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Surio spurgytes

Ingredientai:

* 200 g Fermentinis sUris
* 2 vnt. KiauSiniai

* 4 Saukstai milty

* Pagal skonj pipiry

» 5 8auksStai Malti dZitvéséliai

Gaminimas:

Surj smulkiai sutarkuokite. JmusSkite kiauSinius, jberkite milty, pagardinkite pipirais. Gerai iSmaiSykite.
Formuokite nedideles spurgytes, apvoliokite maltuose dzilvésiuose. Dékite virti j jkaitintg aliejy. Virkite
kol graZiai apskrus.




Ingredientai:
|darui -

* 400 g viStienos

* 200 g pievagrybiy

* 0,5 vnt. svoglny

* Pagal skonj druskos
* Pagal skonj pipiry

Ingredientai:

TeSlai -

* 500 g milty

« Ziupsnelis druskos
* 2 vnt. kiauSiniy

* 350 g grietinés

* 300 g sviesto

KIBINAI

Gaminimas:

] miltus jberkite Ziupsnelj druskos ir sudékite Saltg tarkuotg sviestg.
ISmaiSykite ir trinkite tarp ranky, kol gausite vientisg mase - neturi
likti sviesto gabaléliy. Susije straipsniai: Vistienos blauzdelés su
traSkia sUrio plutele Viduryje miSinio padarykite duobute, j kurig
sukréskite grietine ir jmuskite kiauSinius. Viskg sumaiSykite ir
minkykite teSIg tol, kol visiSkai neliks milty. Padékite teSlg 30 min. |
Saldytuvg. Mésg supjaustykite gabaléliais, nemalkite. Pievagrybius
smulkiai supjaustykite ir sumaiSykite su mésa. Svogling labai smulkiai
supjaustykite ir sumaiSykite su mésa, pagardinkite druska ir pipirais
(ju nepagailékite). TeSlg padalinkite vienodais gabaliukais ir
iSkoCiokite. |dékite po 50 g jdaro j kiekvieng iSkoCiotg blynelj,
perlenkite per puse ir graziai uZraitykite kraStelius. Kibinus
iSdéliokite ant skardos ir iStepkite kiauSinio plakiniu. Kepkite 200
laipsniy karS&io orkaitéje 25 minutes.




Vistienos kasneliai

Ingredientai

+ 500 g vistienos kratinélés

« 2 vnt. Kiaus$iniy plakiniui:kiausSiniai

* 1v.S. salto vandens

* 0,5a.S. druskos

* 0,5a.S.juodyjy pipiry

* 1 stikliné Dzitvéséliy misiniui: dzitvéséliy
* 0,5 stiklinés milty

* 1a.S.druskos

* 1 a.S. saldziosios paprikos milteliy

* 1 a.Ss. ¢esnako milteliy

* 1 a.S. svoguno milteliy aliejus kepimui

Gaminimas:

Vistienos krutinéle padedame ant maistinés plévelés, ant virSaus taip pat uztiesiame
maistine plévele ir viStieng gerai iSmusame mésos mustuku. Kratinélé turéty bati
~1-1,5 cm storio. Tada kratinéle supjaustome j nedidelius kvadratélius. Viename inde
iSplakame kiausinius su vandeniu, druska ir pipirais. Kitame inde sumaiSome
dziavéseélius, miltus ir prieskonius. Keptuvéje jkaitiname Siek tiek aliejaus ant vidutinés
ugnies. Imame po vieng vistienos gabalélj, pirmiausia jmerkiame j kiausiniy plakinj, tada
dedame j dzilveésélius ir kepame jkaitintoje keptuvéje i$ abiejy pusiy, kol gabaléliai
jgauna auksine spalva. Vistienos nereikia perkepti, kitaip gabaléliai bus kieti. ISkeptus
vistienos gabalélius dedame ant popierinio ranksluoscio, kad susigerty aliejus.
Patiekiame su mégstamu padazu.




Vegetariskas pirmadienis:
Bolivinés balandos, mango ir Silauogiy salotos su
baziliky padazu

Ingredientai:

* 0,5 puodelis bolivinés balandos kruopy

* 1 puodelis vandens

+ 0,5 puodelis kubeliais supjaustyto mango
* 0,5 puodelis Silauogiy

+ 0,5 puodelis kubeliais supjaustyto Sviezio agurko
« sauja PADAZUI: baziliko lapeliy

* 1v. 8. alyvuogiy aliejaus

« 2. 8. citrinos sulCiy

 pagal skonj druska

 pagal skonj juodieji pipirai

Gaminimas:
ISvirti kruopas ir leisti atvésti. Sumaisyti su likusiais saloty ingredientais. Elektriniame
trintuve suplakti visus padazui skirtus ingredientus iki vientisos masés.



