4 porcijoms reikés:

4 kiauliy liezuviy (1-1,5 kg)
1 citrinos

1 Sauksto druskos

1 Saukstelio penkiy pipiry
misinio

1 Saukstelio citrinpipiriy

5 Eesnako skilteliy

5-6 kvapiyjy pipiry gradefiy
2 laury lapy

T morkos

1 svoglno

2 Sauksty druskos

4 porcijoms reikes:

1,5 kg kiaulienos kumpio

1 kg versienos kumpio (galima
keisti aviena)

100 g stambios druskos
pusés saukstelio cukraus
pusés Sauksto malty pipiry
(rekomenduojame jvairiy rasiy
misinio)

pusés Saukstelio kmyny

2 Cesnako skilteliy

1 isplauta ir iSvalyto skrandZio
{rekomenduojame avies, bet
tinka ir kiaulés)

48

L

Liezuvius nuplauti ir nusausinti. Citring perpjauti pusiau, i$ puseés iSspausti
sul€iy, sumaisyti su druska, pipiry misiniu, citrinpipiriais, jtarkuoti cesnaky.
Gautu marinatu jtrinti lieZuvius ir palikti per naktj Saldytuve apdéjus likusiais
citrinos griezinéliais. UZKaisti vandenj, sudéti kvapiuosius pipirus, laury lapus,
morka, svogiing, jberti druskos ir uzvirinti. Sudeti marinuotus liezuvius ir virti
1,5-2 valandas. 13vire liezuviai labai lengvai lupsis, jei nesilupa, vadinasi, reikia
virti toliau.

ISvirtus lieZuvius perlieti Saltu vandeniu, nulupti ir atvésinti tame paciame
sultinyje. Tada sudéti ant maistinés plévelés, jei reikia, vieng kitg perpjauti pu-
siau arba | keletg smulkesniy gabaleliy, standziai suvynioti ir paslégti. Laikyti
Saldytuve per naktj.

SKILANDI

Pati geriausia dovana, netgi lauktuves, Seimyniniuose susibdrimuose buvo ski-
landis. Tiesa, mes jj vadinom ,kindziuku" ir i5 babytés laukdavom ne saldainiy
maisiuko, o mésos gabaliuko, kvepian¢io dimais ir namais...

Mésg supjaustyti nykscio dydzio gabaléliais. Druskg sumaisyti su cukrumi,
pipirais, kmynais ir tarkuotais ¢esnakais. Prieskoniais jtrinti visus mésos gaba-
l&lius. ISplauta ir druska apibarstyta skrandj gerai prikimsti mésos, kad nelikty
oro tarpy, taciau atsargiai, nepradurti. Apristi sidlu ir pakabinti rakykloje.
Rakyti, kol taps kietas, tamsiai rudos spalvos. Procesas gali trukti ilgiau, jeigu
rakoma Saltuoju baduy, trumpiau, jeigu rdkoma karstuoju. Bet kuriuo atveju, pri-
klausomai nuo rikyklos ir bado, gali trukti ne vieng dieng, netgi 2-3 savaites.
Rakymui rekomenduojame rinktis alksniy arba obely malkas. 15rdkius skiland]
pakabinti vésioje, tamsioje patalpoje (svarbu - ne Siltoje) ir padziovinti apie
meénesj. Skilandj supjaustyti plonais griezinéliais ir patiekti kaip $altgjj uzkandj.
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32 maziems kibinams reikés:

TESLAI;

250 g salto sviesto
500 g milty

1 Saukstelio druskos
2 kiausiniy

200 g riebios grietinés

|DARUI:

450 g maltos vistienos
blauzdeliy mésos

50 ml vandens

1 vistienos sultinio kubelio
2 Sauksty grietinés

malty juodyjy pipiry

20 g svieZiy baziliky

100 g fermentinio sdrio

APTEPTI IR APIBARSTYTI:
1 didelio kiausinio

2 sauksteliy vandens
sezamy sekly arba kmyny
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VISTIENA IR SURIU

Vaikystéje kibiny neteko ragauti, taciau dabar tradicinius karaimy pyra-
gélius kepame gana daznai — ir patys mégstame, ir draugus vaisiname!
Eksperimentuojame su jvairiy rasiy jdaru, ypac skanu — su vistiena ir sdriu
Pabandykite ir Jas!

Saltg sviestg sutarkuoti burokine tarka, apibarstyti miltais, druska ir pirstais
kantriai trinti, kol iSeis smelj primenanti vientisa maseé. Kiausinius isplakti su
grietine ir supilti j milty bei sviesto trupinius. Uzminkyti. Tesla bus lipni, taciau
daugiau milty nereikia déti. Suformuoti kamuolj ir palaikyti Saldytuve 40 minu-
¢iy. Vistienos blauzdeliy farsg sumaisyti su vandeniu, trupintu sultinio kubeliu,
Jdéti grietinés, pipiry, supjaustyty baziliky, jtarkuoti sdrio. Viskg iSmaisyti.

