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Kiausiniai —vienas seniausiai 'iinoni]os:vartojamq_
maisto produkty, mégstamy visy pasaulio tau-
ty. Kiausinius verdame, kepame, jdarome, jais
gardiname kitus patiekalus. I¥ kiau$iniy gaminame
daug padaiy, deserty, jy dedame ruosdami jvairiy
risiy tesla. v
Kiausiniai — universalus maisto produktas,
turintis daug vitaminy ir mineraliniy medzZiagy. Jie
vartojami beveik kasdien, dazniausiai patiekiami
pusrytiams. Ypat Sios tradicijos laikosi Jungtinés
Karalystés gyventojai — jie savo pusrytiy nejsivaiz-
duoja be kepto kiauinio, skrudintos Soninés, juo-
dojo ir baltojo pudingo, pievagrybiy, kepty pomi-
dory ir pupeliy. Kiaudiniy valgius pusryciams labai
mégsta ir amerikietiai. Tatiau kiausiniy patiekalai
tinka ir prie$pie¢iams, pietums ar vakarienei. I8 jy
kepami jvairiu rasiy omletai, apkepai, blynai, ga-
minami makaronai, gardinamos salotos, sriubos,
mésos patiekalai, ruodiami jvairds saldumynai.




4 porcijoms reikés

2 5auksty lydyto sviesto
1 nedidelio susmulkinto
svoguno

200 g riebaus varskeés
sdrio

1 nedidelés cukinijos

4 dideliy kiausiniy

60 g milty

120 ml pieno

120 ml riebios grietinélés

pusés saukstelio malty
juoduyjy pipiry
ketvirtadalio saukstelio
druskos

4 porcijoms reikés

2 Sauksty lydyto sviesto
1 nedidelio susmulkinto
svogino

200 g virty grybu

125 g mocarelos

4 dideliy kiausiniy

60 g milty

120 ml pieno

120 ml riebios grietinélés

puses saukstelio malty
juodyjy pipiry
ketvirtadalio $aukstelio
druskos

Kepimo forma istepti sviestu, orkaite jkaitinti iki
180 °C temperatdros. Svogiing pakepinti su sviestu
keptuvéje, kol suminkstés. Sarj supjaustyti nedide-
liais gabaléliais arba sutrupinti. Cukinijg nuplauti
ir supjaustyti grieZinéliais. Visus likusius produktus
suplakt. Cukinija, sTrj ir svogling sudéti | kepimo
forma ir uzpilti paruosta iSplakta mase. Kepti apie
35 minutes, kol klafutis iskils ir graziai paruduos.
Patiekti karsta su Svieziomis darzovémis.

Labai tinka sotiems pusry€iams.

Kepimo forma iStepti sviestu, orkaite jkaitinti iki
180 °C temperatiros. Svogiing pakepinti su sviestu
keptuvéje, kol suminkstés. Grybus susmulkinti ir
patroskinti su svoglnais ant silpnos kaitros 5 mi-
nutes. Sarj supjaustyti nedideliais gabaléliais. Visus
likusius produktus suplakti. Grybus ir sdrj sudéti
i kepimo forma ir uzpilti paruosta isplakta mase.
Kepti apie 35 minutes, kol klafutis iskils ir graziai
paruduos. Patiekti karsta su SvieZziomis darzovémis.
Tokj klafutj galima issikepti ir su kumpiu
ar sonine.




TOTORISKAS PADAZAS

500 g padaio reikés

3 sauksty susmulkinty
marinuoty agurkeliy

3 sauksty

nusausinty kapareliy

1 sauksto

susmulkinty petrazoliy
1 sauksto astraus
aitriyjy papriky padazo

400 g naminio majonezo

(zr. p. 125)

Visus nurodytus produktus sumaisyti su
naminiu majonezu.
Sis padazas tinka su Zuvimi ir jary gérybémis.

OLANDISKAS PADAZAS

200 g padaio reikés

3 kiausiniy tryniy

1 sauksto salto vandens
120 g sviesto

1 saukstelio druskos

1 saukstelio malty
baltujy pipiry

pusés citrinos sulciy

PADAZAI

Kiausiniy trynius supilti j metalinj dubenj, jpilti
sauksta vandens. Dubenj pastatyti ant puodo su
verdanéiu vandeniu. Dubuo neturi siekti verdan-
¢io vandens. Trynius iSplakti elektriniu plakikliu.
Sviestg istirpinti ant silpnos kaitros. Tada labai
silpna srovele pilt j kiausiniy mase nuolat plakant,
kol padazas sutirStés (apie 8 minutes). Jei padaias
perkaitintas ir tapo panasus | varske, indg reikia
nukelti nuo kaitros, jpilti $auksta Salto vandens ir
gerai iSsukti. Paruostg padaZa pagardinti druska,
pipirais, jmaisyti citriny suliy.

Sis padaZas tinka su troskintomis darzovémis,
vistiena, Zuvimi.



