
biau, galima vietoj pasuky pilti kefyra, grietine ir pan.

Jums reikés:

100 g zelatinos,

3 pakeliy Zelé (skirtingy skoniy ir spalvy),

1 pakelio ,Jojo" persiky skonio jogurto,

1 lrauginty pasuky,

Tindelio konservuoty vaisiy

(gali buti persikai, abrikosai, vysnios, braskes,
ananasai ir pan.)

Darbo eiga:

Zelating uzmerkiame 0,5 | virinto vandens. Pa-
Sildome ir maiSant istirpiname. Svarbu stebeti, kad
vanduo neuzvirty! IStirpusig Zelating padedame pra-
vesti. Atskiruose induose pasigaminame trijy skoniy
Zele. Kai sustingsta, supjaustome kvadratéliais ir su-
pilame j didelj 4,5-5 linda. Tada pilame jogurta ir pa-
sukas, bei smulkiai kvadratéliais supjaustytus kon-
cervuotus vaisius ir sirupg, viska iSmaisome ir pilame
bevestantj istirpintg Zelating. Tada viska gerai iSmai-
Some, supilstome | atskirus indelius, o jei reikia torto,
pilame j vieng inda!

Skanaus!

AGUONIETIS

Biia Warmiana oselinus
Rita Kar piene, Garliava

Koks gi Kaledy stalas be aguony? Tikriems
smaliziams garliavieté Rita Karpiené sidlo iSsikep-
ti aguony pyraga ,Aquonietj”. Sio patiekalo receptas
labai senas, kiles i$ Pasvalio krasto. Ritos mama jj is-
moko i$ kaimynés ir pradéjo kepti pati, véliau perda-
ve dukrai. Tai firminis Seimos patiekalas.

Teslai:

400 g milty

150 g sviesto

50 g cukraus

60 g grietinés

2 kiausiniy

1 arbatinio aukstelio kepimo mileliy
Ziupsnio druskos

Aguony jdarui:

3 stikliniy 3,5 % riebumo pieno
2 stikliniy cukraus

1 stiklinés aguony

Darbo eiga:

IS minety produkty uZminkyti tesla ir apie 30
minuciy pasaldyti Saldytuve. Aguonas, cukry ir pie-
na virti ant letos ugnies apie 45-50 minuciy, kol
sutirstéja (lieka kaip saldus sutirstintas pienas).
Kepimo skardg iskloti kepimo popieriumi. Teslos vie-
na ketvirtj palikti Saldytuve, o likusig iskoCioti ir i3klo-
ti skardg padarant krastelj. ISvirtas aguonas uZpilti
ant teslos ir islyginti. Likusig teslg iskocioti, supjaus-
tyti juostelemis ir isdelioti ant aguony jdaro. Kepti iki
180 °C temperataros jkaitintintoje orkaitéje, ,virsus-
apacia“ rezimu, apie 30-35 minutes. Skanaus!
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OBUOLIY
PYRAGAS

250 g sviesto

Y2 stiklinés cukraus

2 kiausiniai

(vienas | tesla, antras — uztepti ant virdaus)

S saukstai grietinés

22 stiklines milty (kartais dedama ir daugiau,

tam, kad tesla gerai kociotysi)

5-6 obuoliai (priklauso nuo dydzio)

vanilinio arba paprasto cukrus, cinamono

(jei horisi)

|daras

Obuolius nulupti ir isSimti séklas. Sutarkuoti per
stambig tarka. Jei obuoliai rigstoki ir norisi saldesnio
jdaro jberti cukraus ar vanilinio cukraus pagal skon;.
Jei norisi jberti ir cinamona. Viskg iSmaisyti.

