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Pagrindiniai produktai patiekalams rinkinyje ,,Gardumelis. Recepty knyga. I d. 2020 m.“ - tai
vietiniy tikininky Sal¢ininky rajone ir Vilniaus regione uzaugintos ir tiekiamos gérybeés:

Sausai brandinta jautiena: kumpis, sprandiné, pamenté, menté
Karpis

Ozkos pieno varske
Ozkos pieno siiris
Kiausiniai
Burokéliai

Bulvés

Morkos

Svogtinai

Porai

Cukinijos

Molitigai

Kiti, pagal receptiiras reikalingi produktai, jgyti vietin¢je smulkaus verslo Dieveniskiy miestelio
krautuvéléje.

Receptiiras parinko ir technologing patiekaly gamybos eigg projektui pritaiké bei aprasé profesijos
mokytoja Teresa Davidovic.

Patirtinj mokyma gaminti patiekalus ir perprasti kalkuliacinius principus organizavo profesijos
mokytojos Teresa Davidovi€ ir Teresa Kildanovic.

Susisiekime, jei kils klausimy ar pasitlymy:

Vilniaus agroekologijos mokymao centro filialas

“DieveniSkiy Simono Karczmaro amaty kiemas”
Geraniony g. 42, LT-17138
Dieveniskés, Sal¢ininky r.

+37062070095
dieveniskiu.skak@gmail.com
www.dieveniskiutvm.lt

Ilona Sediené, projekto administratore, ilona.shediene@gmail.com
Teresa Davidovi¢, profesijos mokytoja, teresadavidovic2@agmail.com
Teresa Kildanovic, profesijos mokytoja, kildanovic.teresa@gmail.com
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NACIONALINE ‘ L

GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
FROTINGAI
Patiekalai i§ Zuvies
Patiekalo pavadinimas Orkaitéje keptas karpis su darzovémis
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020m.
Nr. vnt, Norma 10 Kaina Suma
patiekaluy
1 Karpis kg. 10 3,50 35,00
2 Morkos kg. 2 0,80 1,60
3 Bulvés kg. 3 0,80 2,40
4 Porai kg. 1,200 0,80 0,96
5 Alyvuogiy aliejus kg. 0,150 2,84 0,43
6 Cesnakai kg. 0,200 - -
7 Druska kg. 0,050 0,33 0,02
8 Juod. malti pipirai kg. 0,020 9,90 0,20
9 Citrinos - - -
10 Zuvies prieskoniai - - -
11 Dizono garstycios - - -
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 40,61

Patiekalo gamybos technologinis aprasymas:

Karpius iSdarinékite, nuplaukite ir nusausinkite. Supjaustykite pjausniais. Pagardinkite druska,
pipirais, diZono garsty€iomis, prieskoniy misiniu.

Pasiruoskité darzovés. Bulvés nuskuskite ir supjaustykite kasnio dydzio griezinéliais. Morkas ir
porus — pusZziedziais.

Pjausnius dékite | kepimo popieriumi iSklotg skarda. Darzovés iSdeliokite Salia Zuvies. Taip pat
idekite 18ilgai perpjautg cesnako galva, kelias citrinos skilteles.

Viska pagardinkite druska, pipirais ir apSlakstykite alyvuogiy aliejumi.

Kepkite apie 45 minutes 180°C jkaitintoje orkaitéje.
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GARDUMELIS. RECEPTUY KNYGA. I dalis. 2020 m. 3
AGENTURA VALGYK 5

PROTINGAI AMATY ms
Patiekalai i§ Zuvies
Patiekalo pavadinimas Karpis orkaitéje, keptas su morkomis ir cukinija
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Karpis kg. 15 3,50 52,50
2 Morkos kg. 1 0,80 0,80
3 Svogtinai kg. 0,900 1,00 0,90
4 Cukinija kg. 2 0,90 1,80
5 Alyvuogiy aliejus kg. 0,150 2,84 0,43
6 Cesnakai (Sesnaky milteliai) kg. 0,100 - -
7 Druska kg. 0,050 0,33 0,02
8 Juod. malti pipirai kg. 0,020 9,90 0,20
9 Zuvies prieskoniai
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 56,65

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Karpius isdarinékite, nuplaukite ir nusausinkite.
Svogitinus ir cukinija supjaustykite kubeliais, morkas sutarkuokite stambia tarka.

Pirmiausiai su aliejumi pakepinkite svogiing, kol pagels. Tuomet kartu sudékite morkg ir
cukinijg. DarZoves kepkite kol vos pakeis spalva, bet nesuminkstés.

Zuvj jtrinkite prieskoniais, druska, pipirais bei ¢esnaku.
Keptomis darzovémis jdarykite karpj.

