RECEPTU RINKINYS

Lietuviski receptai

BULVINIAI BLYNAI SU CUKINIJOMIS R MORKOMIS (Birutés)
10 bulviy

1 maza cukinija

2 morkos

Y4 stiklinés milty

4 Saukstai kefyro

2 kiauSiniai

Kelios petrazoliy Sakelés papuoSimui
1 Saukstas citrinos sul¢iy

Druskos

Aliejaus

Bulves, cukinija ir morkas sutarkuoti burokine trintuve. [pilti citrinos sul¢iy ir iSmaiSyti.

I tarkius imusti kiau$inius, suberti miltus, druska , kefyra ir gerai iSmaiSyti.

Kepti blynus ant nedidelés ugnies, kad spétu suminkstéti stambiai sutarkuotos bulvés ir
morkos.

Valgoma su grietine ir darzovémis (galima ir be ju). ISBANDZIAU — skanu. SKANAUS
IR JUMS®©

TINGINIO AGURKAI ZIEMAI (Birutés)

Nuplautus agurkus, susmulkintus krapus, ¢esnaka, lapus sudedu i stiklainj (kai turiu daug
agurky, skinu mazus ir dedu { 5 litry ,,bambalius® nuo vandens). UZpilu Saltu paprastu
vandeniu i$ Sulinio ar vandentiekio (virinti nereikia). Druska — 1 didelis SaukStas litrui.
Jeigu tai stiklainis, uzdengiu kietai uzsidaeanciu plastmasiniu dangteliu (o jei ,,bambalis*
tai jis turi savo kamstj) ir neSu i rusi. SKANAUS Ziema. Kiek esu prisikaiCiusi, tai butent
rauguintos darzovés, o ne marinuotos misy pilveliams pacios sveikiausios.

TINGINIO POMIDORAI ZIEMAI (Birutés)

Pomidorus sumetu ii verdanti vandeni ir tuoj pat iStraukiu. Nulupu oda, didesius
perpjaunu, dedu i dideli puoda. Druskos pagal skoni. Kai puodas uzverda, paverdu vos
kelias minutes, kreciu i paruostus stiklainius ir uzdarau. Gaunasi pomidorai savo sultyse —
neiSvaizdis (vis tik panasiau | kosg), bet labai skaniis.

SKANIOJI MISRAINE (Ilonos)

Kalafijoras, saulégrazos, morkos, krapai, Cesnakas, Sviezus agurkai, majonezas.
Kalafijora keletui sekundziy pamerkiame i verdantj vandeni, o saulégrazas pakepiname.
Morkas sutarkuojame burokine tarka (jei turit laiko, geriau pjaustyti Siaudeliais). Agurkus
supjaustome Siaudeliais. Susmulkiname krapus ir Cesnaka. Viska sumaiSome, idéje
majonezo. Greita ir skanu®©



LIETUVISKAS UNCLE BEN*S (Sigitos)

4kg papriky

1 kg svogiiny

lkg pomidory

1kg morky

0,5 litro pomidory padazo

Nedaug aliejaus, druskos, cukraus, lauro lapy, pipiry bei 1 pakelis uogienés tirStintojo su
pektinu.

Visas darzoves supjaustome kubeliais ir Siaudeliais, troskiname aliejuje. 5-10min, tada
supilame uogienés tirstintoja ir dar paverdame. SKANAUS!

MORKU PYRAGAS (Almos)
Ingredientai:

3 stiklinés tarkuoty morky

2 stiklinés cukraus

3 kiausSiniai

3 stiklinés milty

120 g sviesto

2 Sauksteliai sodos (gesinti)

Gaminimo eiga:

Morkas trinti su cukrumi, pilti iSplaktus kiauSinius, tirpinta sviesta, miltus, soda. Gerai
1Smaisyti!

Kepimo forma iStepti, barstyti dzitivéséliais, déti Saukstu, palyginti.

Kepti 20 — 30 min. — 200° (pagal storj).

Skanaus!

IDARYTI PATISONAI (Almos)
Patisonai 4 vnt.

Ryziai 100g

Svogtinas 1vnt.

Morka 1vnt.

Pomidoras 1vnt.

Kiaulienos farsas 200g

Druska

Prieskoniai

Ryzius isvirti. Keptuveje jkaitintame aliejuje pakepinti nulupta ir susmulkinta svogiing ,
tarkuota morka, pomidora ir mésa. ImaiSyti druskos, prieskoniy. Patisonus nuplauti,
peiliu nupjauti virSy, abi dalis iSskobti. [ apating dalj pridéti idaro, uzvozti ,,dangteliais®.
Kepti 180 laipsniy orkaitéje apie 30 min. arba virti 15 min. greitpuodyje. Skanaus!



