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Naminiai makaronai

NAMINIAI
“  MAKARONAI

Malkaronai, arba pasta, italiskai reislia ,tegla”. Tai dar vienas ypa¢ populiarus patiekalas pasaulyije.
Makarony jvairové — conciglione, ferruceini, ragliaselle, fusilli, linguini, pechurelli, cannellont, riga-
tont, manicetts, farfalle ir t. t. — gali sugluminti ne vieng. Italijoje makarony risiy suskaiciuojama
daugiau nei 600! Labai nesijaudinkite — makaronai turi skirtingus pavadinimus, nusakanéius

ju forma ir dydj.
Pavadinimo pabaiga nurodo produkto dydi, pavyzdziui:

* -oni arba -ene — didcli,
s _cite arba -etti — mazi,
* _ini — labai mazi.

Pagal ilgi makaronai paprastai klasifikuojami i penkias grupes:

1. llgi makaronai (pasta lunga) — Siai gropei priskiriami visiems Zinomi spageciai (spaghetti),
plonesni makaronai, vadinami spaghettini, ir patys ploniausi — cappellerts. Kiti sios grupes
makaronai — vermicelli, ziti, bigoli ir t. t. Prie ilgy makarony taip pat priskiriami juostiniai
makaronai (tagliatelle, fettuccine, pappardelle ir kt.) — populiariausi naminiai makaronai,

gaminami is teslos su kiausiniais, daznai patickiami susukti lizdais.

2. Trumpi makaronai, arba vamzdeliai (szbetti), — jiems priklauso tuiéiaviduriai makaronai,
pVz., maccheroni, penne, rigatoni ir kr.
3. Makaronai, skirti kepimui, pavyzdziui, cannelloni, lasagna.

4. Mazi makaronai sriuboms — tai smulkas makaronai, luriy pavadinimai dazniausia baigiasi
~ine, -eiti, -ette, italy kalboje reifkianciais mazybines formas (pve., filini, gibbetti, stellineirkc.).

5. lvairiy formy makaronai (forme speciali) — pavyzdziui, farfalle (kaspinéliy formos), conchi-
glie (kriaukleliy formos), fumache (makaronai, primenantys sraiges), rotelle arba ruote (raty
formos) ir jusilli (spiralés formos).

Taip pat gaminami jdaryti makaronai, pavyzdziui, neviols, agnolotti, tortellini ir ke,
Pagal gamybos biidg makaronai biina $viczi (dar juos vadina naminiais makaronais, nors tokic
makaronai gaminami ir pramoniniu budu), dziovinti (sausi makaronai, gaminami pramoniniu

badu, nors iddziovinti juos galima ir namy sglygomis) ir pramoniniu badu gaminami greitai

paruo$iami makaronai.
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Naudojami produktai

Ivairiis makaronai

NAUDOJAMI PRODUKTAI

Tradiciskai makarony gamybai naudojami mileai, vanduo ir kianginiai (tryniai). Dar gali b

dedama jvairiy priedy spalvai ar makarony faktirai iSgauti.

Miltai

Pagrindiniai miltai, naudojami makarony ga-  rucsia specialius makarony miloy mifinius. Tokj
mybai, yra gaminami i§ kictyjy kvicdiy, nors  midinj galima pasidaryti ir paticms: sumaisykite
galite rasti makarony, pagaminty ir i5 kitokiy 225 g kvietiniy milty, (550D), 115 g kietyjy
milty. Makarony gamybai gali bati naudojami  kvieciy milty (ekstra 405D) ir 115 g many
pilno grido kvictiniai, ruginiai, grikiy, kukuri-  kruopy. Gausite 450 g makarony milay misinio.
zy, miltai ir many kruopos. Kai kurios jimonés
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Naminiai makaronai

Priedai

Makaronai gali bati ne tik nataralios spalvos,
bet ir jvairiaspalviai. Jiems pagaminti naudo-
jami jvairis priedai: mudcmoji paprika, smi-

drai, Spinatai, burokéliai, molitigai, raudonasis

vynas, baravykai, safranas, sepija, pomidorai,
sokoladas ir kt. Taip pat j tetlg galima jmaisyti
prieskoniu, kurie suteiks papildomo skonio ir

spalvos ar faktiros.

Kaip pagaminti Zalius makaronus?