Kepkite orkaitéje, jkaitintoje iki 170°C apie 45 minutes.
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Patickalai i§ Zuvies
Patiekalo pavadinimas Ant groteliy keptas karpis
Patiekalo kainos (eurais) apskaic¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Karpis kg. 15 3,50 52,50
2 Cesnakai kg. 0,100 - -
3 Alyvuogiy aliejus kg. 0,200 2,84 0,57
4 Druska kg. 0,100 0,33 0,03
5 Juod. malti pipirai kg. 0,050 9,9 0,50
6 Zalumynai
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 53,60

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Karpius nuvalykite, iSdarinékite, gerai iSplaukite ir nusausinkite vienkartiniu ranksluosciu. I8
Zuvies iSpjaukite file.

Cesnakus susmulkinkite riekelémis. Supjaustykite zalumynus. Viska sudékite j dubenj, uzpilkite
aliejumi, apibarstykite druska bei pipirais, iSmaiSykite. Galima jspausti citrinos sulciy.

Marinatu iStrinkite Zuvj ir palikite marinuotis porai valandy.
Zuvj dékite ant groteliy ir kepkite, kol iskeps ir graziai apskrus.

Salia galima pasikepti ir megstamy darzoviy: pomidory, papriky, cukiniju.
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GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
FROTINGAI
Patiekalai i§ Zuvies
Patiekalo pavadinimas Orkaitéje keptas karpis
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 10 Kaina Suma
patiekaluy
1 Karpis kg. 15 3,50 52,50
2 Svogiinai kg. 1 1,00 1,00
3 Porai kg. 0,800 0,80 0,64
4 Cesnakai Kg. 0,200 - -
5 Bulvés kg. 4 0,80 3,20
6 Aliejus kg. 0,200 0,99 0,20
7 Druska kg. 0,010 0,33 0,01
8 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
9 Zuvies prieskoniai - -
10 Zalumynai (krapai, petrazolés) - -
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 57,65

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Karpius nuvalykite, iSdarinékite (galvas galima palikti), gerai iSplaukite ir nusausinkite. 1§ abiejy
pusiy ipjaukite nugaréle.

Cesnaka sukapokite, sumai§ykite su prieskoniais ir druska. Siuo miginiu gerai jtrinkite karpius,
pasistenkite, kad patekty i visas jpjovas, vidy. Itrintus karpius palikite marinuotis porai valandy
arba nakdiai.

I karpiy vidy idékite po pundelj zalumyny (krapy, petrazoliy) ir ziedeliais pjaustyty svogiiny.
Perkelkite karpius j kepimo forma, iStepta aliejumi. Karpius apslakstykite aliejumi. Aplink
pridékite ketvir€iais pjaustyty bulviy, smulkinty pory, apibarstykite jas megstamais prieskoniais,
ipilkite vandens.

Kepkite iki 200*C jkaitintoje orkaitéje apie 40 minuciy.
Pries pateikiant, iSimkite i§ vidaus svogiinus ir zalumynus, reikalingas tik jy skonis ir aromatas.
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GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

Patiekalai i$ zuvies

Patiekalo pavadinimas Sventinis karpis laimo ir darZoviy draugijoje

Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas

Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Karpis kg. 15 3,50 52,50
2 Morkos kg. 3 0,80 2,40
3 Svogiinai kg. 2 1,00 2,00
4 Cukinija kg. 2 0,90 1,80
5 Alyvuogiy aliejus kg. 0,150 2,84 0,43
6 Cesnakai Kg. 0,100 - -
7 Druska kg. 0,050 0,33 0,02
8 Juod. malti pipirai kg. 0,020 9,90 0,20
10 Zuvies prieskoniai - - -
11 Laimo citrinos - - -
12 Zalumynai - - -
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 59,35

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Karpius nuvalykite, iSdarinékite (galvas galima palikti), gerai iSplaukite ir nusausinkite. IS visy
pusiy jtrinkite druska ir juodaisiais pipirais. Vienos zuvies pusés odelg jpjaukite keliose vietose ir
ten jdékite plonai pjaustyta laimg bei petrazoliy Sakeles.

I kepimo formg graziai suklokite plonai pjaustytas darzovés: morka, svoguing, cukinijg. Taip
sluoksniuokite du kartus. Darzoves paskaninkite druska, pipirais bei alyvuogiy aliejumi. Salia
idekite per puse perpjauta Cesnako galvute.

Ant darZoviy paguldykite karpj ir kepkite iki 190 laipsniy jkaitintoje orkaitéje: 45 minutes
uzdengus folija ir 10 minuciy, kad karpis graziai apskrusty.
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Patiekalai i$ zuvies
Patiekalo pavadinimas Gefilte fish
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Karpis kg. 10,000 3,50 35,00
2 Morkos kg. 0,800 0,80 0,64
3 Svogiinai kg. 1,000 1,00 1,00
4 KiauSiniai vnt. 20 0,20 4,00
5 Macy miltai kg. 0,600 - -
6 Cukrus kg. 0,200 0,58 0,12
7 Druska kg. 0,070 0,33 0,02
8 Juod. malti pipirai kg. 0,005 9,90 0,05
Sultiniui:
1 Svogiinai kg. 2,000 1,00 2,00
2 Burokéliai kg. 3,000 0,80 2,40
3 Morkos kg. 4,500 0,80 3,60
4 Cukrus kg. 0,130 0,58 0,08
5 Druska kg. 0,400 0,33 0,13
6 Juod. malti pipirai kg. 0,020 9,90 0,20
7 Lauro lapeliai kg. 0,020 8,20 0,16
8 Kvapieji pipirai kg. 0,010 9,9 0,10
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 49,50

