KIAULIENOS GULIASAS

4 porcijos

Reikes:
® 1.5 kg kiaulienos kumpio
® 2-3 svoginy
2-3 fesnako skilteliy
aliejaus kepti

[ ]

®

¢ druskos pagal skonj

e malty juodyju pipiru pagal skonj

o 1 sauksto maltos saldziosios paprikos (tinka ir
rikyta)

¢ 1 sauksto kvietiniy milty

e 2 laury lapy

o 2 sauksty pomidory pastos

e 1 sauksto cukraus

Kiaulienos kumpj supjaustyti 3 em dydzio gabaliu-
kais. Nuluptus svogunus supjaustyti pusziedziais,
cesnako skilteles sutraiskyti. Keptuvéje jkaitinti aliejy
ir kepinti kiaulienos kumpi, kol i5garuos idsiskyres
skystis, mésa jgaus plutele. Sudéti svognnus ir vis
permaisant kepti, kol jie taps auksines spalvos. Jberti
druskos, pipiry, paprikes milteliy, iSmaidyti, ideti
saukata milty, vél idmaidyti ir kepinti apie 2 min.

nuolat maisant.

Mésa perdéti i pueds ir uzpilti verdanéiu vandeniu
beveik iki mésos virsaus. [déti laury lapus, supilti
pomidory pasta, iSmaisyti, suberti cukry (jis su

$velnins pomidory pastos rugstuma ir sustiprins
skonius), vél iSmaisyti ir troskinti apie 10 min. Tada
jdéti sutraiskyta cesnaka ir iSmaiiyti. SumazZinti
kaitrg, uzdengti dangdiu ir trodkinti apie 30 min. Jei
reikia, pagardinti druskair pipirais. Jei mésakietoka,
uzdengti ir dar patroskinti.
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TRUPININIS PYRAGAS

26 cm skersmens formai

Reikeés:

400 g kvietiniy milty

150 g cukraus

120 g kambario temperatiros sviesto
2 kiausiniy

16 g kepimo milteliy

400-500 ml dzemo

. & & & & @

[ dubenj sudetimiltus, cukry (jei dzemas labai saldus,
cukrans galima déti maZiau), sviesty, kiauginius ir
kepimo miltelius. Viska maisyti trinant tarp pirsty,
kol susidarys drégni trupiniai. Kepimo formos dugna
istepti sviestu ir idéti dugno forma atitinkant] kepi-
mo popieriaus lakéta. Kepimo popierius turi prilipti
prie dugno. Truputi daugiau nei puse teilos tolygiai
paskleisti po visa forma, paspausti pirstais ir sufor-
muoti apie 1,5 am auksdio Sonus. Ant suformuotos
teslos déti norima kieki dzemo ir paskirstyti ji pavir-
siuje, nenztepant ant Sony. Likusius teslos trupinius
pasldeisti visame pavirdiuje. Paspaudant pirstais
patankinti krastus, sulipinti teélos trupinius. Visa
pavirdiu &ek tiek paspausti ranka. Kepti iki 180 °C
temperaturos jkaitintoje orkaiteje 40 min. Atvésinti

formoje ir supjauscius patiekti.



KALEDINIS MORKU IR ANANASY
TORTAS :

22-23 cm skersmens formai

Teslai reikés:

280 g (2 stikliniy) tarkuoty morku

75 g graikiniy riefuty

1 stiklines konservuoty ananasy kubeliy
2 stikliniy milty

2 sauksteliy kepimo milteliy

4 saukstelio sodos 4
1 saukstelio druskos :
2 gauksteliy cinamono
4 kiausiniy

1% stildinés cukraus

1 stiklines aliejaus

Kremui reikes:

e 400 g grietinélés surio

® 70-80 g miltelinio cukraus

e 1 stiklines grietinélés (30-36 proc. riebumo)

Morkas nuskusti ir sutarkuoti. Graikinius riesutus
paskrudinti keptuvéje, atvésinti ir sukapoti. Jeinau-
dojate ananasy kubelius, smulkinti nereikia, jei zie-
dus, sustnulkinti 1 crn kubeliais. Dubenyje sumaisy i
miltus, kepimo miltelius, soda, druska ir cinamona.
Plaktuvu iki kremo konsistencijos suplakti kiausinius
su cukrumi. Plakant imaisyli aliejy. Sudéti sausa
misinj ir viska i$maisytiiki vienalytés mases. Sudeti
tarkuotas morkas, ananasus, graikinius riedutus irvél
iSmaisyti. Gauta mase padalytij 3 dalis.