Zalios spalvos makaronai gaminami su Spinatais arba $paragais. Su $pinatais ma-

karonai bus vientisos zalios spalvos, o su Sparagais margi.

Makaronai gali biti ir spalvet

Makarony gamybos ctapai

Makaronams gaminti paprastai naudojami kiaudiniai

MAKARONU GAMYBOS ETAPAI

Makarony pasirinkimas prekybos centruose tikrai jspidingas, ta¢iau naminiai viezi makaronai

visada bus skanesni. Juos pasigaminti néra sudétinga, o rezultatas visada nudZiugins Seima.

Tercikes paruoiti tesla, suformuoti makaronus ir juos isvirti.

Teslos gamyba

Svieziy makarony gamybai paprastai naudo-
jama 1 dalis kiauiniy ir 2 dalys miloy pagal
svorj (pvz., 1 kiausinis (50 g) ir 100 g milty).
Taciau proporcijos gali keistis priklausomai nuo
milwy kokybés. Vandens naudojama tokiomis

paciomis proporcijomis kaip kiausiniy.

Gaminant tesla reikia j dubenj supild miltus,
centre padaryti jdubima, | kurj supilti $akute
paplaktus kiausinius su vandeniu ar trynius
(pagal pasirinktg recepty). Sakute maisyti miltus
su kiausiniy mase pamazu nuzeriant dalj milty
nuo krasty j vidurj. Kai kiausiniai susimaisys
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su miltais, tesla iSversti ant miltais apibarstyto
pavirdiaus ir minkyti rankomis, vis apsukant 90
laipsniy kampu. Minkyti tesla apic 5S—10 minu-
¢iu, kol ji taps vientisa. Tesla suformuoti j rutulj
ir jvynioti j maisting plévele arba uzdengri drégnu
ranksluosciu ir palikti 30 minuciy kambario
temperatiroje. Kai kurie Sefai rekomenduoja
teslg déti | Saldytuva. Jei désite j Saldytuva, tesly
vyniokite j plevelg, kitaip ji apdzius ir sukictes.
T&Elqvcrta atvésinti §a.ldyl:uvc, jel gaminate ypac
kar$tu oru. Jei naudojate elekerinj plaktuva, tedly
juo reikia sumaidyti iki trupiniy, o toliau minkyti

rankomis kaip apradyta auksciau.



Naminiai makaronai

Makarony gamybos ctapai

Makaronu formavimas rankomis

Analogitkus veiksmus galima atlikti rankomis
naudojant plona, ilga koééla. Tadiau tam reikia
daugiau laiko ir jegy. If gauty laksty galite for-

muoti jvairius makaronus. Pavyzdziui, lakstinius

makaronus galite gauti sulenke lakstg keturis
kartus j staciakampj (kiekvieng kartg lenkianc
laksta reikia pabarstyti miltais) ir peiliu supjaustg
i 0,5-2 em plocio makaronus (0,5 ¢cm — juos-
tiniai, 1 em — lakériniai, 2 cm — kaspinéliai).

«? S #o— )aaturwm
Kaip laikyti §vieZiai pagamintus naminius makaronus? Kiek laiko juos galima
laileyti? Ar galima uzsaldyti?

Makaronai gali biiti saugomi dziovinti arba uzaldyti. Paprastai uzaldomi jdaryti
makaronai. Pramoniniu budu makaronai dziovinami palickant iki 13 % drégmes
juose. Namuy salygomis dziovinama, kol malkaronai tampa sausi ir trapis. Ilgus

makaronus geriau dziovinti pakabintus, o mazus —gerai paskleidus ant dziovinimui

pasitinkto pavirSiaus. Jei dZiovinate paskleid¢ makaronus, juos reikia periodiskai
apversti. SudZiovintus makaronus reikia sudéti j sandary, drégmés nepraleidziant]

Makarony gamyba maginéle

indq. I3 \’al‘ldtl‘ls ir I'I'Ii]tLl pagaminti makaronai gali bati saugomi metus, Pagarninti

su kiausiniais — 6 ménesius, su dazan¢iomis medziagomis— 3 meénesius. Makaronai

Formavimas

Makaronai gali bati formuojami makarony
formavimo masinéle arba kociojant rankomis.