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Isdarinékite karpius, nuskuskite Zvynus. PaSalinkite galvas ir uodegas, taciau jy neiSmeskite — palikite
sultiniui. Zuvj supjaustykite 2-3 cm. storio gabaliukais. Pasalinkite stuburo kaulus, i§imkite Zuvies mésa,
palikite nepaZeista oda. Zuvis file du kartus sumalkite mésmale, naudodami plony angy sietel;j. Jokiais
budais nesmulkinkite zuvy elektriniu smulkintuvu, kad nevirsty pasta. Svogiinus sutarkuokite arba
susmulkinkite elektriniu smulkintuvu (galite sumalti mésmale). Dubenélyje iSplakite Zalius kiauSinius su
cukrumi, druska ir pipirais, jmaiSykite macy dzitvésélius, maltg zuvj ir susmulkintus svogtinus bei morka.
Palikite pastovéti maziausiai pusvalandj saldytuve (arba pernakt).

I didelj platy puoda suberkite sultiniui skirtus stambiai supjaustytus svogiinus ir griezinéliais pjaustytas
morkas bei burokélius. Sudékite nuplautas karpiy galvas ir uodegas. Slapiomis rankomis prikimskite j oda
zuvy masés, formuojant zuvies gabaliukus. Sudékite ant paruostu darzoviy. Supilkite vandenj(kad tik
apsemtu zuvj), suberkite cukry, druskg ir pipirus, lauro lalelius. UZvirus sumazinkite ugnj, nugriebkite
putas ir palikite virti apie 2-2,5 valandos.

Viska atvésinkite ir tik tada atsargiai iSgriebkite po vieng gabaliuka j gilig 1€kste, kurioje patieksite, ant
kiekvieno uzdékite po morkos griezinélj (jei imsite dar neatvésusius Zuvies gabalus, jie suirs). Palaistykite
trupuciu sultinio. I$virusiomis darzovémis ir zuvy galva papuoskite Iekste su zuvimi. Likusj sultinj
nukoskite per sietelj. Sj skystj supilkite ant paruosty kukuliuky, atvésinkite ir padékite j $aldytuva, kad
sultinys pavirsty drebuciais.

Gefilte zuvis patiekiama su plonu virtos morkos griezinéliu ir valgoma su krienais.

Galite patiekti gefilte zuvj kaip Saltajj uzkandj su balta chala arba macais ir krienais.
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GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
FROTINGAI
Patickalai i§ Zuvies
Patiekalo pavadinimas Karpio vyniotinis (Terinas)
Patiekalo savikainos (eurais) apskaic¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Karpis kg. 12 3,50 42,00
2 Morkos kg. 1 0,80 0,80
3 Svogiinai kg. 1,200 1,00 1,20
4 Pilno griido miltai l. 0,300 0,91 0,27
5 Druska kg. 0,050 0,33 0,02
6 Juod. malti pipirai kg. 0,020 9,90 0,20
7 Lauro lapeliai(malti) kg. 0,020 8,20 0,16
8 Petrazolés kg.
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 44,65

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Karpius nuvalykite, iSdarinékite, gerai iSplaukite ir nusausinkite. Atskirkité Zuvies filé nuo kauly.
Karpio filé padalinkite j dvj dalis.

Vieng dalj, mazdaug trec¢dalj, pabarstykite prieskoniais, druska ir pipirais.
Kita, didesnj dalj, sumalkite kartu su virta morka ir aliejuje pakepintu svogtnu.

I §j far$a pridékite kapoty petrazoliy, milty, prieskoniy, druskos ir pipiry. Gerai iSmaiSykite.

Formuokite tering:

Siaurg kipimo indg iSklokite kepimo popieriumi.

Ant dugno dékite nesmulkintus filé gabalélius.

Ant filé virSaus dekite karpio farsa.

Kepimo indg patalpinkite j kita kepimo indg su vandeniu( konvekcinéje orkaitéje kepkite su gary
funkecija).

Kepkite orkaitéje, jkaitintoje iki 180*C, apie 1 valanda.

AtauSinkite prie§ patiekdami.
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GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai i§ Zuvies
Patiekalo pavadinimas Zuviené
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
N vt Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
Zuvies sultiniui:
Zuvy maistinés atliekos (galvos, kaulai, kg.
pelekai)
Vanduo l. 5 - -
Svogiinai kg. 0,300 1,00 0,30
Morkos kg. 0,200 0,80 0,16
Druska kg. 0,020 0,33 0,01
Juod. pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
Lauro lapai kg. 0,001 8,20 0,01
Zuvienei:
Karpiai kg. 2 3,50 7,00
Bulvés kg. 1 0,80 0,80
Morkos kg. 0,600 0,80 0,48
Zalumynai - - -
Druska, pipirai - - -
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 8,86

Patiekalo gamybos technologinis aprasymas:

Verdant sultinj galima panaudoti po zuvy apdorojimo likusius gabaliukus: galvas, pelekus, uodegas,
nugarkaulius, jvairias nuopjovas. Pries virimg reikia biitinai i§ galvu iSpjauti ziaunas, nes jos gali apkartinti
sultinj.

