Laimontas Pupclis, Kaunas

250 ml silto vandens (apie 38 € temperaluros)
0 g sausu mielin
» 10 g cukraus
380-400 g auksciausios rusies miliy
o g druskos
30 g svieslo ar

1 aliejaus

| siltg vandeni suberti micles. cukru. gerai iSmaisyti ir palaukti apic 10 minuciu.
kol mielés pradés veikti. Kitame dubenyje issijoli miltus, suberti drusks. supilti pa-
riostas mieles ir alieju arba lydyty sviesta. Maisyti apie 10 minucii. kol tesla nebelips
prie ranku (labai svarbu nepadauginti miltu). Dubeni su tesla uzdengti ranksluostclin
ir palaikyti siltoje vietoje 1 valanda.

Pakilusig tesla Svelniai perminkyti (labai trumpai) ir palikti pakilti 30 minuciy.
l'ada padalyti i 3 dalis ir rankomis istampyti apie 7-10 cm dydzio rombo formos bly-
nus. Kiekviena ju susukti i pailea .desra®. Déti i skarda. iSklota kepimo popieriumi.
Virsuje peilin padaryti ipjovas.

Orkaitéje pastatyti inda su vandeniu ir ant jo uzdéti kepimo skarda. Kepti 240 (
temperatiiroje 10 minuciu, tada sumazinti kaitra iki 220 € ir kepti dar 7-10 minuciu.
Kepimo metu reikia 3 kartus atidaryvti orkailés dureles ir isleisti garus.




Vigtu Daiva Dmuchovska, Kaunas
kepenéliy
pastetas su uoguy

drebuciais

Siq idéjqg alsiveiau is Airtjos, kur
resloranuose pasietas patiekiamas
su uogy pagardais kaip uzkandis. A5
pagardui naudoju uogy drebucius.

Pastetui reikés: » 1 Saukstelio mégstamy
* 15V0glnNo prieskoninin zoleliy (pvz., mairamy,
« 2 Sauksty lydyto sviesto Provanso zoleliy misinio)
= 400 g visty kepenéliy Drebuciams reikés:
» druskos pagal skonj = 150 g Svieziy arba Saldyhy spanguolin
= malty juodujy pipiru arba juoduju serbenty
pagal skonj = vandens
» 120 ml riehios grietinélés » 1 5auksto cukraus (arba pagal skonj)

» 1 5auksto brendzZio (nebutina) = 1 SaukSto greitai tirpstancios Zelatinos

Svogiing nulupti, smulkiai supjanstyti, pakepinti keptuvéje su 1 saukstu lydyto
sviesto ir atidéti. [ keptuve sudéti likusj sviesta, nuplautas kepenéles. Kepti vartant,
kol visiSkai iSkeps, tafiau neperkepti — vidus turi biiti be kraujo, bet roZinés spalvos.
Kepant pagardinti druska ir prieskoniais. Siek tiek atvésusias kepenéles ir svogiinus
trintuvu sutrinti iki vienalytés masés. Sudéti | dubeni, uzpilti verdanéia grictinéle ir
perai iSsukt. Paragauti, jei triiksta, jdéti prieskoniuy. Supilti brendj (nebiitina), iSmai-
Syti. Gauta masé turi bitti skystoka. Ja supilstyti { indelins nuo virSaus paliekant bent
1,5 cm. Pastatyti atvesti.

Pagaminti drebucius: uogas uzpilti karstu vandeniu, kad apsemtu, ir kaitinti.
kol juy odelé susprogs. Gauly mase pertrinti per sietelj, atskiesti virintu vandeniu
(kad buiiy mazdang % stiklinés skyscio), jdéti cukraus, iSmaisyti. Paragauti, jei rei-
kia, dar pasaldinti. Masé turi biiti malonaus riig§tumo. Nedideliame kiekyje van-
dens iSmaisyli Zelaling (arba vadovaulis gamintojo instrukcija). Kai ji iStirps, supilti
i uogy tyre. ismaisyti. Masc atvésinti iki kambario temperataros ir uzpilti ant pas-
teto. Déti j Saldytuva sustingti.
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Neringa Lebediené, Kaunas Neringa Lebediené, Kaunas