CITRININIS PYRAGAS SU MORENGAIS

6-8 porcijoms reikés

Teslai:

210 g milty
ketvirtadalio
saukstelio druskos

140 g sviesto

5 sauksty vandens
Citrininiam jdarui:

315 g cukraus

3 5auksty

kukurtzy krakmolo

4 dideliy kiausiniy

« 4 dideliy kiausiniy tryniy
250 ml Svieziai spausty
citriny sulciy

2 sauksty smulkiai
sutarkuoty

citriny Zieveliy

60 g sviesto
Morenginei masei:

1 Sauksto

kukurazy krakmolo

60 ml vandens

4 dideliy

kiausiniy baltymy
ketvirtadalio Saukstelio
citriny rigsties

125 g cukraus

PYRAGAI, PYRAGAICIAI

Teslai j dubenj suberti miltus, druska ir iSmaisyti.
|déti maZesniais gabaléliais susmulkinto sviesto

ir kapoti peiliu, kol susidarys mazdaug pupelés
dydzio trupiniai. Tada apslakstyti vandeniu ir grei-
tai iSminkyti tesla, suvynioti j maisting plévelg ir
bent 30 minuciy palaikyti Saldytuve (galima laikyti
mazdaug 1 dieng). Teslg galima uzsaldyti ir laikyti
maidaug 1 ménesj.

Ant lygaus pavirsiaus pabarstyti Siek tiek milty ir
iSkocioti mazdaug 30 cm skersmens ir 3 mm storio
teslos paplot]. Mazdaug 23 cm skersmens kepimo
forma i3kloti iskociota tesla. Siek tiek padailinti
krastus, kad apie 2 cm i$ visy pusiy issikisty virs ke-

pimo formos. I3sikisusius krastelius graziai uzlenkt.

Kepimo forma su tesla deti j saldytuva ar saldymo
kamera mazdaug 30 minuciy.

Orkaite jkaitinti iki 200 °C temperatGros. ISimti
atSaldytg teslg, ant jos patiesti folijg ir pripilti ryziy
ar pupeliy. Déti j orkaite ir kepti mazdaug 15 mi-
nuciy. Paskui folijg su ryziais ar pupelémis isimti,

o forma su tesla dar kepti apie 15 minuciy, kol
graziai pagels ir apskrus. Tada leisti visiskai atvésti.

Citrininiam jdarui pagaminti dubenyje sumaisyti
cukry ir kukurdzy krakmola. Tada jmusti kiauSinius,
supilt kiausiniy trynius ir viska isplakti iki purios
mases. Supilti citriny sultis, suberti citriny Zieve-
les ir sudéti maZesniais gabaléliais susmulkinta
sviesta. Viska supilti | didesnj puoda ir uzkaist
ant vidutineés kaitros. Kaitinti nuolat maisant apie
10 minuciy, kol kremas pradés lengvai kunkuliuoti
ir sutirstés. Kremga perkosti per sietel], supilti ant
iSkepusios teslos ir tolygiai paskirstyti. Ant virSaus
uzdeéti maisting plevele ir svelniai priglausti. Jdeti |
saldytuva ir laikyti maidaug 3—4 valandas.

Orkaite jkaitint iki 190 °C temperatdros. Paga-
minti morengine mase: j nedidel] puoda suberti
kukurizy krakmolg ir supilti vandenj. ISmaiSyti ir
uzkaisti ant vidutinés kaitros. Kaitinti vis pamaisant
apie 2 minutes, kol sutirstés. Tada palikti atvesti.
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15-20 sausainiy reikés

2 dideliy kiausiniy
baltymy

150 g cukraus

60 g migdaly lazdeliy
85 g migdoly milty

\ INT I
¥

Orkaite jkaitinti iki 150 °C temperatiros. Kiausiniy
baltymus gerai igplakti su cukrumi ir sumaigyti su
migdoly lazdelemis bei miltais. | kepimo skarda
jtiesti kepimo popieriy. Saukstu formuoti sausai-
nius ir déti ant kepimo popieriaus (tarp sausainiy
palikti tarpelius). Tada déti j jkaitinta orkaite ir
kepti apie 30 minuciy, kol Siek tiek paruduos.

Ar sausainukai iskepe, galima patikrinti Siek tiek
pakeliant sausainj nuo kepimo popieriaus. Jei
prilipes, dar reikia pakepti, jei lengvai nusiima,
vadinasi, iskepes. I15kepus praverti orkaite ir palikti
visiskai isdziot.

12-15 sausainiy reikés

Teslai:

110 g migdoly milty
200 g miltelinio cukraus
100 g kiausiniy baltymy
(3—4 kiausiniy)

50 g cukraus

Kremui:

150 ml riebios

grietinélés

150 g juodojo Sokolado
PYRAGAI, PYRAGAICIAI

Migdoly miltus sumaisyti su milteliniu cukrumi

ir persijoti. KiauSiniy baltymus iSplakti iki puty,
suberti cukry ir plakti iki standZios, blizgios masés.
Tada suberti paruostus migdoly miltus ir mediniu
saukstu ar silikonine mentele greitai iSmaisyti, Pa-
ruostos teslos uzdéjus ant lekstelés teslos pavirsius
turi savaime issilyginti.

Orkaite jkaitinti iki 150 °C temperatdros. Ant
skardos uztiesti kepimo popieriaus. Teslg sudeti |
konditerinj maiselj lygiu antgaliu ir iSspausti nedi-
delius blynelius. Palikti apdzZitti kambario tempe-
ratOroje apie valanda. Kepti 10-15 minucéiy.

Pagaminti krema: grietinéle uZvirinti ir maisant
joje istirpinti susmulkintg sokolada. Gauta mase
plakti elektriniu plakikliu, kol visiskai atvés. Padéti
| 8aldytuva 3—4 valandoms, kad sustingty. Visigkai
atvésusius sausainius sutepti paruostu kremu ir
sulipdyti po du.