Paruostas zaliavas uzpilkite vandeniu ir greitai uzvirinkite. UZvirinus, pastdikite, jmeskite lauro lapelj,
kelis pipiry griidelius, nepjaustytus svogtnus ir morkas.

Sultiniui uzvirus dangtj nukelkite, kaitrg sumazinkite ir Zuvies sultinj virkite 40-50 minuciy.
Virimo metu vis nugraibykite susidarancias putas, kad sultinys biitu skaidresnis.

Paruosta sultinj perkoskite per labai smulky sietelj arba per pora karty perlenkta marlg. Suvirusias Zuvies
dalis, svogtinus, morkas iSmeskite, jie jau atidave sultiniui savo skonj.

Perkosta sultinj vel uzvirinkite. Sudékite nedideliais gabaliukais pjaustytas bulves, morkas. Virkite iki kol
jos bus suminkstéjusios, beveik iSvirusios.

Sudékite stambiai supjastytus karpio gabaliukus. Uzvirkite. Virkite 3-5 minutes.

Nukelkite puoda nuo kaitros, pagal skonj pagardinkite druska, pipirais, suberkite smulkiai sukapotus
zalumynus.

Nukeltg puodg uzdenkite dangciu ir palikite 5-10 min. pastovéti.

Zuviene tiekite apibarste zalumynais, galima paskaninti grietine arba jspausti truputj citrinos suléiy.
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SVIETIMO

AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai i$ Zuvies
Patiekalo pavadinimas Silkés ..forsmakas*
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. Nr. Produkty pavadinimas Mato vnt. 2020 m.
Norma 25 patiekaly Kaina Suma
1 Silké kg. 2,240 2,31 5,17
2 Ropiniai svogiinai kg. 0,700 1,00 0,70
3 Kiausiniai vnt. 14 0,20 2,80
4 Obuoliai (riigstis) kg. 0,800 - -
5 Alyvuogiy aliejus l. 0,200 2,84 0,57
6 Citrinos sultys . 0,030 - -
6 Graikiniai rieSutai kg. 0,250 11,88 2,97
7 Cinamonas kg. 0,020 8,20 0,16
8 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
9 Juod. malti pipirai kg. 0,001 9,90 0,01
Pateikimui:
Juoda duona vnt. 1 2,45 2,45
Burokéliai (kepti) kg. 1 0,80 0,80
Alyvuogiy aliejus l. 0,050 2,84 0,14
Natiiralios obuoliy sultys l. 0,050 - -
Druska, malti juod. pipirai kg. 0,001 0,01
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 15,79

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Silke rankiniu btidu sumalti mésmaléje arba smulkiai sukapoti peiliu.

Obuolius nulupti, iSpjauti s¢klalizdzius ir labai smulkiai sukapoti.

Svogting nulupti, labai smulkiai supjaustyti ir nuplikyti verdanciu vandeniu, kad bitu ne toks astrus.
I8virtus kiauSinius nulupti. 7 kiausiniu smulkiai sukapoti peiliu.

Kapota silke, obuolius, svogiinus bei kiauSinius sumaiSome su smulkintais graikinias riesttais, pagardiname
alyvuogiy aliejumi, citrinos sutimis, cinamonu, druska, juodais maltais pipirais.

Forsmakas jprastai teikiamas uZzteptas ant juodos duonos, papuo$iant virtu kiauSiniu ir svogino
pusziedziais.

Kitas patiekimo biidas: ant burokéliy karpaco.

Nedidelius porcijinius indelius iskloti maistine plévele. | juos sudéti paruosta forSmaka, suspausti, kad
susipresuoty ir pastatyti pusvalandziui j Saldytuva.

Per tg laika supjaustyti plonais apskritimais iSkeptus ir pravésusius burokélius. Juos graziai iSdélioti
lekstéje, apibarstyti druska, maltais pipirais, paslakstyti obuoliy sultimis bei alyvuogiy aliejumi. Palikti
pusvalandziui, kad burokéliai jsiskonéty.

Po pusvalandZio, silkés forsmakqg atsargiai iSversti ant pasimarinuoty burokéliu, papuosti virtu kiauSiniu,
zalumynais arba svogiino pusziedziais.