Zema i li gkl Marma per Kadias visada gamindavo Zemal l.igkilﬁ Smakaly galéciau pavadinli artimu

cibulyng, kurig labai pamego ir mano cibulynes giminaiciu. Cibulyne yra

cibulyne smakalas

oyras is Aukstaitijos. Pernai pirmakart isskirtinio, ne visiems patinkancio

per 21 bendro gyoenimo metus jis mega-

skonio. o gemaitiska kefvro sallsriu-
vost mano paruosta cibulvne! Kadangi be — smakalas, neabejoju, patiks
- (= s £

dél karantino per sventes negaléiome kiekoienam!

ovkti pas artimuosius, teko ismokti

Gaminti §f patiekalg paciai. DZauginosi,

Reikés: 5 ; _ . Reikes:

» 2 nedideliy neriebiy silkiu ’("”"'f', /. ""’}"‘""I"‘{I"-”"“" Us ?"""""-""i_"f' 15 Markos ir « 2 neriebin nedideliy silkiy su galvomis
su galvomis testu Zemaitiskas tradi - saujos svogany laitku

» 2 nedideliu bulviy = krapu pagal skoni

« 1,5-2 | vandens = 2| kefyro

« 15V0S0N0 « Ziupsnio druskos

= druskos pagal skonj « Ziupsnelio maltu juoduju pipiry

« malty juodujy pipiry pagal skonj

« 5-10 Sauksty acto (9 proc.) I5darinétas silkes kepti keptuvéje ant mazos kaitros jas smulkinant ir maigant
mentele. Jeigu kepanl pasirodo asakuy, jas iSimti. [Skepusi silké turi bt sausa ir biri.
Isdarinétas silkes kepti keptuvéje ant mazos kaitros jas smulkinant ir maigant Zuvi palikti atvésti.
mentele. Jeigu kepant pasirodo aSaku. jas i5imti. [Skepusi silké turi buti sausa ir biri. Smulkiai supjaustyti svogunuy laiSkus, krapus ir kartu su atvésusia silke sudéti i
Zuvi palikti atvésti. Saltg kefyra, paskaninti druska, pipirais, iSmai$yti. Valgyti galima i$ karto, bet geriau
Bulves isvirti, sugriisti ir dar Siltas sumaisyti su atvésusia silke. Gautg mase su- palaikyti kelias valandas, kad susimaiSyty skoniai. Skanu su kar§tomis bulvémis, iS-
deti | Salta virintg vandeni. Tada suberti labai smulkiai supjaustytus svogunus. Paska- virtomis su lupenomis.

ninti druska, pipirais, ipilti acto, i¥maisyti. Palaikyti per nakti. Valgyti su karStomis
bulvémis, isvirtomis su lupenomis, ir su sémenine.
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Lina Kirijenkaité, Kédainiai

Kc sadilija Sis receplas galvoje gimé internele Zit-
rint kulinarinius vaizdo jrasus. Vieng
rylg, uzsinoréjusi omleto ir saldyiuve
radusi tortilijy, pradéjau kombinuoti
Ju duetq su kitais produktais. Patieka-
las tinka pusryciams ir ne itin vélyvai
vakarienei.

su omletu

Reikés:

» 1 tortilijos (gerian, kad jos skersmuo atitikin keptuves skersmenj)
» 1kiausinio

= prieskoniy pagal skoni: kumino, kario, maltos saldZiosios paprikos
= 1 sauksto pieno (nebhutina)

=+ aliejaus kepti

» 1 Saukstelio fetos (arba kito mégstamo surio)

» keliy saliero stiebo griezinéliy

» keliny Chalapos aitriosios paprikos griezinéliu

» 1 riekelés fermentinio surio (arba kito mégstamo sirio)

» Spinaty ir (ar) graigarscin

Tortilijg Siek tiek suvilgyti vandeniu. ISplakti kiausini ir suberti prieskonius. |
kiausinio plakinj galima jpilti Saukstg pieno.

| ikaitinta keptuve ilasint Siek tick aliejaus ir ant nedidelés kaitros pakepinti
tortilijg. Vienai pusei graziai apkepus, apversti ir supilti kiauginio plakinj (atsargiai
mentele paskleisti visame tortilijos pavirsiuje). Uzdengti dangciu ir ant maziausios
kaitros kepti kelias minutes, kol kiausinio plakinys pradés standéti. Tada vienoje tor-
tilijos puséje (nuo centro j krastus) déti mégstamus priedus: fetos siri, plonus saliero
stiebo griezinélius, smulkintg Chalapos ailrigjg paprika, fermentinio siirio riekele.
Uzdengti dangtj ir dar pakepinti, kol kiausinio plakinys visiskai sutvirtés. Tada uz-
barstyti Spinaty ir (arba) praZgarséiu lapeliu (nebiitina). Tortilija perlenkti pusiau.
L. y. tg puse, kuri be priedy, uZversti ant pusés su priedais. Paspausti mentele ir labai
trumpai dar pakepinti. kad susilty visi priedai. Galima patiekti su mégstamu Svieziy
darzoviu salotomis.