Makarony formavimas masinéle

Ant miltais pabarstyto pavirSiaus déti maka-
rony tefla, rankomis suplojant ja raip, kad
vicna teslos krasting atitikty masinélés plotj.
Nustatyti didziausia tarpa turincia masinéles
padalg ir kocioti tetlos gabala. Jei tesla limpa,
reikia apibarstyti miltais. Sumazinti masinélés
tarpg per viena padala ir vel kocioti tesla. Pa-
leeite tarpo dydj teél leiskite 45 kartus, tada
ji bus $velnesne. Tolian kociokite teslg kas karta
mazindami tarpg per viena padala ir persuk-
dami pamiltuoty telg tol, kol pasieksite pacia
maziausia padala. Jci norite, kad teslos krastai

buty lygus, jau iskociota teila perlenkite kelis
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kartus, kad gautuméte keturkampj. Jj pasukite
90 laipsniy kampu, persukite per storg tarpa
ir vél ifkociokite ploniau. Arba kragrus galima

padailinti peiliu.

Pars svarbiausias dalykas — laiku sustori. Jei ga-
minsite lakstinius ar lazanijos tipo makaronus,
juos reikia iskocioti apie 3 mm storio, jei gamin-
site makaronus su jdaru — tefla turi bad wokio

plonumo, kad per ja matytumeére savo rankas.

Nepamirskite, kad tokia tedla dzinsta labai
greitai (per 1 minutg), todél makaronus reikia
kuo skubiau formuoti ir laikyti uzdengus drégnu
ranksluos¢iu. Ranksluostis turi bti drégnas, bet
ncslapias, nes kitaip makaronai sulips. Maka-
ronus supjaustyti galite specialiu pjaustikliu.

turi biti saugomi ne aukstesnéje kaip 30 °C temperatiiros patalpoje, kurioje néra

temperatiiros svyravimy, ticsioginiy saulcs spinduliy.

Pries dedant j saldiklj $aldymui skirtus jdarytus makaronus, juos reikia sudéti ant

milrais ar manais apibarstyto pavirdiaus (lentelés). Kai makaronai visitkai susala,

juos reikia sudeti j Saldymo maiselius ir laikyti saldiklyje. Makaronai turi bati

gerai susale, nes kitaip sulips ir verdant visas jdaras igkris. Taip pat galima saldyti

vakuuminiu bidu uzdarytus makaronus. Sald ytu makarony laikymo trukme — 1

ménuo, po to tesla keicia savo savybes ir jic praranda skonj.
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Naminiai makaronai

Kaip virti makaronus?
Pagrindinés makarony virimo taisyklés:

* makaronams virri reikalingas didelis puodas;

* puode turi buti daug vandens, mazdaug 1-1,5
| vandens 100 g makaronu;

* biitina tinkamai pasiidyti vandenj. Reko-
menduojama 8—10 g druskos 1 1 vandens;

* kai vanduo uzverda, | puoda déti makaronus;

* virimo metu makaronus reikia nuolat maidyti,
kad jic nesulipty;

* svarbu laikytis virimo instrukcijos, nurodytos
ant pakuotés, kad i$virti makaronai bary 2/
dente — tai reiskia, kad makaronai beveik
paruosti, bet vis dar kieti ir tamprus. Sviezi
makarenai dazniausiai verdami 1—4 minures
(ravioli uitenka 3—4 minudiy, ilgicms maka-
ronams — minutés). Grikiy milny makaro-
nai verdami 7 minutes, japoniski lakstiniai

~udon” verdami 20 minuciy (jie turi bati
labai minksti), ryziy makaronai pirmiausia
mirkomi karframe vandenyje 6-8 minutes,
o po to verdami 3—5 minutes, sojy maka-
ronai mirkomi 2-2,5 valandos ir verdami
tik minure.

Jei isvire makaronai patiekiami is karto, jy
nulieti vandeniu nereikia. Taciau jei planuojate
gaminti, pavyzdziui, makarony salotas, tada
galima juos praplauti. Praplovus bus sustabdytas
virimo procesas ir nuvarvinti makaronai bus ge-

resni, tik reikia nepamirdt jpilt truputj alicjaus.

Idaryti makaronai, ypa¢ jei jie buvo uigal-
dyti, dedami j verdantj pasiidyta vandenj ir
verdami maidaug S5 minutémis ilgiau nei

paprasti makaronai.

