SR SR LY AN
AMATY KIEMAS

Mano virtuveles uzrasai

Pagal ,,Gardumeélis.Recepty knyga.l dalis. 2020 m.*

I‘:IACIONALINE J L
AEENTORA B\ VALGYK

¥ PROTINGAI




Bulviy ir cukinijy blynai su &esnakiniu padazu

Blynams:

Bulves 600 gr

Cukinija 500 gr

Svogtuinai 160 gr

KiausSiniai 2-3 vnt.

Kvietiniai miltai 130 gr

Druska - Ziupsnelis

Juod. malti pipirai — pagal skonj
Aliejus (kepimui) — 20 gt.

Padazui:

OzZkos pieno varske 120 gr

Plakamoji grietinélé arba grietine 30 gr.
Cesnako kelios skiltelés

Druskos Ziupsnelis

Juod. malti pipirai pagal skonj

Citrinos sulc€iy - slakelis

Zalumynai (krapai, petraZolés) Ziupsnelis
(pagal skonj)




Bulviy ir cukinijy blynai su cesnakiniu padazu

Cukinija sutarkuoti per buroking tarka ir
nuspausti, kad kuo daugiau sulciy iSsispausty.
Bulvés ir svoguinus sutarkuoti burokine tarka.
Dubenyje suplakti kiauSinius, sudéti tarkuotas
cukinijas, bulvés ir svogunus, pagardinti
druska bei pipirais, suberti miltus ir uZmaisyti
tesla. Jei tesla pernelyg skysta ir vandeninga-
reikés jberti daugiau milty.

Orkaite jkaitinti iki 180*C temperatiiros.
Kepimo skardg iSkloti pergamentiniu
popieriumi ir pasSlakstyti aliejumi.

Sauk$tu formuoti blynus skardoje. Blyneliy
pavirsiu paslakstyti dar trupuciu aliejus ir
pasauti j orkaite.

Kepti 30-40 min, kol blynai graZiai apskrus.

PadaZo gaminimas:

Plakimui skirtg grietinele suplakti iki stasndZiy
puty.

Ozkos pieno varske sumaisyti su grietinéle,
dedant po kelis SaukStus grietinélés, ir atsargiai
maisant.

Suberti kapotus Zalumynus, Cesnakus, druska
bei pipirus, jlasinti kelis lasus citrinos sulciy.
Skoniui sureguliuoti galima jberti cukraus.
Plakamaja grietinéle galima pakeisti grietine.
Taciau jos ilgai plakti nereikia.




Bulviy ir cukinijy blynai su Cesnakiniu padazu

...cukinijy uzsiauginti ir patiems nesunku, taciau, kad jprastum is jy gaminti ir pamégtum patiekalus is
cukinijy.... Reikia gaminti!

....ozkos pienas musy virtuvéje visiskai nejprastas produktas. Nesitikéjau, kad man patiks ir ragavau
atsargiai ;) ... Taciau Sis derinys pavyko ir patiko....

...nesudétinga gaminti, skanu! Svarbiausia, nuspausti sultis 1§ tarkiy, tuomet blynai traskas....

... it bulvés, ir cukinijos labai sultingos, nusausinti ne i$ karto pavyko... o ozkos pieno varské — ragavau
pirma karta gyvenime.... Patiko! ....Visas derinys patiko....




Cukinijy suktinukai

Cukinijos 300 gr

OZkos pieno varské 100 gr

OZkos pieno suris 30 gr

Aliejus - Saukstelis arbatinis

Druska - Ziupsnelis

Juod. malti pipirai - pagal skonj

Cesnakai - kelios skiltelés

Zalumynai (krapai, petrazolés) - 10 gr/pagal skonj

Cukinijas iSilgai plonai supjaustome plonomis
juostelémis (apie 5 mm storio). Juosteles
apiberiame druska ir paliekame 10 min. Praéjus
siam laikui cukinijas Siek tiek nusausiname.

Orkaite jkaitiname iki 180 laipsniy. Cukinijos
juosteles sudedame ant skardoje patiesto
kepimo popieriaus, apsSlakstome aliejumi ir
kepame apie 10 min. Atausiname.

Jdarui varske pertriname ir sumaiSome su
ozkos pieno sturiu. Sudedame smulkiai
supjaustyta Cesnaka, Zalumynus, pagardiname
druska bei pipirais.

Cukinijos juosteles aptepame varskés jdaru ir
susukame j ritinélius.




Cukintjy suktinukai

Kaip mums sekési?

. Kai iSbandziau, pasirodé visai paprasta. O dar ir skanu. Tinka uzkandziui...