22-73 cm skersmens kepimo formos dugna iskloti

kepimo popieriumi ir supilti ¥ teslos. Keptiiki 180°C :

temperatiros jkaitintoje orkaitéje 20-25 min. %2 teslos
kepti 45-50 min. I8keptus paploéius palikti 5 min.
formoje, tada atvésinti ant groteliy.
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Paruosti krema: surl suplakti su idsijotu milteliniu
cukrumi, atskirai i$plakti grietinéle iki standziy putu.
Sirio mase mentele sumaidyti su grietinéle.

Didiji paplotj horizontaliai perpjauti pusiau ar pada-
Iytij 3 dalis. Ant lékités déti paploti, aptepti kremu,
déti kita, aptepti kremu ir t. t. Uzd&jus paskutinj
paplotj torto viriy bei Sonus aptepti kremu. Déti
i saldytuva kelioms val., o geriau nakéai. Papuosti
pagal skonj ir fantazija.



TRINTA BUROKELIY SRIUBA

4 porcijos

Reikés:

e 4 saliery stieby

e 2-3 ¢esnako skilteliy

2 saukéry alyvuogi aliejaus

500 ml darzoviy arba vistienos sultinio
1 sauksto kalendry sekly

400 ml kokesy pieno

500 g virty burokaliy

druskos pagal skonj

malty juodyjy pipiry pagal skoni

4 citrinos suléiy

keliy kepty gryby patiekti

petrazoliy arba kity zalumyny patiekti
saujelés kedriniy pinijy patiekti

Salierus supjaustyti kubeliais, nuluptas cesnako skil-
teles smulkiai sukapoti ir kartu apkepinti keptuveéje
su aliejumi, Puode uzvirinti sultini, sudéti keptus
salierus, iki milteliy sutrintas kalendry séklas ir
virti 8-10 min. Supilti kokosy piena (galima keisti
grietinéle, taciau skonis nebus toks ypatingas) ir
uzvirinti. Nuimti nuo kaitros, jdéti supjaustytus
virtus burckelius ir viskg sutrinti trintuva. Gautg
mase uzvirinti, pagardinti druska, pipirais ir virti ant
nedidelés kaitros 5 min. Nuémus nuo kaitros, supilti
citrinos sultis ir pertrinti trintuvu. Patiekiant jdéti
keptu grybuy, pabarstyti smulkintomis petrazolémis,
kedrinémis pinijornis ar kt.

.

OBUOLIAIS |DARYTI
KIAULIENOS KEPSNIAI

4 porcijos

Reikés:

4 kiaulienos nugarinés pjausniy (3-5 cm storio)
1 3aukételio druskas

1 saukstelio malty juodyjy pipiry

1 geltonojo svogino

4 saldZiarngiciu obuoliy

aliejaus kepti

1 saukéto rudojo cukraus

e & & 82 & & & 8

1 raudonojo svogino

Nugarines pjausnius nuplautiir nusausinti, sone pra-
pjautiir padaryti kisene, Juos pasudytiir apibarstyti
pipirais. Atidati | Song. Geltonajj svoging nulupti ir
smulkiai sukapoti. 2 obuolius nulupti ir supjaustyti
mazais kubeliais (obuoliai bitinai turi buti ragstoki,
kitaip skonis bus blankesnis). Keptuvéje ikaitintialie-
ju, sudéti obuolius, svogunus ir suberti cukry. Kepti
maisant 5-7 min., kol obuoliai suminkstes. Paragauti,
jel nejusti ragéturno, galima uzlasinti citriny suldiy.