Tesla

Sutarkuoti sviestg per stambig tarka, jmusti
kiausinj, suberti puse stiklines cukraus, jdeti 3 sauks-
tus grietines ir maisyti kol viskas sulimpa | vientisg
mase. | vientisg sulipusia mase po truputi berti miltus
ir maisyti kol tesla tampa kietesng, tada ja gerai visa
iSminkyti. Gavus vientisg teslg jg padalinti j dvi lygias
dalis. ISkotiojus vieng teslos dalj pakankamai plonai
deti j kepimo forma, ant jos sudéti jdara, iskocioti an-
tra teslos dalj ir uzdeti ant virsaus. ISplakti kiausinj ir jj
uZtepti ant teslos virsaus. Kepti apie 30 min., kol vir-
Sus pasidaro rusvas. Skanaus!

BUROKELIY
PYRAGAS

200 g sutarkuoty burokéliy,

100 g milty,

2 kiausiniai,

2 valgomieji Saukstai medaus,

2 valgomieji saukstai sviesto,

1 valgomasis Saukstas alyvuogiy aliejaus,

1 arbatinis Saukstelis tarkuoto imbiero,

1 arbatinis aukstelis kepimo milteliy,

Y2 apelsino sulCiy,

1 nutarkuota apelsino Zievele

Paruostg mase supilti | kepimo forma. Kep-
ti jkaitintoje iki 180 °C orkaitéje 30-40 min. Skonis
mane nustebino. Labai gardu ir subtilu. Skanaus!

MORKU
PYRAGAS

250 g morky,

250 g milty,

4 kiausiniy,

280 g cukraus,

180 g aliejaus,

50 gramy krakmolo,

2 sauksteliy kepimo milteliy,

1 saukstelis vanilinio cukraus,

1 Ziupsnelis druskos.

Morkas smulkiai sutarkuoti. Kiausinius labai ge-
rai iSplakti su cukrumi, vaniliniu cukrumi ir Ziupsneliu
druskos. | kiausiniy plakinj supilti aliejy, sudeéti tarkuo-
tas morkas ir ismaisyti. | teslg sudeti persijotus miltus,
sumaisytus su krakmolu ir kepimo milteliais, iSmai-
Syti iki vientisos mases. Paruostg teslg supilti | kepi-
mo popieriumi iSklotg arba sviestu pateptg ir miltais
pabarstytg kepimo forma ir pasauti iki 180 °C tem-
peratdros jkaitintg orkaite. Kepti reikéty 40-50 min.
Skanaus!
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DZIOVINTU VAISIU
PYRAGAS

400 g sviesto,

2 puodeliai milty,

700 g dZiovinty vaisiy,

1 saukstas cinamono,

1 pakelis vanilinio cukraus,
100 g brendzio,

5 kiausiniai,

200 g riesuty,

ziupsnelis druskos,

1 apelsinas,

1 citrina,

truputis sodos (nugesinti).

Darbo eiga:

Susmulkinti vaisius ir rieSutus, jberti priesko-
nius, supilti brendj, nutarkuoti apelsino ir citrinos Zie-
veles, iSspausti ir supilti ju sultis, sudéti sviesta, viska,
iSmaisyti ir uzvirti. |kaitinti orkaite iki 150 °C. I3kloti
formos dugng, krastus patepti sviestu. Suplakti kiau-
Sinius su cukrumi, soda bei druska. Viska sumaigyti
ir pilti | pyrago forma,. Kepti 45 min. Po to sumazinti
kaitrg ir kepti dar 2 val,, vis patikrinant, kad nesudeg-
ty... 15emus iS orkaites reikia apslakstyti brendziu, kai
atves, susukti | popieriy.

OBUOLIY EGLUTE

Obuolius nuplauti, perpjovus per puse isimti
seklas. Sudeti | kepimo skarda ir apibarstyti cukrumi
su cinamonu. Galima | obuoliy vidurélj pridéti vars-
kes, o | varskes vidy — razing. Sveika ir skanu!