Norint sotesnio patiekalo, ant kiauSinio plakinio galima uZzdél plony lermiskai
apdorotos mégstamos mésos riekeliy (saliamio, virtos deéros ar kt.).
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e e e Greta Cesnaviciute, Vilnius

Nilvﬂ;ll nial Tai mano mamos receplas. Vaikystéje
vistienos meégau nesveiky greilgyi maisly, todél
més ail]iai mama nusprende gaminli lokj maisly
namie. Dabar mésainius gaminu pati,
mégstu eksperimentuoti ir § juos jdedu
vis kity produkty: marinuoty svogineé-
liy, kapareliy, rauginty ar marinuoty
agurkeliy ir kt: Tikinosi, vieng dieng
Juos ruoesiu ir savo vaikams.

Vistienos idarui reikés:
» 6 nedideliy visty Slauneliy

mésos gabaliuky
= 1 sliklinés pasuky s 20 g SvieZiy mieliy
= druskos « 1 sauksto cukraus
= malty juodujy pipiru €iobreliu. ramdenilipieno
» maltos aitriosios paprikos = 30 g lydylo sviesto
» milly ir dZzitvéséliy apvolioti » 1 kiauSinio aptepti
» 2 kiauSiniu » sezamu s¢klu pabarstyti
= aliejaus kepti Mésainiams formuoti reikés:
Bandeléms reikeés: » Siek tiek sviesto handeléms aptepti
» 500 g miltly » majonezo arba ¢esnakinio padazo
» Ziupsnelio druskos » kelin gnziniy saloty lapy

« pomidory

Geriausia mésq pamarinuoti likus dienai iki mésainiy gamybos. Apziuréti, ar
néra kauly, kremzliy gabaliuky, uzpilt pasukomis, pabarstyti prieskoniais, $velniai
jtrinti ir nzdengus déti i Saldytiva marinuotis (palikti nakéiai). Kita dieng gabaliukus
nuvarvinti. pavolioti miltuose, déti i isplaktus kiausinius ir apvolioti dZziuvéséliuose.
Vistiena kepti giliame puode jkaitintame aliejuje arba gruzdintuvéje apie 6 minutes.

Bandeles reikia pasiruosti pries kepant viStieng. Miltus sumaiSyti su druska,
mieles istrinti su cukrumi ir Siek tiek pasildytu pienn. | miltus supilti mieles, lydyta
sviestq. Teslg paminkyti bent 5 minutes ir uzdengus ranksluosciu déti i Silta vieta
mazdaug 1 valandai. Teslai padvigubéjus, suformuoti 6 bandeles ir palikli pusvalan-
dziui pakilt. Pries kepant patepti kiausinio plakiniu ir pabarstyti sezamu séklomis.
Kepti iki 180 °C temperatiiros ikaitintoje orkaitéje apie 2426 minutes.

ISkepusias bandeles perpjauti pusiau, uZlepli sviesto ir apskrudinti keptuvé-
je (3] etapa galima praleisti, tacian tai labai pagerina skonj). Ant abiejy bandelés pusiy
uZtepti majonezo ar ¢esnakinio padaZo. Ant vienos puselés uZdéti viStienos, salotu.
pomidoro riekele, uZdengtli kita pusele ir mésainj persmeigti mediniu pagaliuku.
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Ruta Spakauskait¢. Pakalniskiy k..

Radviliskio r.

Sis desertas miisy seimos megsta-

miausias. Tai tarsi Zenklas, kad

visai Seimai laikas susesti drauge

ir niekur neskubant pasimegauti
- skaniu pyrago kqsneliu ir puodeliu
arbatos. Pyragas lengvai ir greitai
pagaminamas. Galima keisti jdarg,
todel kaskart pavvksta nustebinti
namiskius vis kitu skoniu. Galetq
Hopsmelinvanilinlo cokesus Lf({'-h-.ﬁ'li{f ﬂf'.f.riek."é kaip (z'f:-_re{'{g 'SL‘fuf}If{f--
Fiupsnelio druskos dienio pietums ar nusivesti j svecius
115 g %alto sviesto — Ji niekada nenuvils.