Obuoliymase jdaryti pjausnius. Kad jdaras neisbegtuy,
sutvirtinti mésa danty krapstukais. Raudonajj svo-
gina nuluptiir padalytij 8 dalis. 2 likusius obuoclius
nuplauti, perpjauti pusiau, pasalinti séklaskiltes ir
kiekviena puse padalytii 4 dalis. Keptuvéje jkaitinti
Sauksta aliejaus, déti pjausnius ir kepti po 2-3 min.
i5 kiekvienos pusés. Tada juos perkelti i aliejumi 13-
tepta kepimo skarda, salia sudéti raudonojo svogino
ir obuoliy skilteles. Kepti iki 205 "C temperatiros
ikaitintoje orkaitéje 20-25 min. (kepsnio vidaus
temperatara turi bati ne mazesné nei 65 °C).
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GORGONCOLOS, KRIAUSI IR
GRAIKINIU RIESUTY SALOTOS

4 porcijos

Padazui reikeés:

® % citrinos suléiy

® % apelsino suléiy

¢ 1-2 sauksty medaus

e 1 faukstelio garstydin

® 3-4 saukity alyvuogiy aliejaus
¢ druskos pagal skoni

Salotoms reikes:

® 150-200 g saloty misinio

e 1-2 kriausiy

® 40-80 g graikiniy riesuty

e 100-150 g gorgoncolos surio

Sumaisyti visus padazui skirtus produktus. Salotas
nuplauti ir nuvarvinti. Kriaudes nuplauti, nulupti,
perpjauti pusiau ir pasalinus séklaskiltes supjaustyt
riekelemis. [ lekste deti saloty, ant virsaus - kriausiy
skilteliy. Viska apslakstyti padazu, ant virSaus uzdeti
graikiniy riefuty ir sutrupinto gorgoncolos surio.

e .
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PAPRASTAS 0BUOLIYJ PYRAGAS

23 cm skersmens formai

Reikés:

® 3-4 kiauginiy

e 1 stiklinés cukraus

e 1 saukstelio vanilinio cukraus arba vanilés
ekstrakto

% stiklines kvietiniy milty

% stiklinés bulviy krakmolo

1 saukstelio kepimo milteliy

3-4 obuoliy

sviesto skardal patepti

dziuvéséliy (arba milty) skardai apibarstyti

Kiausinius plakti su cukrumi ir vaniliniu cukrumi
(arba vanilés ekstraktu), kol susidarys dviesi masé
ir nebus justi cukraus kruopeliy. Imaigyti miltus,
krakmolg ir kepimo miltelius. Obuolius nulupti, su-
piaustyti gabaliukais, sudeti j tesla ir viska 1$maisyti.
Kad obuocliai nepatamséty, juos galima apslakstyti
citrinos sultimis ir iSmaisyti. 23 cm skersmens kepi-
mo forma i5tepti sviestu ir apibarstyti dzinveseliais
(arbamiltais). | forma sudéti teslairislyginti pavirsiu.
Kepti iki 180 °C temperatiros jkaitintoje orkaitéje
40-50 min. Ar iskepe, patikrinti jsmeigiant medinj
pagaliuka - jis neturi aplipti tedla.



SOKOLADINIAI AVOKADY MELYNIY GERIMAS
PUTESIAI :

: 4 porcijos
8 porcijos . Reikes:

E e 1 stiklines mélyniy (ar Silauogiy)
Reikeés: I ® 1 dtrinos suléiy
e 3 prinokusiy avokady e 3 sauksty medaus arba kito saldiklio
e 2 dideliy princkusiy banany . ® 1lgazuoto mineralinio vandens (nestraus)
¢ 4 sauksty kakavos t e ledo kubeliy
e 10 iaukity riesuty sviesto
® 1 sauksto vanilinio cukraus ' Dalj uogy atidéti gérimui papuosti. Likusias uogas
® ziupsnelio cdnamono . uzpilti citrinos sultimis ir labai gerai sutrinti su me-
® 10 saulksty klevy sirupo duni gakute arba trintuvu. Paruosty mase supilts |
® 4 Zauksty pieno asotj, uzpilti mineraliniu vandeniu ir gerai i$maisyti.
o Ziupsnelio druskos . Suberti atidétas uogas, imesti ledo kubeliy,
® ziupsnelio maltos aitriosios paprikos :
® mety lapeliy papuosti .