Sviezi makaronai daZniausiai verdami 1-4 minutes

Makarony gamybos ctapai

Malkaronai su padaiu

Kg daryti, kad makaronai nesulipty?

[svirtus makaronus sumaisykite su padazu, sviestu ar aliejumi, nes kitaip jie sulips.

Maitykite net ir tuo atveju, kai makaronai patiekiami su specialiu mésos, Zuvies ar

darzoviy padazu. Kitaip jsy patickalas sulips ir atrodys neestetiskai.
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Naminiai makaronai

PAGRINDINIAI RECEPTAI

350 g

Makaronams su kiaudiniais reikes:

* 225 g milty misinio, italisky milty (00 ripo)
arba auksciausios risies milty

o 2 dideliyy kambario temperatitros kiausiniy

* 1 trynio

o 1-2 Sauksty vandens (priklawsomai nuo milty
kokybés papildomai gali priveikti 1-2 Sauksty
vandens)

o milty stalui Pabar:g;r:‘

Makaronams su tryniais (labai tinka

tortellini, tagliolini gamybai) reikés:

* 225 g milty misinio, italisksy milty (00 tipo)
arba auksciausios risies milty

* 8 kambario temperatiiros tryniy

* 3—4 fauksity vandens

* milty stalui pabarstyti

7B

I dubenj supilti miltus, centre padaryti jdu-
bima ir supilti Sakute sumaiSytus kiausinius
su vandeniu ar trynius. Sakute maisyti miltus
su kiaufiniy mase palaipsniui nuZeriant dalj
milty nuo krasty | vidurj. Kai kiaufiniai bus
sumaiSyti su miltais, tesla iSversti ant miltais
apibarstyto pavirSiaus ir minkyti rankomis,
vis apsukant 90 laipsniy kampu. Minkyti tcSlg
apie 5-10 minuéiy, kol ji taps vientisa. Tada
suformuoti telos rutulj ir jvynioti | maisting
Plf:vr:lg arba uidcngt[ drégnu ranksluosciu ir
palikti 30 minuciy kambario temperatiroje.
Tuomet galima gaminti makaronus (ir. 74 p.).

Pagrindiniaj receptai
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Naminiai makaronai

Ma@rﬂmﬂ:&s"ﬁ&sw
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Reilcés:

* 350 g milty misinio, italisky milty (00 tipo)
arba auksciausios rasies milty

* 3 dideliy kambario temperatiivos kiausiniy

* [ trynio

* 34 jauksty vandens

* milry stalui pabarsryti

1 plaktuvo inda sudéti miltus ir maiSant ma-
Ziausin grei¢iu po viena jmusti kiausinius /

trynius, kol susidarys drégni trupiniai. Toliau
maisyti pridedant po Sauksta vandens, kad
susiformuoty vienas didelis drégnas gumulas.
Jei miltai per sausi, jpilti dar truputj vandens.
Maisyti, kol tesla atsoks nuo indo sonu. Toliau
maifyti negalima, nes tefla per standi ir gali
sulauzyti plaktuvo mentele. 13imti teslg ant
stalo ir palikti apie 5 minutes sustingti. Sufor-
muoti teflos rutulj, jvynioti | maisting plévelg
arba uzdengti drégnu ranksluosciu ir palike 30
minu¢iy kambario temperatiiroje. Tada galima
formuoti makaronus (ir. 74 p.).

Wﬂa@rﬂmpﬁeﬁ&,sw

20

24 porcijos

Reilcés:

* 350 g makaronsy milty arba ckstra rasies kvie-
riniy mily (405D)

* 3 kiausiniy

o 2 Sauksty alyvuogiy aliciaus

| dubenj supilti miltus, centre padaryti jdubima
ir supilti Sakute paplaktus kiausinius su alyvuogiy
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aligjumi. Sakute maisyti miltus su kiausiniy mase
pamaiu nuzeriant dalj miley nuo krady j vidurj.
Kai kiausiniai susimaisys su miltais, tesla isversti
ant miltais apibarstyto pavirSiaus ir minkyti ran-
komis, vis apsukant 90 laipsniy kampu. Minkyti
teslg apic 5—7 minutes, kol ji taps vientisa. Su-
formuoti teslos rutulj, jvynioti j maisting plévelg
arba uzdengri drégnu rank&luosciu ir paliked 30
minuciy kambario temperatiiroje. Toliau galima
formuoti makaronus (zr. 74 p.).