. Man labai patiko. Nesu gamings i$ cukinijy anksciau, tokio patiekalo nesu ir ragaves. Betgi visai
nesudétinga pasigaminti..... Ir ozkos pieno varske, suris — labai cia tinka....

. Labai skanu. Nesudétinga pagaminti....

... Ozkos pieno varske! Su visais prieskoniais ir cukinijomis — labai geras derinys....




Darzoviy troskinys su mésos kukuliais

Kukuliams:

Sausai brandinta malta jautiena - 650 gr
RyZiai (nevirti) - 120 gr
Kiausiniai - Ivnt

Svogiinai - 160 gr

Cesnakai - kelios skiltelés
Druska - Zijupsnelis

Juod. malti pipirai - Ziupsnelis

Troskiniui:

Bulvés -1,3 kg

Morkos - 100 gr

Raud. paprika - 130 gr

Svogiinai - 200 gr

Cesnakari - kelios skiltelés

Pomidory pasta - 1 valgomas saukstas
Aliejus - 30 ml

Lauro lapai - 1-2 vnt

Druska - Zjupsnis

Juod. malti pipirai - Ziupsnelis

Zalumynai (krapai, petrazolés) - pagal skonj




Darzoviy troskinys su mésos kukuliais

Pirmiausia paruosiame meésos kukulius.

I dubenj sudedame jautienos farsa. Saltu vandeniu gerai
praplauname ryZius, suberiame j farsa.

Svogiing nulupame, sutarkuojame, Cesnaka susmulkiname ir
suberiame j dubenj su farSu. ImuSame kiausSinius, jberiame
druska, pipirus ir viska gerai iSminkome.

Rankomis suformuojame nedidelius mésos rutuliukus.




Darzoviy troskinys su mesos kukuliais

Troskiniui svogunus ir paprika supjaustome kubeliais, susmulkiname
Cesnaka, morka sutarkuojame burokine tvarka, bulves stambiai

supjaustome.
I puoda, kuriame gaminame troskinj, jpilame aliejaus, suberiame

svogunus ir apkepame juos.

Po to sudedame morkas ir paprikas, kepiname 3—4 min. Jpilame
pomidory pastos, apkepame 2 min.

Sudedame bulves, jpilame verdancio vandens, kad viska apsemty,
jberiame druskos, jdedame lauro lapus.

Ant bulviy vitSaus sudedame mésos kukulius, uZdengiame dangciu ir
troSkiname ant silpnos ugnies 30 min.

Pasmulkiname Zalumynus ir jais apibarstome pagamintg troskinj pries
patiekiant.
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Svoginai 130 gr
Cesnakai 30 gr

Raud. paprika
Bulvés 350 gr
Morkos 130 gr

Pomidorai (konserv.savo sultyse) 270 gr

130 gt

Vengriskas guliasas

Malti &ili pipirai Siek tiek
Druska Ziupsnelis

Juod. malti pipirai  Ziupsnelis
Lauro lapai keli

Alyvuogiy aliejus(sviestas) 40 gr Miltai 50 gr

Malta saldZ. paprika 10 gt

Kiau$iniai 1vnt (S/M)




Vengriskas guliasas

Mésa supjaustome 1,5-2 cm. kubéliais.

Ant vidutinés kaitros, jkaitintame aliejuje(svieste) apkepame smulkiai supjaustyta svoginag (7-8
min., kol svogtunai tampa rudoki). ] apkepintus svoginus sudedame mésa, smulkintg Cesnakq ir
uzbarstome storu maltos saldZios paprikos sluoksniu. Kepame apie 10 minuciy arba kol mésa
lengvai paruduoja.

Suberiame kubeliais pjaustyta paprika it pakepame dar 5 minutes. Po to suverciame taip pat
kubeliais pjaustytas morkas, bulves, pomidorus. Jpilame jautienos sultinio, jdedame lauro

lapeliy, Siek tiek druskos ir pipiry (€ilj it juodyjy). Viska uzZverdame, uzZdengiame dangciu,
sumazinus kaitra gaminame apie 1 valanda.

Pabaigoje padarykite Cipetke —kietag milting teSla. Tam sumaiSome miltus, kiausinj ir druska.
Gautg tesla susukame j plona desrele ir supjaustome mazais gabaliukais.

Baigiant virti, sudedame cipetke ir dar paverdame apie 5 min., kol iSplauks j pavirsiy.
Galutinis guliaSo tirStumas reguliojamas pilant kauly sultinio iki norimos konsistencijos.




Vengriskas guliasas

Kaip mums sekési?