11
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SVIETIMO

GARDUMELIS. RECEPTUY KNYGA. I dalis. 2020 m. 3
AGENTURA VALGYK 5

PROTINGAI AMATY ms
Patiekalai su ozkos pieno produktais
Patiekalo pavadinimas Varskés apkepas su molitigais
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 25 Kaina Suma
patiekaluy
1 Molitigas kg. 2,500 0,50 1,25
2 Ozkos pieno varske kg. 1,250 8,00 10,00
3 Many kruopos kg. 0,520 - -
4 KiauSiniai vnt. 10 0,20 2,00
5 Razinos kg. 0,250 5,28 1,32
6 Cukrus kg. 0,250 0,58 0,15
7 Aliejus kg. 0,200 0,99 0,20
8 Grietiné (pagardinimui)
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 14,92

Patiekalo gamybos technologinis aprasymas

Molitigus nulupkite, iSimkite séklas, supjaustykite kubeliais ir apkepkite aliejuje.
Atausinkite ir sutrinkite blenderiu.

SumaiSykite molitigus, varske, manus, kiauSinius ir cukry, viskg pertrinkite.
ImaiSykite razinas ir kréskite apkepo mase j riebalais iStepta kepimo forma.
Kepkite 30-45 minuc¢iy 200*C temperatiiroje.

Patiekite su grietine.

12
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SVIETIMO

GARDUMELIS. RECEPTUY KNYGA. I dalis. 2020 m. 3
AGENTURA VALGYK 5

PROTINGAI AMATY ms
Patiekalai su ozkos pieno produktais
Patiekalo pavadinimas Cukinijy suktinukai
Patiekalo savikainos (eurais) apskaiciavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Cukinijos kg. 1,500 0,90 1,35
2 Ozkos pieno varské kg. 0,500 8,00 4,00
3 Ozkos pieno siiris kg. 0,150 12,00 1,80
4 Aliejus I 0,020 0,99 0,02
5 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
6 Juod. malti pipirai kg. 0,001 9,90 0,01
7 Cesnakai kg. 0,020 - -
8 Zalumynai (krapai, petrazolés) kg. 0,050 - -
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 7,19

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Cukinijas i8ilgai plonai supjaustykite plonomis juostelémis (apie 5 mm storio). Juosteles apiberkite
druska ir palikite 10 min. Pra¢jus Siam laikui cukinijas Siek tiek nusausinkite.

Orkaite jkaitinkite iki 180°C. Cukinijos juostelés sudékite ant skardoje patiesto kepimo popieriaus,
apSlakstykite aliejumi ir kepkite apie 10 min. AtauSinkite.

Idarui var$ke pertrinkite ir sumaiSykite su ozkos pieno siriu. Sudékite smulkiai supjaustyta
¢esnaka, zalumynus, pagardinkite druska bei pipirais.

Cukinijos juostelés aptepkite varSkés jdaru ir susukite j ritinélius.
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NACIONALINE J L

GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m. SVIETIMO

AGENTURA VALGYK
PROTINGAI AMATY KIEMAS
Patiekalai su ozkos pieno produktais
Patiekalo pavadinimas Bulviy ir cukinijy blynai su ¢esnakiniu padazu
Patiekalo savikainos (eurais) apskaiciavimas
Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt.
Norma 25 patiekaly Kaina Suma
1 Bulvés kg. 3,000 0,80 2,40
2 Cukinija kg. 2,500 0,90 2,25
3 Svogiinai kg. 0,800 1,00 0,80
4 Kiausiniai vnt. 12 0,20 2,40
5 Kvietiniai miltai kg. 0,650 0,83 0,54
6 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
7 Juod. malti pipirai kg. 0,001 9,90 0,01
8 Aliejus (kepimui) I 0,100 0,99 0,10
Padazui:
1 Ozkos pieno var§ké kg. 0,600 8,00 4,80
2 Plakamoji grietinélé arba grietiné kg. 0,150 1,78 0,27
3 Cesnakas kg. 0,050 - -
4 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
5 Juod. malti pipirai kg. 0,001 9,90 0,01
6 Citrinos sultys kg. 0,020 - -
7 Zalumynai (krapai, petrazolés) kg. 0,100 - -
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 13,60

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Cukinijg sutarkuoti per buroking tarka ir nuspausti, kad kuo daugiau sul¢iy iSsispausty.
Bulvés ir svogiinus sutarkuoti burokine tarka.

Dubenyje suplakti kiausSinius, sudéti tarkuotas cukinijas, bulvés ir svoglinus, pagardinti druska bei pipirais,
suberti miltus ir uzmai$yti tesla. Jei tesla pernelyg skysta ir vandeninga- reikés jdéti daugiau milty.

Orkaite jkaitinti iki 180*C temperatiiros. Kepimo skarda iskloti pergamentiniu popieriumi ir paslakstyti
aliejumi.

Saukstu formuoti blynus skardoje. Blyneliy paviriu paslakstyti dar trupuciu aliejus ir pasauti j orkaite.
Kepti 30-40 min, kol blynai graziai apskrus.

Padazo gaminimas:
Plakimui skirtg grietinéle suplakti iki standZiy puty. Ozkos pieno varske sumaiSyti su grietinéle, dedant po
kelis Saukstus grietinélés, ir atsargiai maiSant. Suberti kapotus zalumynus, ¢esnakus, druska bei pipirus,

ilasinti kelis lasus citrinos suléiy. Skoniui sureguliuoti galima jberti Siek tiek cukraus.