Pagrindiniaj receptai

— ®  Grikip miltymakaronai @2,

565¢g

Reilcés:

* 115 g grikiy milty

* 225 g auksciausios risies arba italisky (00
tipo) milty

* 4 dideliyy kambario temperaritros kiausinizy

o 12 Sauksty vandens

* milty stalui pabarstyti

Sumaidyti miltus ir suberti juos | dubeni.
Centre padaryti jdubima ir supilti sakute

sumaidyrus kiaudinius su vandeniu. Sakure
maisyti miltus su kiausiniy mase palaipsniui
nuzeriant dalj milty nuo krasey j vidurj. Kai
kiaudiniai susimaiys su milrais, tesly idversri
ant miltais apibarstyto pavirSiaus ir minkyti
rankomis, vis apsukant 90 laipsniy kampu.
Minkyrti teflg apie 5-10 minuéiu, kol ji taps
vientisa. Suformuoti teslos rutulj, jvynio-
ti | maisting plévele arba uzdengti drégnu
ranlluoséiu ir palikti 30 minuciy kambario

temperatiiroje. Toliau galima formuoti ma-

karonus (zr. 74 p.).

Nindnial mabarsnilsi

Apic 700 g

Reikés:

* 200 m! raudonojo vyno

* 375 g aukstiausios rasies kvietiniy milty
* 125 g pilno grido kvietiniy miliy

* 4 dideliy kiausiniy

Vyna supilti j puods ir ant labai mazos kaitros
palikti garuoti. Kai kickis sumazés per pusg,
palikti atvesti. | dubenj supilti miltus, centre
padaryti jdubimg ir supild $akute paplakrus

. . . . o . .
kiaudinius su atSalusiu vynu. Sakute maisyti
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miltus su kiausiniy masc palaipsniui nuzeriant
dalj milty nuo krasty j vidurj. Kai kiausiniai
susimaifys su milais, teSla idversti ant mileais
apibarstyto pavirSiaus ir minkyti rankomis, vis
apsukant 90 laipsniy kampu. Minkyti tesla
apie 5-10 minuciy, kol ji taps vientisa. Sufor-
muoti teslos rutulj, jvynioti | maisting plévelg
arba uzdengti dregnu ranksluosciu ir palikti
30 minuc¢iy kambario temperatiroje. Toliau

galima formuoti makaronus (zr. 74 p.).

Kad makaronai bitty tamsiai raudonos spalvos,

reikia rinktis sodresnio skonie ir spalvos vyna,



Naminiai makaronai

N aminini maloeronai

4 porcijos

Reilcés:

¢ 150 g auksiciausios rasies kvietiniy milty
* 150 g many kruopy

* V5 faukstelio druskos

s [50 ml vandens

* 2 Sauksteliy alyvuogiy aliejaus

Sumaisyti kvietinius miltus, many kruopas
ir druska. Padaryti jdubimg viduryje ir jpilti
alyvuogiy alicjaus bei vandens. Viska gerai
i8maiSyt ir minkyti tesly ant stalo apie 8-10
minuciy. Jei te$la per skysta, pridéti trupurj
milty, jei per sausa — vandens. Suformuoti
rutulj, jvynioti ] maisting plevelg ir palikei 30
minuéiy faldytuve. Toliau galima formuoti

makaronus (r. 74 p.).

Y Z ali makarsnai @,

Apie 450-500 g makarony

Reilces:

* 170 g spinaty lapeliy be koteliy

* 2 dideliy kambario temperatiivos kiausiniy

* 275-350 g aukstiausios ritties kvietiniy milty
(450D) arba makarany milty misinio

Mazame puode uzvirinti pusg stiklinés vandens.
Ideéd $pinatus ir virti nuolat maisant apie mi-
nute. Spinatai turi suminksteti, bet neprarasti
spalvos. Atvésinti juos saltu vandeniu. Nugrezti
vandenj (tiesiog suspaudus rankomis). §p'1narus
susukei ir susmulkind. Smulkintus $pinarus
sutrinti su kiausiniais ir toliau gaminti pagal
pagrindinj makarony recepta (zr. 78 p.), nau-
dojant nurodyra kiekj miloy.