Teslg padalyti j 32 vienodo dydzio rutuliukus. Juos ant miltuoto stalo iskocioti
iki apvalios vienodo storio formos, déti po Saukstel; jdaro ir suformuoti
kibinus. Teslg su jdaru suimti viruje, suploti krastus i$ abieju pusiy ir uZraityti.
Paruostus kibinus déti j kepimo popieriumi isklota arba miltais pabarstyta ke-
pimo skarda, aptepti kiausinio ir vandens plakiniu, apibarstyti séklomis. Kepti
30 minuciy 190 °C temperataros orkaitéje.
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50 g sviesto

200 g medaus

5 kiausiniy

100 g cukraus

druskos

150 g milty

2 Sauksteliy kepimo milteliy
2 Sauksteliy meduoliy
prieskoniy

500 g riebios grietinés
citriny ragsties

1 citrinos Zievelés

2 Sauksty miltelinio cukraus
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MEDAUS TORTAS

(ITRININES GRIETINES
RREMU

Sviestq létai istirpinti su medumi ir atvesinti. Kiausinius isplakti su cukrumi ir
druska iki puty. Miltus sumaisyti su kepimo milteliais, meduoliy prieskoniais

ir persijoti. Sviesto mase isplakti su paruostais kiausiniais. Tada suberti milty
misinj ir iSplakti iki vientisos mases,

Nuimamg kepimo formos dugng iskloti kepimo popieriumi, Sonus aptepti
sviestu, Déti po 4 Saukstus teslos ir kepti 180 °C temperatdros orkaitéje
12-15 minuciy. Taip iskepti keturis biskvitus. Ar iskepe, patikrinti mediniu
pagaliuku: iStraukus is teslos jis turi buti sausas. ISkepusius biskvitus iSimti is
kepimo formos ir atvésinti.

Grietine iSplakti su Ziupsneliu citriny rdgsties ir milteliniu cukrumi, jtarkuoti
citrinos Zievele ir iSmaisyti. ISkeptus biskvity krastus lygiai nupjauti, krastus
palikti trupiniams. Biskvitus pertepti paruostu grietinés kremu ir sudeti vieng
ant kito. Visg torta aptepti kremu, apibarstyti likusiais trupiniais. ISsikirpus i$
popieriaus norima trafaretg galima virsy dekoruoti milteliniu cukrumi.

Dalj kremo galima sumaisyti su aguonomis ir kas antrg sluoksnj sutepti
aguoniniu kremu.

Torta laikyti Saldytuve maziausiai per naktj, kad gerai sudrékty visi sluoksniai.
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BARSTE
oA

300 g burokéliy (galima naudoti

ir marinuotus)

700 g jautienos kauly
31vandens

1 svogdno

1 saujos petrazoliy

1 morkos

6 pipiry gradeliy

1 laury lapo

3 dziovinty Silbaravykiy

2-3 riekeliy dziovintos duonos
1 bulves

20 g cukraus

puseés Saukstelio citriny
rgsties (jei burokeéliai Sviezi, o
ne marinuoti)

druskos

1 saujos dziovinty silbaravykiy
pusés Saukstelio dZiovinty
Ciobreliy

1 Saukstelio lydyto sviesto
druskos

480 g milty

5 Sauksty aliejaus

255 ml verdanéio vandens
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BARSTELIA

YTEMIS

AUSY

Sviezius burokeélius isvirti, nulupti ir stambiai sutarkuoti arba supjaustyti Siau-
deliais. Jautienos kaulus nuplauti, uZpilti vandeniu, kad tik apsemty, ir uZvirinti.
Pavirus 10 minuciy nupilti, nuplauti ir i$ naujo uzpilti Svieziu vandeniu, jdéti
svogung, petrazoliy, morka, pipirus, laury lapa, dZiovintus grybus ir uzvirinti.
Virti 2 valandas, retsykiais nugraibant susidariusias putas. I$virta sultinj
nukosti per sietel], virta morka iSimti ir sutarkuoti. Sultiniu uzplikyti duong, pa-
laikyti 30 minuéiy ir nukosti. Bulve nuskusti ir supjaustyti didesniais kubeliais.
Sudeéti j verdant] nukostg sultinj ir pavirti 5 minutes. Sudéti virtus burokeélius,
morkas ir virti dar 5 minutes. Pagardinti cukrumi, citriny ragstimi ir druska
pagal skonj. Btinai pamaisyti ir palaukti, kol istirps.

Jdarui dziovintus grybus uZpilti verdanciu vandeniu ir palaikyti valanda, kol
isbrinks. Supjaustyti smulkiais kubeliais, pagardinti ¢iobreliais, lydytu sviestu,
druska ir iSmaisyti.

Ausytéms miltus sumaisyti su druska, uZpilti aliejumi, verdanéiu vandeniu ir
greitai iSmaisyti. Teslg iSversti ant stalo ir palikti kelias minutes atvésti. Tada
rankomis iSminkyti ir iSkocioti plonus paplo¢ius. Stikline ar puodeliu iSspausti
skritulius arba peiliu supjaustyti tesla kvadratéliais. | vidurj déti jdaro, sulenkti
pusiau, uzspausti krastus, o galus suklijuoti, kad virtinukai iSeity auselés
formos. IS skrituliy iSeis apvalios formos auselés, i$ kvadratéliy — smailios,
bet visos vienodai skanios! Paruostas ausytes iSvirti pastdytame vandenyje
(i8kilus | pavirsiy = 2-3 minutes). ISgriebti ir sudéti | paruostus barstelius.