Nuluptus avokadus ir bananus, kakava, riesuty svies- ¢
tg, vanilinj cukry, cinamona sudéti i virtuvinj kom-
baina ir po truputi pilant klevy sivupa, piena trinti iki ‘
vienalytés masés. Jberti druskos, aitriosios paprikos  +
ir dar pamaisyti. Gautus putésius sudeti stiklinaites '
ar deserty indelius ir papuosti méty lapeliais. 5
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SALTA TRINTA AVOKADY
SRIUBA

8 porcijos

Reikes:

8 dideliy prinokusiy avokady

2 citriny suléiy

600 g grietinelés ir dar 150 g patiekti

1,2 | pieno

Y gaukstelio druskos

200 g vysniniy pemidory ar saujeles smulkinty
Zalumyny patiekti

o 150 g skrebuciy arba séklu patiekti

Avokadus nulupti, i5imti kaulus ir smulldntuvu sutrin-
tiikivienalyteés masés. Supilti ctriny sultis, grietinéle,
pieng, paskaninti druska ir vél viska gerai ismaisyti.
Patiekti galima uzdejus perpjauty pomidoriuky ar
smulkinty Zalumyny, jpylus grietinélés, uzbérus
skrebuéiy ar sékly.

KEPTA ZUVIS SU DARZOVEMIS
IR GARSTYCIY PADAZU

8 porcijos

Reikés:

o 1.2 kg zuvies filé (lagiZos, jurinés lydekos ar
kitos zuvies)

% gaukstelio druskos

¥ gaukstelio citrininiy pipim
2 citriny suléiy

200 g baltojo vyno (nebitinai)
80 g aliejaus

50 g sviesto

800 g smidry

1 kg svieziy bulviy

ziupsnelio smulkinty kalendry

Padazui reikes:
e 250 g grietinélés (35 proc. riebumo)
® 40 g garstydin

e ziupsnelio druskos

Zuvj supjaustyti porcijos dydzio gabaléliaisir pabars-
tyti druska, citrininiais pipirvais, apélakstyti citriny
sultimis bei vynu. Kepti keptuvéje su aliejumi, kol
iskeps (apie 10 min.). Kitoje keptuvéje su sviestu
pakepinti nuplautus smidrus. Bulves gerai nuplau-
ti ir idvirti su lupenomis. I&virtas bulves perpjauti
i 4 dalis ir trumpai apkepinti svieste, pabarstyti
smulkintomis kalendromis.

Paruosti padaza: grietinéle sumaisyti su garstyciomis,
supilti i keptuve ar puoda ir uzvirinti. Pagardinti
druska. Zuvj patiekti su smidrais, bulvémis ir uzpylus
garstyéiy padazu.
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TRINTA BROKOLINIY KOPUSTY BOLIVINEMIS BALANDOMIS