Pagrindiniaj receptai
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Naminiai makaronai

KITI RECEPTAI

Wﬁa@ﬁomw S
o BOMOS ﬁcuﬁz"w S

4 porcijos

Reilzés:

* 450 g makarony, pagaminty
pagal pagrindinj receptq (Zr. 78
arba 80 p.)

* [ morkos

* 2 nedideliy svogiiny

o 2 skilteliy cesnako

* 2 Sauksty aliejaus kepti

* 400 g maltos jautienos

* 300 g pomidory savo sultyse

* 2 Sauksty pomidory padazo

s 40 ml pieno

* 100 g kictojo stirio

Malcaronus gaminti pagal pagrindinj receprs.

Mortka nuskusti ir sutarkuoti, svogtinus ir ¢esnakus nulupti
ir supjaustyti kubeliais.

Keptuveje jkaitinti alieju, déti svogunus ir pakepinti, kol jie
pasidarys permatomi. Suberti ¢esnakus ir pakepti, kol pasklis

kvapas. Tuomet deti morkas. Kepti, kol jos suminkstes.

Tada berti maltg jautiena ir vis pamaisant kepti, kol mésa
beveik iskeps. Déti pomidorus savo sultyse (jei jic nesmul-
kinti, supjaustyti), pilti pomidory padaza ir patroskinti
7—10 minutes. Supilt pieng ir dar patroskint 2-3 minutes.
Pada'},q P]lti ant Parutﬁtq makaronq, berti strio ir Pal]ckli

MW e i

Sw Sonine L Siri

4 porcijos

Reileés:

* 400 g makarony, pagaminty
pagal pagrindinj receptq (2. 78
arba 80 p.)

* 300 riikytos Soninés (tinka tiek
karito, Siek salto rikymo)

* 200 ml grietinélés (riebesnés)

* 3 kiausiniy tryniy

* 200 g tarkuoto kietojo stivio

o Ziupsnelio malty juodyjy pipiry

o 2 Sauksty kapoty petraZoliy

@,

Malkaronus gaminti pagal pagrindinj recepts.
Soning pasmulkinti ir apkepti keptuvéje.

Dubenélyje sumaisyti grietinélg, kiausiniy trynius ir 4 Sauks-

tus tarkuoto stirio,

Baigiant keprti $oninei, sudét nuvarvintus makaronus, su-
maidyti ir uzpilti paruostu grictinélés padaZu, berti pipiry.
Sumaisyti ir isjungti kaitra. Patiekiant pabarstyti likusiu
siiriu ir kapotomis petrazolémis.
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Kiti receptai
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4 porcijos

Lazanijai reilcés:

* 400 g lazanijos lakity, paga-
minty pagal vieng pagrindiniy
recepty (2 78 arba 80 p.)

Padazui reikes:

* 50 g sviesto

* 2 Sauksty milry

* 550 ml pieno

* Ziupsnelio druskos

= Ziupsnelio malry juodyjy pipiry

Idarui reikés:

* 400 g kalakutienos kriiinélés

. 'z‘fi.ypsnefio druskos

* Ziupsnelio malty juodyjy pipiry
* 2 Sauksty aliejans kepti

* [ svogino

Lazanijai formuoti reikés:

o 4 Saukity pesto padaze
(Zr. 232 p.)

* 150 g konservuoty zirneliy
(nebiitina)

* 200 g mocarelos siirio

Lazanijos lakitus galima pasigaminti pagal vieng i$

pagrindiniy receptu.

Lazani]’os padaiu.i sviesta i§tirpinti nedideliame puode, su-
berti miltus ir maisant kaitinti apic 2—3 minutes. Po truputj,
nenustojant maisyti, supilti piena ir pavirti, kol padazas siek
tick sutirérés. Berti druskos ir pipiry.

Kalakutienos kritinéle supjaustyti apie 1 cm dydzio gaba-
liukais, pabarstyti druska, pipirais. [kaitintoje keptuvéje su
alicjumi apkepti kalakuticnos gabalélius, sudéti smulkiai
supjaustyta svoging ir kepti, kol svogunas suminkstés ir
mésa beveik itkeps.