....1§ pradziy atrodé sudétingas receptas, bet, tinkamai susiruosus visus ingridientus ir zingsnis po zingsnio

atliekant veiksma po veiksmo, net i§ pirmo karto pavyko $is gardus ir ypac saltam sezonui labai tinkamas

karstas ir spalvingas patiekalas....

....cipetké! O cia tai, galvojau, kas per dalykas? Gal galima be jo apsieiti.... Bet... Visgi kantrybés uzteko ir
pavyko, netikéjau, bet geras derinys...

... Kai orai atvésta, tok{ patiekala tik valgyt ir valgyt — sotus, grazus, aromatingas, skanus...

....esu girdéjus apie vengriskq guliasa, bet paprastai namuose jautienos neturime, tai buvo ir {[domu
gaminti...Pavyko — skanumelis! Jau pagaminus ir iSragavus aisku, kad ir nieko cia sudétingo néra, reikia
trupucio kantrybeés ir sekti recepta. Galima ir ant lauzo kokiame sunkaus keto inde gamintis su draugais,
pavyzdziui, per musy tradicinius slidinéjimo turnyrus miske....




Moliugy plovas

Moliagas 350 gr
RyZiai - 320 gr
Vanduo - 500 ml
Morkos - 100 gr
Svogiuinai - 150 gr
Aitrieji pipirai - 10 gr

Aliejus - 50 ml

Cesnakai - 20 gr

Molugy s¢klos - 10 gr
CiberzZole - Ziupsnelis

Druska - a.Saukstelis

Juod. malti pipirai - Ziupsnelis




Moliugy plovas

RyZius kelis kartus perplauname, kol vanduo bus skaidrus. Gerai
nuvarviname. Moliaga nulupame, iSimame séklas. Svogunus ir Cesnakus
nulupame ir susmulkiname. Morkas nuskutame ir sutarkuojame.

Puode jkaitiname aliejy, apkepiname Cesnaka, svogunus ir aitryjj pipira
apie 3-5 min. Prie darZoviy jdedame tarkuotas morkas. Pakepame dar 3
min. Molitigq supjaustome stambiais kubeliais ir pakepiname su
darZovémis apie 5 min. Pagardiname prieskoniais.

Ant pakepinty darZoviy dékite ryZius, uzpilkite vandeniu. SumaZziname
kaitra it, uZdengus dangciu, troskiname apie 20-30 min, kol ryZiai sugers
visa vandenj.

Pabarstome molitugy séklomis.




Moliagy plovas

Kaip mums sekési?




Gefilte fish

Karpis 5 kg

Morkos 400 gr
Svoguinai 500 gr
KiausSiniai 10 vnt
Macy miltai/dZiavéséliai
Cukrus 100 gr

Druska 35 gr

Juod. malti pipirai 2,5 gr

300 gr

Sultiniui:

Svoguinail kg
Burokeliai 1,5 kg
Morkos 2,250 kg
Cukrus 65 gr

Druska 200 gr

Juod. malti pipirai 10 gr
Lauro lapeliai 10 gr
Kvapieji pipirai 5 gr




Gefilte fish

ISdarinéjame karpius, nuskutame zvynus. Pasaliname galvas ir uodegas, taciau ju
neimetame — paliekame sultiniui. Zuvi supjaustome 2-3 cm. storio gabaliukais,
Pasaliname stuburo kaulus, iSimame Zzuvies meésa, paliekame nepazeista oda.
Zuvies file du kartus sumalame meésmale, naudodami plony angy sietely
(nesmulkiname zuvy elektriniu smulkintuvu, kad nevirsty pastal) Svogunus
sutarkuokuojame arba susmulkiname elektriniu smulkintuvu arba sumalame
meésmale. Dubenélyje iSplakame zalius kiausinius su cukrumi, druska ir pipirais,
imaisSome dziuveselius, malta zuvi ir susmulkintus svogunus bei morka.

Paliekame pastovéti maziausiai pusvalandi saldytuve (arba pernakt).




Gefilte fish

I didel; platy puoda suberiame sultiniui skirtus stambiai supjaustytus svogunus
ir griezinéliais pjaustytas morkas bei burokélius. Sudedame nuplautas karpiy

galvas ir uodegas. élapiomis rankomis prikemSame | oda zZuvy mases,
formuojant zuvies gabaliukus. Sudedame ant paruostu darzoviy. Supilame
vanden; (kad tik apsemtu zuvy), suberiame cukry, druska ir pipirus, lauro

lapelius. Uzvirus sumaziname ugny, nugriebiame putas ir paliekame virti apie 2—

2,5 valandos.