Plakamaja grietinéle galima pakeisti grietine. Taciau jos ilgai plakti nereikia.
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NACIONALINE ‘ L

GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m. SVIETIMO

AGENTURA VALGYK S
PROTINGAI AMATY KIEMAS
Patiekalai su ozkos pieno produktais
Patiekalo pavadinimas “Latkés*
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 25 Kaina Suma
patiekaly
1 Bulvés kg. 2,500 0,80 2,00
2 Svogiinai kg. 0,900 1,00 0,90
3 KiauSiniai vnt. 5 0,20 1,00
4 Miltai kg. 0,250 0,83 0,21
5 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
6 Juod. malti pipirai kg. 0,001 9,90 0,01
7 Aliejus (kepimui) l. 0,100 1,16 0,12
Pateikimui:
1 Ozkos pieno varske kg. 0,500 8,00 4.00
2 Grietiné kg. 0,100 1,78 0,18
3 Cesnakas kg. 0,020 - -
4 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
5 Juod. malti pipirai kg. 0,001 9,90 0,01
6 Cukrus kg. 0,001 0,58 0,01
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 8,46

Patiekalo gamybos technologinis apras§ymas:

Bulves ir svogiinus sutarkuoti stambia tarka. Mas¢ sudéti | kiaurasamtj ir SaukStu iSspausti kuo
daugiau darzoviy sulCiy.

Dubenelyje suplakti kiauSinius, juos sumaiSyti su tarkuotomis bulvemis bei svogiinais, jmaiSyti
miltus (je1 masé labai skysta, déti papildomai 1- 2 SaukStus milty). Paskaninti druska, pipirais ir
gerai iSmaiSyti.

Tkaitinti aliejy gilioje keptuvéje. Saustu déti paruostos teslos j keptuve ir $auksto nugaréle islyginti
blyno pavirsiu. Kepti 1§ abiejy pusiy, kol graziai apskrus.

ISkeptas latkés i8delioti ant popierinio rankSluoscio, kad nuvarveéty riebaly perteklius.
Latkeés tiekiamos karStos su grietine, obuoliene arba varskés padazu:

e 0zkos pieno varSke sumaiSyti su grietine, jmaiSyti kapoto ¢esnako, jberti druskos, cukraus
ir pipiry, taip pat kapoty Svieziy krapy.
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NACIONALINE J L

GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai su ozkos pieno produktais
Patiekalo pavadinimas Pyragéliai su ozky pieno stiriu
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
Teslai:
1 Kvietiniai miltai kg. 0,900 0,83 0,75
2 Vanduo l. 0,250 - -
3 Sausos mielés kg. 0,025 13,20 0,33
4 Alyvuogiy aliejus l. 0,100 2,84 0,28
5 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
Idarui:
1 Ozky pieno siiris kg. 0,500 12,00 6,00
2 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
3 Zalumynai (krapai, petrazolés) kg. 0,100 - -
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 7,38

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Teslai skirtus produktus sumaiSykite ir suminkykite elastingg tesla. Pora valandy palakykite
Siltoje vietoje, kad pakilty.

Padalykite teslg 1 keturias dalis, i18kociokite, kad gautuméte plonus (iki 5 mm storio)
staiakampius ar kvadratinius lakstus. Palikite 20 min. kilti. TeSlos laksta jtieskite j skardg ir
Saukite j iki 250 laisniy jkaitintg orkaite. Kepkite apie 5 minutes.

IStrauke¢ dékite ant medinés lentelés, uzklokite drégnu Svariu rankSluostéliu ir palikite vésti. Taip
pat iSkepkite ir atvésinkite likusius teslos lakStus.

strj, ant virSaus uzdékite kitg kepinj, $velniai prispauskite.

Supjaustykite kvadratéliais, juos paskrudinkite keptuvéje su keliais Slakeliais aliejaus (kol
18silydys siiris).
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GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai su 0Zkos pieno produktais
Patiekalo pavadinimas Pica su ozki sriu ir karamelizuotais svogiinais
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
Teslai:
1 Kv. miltai kg. 1,500 0,83 1,25
2 Pilno grido miltai kg. 1,000 0,91 0,91
3 Cukrus kg. 0,050 0,58 0,03
4 Sausos mielés kg. 0,050 13,20 0,66
5 Druska kg. 0,050 0,33 0,02
6 Alyvuogiy aliejus l. 0,200 2,84 0,53
Idarui:
1 Ozky pieno siiris kg. 2,500 12,00 30,00
2 Svogiinai kg. 1,800 0,80 1,44
3 Alyvuogiy aliejus . 0,300 2,84 0,85
4 Cukrus (rudasis) kg. 0,300 0,58 0,17
5 Balzaminis actas . 0,200 - -
6 Rozmarinas - -
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 35,86

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:
Picos padui persijokite j dubenj kvietinius ir pilno grido miltus.

I kita dubenj jberkite 200 g milty, viduje padarykite duobute. | ja suberkite sausas mielés, cukry ir druska,
ipilkite 150 ml $ilto vandens. Mieliy mase lengvai istrinkite, ant virSaus berkite milty, dubenj uzdenkite
ranksluostuku ir palikite Siltoje vietoje apie 20 min., kad tesla pakilty.