Formuoti lazanija: j kepimo formos dugna pilti padazo ir
déti pirmg makarony lakéry sluoksnj, ant jo veél pilti pada-
7o. Ant })‘Ad‘aiu trﬂ)’giai Paskirstyti porg \'algomlqu §aL|k§tll
pesto padazo ir dalj zirneliy. Tada déti antra lazanijos laksty
slucksni, vél pilti padazo, ant virSaus paskirstyti kepta kalaku-
ticng su svogiinais, iddélioti plonomis rickelémis supjaustyta

mocarclos sirj.

Sluoksniuoti iki norimo dydZio lazanijos. Virutinis sluoks-
nis turi buti padazo, ant vitSaus iSdelioti kelias rickeles

mocarelos siirio.

Kepimo formos virsy uzdengti folija ir kepti 180 °C tempera-
tiros orkaitéje apie 25 minutes (jei lazanijos lakstai neapvirti,
gali tekti kepd ilgiau). Tada nuimri folijg ir pakept dar apie
15 minuciy, kol virdus graziai apskrus. IS¢mus i5 orkaités
palikti pastovéti bent 10 minudiy, tuomet pjaustyti ir tiekti.
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F alttining malacaninbsi
vistiena irspinatais

2O

4-6 porcijos

Reileés:

® 500 g makarony, pagaminty
pagal pagrindinj receptq (Zr. 78
arba 80 p.)

* [ svogiino

» 2 skilteliy cesnako

* 50 g sauléfe dziovinty pomidory

* 100 g spinaty

* 4 viftienos kriarinélés puseliy

o L5 Suukstelio druskos

* Vo Saukitelio malty juodyiy
pipiry

o [ saukitelio sald®iosios P{{prﬂ’m
milteliy

* 40 g sviesto

* 80 ml baltojo sawso vyno
(nebutina)

* 400ml 33 % riebumo grietinélés

o 1 Saukiteliv Provanso Foleliy
(arba raudonéliy)

* 80 g tarkuoto kictojo siirio

@ .,

Svogung smulkiai supjaustyti, ¢esnaka smulkiai sukapoti,
sauléje dziovintus pomidorus sup]austyti juostclémis, Epinatus

nuplauti ir pasmulkinti.
Malaronus pagaminti pagal pagrindinj recepra.

Krutinéles perpjauti isilgai pusiau, kad buty 8 gabaléliai.
[§ abiejuy pusiy juos pabarstyti druska, pipirais, saldziosios
paprikos milteliais. Keptuvéje istirpinti pusg sviesto. Sudéti
viStiena ir keptiant didesnés kaitros po 2—3 minutes is abieju
pusiu, kol mésa iskeps, I$imti i§ kepruvés ir aridéd.

[ ta pacia keptuve deti likusj sviesta, svoglina ir maisant pa-
kepinti, kol jis suminkstés. Sudéti kapota ¢esnakg ir maifant
l.]akc[]ti, kl.‘ll F"dsklis k\"ﬂl)’:‘lﬁ. S'Llf’ilti V}!‘“% il' l'i'lai;ial'll‘ Pﬂ]\_ail‘"] [i,
kol vynas nugaruos. Sudéti sauléje dziovinty pomidory, juos-
teles it maiSant minutg pakepinti. Ipilti apie pusg stiklinés
vandens, kuriame vire makaronai, supilti grictinélg, berti
provanso zolcles, sudéti tarkuotg stirj. MaiSant pakaitint 1-2
minutes, kad suris iSsilydyty, o padazas truputj sutirstety.
Sudéti ¢pinarus ir i¥maidyri.

Tuomet sudéti makaronus ir rickelemis supjaustyty vistiena.

Atsargiai maifant kaitint 1-2 minutes, kad viskas suilny ir

makaronai tolygiai pasidengty padazu. Patickt.
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4-5 porcijos

Reilzés:

* 600 g vamzdeliy formos arba pa-
gal pagrinding receptq pagamirnty
makarony (2r. 78 arba 80 p.)