Gefilte fish

| Viska atvésiname 1r tik tada atsargiai iSgriebiame po viena gabaliuka | gilia
lekste, kurioje patieksime, ant kiekvieno uzdedame po morkos griezinélj (imant
dar neatvésusius zuvies gabalus, jie suyra). Palaistome trupuciu sultinio.
ISvirusiomis darzovémis 1ir zuvy galva papuosiame lékste su zuvimi. Likusg
sultini nukosiame per sietelj. Si skyst; supilame ant paruosty kukuliuky,
atvésiname ir padedame { saldytuva, kad sultinys pavirsty drebuciats.

Getilte zuvis patiekiama su plonu virtos morkos griezinéliu ir valgoma su
krienais, kaip Saltasis uzkandis (su balta chala arba macais ir krienais).




Kaip mums sekési?




Silkés | forsmakas

Silke, 450 ¢ Patiekimui:

Ropiniat svogunai, 140 g

Kiausiniai, 2-3 vat Juoda duona 250 g/ ketvirtadalis kepalo
Obuoliai (rugstus), 160 g Burokeliai (keptt) 250 g

Alyvuogiy aliejus 50 ml Alyvuogiy aliejus 10 ml/ 2 arbat s.
Citrinos sultys, a.Saukstelis Natuaralios obuoliy sultys 10 ml/ 2 arbat s.
Gratkiniai riesutal 50 g Druska, malti juod. pipirai arbat.s.

Cinamonas a.Saukstelis
Druska, ziupsnelis
Juod. malti pipirai, ziupsnelis




Silkeés ,,forsmakas

Silke smulkiai sukapojame peiliu.
Obuolius nulupame, iSpjauname seklalizdzius ir labai smulkiai sukapojame.
Svogung nulupame, labai smulkiai supjaustome 1ir nuplikome verdanciu

vandeniu, kad butu ne toks astrus.

ISvirtus kiausinius nulupame. 1-2 kiausinius smulkiai sukapojame peiliu.
Kapotg silke, obuolius, svogunus bei kiausinius sumaisome su smulkintais
gratkinias riesutais, pagardiname alyvuogiy aliejumi, citrinos sutimis, cinamonu,
druska, juodais maltais pipirais.

Tiekiame uztepta ant juodos duonos, papuosiant virtu kiausiniu ir svoguno

pusziedziais.




Silkés | forsmakas

Patiekimas ant burokéliy karpaco.

Nedidelius porcijintus indelius 1Sklojame maistine plévele. [ juos sudedame paruosts forsmaka,
suspaudziame, kad susipresuoty, ir pastatome pusvalandziui { Saldytuva.

Per ta laika supjaustome plonais apskritimais iskeptus ir pravésusius burokeélius. Juos graziai
isdeliojame lekstéje, apibarstome druska, maltais pipirais, paslakstome obuoliy sultimis bei
alyvuogiy aliejumi. Palieckame pusvalandziui, kad burokéliai jsiskonétu.

Po pusvalandzio, silkés forSmaka atsargiai 1Sverciame ant pasimarinavusiy burokeéliu,

papuosiame virtu kiausiniu, zalumynais arba svoguno pusziedziais.







/uviene

Z.uvienei: Z.uvies sultiniui:

Karpiai 1kg Zuvy maistinés atliekos (galvos, kaulai,
Bulves 500 g pelekai)
Morkos 300 g Vanduo 2,51
Zalumynai Svogtnai 150 g
Druska, pipirai Morkos 100 g
Druska 10 g
Juod. pipirai5 g
Lauro lapai 1-2 vnt




Zuviené
Verdant sultini panaudojame po zuvy apdorojimo likusius gabaliukus: galvas,
pelekus, uodegas, nugarkaulius, jvairias nuopjovas. Pries virima butinai 1§ galvu

iSpjauname ziaunas, nes jos gali apkartinti sultinj.

Paruostas zaliavas uzpilame vandeniu ir greitai uzviriname. Uzvirinus,
pasudome, imetame lauro lapely, kelis pipiry grudelius, nepjaustytus svogunus ir
morkas.

Sultiniui uzvirus dangt; nukeliame, kaitra sumaziname ir zuvies sultinj verdame
40-50 minuciu.

Virimo metu vis nugraibome susidarancias putas, kad sultinys butu skaidresnis.
Paruosta sulting perkosiame per labai smulky sietelj arba per pora keleta karty

perlenkta marle. Suvirusias zuvies dalis, svogunus, morkas 1Smetame, nes jie jau

buna atidave sultiniui savo skonj.