I pakilusig tesla supilkite apie 1,2 litro vandens, 150 ml aliejaus, miltus. UZmaiSykite vientisa tesla,
aptepkite aliejumi ir dar dvi valandas kildykite.

Kol tesla kils, paruoskite karamelizuotus svoginus:

Svogiinus plonai supjaustykite. Jkaitinkite aliejy, sudékite svogtinus ir kepkite ant silpnos ugnies nuolatos
maiSydami apie 15 min (kol jie visiSkai suminks$tés). Jeigu svoginai pradéda svilti, nors jie net
nesuminkstéje, jpilkite Siek tiek vandens.

Kai jau jie sukris, pilkite balzamikg ir berkite cukry. Vis maiSydami kepkite dar kelias minutes (jau ant
didesnés kaitros). Svogunai taps lipniis. Paragaukite ir pasireguliuokite skonj papildomu cukrumi ar actu.

Jeigu turite Sakele rozmarino ar Ciobrelio, jmeskite ji kepti drauge su svogtnais ir prie§ pilant balzamikg
iSimkite.

Karamelizuotus svogiinus atvésinkite.

I§ pakilusios teslos iSkociokite norimo dydzio paplocius, kiekvieng juy aptepkite aliejumi, paskirstykite
karamelizuoty svogtny, iSd¢liokite ozky pieno siirio gabaliukus, berkite rozmariny spygliukus.

Pica kepkite iki 220 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 25 min.
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GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
FROTINGAI
Patiekalai is jautienos
Patiekalo pavadinimas Jdaryta cukinija su jautiena
Patiekalo savikainos (eurais) apskaic¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 15 Kaina Suma
patiekaly
1 Sausai brandinta malta jautiena kg. 1,400 9,68 13,55
2 Cukinija kg. 1,5 0,90 1,35
3 Kiausiniai vnt 3 0,20 0,60
4 Svogiinai kg. 0,750 1,00 0,75
5 Aliejus kg. 0,150 0,99 0,15
6 Morkos 0,750 0,80 0,60
7 Druska 0,010 0,33 0,01
8 Juod. malti pipirai kg. 0,015 9,90 0,15
9 Prieskoniai (Ciobréliai, krapai,
petrazolés, raudonélis, Cesnakai)
Bendra produkty verté 15 patiekalams X X 17,16

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Paruoskite cukinijas: nulupkite ir supjaustykite apie 2 cm. storio rickelémis. Jeigu cukinijos jaunos
— lupti nereikia. ISskobkite seklas ir pagardinkite druska bei pipirais.

Malta jautieng sumaiSykite su smulkiai pjaustytais svogiinais (pus¢ skirty svogiiny atidekite),
kiauSiniais, druska ir kitais prieskoniais (iSskirus krapus ir ¢iobrelius).

Cukinijos Ziedus uzpildykite malta mésa ir apkepkite keptuvéje su aliejumi (ant nedideles kaitros)
1§ abiejy pusiy, kol apskrus.

Puode, jpilus aliejaus, pakepkite smulkintus svogiinus, tarkuotas morkas, susmulkinta ¢esnako
skiltéle, pagardinkite druska ir pipirais.

Sudékite apkepta cukinijg ir jpilkite 2/3 vandens. Troskinkite 20-30 min., kol cukinijos kraStai
prades irti. Pabaigoje jberkite smulkinty krapy, ¢iobreliy.
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GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.

SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai iS jautienos
Patiekalo pavadinimas Jautienos ir darzoviy troskinys |
Patiekalo savikainos (eurais) apskaiciavimas
Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. nt.
v Norma 15 Kaina Suma
patiekaly
1 Sausai brandintas jautienos kumpis kg. 1,800 11,62 20,92
2 Konservuoti pomidorai kg. 1,600 1,16 1,86
3 Morkos kg. 0,400 0,80 0,32
4 Svogiinai kg. 0,300 1,00 0,30
5 Cesnakai kg. 0,050 - -
6 Aliejus kg. 0,100 0,99 0,10
7 Druska kg. 0,020 0,33 0,01
8 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
9 Sultinys (vanduo)
Bendra produkty verté 15 patiekalams X X 23,61

Patiekalo gamybos technologinis aprasymas:

Jautienos mésa supjaustikyte nedideliais gabaléliais.
Konservuotus pomidorus nulupkite ir susmulkinkyte.

Keptuvéje gerai jkaitinkite aliejy. Didesnéje kaitroje apkepkite jautienos gabalélius i$ visy pusiy —
taip uzrakinsite meésos sultis. Po to sudékite j puoda.

Smulkiai supjaustykite svogiing ir ¢esnaka.

Toje pacioje keptuvéje, kur kepé mésa, apkepkite paruoStus svogiinus, kol suminkstes, sudekite

Cesnakg ir pakepkite keliolika sekundziy, kol paskleis aromatg. Sudékite ant mésos.
Morkas pjaustykite stambesniais griezinéliais ir sudékite j puoda.

