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> Sviezly aaurky srivba

(fi[) Gaminimo lakas = 30 min

YY 4-D porcijos

2 bulvés 1 valg. 8. sviesto

2 morkos Druska

3 Sviezi agurkéliai Pipirai

250 g pory Muskatas

2 | vandens 100 ml grietinélés (35 % riebumo)
250 g maltos vistienos Ziupsnelis krapy

ey emyYTeYTemHY Y ey ey e e e e e e

e Nuskuskite bulves, morkas, agurkus ir supjaustykite vienodo dydzio
nedideliais kubeliais. Porus supjaustykite ziedais.

e Puode uzvirkite vanden;.

* Maltg vistieng pagardinkite druska ir pipirais, gerai iSmaisykite, gnybkite po
gabalélj ir sudékite j verdantj vanden].

e Nuskustas bulves supjaustykite kubeliais ir suberkite | puodg su vistiena.

e | keptuve jdékite truputj sviesto ir su juo pakepinkite morkas, porus ir
agurkus. Kai lengvai apkeps, darzoves suberkite j puoda su bulvemis ir
vistiena.

e Virkite apie 15 min., pagardinkite druska, pipirais ir muskatu.

* Sriubg balinkite grietinéle ir pabarstykite smulkintais krapais.

ey emyYTeYT ey Y ey ey ey e e e e e

Sviezi mazi agurkéliai yra kaip jaunutés cukinijos, todél jie puikiai tinka gardinti sriuboms.
Agurkéliai, skirtingai nei cukinijos, ilgiau pavirti sriuboje neistezta.

Sig sriuba galite balinti pienu, grietinéle, o ypa¢ skanu su lydytu sareliu.






> VRlenos pastelas su dziovinty syw) karina <

/ Ig)i Gaminimo lakas = 50 min

j?ﬂf 5 porcijos

300 g kiaulés pazandés 2 svogunai

Keli laury lapai 4 skiltelés c¢esnako

200 g sviesto (82 % riebumo) Kelios sakelés Ciobreliy

Druska 70 ml brendzio

Pipirai 100 ml grietinélés (36 % riebumo)
300 g visty kepeneéliy 150 g dziovinty slyvy

200 ml pieno Ziupsnelis cukraus

ey ey YT ey Y ey ey ey e e e e e

e | puodg sudékite pazande, jdékite laury lapus ir uzpilkite vandeniu, kad
apsemty. Virkite apie 30 min.

e Keptuvéje istirpinkite Sauksta sviesto, sudékite apvirtg pazande, pagardinkite
druska, pipirais ir apkepkite.
* Kepenéles kelias valandas pamirkykite piene.

e Kitoje keptuvéje istirpinkite Sauksta sviesto, sudékite nusausintas kepenéles,
pagardinkite druska, pipirais ir apkepkite, kad graziai apskrusty. Sudékite j
keptuve su pazande.

¢ | keptuve dékite sauksta sviesto ir apkepkite smulkiai supjaustytg vieng
svoglng bei susmulkintg cesnaka, kepkite, iki taps auksinés spalvos, tada
sudékite kepenéles, pazande, smulkintus Ciobrelius. Viskg pagardinkite
druska, pipirais, jpilkite 30 ml brendzio ir 15 min. patroskinkite.

e Supilkite grietinéle, permaisykite ir viskg sutrinkite trintuvu. Sudékite j indelius.

e |S vakaro sudékite j atskirg inda slyvas ir uzpilkite 40 ml brendzio.

¢ | keptuve sudékite likusj sviestg, likusj smulkintg svoging, apkepkite ir
sudékite nusausintas slyvas (jas galite susmulkinti), kai Siek tiek apkeps,
pagardinkite druska ir Ziupsneliu cukraus. Taip paruostas slyvas tolygiai
uzdékite ant pasteto.

* Atvésinkite ir patiekite.

ey emyYyeYTemHY Y ey ey e e e e e

Jei nemégstate slyvy, pastetg galite pagardinti tik apkeptais svoginais ar tiesiog tirpintu sviestu,
bet pirmiausia iS$bandykite su slyvomis - $is variantas tikrai nepalieka abejingy.
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> Wlinta vsstos kritinele <

(1) Gaminimo lakas = 10 min

YY 10 porciy

2 vistos kratinélés puselés

MiSiniui

200 g stambios druskos

12 arb. . malty pipiry

1% valg. 8. dzZiovinty Zoleliy misinio (rozmariny, laury lapy, Ciobreliy)
50 ml brendzio

ey eY ey ey ey ey Y ey e e e e

® Misiniui skirtus produktus sumaisykite.

* | inda sudékite puse misinio, tuomet nuplautas ir nusausintas vistos
kratinélés puseles ir uzpilkite likusia misinio dalimi. Uzdenkite indg maistine
plévele ir pastatykite j Saldytuvg maZiausiai 12 val.

e |Simkite vistieng ir nuplaukite druska bei prieskoniy misinj, mésa
nusausinkite.

e Kiekvieng gabalélj jsukite j marle ir vél dékite j Saldytuva 2 paroms.

e Kiekvieng vistienos gabalélj suvyniokite j sausg marle ir stipriai susukite,
sutvirtinkite maistiniu sialu. Pakabinkite, kur Silta, gerai védinamoje vietoje
arba prie ne itin kaitraus radiatoriaus mazdaug 3 paroms.

ey emyYTeYTemHY Y ey ey e e e L e

Taip galite vytinti ne tik vistienos kratinéle, bet ir jautienos ar kiaulienos iSpjovas.