/uviene

Perkosta sulting vel uzviriname. Sudedame nedideliais gabaliukais pjaustytas

bulves ir morkas. Verdame 1ki kol jos bus suminkstéjusios, beveik isvirusios.
Sudedame stambiai supjaustytus karpio gabaliukus. Uzverdame. Verdame 3-5
minutes.

Nukeliame puoda nuo kaitros, pagal skonj pagardiname druska, pipirais,
suberiame smulkiai sukapotus zalumynus.

Nukelta puoda uzdengiame dangciu ir palieckame 5-10 min. pastovéti.

Zuvieng tiekiame apibarste zalumynais, galima paskaninti grietine arba {spausti

truputy citrinos sulciy.
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Kaip mums sekeési?




Zydiéka pynute ,,chala

Teslat:

Kv. miltai 500 ¢
Sausos mielés 5 g
Siltas vanduo 200 ml
Aliejus 50 ml

Cukrus 40 g
Kiausiniai 2 vnt
Druska10 g




Zydiéka pynute ,,chala

I didelj dubenj beriame 2/3 milty, druska, sausas mieles, cukry, supilame aliejy ir paplaktus
kiausinius. ISmaiSome (Siek tiek — sauksta - kiausiniy plakinio atsidedame pynuciy aptepimui).
ISmaisykite, padedame $iltoje vietoje, apklojus Svariu drobiniu ranksluostéliu, kad pakilty.
Suberiame likusius miltus, pradedame minkyti. Minkyti retkia ilgai, bent 10 min. Tesla turt buti
gana minksta, elastinga, nebelipni.

ISminkyta tesla suvoliojame { rutuly, kiek patepame aliejumi ir dedame | dubeny, pridengiame
virtuviniu ranksluostéliu bei statome valandai { Silta vieta, kad pakilty — tesla turi mazdaug
padvigubeéti.

Pakilusig tesla darsyk iSminkykite. Tuomet formuojame — piname - pailga arba apvalig ,,chala®.
Suformuots ,,chala* dedame ant skardos, isklotos kepimo popieriumi, vél pridengiame
ranksluosteliu 1r dar pusvalandyj Siltai pakildome.




Zydiéka pynute ,,chala

Kol tesla kyla, tkaitiname orkaite 1ki 180 laipsniy temperatuaros (rezimas —
kaitinimas 1§ vir§aus 1ir apacios, be ventiliatoriaus).

Pakilusias pynutes Svelniai ir nespausdami aptepame kiausinio plakiniu,
pabarstome sezamo séklomis ar aguonomis.

Dedame kepti. Vienai Seimyninet chalai prireiks 30-35 min orkaitéje. IS Sio
kiekio ingridienty galima suformuoti 2 chalas ir viena mini, tuomet kepimas
uztruks 1ki 25 min. Virsus tampa graziai rusvas.

Kiek atvesus, galima chalq skanauti.




Zydiska pynuté ,,chala

Kaip mums sekési?

.... Buvau nusistactusiu ,,pries® mielinius gaminius. Bet, teretkia pirmam kartui uzsispyrimo ir kantrybés

.... Abejojau, ar teisingai viska darau — vis ziuréjau ir ziuréjau | tesla: ar kyla, ar jau tiek pakilo ir t.t..... Siek
tiek nerimavau.... Sakoma, kad mieliné tesla nemégsta nerimo.... Ji tuomet nekyla arba susmenga.... Tai
Sitaip man nenutiko, nes visgi maciau kaip kepamos chalos mokykloje per projektus, net buvau bandziusi
minkyti ir pinti.... Galutinis rezultatas kad ir Sleivokas, bet skanus, juolab, kad pacios keptasl...

.... Supratau ko reikia — kantrybés, buti pasiruosus visus ingridientus. Susisverti, sumatuoti, susidétt
patogiai ant darbastalio. Tuomet taip ramiai, pazingsniui viskq atlikti, neskubéti. Atrodyty, tokie paprasti
ingridientai, o toks pavykes ir gardus rezultatasl...

... Ne taip jau trumpai minkyti reitkia — prailgsta tos 10 minuciy. Tuomet dar pynimas.... Bet iSties paprasta
Ir imanoma....




Skanaus!

* O antrajame projekto etape butinai uzrasysim ir visus linksmus bet juokingus
nutikimus, iStikusius mus begaminant, beruosiant ,,kronikas® virtuves
. patirciy, iterpsime kelis pasakojimus, kuriuos isgirdome 1 namiskiy, kol

gaminome arba kol jie skanavo musy ,,eksperimentus.

* TJki susitikimo!
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