CUKINIJA SU KARIU (Rasos)

2,5 kg cukinijy

8 svogiinai

1 arbatinis Saukstelis malty juoduju pipiry
1-1,5 stiklinés acto

1-1,5 stiklinés cukraus

2-3 Saukstai druskos

20-25gramy kario

Susmulkintas cukinijas ir svogiiny ziedus sumaisyti su prieskoniais, actu, cukrumi ir
druska. Palaikyti 12 valandy vésioje vietoje. Tada pakaitinti darzoves apie 10 minuciy,
sudeéti { stiklainius (su visomis sultimis) ir uzdaryti metaliniais dangteliais.

MARINUOTOS MORKOS -VISAI NERUGSCIOS, TINKA BALTAI
MISRAINEI (Rasos)

ISvirtas morkas supjaustyti kaip misrainei, sudéti i puoda ir uzpilti marinatu: 1 litras
vandens, 1 valgomas Saukstas druskos, 3 valgomi Saukstai cukraus, 3 valgomi Saukstai
acto 9 %, pipiry, lauro lapeliy. Uzpilti, kad apsemty pilnai. Pavirti apie 5 min. ir supilti {
stiklainius.

MARINUOTI SVEIKI VIRTI BUROKELIAI (Rasos)

1 litras vandens

1Saukstas druskos

2 Saukstai cukraus

1 SaukStelis acto esencijos arba 3 Saukstai acto 9 %

virtus burokélius sluoksniuoti su krienais, uzpylus marinatu pasterizuoti 25 min.

MARINATAS BUROKELIAMS PJAUSTYTIEMS (Rasos)
1 litras vandens

3 Saukstai cukraus

2 Saukstai druskos

200 ml acto 9 %

pipiry, lauro lapy

MISRAINE Nr. 1 (Aurelijos)

lkg morku, 1kg pomidory, 0,5kg paprikos ( gali biiti ir maziau), 4 galvos svogiiny, 1
st.cukraus, 2 §.druskos, 1 st.aliejaus, penktadalis st.acto.

ParuoSimas:
visas darzoves supjaustyti kubeliais, uzpilti viska cukrumi ir druska, iSmaisyti ir palikti
nak¢iai.



Ryte supilti { puoda ir uzpilti aliejumi. Virti , kol suminkstés. Baigiant virti {pilti acta.
Karsta sudéti 1 Svariai iSplautus ir iSkaitintus stiklainius. Uzdaryti ir apversti. Uzkloti
Siltai.

MISRAINE Nr. 2 (Aurelijos)

2kg zaliy pomidory, 2kg agurky, 1kg svogiiny, 250ml acto, 1 st.cukraus, 1 Saukstas
druskos.

ParuoSimas:

Pomidorus supjaustyti skiltelémis. Agurkus didokais kubeliais. Svogiinus skiltelémis.
Sudéti i inda, supilti prieskonius ir virti, kol suminkstés ir pakeis spalva. Karsta mase
sudéti | paruoStus stiklainius ir apversti. KarSa masé néra labai skani, geras skonis
atsiranda atvésus.

Sitilau pabandyti pasigaminti. Skanaus.
P.S. Ko Siemet nepavyks - kitamet pabandykit.

MOZAIKA (Rimos)

Su lupenomis virtos bulvés ir morkos

Keli kiauSiniai

Zuvies konservai (pavyzdziui, skumbré alicjuje)
Majonezo

Bulves ir morkas nulupame, sutarkuojame burokine tarka. KiauSinius nulupame,
sutarkuojame. Zuvies konservus i$pilame { stiklini inda, susmulkiname(paspaudinéjame
Sakute, kad gautysi vientisa mas¢) — tai bus pirmasis sluoksnis. Ant sulyginto zuvies
sluoksnio uzdedame Siek tiek majonezo, paskleidziame per visa pavirsiy. Tuomet dedame
tarkuoty bulviy sluoksni, o tada ir vél Siek tieck majonezo. Po jo — morky sluoksnis, vél
Siek tiek majonezo. Galiausiai ant virSaus — sutarkuoto kiausSinio sluoksnis, kurio virSy
padengiame majonezu. Galima ant virSaus pabarstyti zalumyny arba apdélioti zaliaisiais
zirneliais. Skanaus©® P.S. Skaniausia, jei patiekala pataisysite, pavyzdziui, i§ ryto, o

valgysite po piety — sluoksniai biina ,,jgére“ majoneza®©



Suomiski receptai

KONSERVUOTI ZALIEJI POMIDORAI

1 kg zaliy pomidory, 150 ml balto acto, 200 ml vandens, 0,5 kg cukraus, 10 skilteliu
¢esnako, 1 cinamono lazdele, 10 balty pipiry, Malto muskato (nebiitinai)