SRIUBA

8-10 porciju

Reikes:
o % stiklinés lydyto sviesto arba kokosy aliejaus
¢ 2 nedideliy svoginy

¢ 3 cesnako skilteliy

e 2 nedideliu brokoliniy koptisty

o 400 g spinaty

¢ 1.5 |darzoviy sultinio

o 2 stikliniy riebios grietinélés arba kokosy pieno
e 1 saukstelio druskos

¢ % Saukstelio malty juodyjy pipiry

Puode su lydytu sviestu arba kokosy aliejumi pake-
pinti supjaustytus svogtinus ir éesnaka, kol graziai
paruduos. Brokolinius kopustus supjaustyti smulkiais
gabaliukais ir pakepinti kartu su cesnakuir svoginais
daznai raisant. Tada i darzoves sudéti &pinatus ir
lengvai maisant pakepinti apie 3 min. | paruostas
darzoves supilti sultinj ir virti, kol brokoliniai kopustai
suminkstes. Supilti grietinele ar kokosu pieng. Viska
geral ismaidyti, pagardinti druska, pipirais ir dar
pakaitinti 3 min. Nuimti nue viryklés, palaukti, kol
sriuba ataud, ir sutrinti smulkintuvu (galima sutrinti
ir valgyti karéta).

IDARYTOS PAPRIKOS

8 porcijos

Reikeés:

350 g boliviniy balandu

8 dideliy arba 16 nedideliy saldziyjy papriky
350 g konservuoty randonyjy pupeliy

350 g konservuoty kukuriizy

220 g cederio sario

220 g astraus padazo

Bolivines balandas isvirti pagal nurodymus ant pa-
kuotés. Paprikas perpjauti per puse (arba nupjauti
virsuneles) ir pasalinus seklas sudeti] skards, isklota
kepimo popieriumi. Dubenyje sumaisyti kenservuotas
pupeles, kukurazus, virtas balandas, sutarkuota sarj
(siek tiek surio pasilikti apibarstyti) ir astry padaza.
Sio idaro prikiméti paprikas ir uzbarstyti pasiliktu
suriu. Kepti iki 200 °C temperataros jKaitintoje or-
kaitéje 25-30 min., kol paprikos suminkstes.
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APELSINY KREMAS

8 porcijos

Reikes:

e 20g Zelatinos

® 350 ml apelsiny suléiy
o 4 kiausiniy

® 5 sauksty cukraus
¢ 1 apelsino nutarkuotos zieveles
3

méty lapeliy arba vaisiy gabaliuky papuosti

Zelating uzpilti apelsiny sultimis (palikti 50 ml suléiy
tryniy masei) ir pabrinkinti 10-15 min, Kiaudinius
gerai nuplauti ir trynius atskirti nuo baltymy. Trynius
sudéti j dubenj, suberti cukry, jpilti 2 Saukstus apel-
siny sulciy, suberti nutarkuotgy zievele ir pakaitint
vandens voneléje nuolat maisant, kol pasieks 75 °C
temperatary. Zelating su sultimis pasildyti, kad is-
tirpty (neturi buti karsta), ir supilti j tryniy mase.
Jei labai uzkaitinote, reikia Siek tiek palaukti, kol
pravés, ir tik tada pilti i kiaudiniy mase. Maisyti, kol
mase taps vienalyté. Baltymus isplakti iki standziy
pulby ir taip pat sumaisyti su tryniy mase.

Krema sudéti j desertines ar stiklinaites ir laikyti
saldytuve 1-2 val. Pries patiekiant papuostl mety
lapeliais arba vaisiy gabaliukais. Galima papuodti ir
orietinéle: jaiéplakti suvaniliniu cukrurni iki standzig
puty ir konditeriniu maiseliu papuoiti sustingusio
kremo virsy.

RUGSENS. “ACwctirns sedmadberitcet

R

P I R I I

seeBaBEEE s S

AR

T

cE s e s s s as e

R

KEPTI OBUOLIAI

8 porcijos

Reikeés:

e 3 dideliy obualiy
® 60 grazing

o 7 saukity medaus

e 1 saukitelio cinamono

Nuplautus ir nusausintus obuclius perpjauti pusiau,
isskobti seklalizdzius, siek tiek nupjauti apacias, kad
puselés negrinty. Dubenyje sumaisyt nuplautas ir
nusausintas razinas su medumi ir cinamonu, Gauty
migini sudéti j séklalizdziy vietas. Kepti iki 180 °C
temperatiros jkaitintoje orkaitéje 15-20 min.
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