[ nedidelio brokolio

* apie 500 ml verdandio vandens

o 2 Sauksty alyvuogiy alicjaus

* 2 skilteliy cesnako

o 10 zirneliy ankiciy

* 10 sparaginiy pupeliyy anksiiy

* U5 faukitelio druskos

* Y faukstelio maliy juodyiy
pipiry

* Vo saukitelio smulkinty diovinty
erlbn'fw{

* 100 g natiralaus jogurto (tinka
ir grietinéle)

o 1 Sauksto smulkinty jauny svo-
griny laisky ar laiskiniy cesnaky

Makaronus idvirti pasiidytame vandenyje kaip nurodyta

pagrindiniame recepte arba kaip rekomenduoja gamintojas.

Brokolius suskirstyti ziedynais ir uzpilti verdanciu vandeniu,

kad visiskai apsemty, palaikyti 5 minutes.

Kepruvéje jkairinti aliejy ir crumpai pakepinti susmulkintas
cesnako skilteles. Déti po penkias zirneliy i Sparaginiy pupe-
liy ankstis, supjaustytas gabaléliais, kartu subetti ir brokolius.
Pabarstyti Ziupsneliu druskos ir pipiry. Pakepti 2-3 minutes
ir i§imti. Tame paciame alicjuje 2-3 minutes pakepinti
likusias nepjaustytas zirneliy ir $paraginiy pupeliy ankstis.

[ dubenj déti makaronus, berti smulkintas darzoves ir sick
tick pamaisyti. Uzpilt pora sauksty jogurto, ant virsaus deti
nesmulkintas Zirniy ankstis ir $paragines pupeles, brokolius,
1.:aharsr)xti smulkintais svogiiny ar r:'csnalul laiskais, dziovin-

tomis paprikomis ir patiekti.
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Mmsw lasiza

2O

5-6 porcijos

Reikeés:

* 600 g makarony (labai tinka
kaspinéliy formos)

* 400 g lasisos filé be odos

o 500 ml vandens laiisai virti

* 250 g grierinélés

o [ citrinos sulciy

* [ citrinos tarkuotos Zevelés

* 120 g rarkuoto parmezano sirio

o ] Sauksto stambiai smulkinty
krapi

e [ faukstelio druskos

o Ui Snukitelio citrinpipiriy

LR

@ ,

Makaronus isvirti pasadytame vandenyje kaip nurodyta
pagrind.iniame recepre.

Lasifos filé deti | verdant] pastdyty vandenj ir vitti 20-25
minutes. [§imti i§ vandens ir, kai $ick tick atvés, supjaustyti

kasnio dydzio gabaléliais.

Grietinéle supilti | nedidelj puodg ir pakaitinti vis pamaitant
apic 7-10 minudiy, kad Sick tick surirStéty. Berti citrinos
tievelg ir pamaisyti. Déti lasisos gabalélius, berti parmezano
sitrf, $iek tiek kerapy ir labai dang nemaifant pakaitinti, kol
parmeczanas istirps ir ladisa sudils. Berti citrinpipirius ir sick
tick druskos.

[ g“ran ]ék;tt; déti makaronus, uipihi gricriné]t su lasisa ir

pabarstyti likusiais smulkintais krapais. Galima pries tickiant
viskg sumaiéyti.

a0

2O

6 porcijos

Reikés:

* 400 g makarony

* 750 g varskés

* 4 kiaufiniy

o 2 fauksty cukraus

* 73 g sviesto

o LA faukitelio druskos

* 4 Sauksty many kruopy

* 20 g sviesto formai patepti
* 2 Sauksty dZiavéséliy

Kiti receptai

u%aﬁmmxp

V@/ @,

swvars

Makaronus isvirti pasiidytame vandenyje pagal pagrindinj
recepta iratvesinti. Varske pertrinti per sieteljarba susmulkinti
elekeriniu smulkintuvu, kad biimy vienalyté masé. Kiaudinius
isplakti su cukrumi ir supilti j varskés mase, iSmaisyti. Maisant
pilti istirpinta sviesta, berti druska ir geral ismaisyti. [ varskes
mase sudéti virtus makaronus, many kruopas irvél ismaisyri.
Kepimo inda (mazdaug 25x30 cm dydzio) istepti sviestu,
pabarstyti dZinveséliais ir sukrést varglés bei makarony
masg. Kepti iki 200 °C temperatiiros jkaitintoje orkaitcjc

apie 30-35 minutes.

Patickti su grictine ar mégstama uogicne.
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