SALDAUS
PIENO SURIS SU
CUKRUOTAIS
IMBIERAIS

Rimut i V

—
I

thiene

4 litrus pieno uzkaitinti iki 90-95 °C, igjung-
ti kaitra. Labai Svelniai ilgakociu mediniu Saukstu
maisant ratu, pilti obuoliy acta - apie 50-100 ml.
Puodo krastuose atsiras zalsvai melsvos, po tru-
putj skaidréjancios isriigos, ir darysis varské. Turi-
nj nukosti palaukus 5-7 min. | varske berti Ziupsne-
li druskos, jmaisyti norimo dydzio ir mégstamo kiekio
imbiero. Imbierg galima keisti razinomis, dziovintomis
spanguolémis, abrikosais ar kmynais. Mase déti | str-
maisj ir paslégti.

P.S. GERI PATARIMAI: 18rtigy neispilkite! Gerkite
jas pries tai jmaide megstamos uogienes sul&iu. Sla-
kelj isrigy galima jpilti | blyny, keksiuky, pyrago ar
duonos tesla. Skanaus!
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TORTY DEKORAVIMO
MENAS

Saunaus TAU sumanymo déka gera sugrjZti
atgal, prisiminti bei tarsi pazadinti antram gyvenimui
savo pomegius. Mano Motiute Julija sakydavo, kad
maloniausia jspldj daro gerai iskepti ir kukliai sko-
ningai papuosti kepiniai, nes juos pradeti valgyti rei-
kia akimis. Negincijamai labai svarbi yra tos vysnios
ant torto ideja, skatinanti naujus dekoravimo suma-
nymus. Su malonumu puosiu  Zydinciomis gélémis,
mety, salaviju lapais, riesutais, putiny, Saltalankiy,
Sermuksniy ir kitokiomis uogomis... Visko nebeidvar-
dinsiu. Todel Zidretojy teismui pateikiu nedidele ma-
no torty, kuriy pagrindas beveik visada btna biskvi-
tas ,666", dekoravimo idejy ekspozicija. Lai mano
tor€iukai patys apie save pasakoja...

. S
E Ty
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KEKSIUKALI',,666"

Nesu nei konditere, nei ypatingai azartiska
maisto gaminimo fanatike. Vis pagalvoju apie grjZta-
mojo rySio pasekmes, nes gardZiai pavalgyti megstu,
todel gamindama visuomet jjungiu meilés, pozityvo
ir groZio akims pavara. Beprotiskai myliu savo ketu-
ris andkus, ir kaip visos Sio statuso atstoves dél jy ti-
krai net ir ZvaigZzdes nuo dangaus pazadu nuraskyti
bei pro rakto skylute pameginti pralsti...

PrieS gerg dvideSimtmet] jvaldytg biskvito
666" kepimo pilotaZza tobulinu iki Siol, todél nesék-
miy beveik nepatiriu. Linkiu drgsiai pameginti, nea-
bejoju sekme!

6 kiausiniai

6 aukstai cukraus

6 saukstai su kaupeliu milty

1,5 arbatinio saukstelio vanilinio cukraus

2 aukstai sokoladines kakavos,

Jjei biskvitas bus marmurinis

Jvairlis jdaro variantai

(vaisiai, uogos, uogienés, riesutai, okoladas...)

Atskiriu trynius nuo baltymy, plaku atskirai
elektriniu plaktuvu. | baltymus jberiu Ziupsnelj drus-
kos ir plaku tol, kol apvertus indg aukstyn kojom, ma-
se neiskrenta ant stalo. | trynius suberiu abu cukrus ir
plaku iki standZios mases, kurig palengva pilu j bal-
tymus ir plaku toliau. Ateina milty eilé: palengva po
Sauksta pilu ir plaku. Teslg pilu j silikonines formeles,
o truputj (apie ketvirtadalj) pasilieku ir jberiu kaka-
vos. Taip keksiukai bus marmuriniai.

Kepu elektringje orkaiteje 180 °C temperatQ-
roje apie 35 minutes. Orkaites niekada pries kepima
nejkaitinu. 1Skeptus apibarstau cukraus pudra, tar-
kuotu Sokoladu ir btinai papuosiu, kad akelés pir-
miausia paragauty.