Nuplautus pomidorus subadykite Sakute. ISvirkite marinata, tada sudékite pomidorus ir
létai juos pavirkite. Kai pomidorai suminkstés, sudékite juos { stiklainius pabarstydami
muskatu. Marinatas turi apsemti pomidorus. Uzdarykite stiklainius, atvésinkite ir
palaikykite 2 savaites Saldytuve.

SERMUKSNIU UOGIENE

2 litrai Sermuksniy, 1 litras piuré - 400 gr uogieniy cukraus

Naudokite tik prinokusias uogas. Sumalkite SermukSnius mésmale, sudékite i puoda ir
uzvirinkite. Sudékite cukry, piuré¢ ir dar pavirkite 15 min. MaiSymui naudokite medini
Sauksta. Uzdarykite metaliniais dangteliais.

Si piuré idealiai tinka visiems mésos patiekalams. Galite naudoti kaip uZtepéle ant
duonos ar su Saltais uzkandziais. Taip pat piuré tinka gaminant saldainius.

KETTUKARKKI — ,,Lapés saldainiukai*

6 gramai Agar-agar skyscio, 2,5 litrai vandens, 150 gr SermukSniy uogy piure, 100 gr
obuoliy piuré, 2 Saukstai sirupo, 200 gr cukraus, 1 arbat. Saukstelis citrinos rtigsties
Supilkite Agar-agar skysti i vandenj ir palikite per naktj. Pakaitinkite pamaiSydami kol
istirps. Dékite cukry ir sirupa. Virkite kol masé taps tasi. Nukelkite nuo ugnies. Sudékite
abi piure ir gerai iSmaiSykite. Dékite citrinos rigsti. Kol visiskai neatauso, supilkite {
forma, kad gautysi Zelé. Sustingusia mase supjaustykite supjaustykite kvadratéliais ir
apvoliokite cukruje. Dziovinkite aukstoje patalpoje. Laikykite sausai.

LatviSki receptai

RABARBARU PYRAGAS

Produktai: 1 stikliné kefyro, 2 stiklinés milty, 1 stikliné cukraus, 3 kiauSiniai, 1 arbatinis
Saukstelis kepimo milteliy, 1 valg. Saukstas vanilinio cukraus, 2 valg Saukstai grietings,

10 rabarbaro stieby, cinamono.

ParuoSimas

ISsijokite miltus i dubeni. [pilkite kefyro, cukraus, imuskite 2 kiauSinius, iberkite kepimo
milteliy ir vanilinio cukraus. Viska sumaisykite ir kuriam laikui palikite. Atskirame inde
sumaisSykite viena kiau$ini, grieting ir 1 valgomaji SauksSta cukraus. Supilkite tesla 1
kepimo skarda, sudékite rabarbaro gabaliukus ant jos, tada uzpilkite sumaisSyta kiauSinio
ir grietinés bei cukraus misinj. Pabarstykite cinamonu.

Kepti orkaitéje (230 laipsniy temperatiira) 30 minuciy.



LATVISKA SRIUBA - GASPACIO (LATVISKAS)
4 porcijos

Pomidory sultys 11

Gazuotas mineralinis vanduo 0,51

2 pomidorai

1 paprika

2 §viezi, vidutinio dydzio agurkai

1 vidutinio dydzio Cesnako skiltelé (reiks sutarkuoti)
Krapy

1 raudonasis svogtinas (reiks supjaustyti)

Feta stiris 120 gr

Darzoves susmulkinti ir sumaiSyti. Uzpilti sultimis ir mineraliniu vandeniu, iSmaisyti.
Pridéti Feta stirio dél skonio. Galiausiai patiekti pavars¢ius susmulkintais krapais ir
svogiinu druskos — ne)

SALTA BALTA SRIUBA (LATVISKI SALTIBARSCIAI)
4 porcijos

Kefyras 11

Gazuotas mineralinis vanduo 0,51

Su lupenomis virtos bulvés 100 gr

Svieziy agurky 80 g

1 kiausinis

Pjaustomus produktus susmulkinti, ipilti kefyro ir vandens. Galima pridéti
30g daktariskos (virtos) desros kiekvienai porcijai. Zalumynai (krapai) paskaninimui.
Galima jmaiSyti garsty¢iy

GREITAI RAUGINTI AGURKELIAI

Agurkai skiltelémis

Druskos

Krapy

Cesnaky

Citrinos (sul¢iy). Sudedama i dubeni su dangcCiu ir pakratoma. Skanaus!