Teslai reikés:
210 g miliy
1 Sauksto cukraus

L]

L]

L]

= 40 ml Salto vandens

» 1 kiausinio aptepti

[darui reikés:

» 3—4 vidulinio dydzio obuoliy
« cilriny sul¢iy pagal skonj

« 2 Sauksty smulkinty migdoly
» 2 Sauksty rudojo cukraus

» 2—3 sauksteliy cinamono

= 1 5auksto salto sviesto

Paruosti tesla: dubenyje sumaisyti miltus, cukru, vanilinj cukry, drusks, nedi-
deliais gabaliukais supjaustyta sviesta. Viska trinti rankomis, kol susidarys smulkus
trupiniai. Supilti vandeni, greitai (kad nepradétu tirpti sviestas) iSminkyti tesla ir i8
jos suformuoti rutul. Tesly palaikyti Saldytuve 20-30 minuciy.

Paruosti jdara: obuolius nulupti, pasalinus séklalizdzins supjaustyti vidutinio
dydzio skiltelémis ir dubenyje sumaisyti su citriny sultimis, smulkintais migdolais,
ruduoju cukrumi, cinamonu.

15 saldytuvo iSimti tesla ir ant miltais pabarstyto stalvirsio arba silikoninio kili-
mélio iSkocioti apie 30 cm skersmens teslos laksta. Ji perkelti ant kepimo popieriu-
mi iSklotos skardos. Viduryje sudéti paruostus obuolius (palikti 3-4 ¢m nuo krasto)
it teslos krastus uzlenkti. Krastus aptepti kiausinio plakinin. Obuolius apipilti inde,
kuriame jie buvo laikomi, susikaupusiu skyséiw. Ant ju sudéti smulkiai supjaustyta
sviesty. Keplti iki 180 °C temperatiiros jkailintoje orkaitéje apie 50 minuéiy (pasirinkti
kaitinimo i8 virsaus ir i§ apacios rezima), kol galeta taps svelniai rudos spalvos.
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Viktorija Fikyté-Ramanauskiené,

N C ka las Miunchcnas. Vokictija
su I'io Sis pyragas vpatingas luo, kad
el Jo nereikia kepti, jis labai greitai
pyragas pagaminamas. Pyrago pagrindg su-

daro riesuty ir datuliy mase. Galite
naudoti riesutus, kurinos labiausiai
megstate.

Pagrindui reikés:

= 100 g migdoly

» 100 g kokosu drozliy

» 120 ¢ minkSty datuliy be kauliuky
» 3 Sauksiy lydyto kokasy aliejaus
= Ziupsnio druskos

Kremui reikés:

» 10 g 7elatinos

= 60 ml vandens

= 400 g kreminio surio

» 200 g graikisko jogurto

= 100 g agavy sirupo

= 1citrinos

= 250 ml riebios grietinélés

22 cm skersmens atsegamos kepimo formos dugng iskloti kepimo popieriumi.
Visus pagrindui skirtus produktus susmulkinti maisto smulkintova iki rupy smélj
primenanciu trupiniy. Suberti j paruosta kepimo forma. tolygiai paskirstyti ant dug-
no ir spaudant delnais suformuoti tvirta vienodo storio pyrago pagrinda. Atidéti ji
i Salj.

Paruosti krema: j nedidelj dubenélj suberti Zelatina, uzpilti saltu vandeniu ir
palikti 5-10 minuéiy iSbrinkti. Kremini stri, graikiska jogurta, agavu sirupa, citrinos
sullis ir tarkuoty Zievele iSplakti maiSytuvu iki vientisos masés. Kitame inde iki stan-
dziu puty iSplakti grietinéle ir palengva imaisyti j kreminio surio mase. 1Sbrinkusig
Zelating istirpinti garu voneléje (neuzvirti, nes tada Zelatina nesustings). Siek tiek at-
veésinti ir maZa srovele pilti | kremg. Tuo metu kremy nuolal maiSyti, kad Zelatina jarme
pasiskirstyt kuo tolygiau.

Paruoita krema supilti ant pyrago pagrindo ir iSlyginti pavirsiuy. Déti pyraga i
Saldytuvy ir laikyti bent 4 valandas (geriausia per nakti), kol sustings.
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