Pastabos. Keksiukai bus skanesni su jdaru.
Improvizuoju Zaliais, dZiovintais, konservuotais vai-
siais, uogomis, Sokolado gabaleliais. Neretai j plakinj
jpilu tre¢dalj 180 g pakelio islydyto sviesto, kad kek-
siukai bty tiesiog dregnesni. Tiesa, tesla truputj ma-
Ziau pakyla, bet skonis dar pageréja.

Lai socios bdna akys ty, kurie nedrjs pamegin-
ti. BUkite sveiki, skanaus!

SENOVINIS MAMOS
PYRAGAS

Danute Raziiiniené, Ringaudai

Senovinis mamos pyragas tinka Sventéms,
reikia kepti formoje su skyle (pvz. ,Romo Boba“) la-
bai lengvas.

2 stiklines milty, 1 stikliné cukraus, 4 kiausi-
niai, pakelis margarino (arba sviesto), 1,5 $auksto ci-
trinos sulCiy, saukstelis kepimo milteliy, raziny pagal
skonj, pakelis vanilinio cukraus, Ziupsnelis druskos.

MinkSta margaring (sviesta) sumaisyti su mil-
tais, kepimo milteliais ir Ziupsneliu druskos, jdéti ig-
plaktus su cukrumi kiausinius, razinas ir iSmaisyti.
Kepti 1 val. ISkepus apibarstyti cukraus pudra.

Skanaus!

SAUSAINIA|
,SKANUMELIS®

Vida Kliokmaniené, Neveronys

Vida turi daug gery draugiy ir viena is jy pa-
vaidino savo keptais sausainiais. Vidai jie labai pati-
ko, todel uZsirasius recepta, jj patobulinus bananais,
moliligais issikepé sausainiy jau pati. Labai skands,
kvieCiame paragauti!

Molitigas,

S kiausiniai

1-2 valgomieji saukstai cukraus

1 pakelis (200 g) varskes

1-2 bananai

400 g aviZiniy dribsniy

300 g sviesto

2 valgomieji saukstai milty

1 arbatinis saukstelis kepimo milteliy

Fapildomai galima déti jvairiy sekly, raziny.

| dubenj sudedame kiausinius, cukry, banana,
varske, viskg iStriname. Sudedame dribsnius, miltus,
kepimo miltelius ir viska gerai iSmaiSome. Formuoja-
me sausainukus ir kepame iki 180 °C temperatdros
jkaitintoje orkaitéje, 30-35 minutes. Skanaus!
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ELENOS TORTAS

Torto pagrindas

0,5 luogieneés (geriausiai — slyvy arba braskiy)

1 arbatinis saukstelis sodos

4 saukstai aliejaus

& saukstai (kaupini) milty

Su Saukstu uogiene ir soda issukti, kol iSpu-
tos. | iSsuktga mase supilti aliejy, suberti miltus ir vis-
kg iSsukti (tesla tirstesné negu blynams, bet neminko-
ma), bei supilti | skardine forma, kurig jdéti | jkaitintg
iki 200 °C orkaite ir kepti 180 °C temperatlroje 45
minutes.

Pertepimas

500 g grietinélés (36 procenty)

0,5 isspaustos citrinos suléiy,

3 saukstai cukraus

truputis vanilinio cukraus

Pertepimui skirtus produktus gerai iSplakti
elektriniu miksteriu.

Torto sluoksnis
1 bananas
Banang supjaustyti smulkiais kubeliais

Torto formavimas

ISkepta pagrinda perpjauname pusiau. Apati-
ne dalj iStepame pertepimu. Ant pertepimo isdelio-
jame banano kubelius. Ant formuojamo torto uzde-
dame torto pagrindo antrg dalj.

Puosyba

1 Sokoladas

Ziupsnelis milty

IS popieriaus issikirptas trafaretas

ISlydyti Sokoladg ir gauta mase uZlieti sufor-
muoto torto virsy. Padeti | Saldytuva ir palaukti kol
sustings. Sustingus torto virsaus Sokoladui ant jo uz-
deti trafaretg ir pro sietelj ant trafareto pasijoti mil-
ty. Atsargiai nuimti trafareta. Skanaus!
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