Véliau vytintg mésa laikykite Saldytuve.
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> Troskinti Sonkaulivkar <

(fi[) Gaminmo lakas = 1 val 30 min

Y Y 4-0 porcijos

1 kg kiaulienos Sonkauliuky 500 ml vandens

3 svogunai Druska

200 g mazy morkyciy Pipirai

1 galvuté nenulupto ¢esnako Rapsy aliejus kepti

3 skiltelés cesnako Kelios sakelés Ciobreliy
500 g mazy bulvyciy Keli laury lapai

ey eY ey ey ey ey Y ey e e e e

e Sonkauliukus supjaustykite, pagardinkite druska, pipirais ir smulkintais
Ciobreliais. |spauskite 3 ¢esnako skilteles, viska gerai jtrinkite ir palikite kelias
valandas marinuotis.

¢ | keptuve jpilkite Siek tiek aliejaus ir apkepkite Sonkauliukus i$ abiejy pusiy.
Tada suberkite Ziedais supjaustytus svoginus, permaisykite ir Siek tiek
apkepkite, kol svoglnai apskrus.

* | puoda sudeékite Sonkaulius su svogunais, morkytes, nuplautas ir pusiau
perpjautas bulves.

* Nuvalykite Siek tiek cesnakg, nupjaukite galvutés virsinéle ir jdékite j puodag
su Sonkauliais.

e Sudékite laury lapus, pagardinkite druska, pipirais, supilkite vandenj,
uzdenkite puoda dangdiu ir troskinkite apie 1 val. 15 min.

cHYyemyYyeYy ey ey ey ey ey e e e e e

Pabaigoje galite jdéti Sauksta pomidory padazo ir Saukstg grietinés. Tokj troskinj galite gaminti
ir greitpuodyje, taip sutrumpéty gaminimo laikas.
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> Naralskas varskes pyragas <

(fi[) Gaminimo lakas = 1 val 10 min

YY 10— 12 porciy

200 g sviesto (82 % riebumo) [darui

1 valg. 8. grietinés (30 % riebumo) 500 g varskés

180 g milty 100 g cukraus

1 arb. $. kepimo milteliy 2 kiausiniai

3valg. 8. skrudinty smulkinty Zzemés 3 valg. S. grietinés (30 % riebumo)
riesuty 70 g vanilinio pudingo milteliy

ey emyYTeYTemHY Y ey ey e e e L e

® Burokine tarka sutarkuokite sviestg, miltus persijokite su kepimo milteliais,
gerai iSminkykite su sviestu, sudékite grietine, rieSutus, uzminkykite teslg ir
jdékite j saldymo kamerg 30 min.

e Teslg padalykite j dvi dalis.

e |darui iki standziy puty isplakite kiausSinius su cukrumi. Varske pertrinkite
per sietelj ir sumaisykite su kiausiniais, iSplaktais su cukrumi. Grietine
sumaisykite su vanilinio pudingo milteliais ir jmaisykite j varskés mase.

e 26 cm skersmens formga isklokite kepimo popieriumi, burokine tarka
sutarkuokite dalj teslos, supilkite jdarg ir ant virSaus uZtarkuokite likusiag
tesla.

e Kepite iki 180 °C jkaitintoje orkaitéje apie 45-50 min.
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> Kedulela <

(1) Gaminimo lakas — 1 val

TY 70 urt

3 kiausiniai [daru

150 g grietinés (30 % riebumo) 400 g karamelizuoto sutirstinto pieno
80 g bulviy krakmolo 120 g sviesto (82 % riebumo)

420 g milty Lazdyny riesutai

150 g sviesto (82 % riebumo)
Y5 arb. §. sodos

1 valg. §. acto (sodai nugesinti)
Ziupsnelis druskos

ey emyYTeYT ey ey ey ey e e e e e

e Kiausinius, grietine ir druska iSplakite su plakimo sluotele iki vientisos
masés. Suberkite krakmolg, jdékite sodos (nugesintos actu), iSmaisykite.

e |dékite minkstg sviestg, persijotus miltus ir iSminkykite tesla.

e Padarykite mazus rutuliukus ir kepkite specialioje riesutéliy keptuvéje apie
2-3 min. Jei mégstate labiau apkepusius, galite kepti ir ilgiau.

* Karamelizuota sutirstintg pieng iSplakite su kambario temperatiros sviestu.
Sudékite jj j konditerinj maiselj.

e Kiekviena riesutélio puse pripildykite kremo, dékite ant kremo riesutg, jj Siek
tiek jspauskite ir sujunkite abi puseles.

cHYyemyYyeyYy ey ey ey ey ey e e e e e

Pries patiekiant labai skanu palaikyti 20 min. Saldymo kameroje. Tokius riesutélius galite jdaryti
savo mégstamu kremu, galite juos gaminti ir nesaldzius su pikantiskos mi$rainés jdaru.
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