Avokady salotos

Ingredientai:

* 0,5 pakelis Salotos

* 1 vnt. Avokadai

* 100 g Mocarelos sris

+ 2 vnt. Agurkai

 pagal skonj Sojos padazas
+ Slakelis Alyvuogiy aliejus

Gaminimas:
Saloty lapus Svariai nuplaukite, gerai nuvarvinkite ir susmulkinkite. Avokadus, agurkus ir

mocarelg supjaustykite nedideliais gabaliukais. Viskg sumaisykite ir pagardinkite sojy
padazu, alyvuogiy aliejumi.



Burokeéliy misrainé su dziovintomis slyvomis

Ingredientai:

3 vnt. Burokéliai

2 skiltelé Cesnakai

+ 2 sauja Dziovintos slyvos

+ pagal skonj Druska
 pagal skonj Pipirai
+ 3 Saukstas Majonezas

Gaminimas:
Burokéliai iSverdami arba iSkepami folijoje. DZiovintos slyvos uzpilamos verdanciu
vandeniu ir paliekamos i$mirkti (20-30 min). Virti burokéliai sutarkuojami burokine tarka,

slyvos. Viskas dedama j dubenj, gardinama druska, pipirais, maiSoma su majonezu.



Kaimiski kotletai

Ingredientai:

» 250 g Versienos farsas
» 250 g Vistienos farsas
2 vnt. Bulvés

* 1 vnt. KiauSiniai

1 Saukstas Grietiné

1 Saukstelis Kmynai

1 skiltelé Cesnakai
pagal skonj Pipirai
pagal skonj Druska

Gaminimas:

) mésos far$g sudékite tarkuotas bulves (geriausia bulviy tarka). Bulves geriausia kiek
nusunkti, kad buty maziau skyscio. Jmuskite kiausinj, jdékite grietinés, suberkite
prieskonius, iSspauskite Cesnaka. Gerai iSmaisykite, iSminkykite ir formuokite kotletus.
Kepkite jkaitintame aliejuje kol graziai apskrus is$ abiejy pusiy.



Bulviy, cukinijos ir avinzirniy karis

Ingredientai:

1 vnt. cukinija

« 3vnt. vid. d. Sviezios bulvés
+ 2 vnt. pomidorai

* 1 indelis avinzirniy

» 1-2 skiltelés ¢esnakas

* 1 a. §. garam masala prieskoniy

* 1/2 a. $. dziovinty ¢ili grudeliy
* 1/4 a. S. ciberzolés

 pagal skonj Sviezios petrazolés

 pagal skonj juros druska
* 1v. 8. aliejaus kepimui

Gaminimas:

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir suberkite smulkiai pjaustytas bulves. Pakepkite 4 min., kol
bulvés taps Svelniai auksinés spalvos. Bulves suberkite ant popierinio ranksluoscio, kad
susigerty riebalai. Toje pacioje keptuvéje apie 30 sek. pakepinkite sukapotg Cesnaka ir
Cili grudelius. Suberkite smulkiai supjaustytus pomidorus, cukinijg ir bulves. )pilkite kelis
Saukstus vandens. Troskinkite ant nedidelés kaitros apie 15 min. Suberkite avinzirnius,
garam masala prieskonius, ciberzole ir druska. Troskinkite dar 5 min. Ant virSaus
uzbarstykite petrazoles.




Zuvis, troskinta Zaliajame petraZoliy padaze

Ingredientai:

« 3 vnt. baltos Zuvies filé (tilapijos, pangasijos ar pan.)
1,5 a. 8. konservuoty kaparéliy

3 v. 8. baltojo vyno
1 a. §. rudojo cukraus

200 ml virinto Salto vandens

4 skiltelés didelés ¢esnako

2 a. . Sviezios arba dziovintos petrazolés
3 v. . alyvuogiy aliejaus

1 v. S. milty Ziupsnelis druskos

Ziupsnelis pipiry

Gaminimas:

Zuvj nuplauname, nusausiname popieriniu ranksluosciu. Keptuvéje jkaitiname alyvuogiy
aliejy, sudedame riekelémis susmulkintg ¢esnaka, dziovintg petrazole, apkepame pora
minuciy, kol suminkstés. Tuomet sudedame miltus, gerai iSmaiSome. Po to supilame
vandenj, vyng, viskg gerai iSmaiSome ir pakaitiname ant vidutinés ugnies pora minuciy.
Sudedame kaparélius, cukry (jei pagal jisy skonj cukraus nereikia, tuomet nedékite),
pakaitiname pora minuéiy ir sudedame Zuvies filé. Zuvies filé troskiname padaze ant
vidutinés kaitros apie 10 min. vieng puse ir 10 min. kitg, pagardiname druska, pipirais.
Jei zuvis lengvai atgnybiama — laikas skanauti, jei filé storesné — patroskinkite ilgiau.