Turkiski receptai

DZIOVINTI PAPLOTELIAI SRIUBAI

e 0,5 kg raudonujuy pipiry
e 1 kg svoginy
e 1.5 kg pomidory

e 1.5 kg jogurto

e 250 gr many kruopy : =

e Milty

Petrazoliy

Siek tiek ¢esnako

1. ISimkite pipiry ir pomidory s¢klas

2. Stambiais gabaliukais supjaustykite pipirus ir pomidorus

3. Nulupkite ir supjaustykite svogtinus bei ¢esnakus

4. Sudékite viska i greitpuodi/puoda (vandens pilti nereikia) ir pavirkite, kol darzovés
suminkstes.

5. Iberkite | darzoves milty, supilkite jogurta, many kruopas ir viska iSmaisykite.

6. Inde esancia tesla uzdenkite ir palikite kambario temperatiiroje subrgsti/iSriugti.

7. Po 3 dieny suformuokite delno dydzio paplotélius ir sudékite/arba pusiau supilkite
ant medziaginés skepetaités/sviestinio popieriaus.

8. Dziovinkite pavartydami.

9. Sudzitivusius paplotélius galima sulauzyti arba susmulkinti iki trupiniy. Trupinius
dar galima papildomai padziovinti, po to supilti i medziagini maisel;.

Kaip vartoti? - Pagaminti sriubg®©

e 3 SaukStus trupiniy suberti i didesni inda/puoda ir, uzpylus Siek tiek vandens,
palikti kelioms valandoms, kad iSbrinkty.

o Keptuve¢je istirpinkite Siek tiek sviesto.

e 1 iSbrinkusios masés Sauksta idékite i sviesta ir iSmaisykite.

e Sia mase supilkite { dubeni/puoda su i§brinkinta mase, uzkaiskite inda ir maisykite
masg tol, kol ji uzvirs.

e [ sriuba galite iberti druskos, juoduju pipiry.
Sriuba paruos$ta®© Skanaus!



300 gr milty

150 gr cukraus pudros

150 gr sviesto

2 kiau$iniy tryniai + 2 kiauSiniy iSplakti baltymai
2 arbatiniai Sauksteliai kepimo milteliy
2 arbatiniai SaukSteliai vanilés
Ziupsnelis druskos

1-2 Saukstai grietinés

1,5 kg obuoliy

Cinamono

4 saukstai kukurtzy kruopy

IStepkite riebalais staCiakampg kepimo forma ir kaitinkite orkait¢ 185C. Nulupkite ir
susmulkinkite obuolius. Pridékite 2-3 arbatinius Saukstelius cinamono ir keleta Sauksty
rudojo cukraus, jei obuoliai néra saldiis. Idékite kukuriizy kruopas ir gerai iSmaiSyKkite.
MaiSykite miltus su cukrumi, kepimo milteliais, druska, vanile ir sviestu. Jums gausis
trupiniai. Tada dékite kiauSiniy trynius ir grieting. Minkykite kol teSla suminkstés.
Padalinkite tesla i dvi dalis. ISkociokite tesla ir dekite | kepimo forma. Tesla gali suplysti
dedant | kepimo forma, nes ji minkSta. Lengvai apibarstykite tesla trupuciu kukurtizy
kruopu. Dékite ant virSaus paruoStus obuolius. ISkociokite kita dali teslos ir uzdékite ant
virSaus. Patepkite virSu kiauSiniy baltymais. Subadykite teSla Sakute keliose vietose.

Kepkite 35-40 min.

4 svarai (2 kg) agurkéliu nupjaustytais galiukais ir supjaustyty i 3 dalis po 1 colj (2,5 cm)

Svieziis krapai

6 Cesnako skiltelés

15 juody pipiry

2 kvortos vandens ( 2,4 litro )

4 Saukstai druskos

2 riekés duonos( galima ruginés )
Indas laikymui