UZpilkite sultiniu ir konservuotais pomidorais. Jberkite druskos, prieskoniy. Puoda uzdenkite
dang¢iu ir troskinkite iki 170 C laipsniy jkaitintoje orkaitéje 2 - 2.5 valandas, kol mésa i$sitroskins

ir suminkstés.

Paragaukite, jei mésa dar néra norimo minkstumo, galite dar pratgsti troskinimg, kol mésa bus

pakankamai minksta.

TroSkin; rekomenduojama patiekti su bulviy koSe, taCiau tiks ir ryZziai ar kitoks meégstamas

garnyras.
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PROTINGAI

Patiekalai i$ jautienos

Patiekalo pavadinimas VengriSkas guliasas

Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas

Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 15 Kaina Suma
patiekaly

1 Sausai brandintas jautienos kg. 1,500 11,62 17,43
kumpis

2 Svogiinal kg. 0,400 1,00 0,40

3 Cesnakai kg. 0,100 - -

4 Raud. paprika kg. 0,400 - -

5 Bulvés kg. 1 0,80 0,80

6 Morkos kg. 0,400 0,80 0,32

7 Pomidorai(konserv.savo sultyse) kg. 0,800 1,16 0,93

8 Alyvuogiy aliejus(sviestas) kg. 0,120 2,84 0,34

9 Malta saldz. paprika kg. 0,030 - -

10 Malti ¢ili pipirai kg. 0,005 9,90 0,05

11 Druska Kg. 0,010 0,33 0,01

12 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10

13 Lauro lapai kg. 0,005 8,20 0,04

14 Miltai kg. 0,160 0,83 0,13

15 Kiausiniai vnt 2 0,20 0,40

Bendra produkty verté 15 patiekalams X X 20,95

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:
Meésa supjaustykite 1,5-2 cm. kubéliais.

Ant vidutinés kaitros, jkaitintame aliejuje(svieste) apkepkite smulkiai supjaustyta svogiing(7-8
min., kol svogiinai tampa rudoki). | apkepintus svogtinus sudékite mésa, smulkinta ¢esnakg ir
uzbarstykite storu maltos saldZios paprikos sluoksniu. Kepkite apie 10 minuciy arba kol mésa
lengvai paruduoja.

Suberkite kubeliais pjaustyta paprika ir pakepkite dar 5 minutes. Po to suverskite taip pat kubeliais
pjaustytas morkas, bulves, pomidorus. Ipilkite jautienos sultinio, jdekite lauro lapeliy, Siek tiek
druskos ir pipiry (€ilj ir juodyjy). Viska uzvirkite, uzdenkite dang¢iu, sumazinus kaitrag gaminkite
apie 1 valanda.

Pabaigoje padarykite cipetke —kieta milting teslg. Tam sumaisykite miltus, kiausinj ir druska. Gautg
tesla susukite i plong desrele ir supjaustykite mazais gabaliukais.
Baigiant virti, sudékite cipetke ir dar pavirkite apie 5 min., kol iSplauks  pavirsiy.

Galutinis guliaSo tirStumas reguliojamas pilant kauly sultinio iki norimos konsistencijos.

20



7 I
GARDUMELIS. RECEPTU KNYGA. I dalis. 2020 m. (g o Rorvr
\’%‘L X AGENTURA VALGYK
v &ETO e

PROTINGAI

Patiekalai iS jautienos

Patiekalo pavadinimas Troskinta jautiena su svogiinais ir dziovintomis slyvomis

Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas

Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 10 Kaina Suma
patiekaluy

1 Sausai brandinta jautienos menté kg. 2 10,65 21,30
2 Dziovintos slyvos kg. 0,500 3,96 1,98
3 Morkos kg. 0,500 0,80 0,40
4 Svogiinai kg. 0,600 1,00 0,60
5 Pomidory padazas kg. 0,250 1,98 0,50
6 Aliejus l. 0,100 0,99 0,10
7 Druska kg. 0,010 0,33 0,01
8 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
9 Cinamonas kg. 0,005 8,20 0,04
10 Imbieras kg. 0,010 4,05 0,04
11 Mésos arba darzoviy

sultinys(vanduo)
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 25,07

Patiekalo gamybos technologinis aprasymas:
Jautieng nuplaukite, nusausinkite ir supjaustykite nedideliais pailgais gabaléliais.

Morkas nuvalykite, nuplaukite ir supjaustykite plonais griezinéliais.
Svogtinus nulupkite ir smulkiai supjaustykite.

Didel¢je keptuvéje jkaitinkite aliejy ir jame porcijomis i§ visy pusiy ant stiprios ugnies apkepinkite
jautienos gabalélius, kol Sie graziai apskrus. Apkeptus jautienos gabalélius sudékite ; duben;.
Toje pacioje keptuvéje likusiame aliejuje apkepinkite paruosStas darzovés. Supilkite pomidory
padazg ir lengvai pakepinkite. | kepamas darzovés suberkite jautienos gabalélius.

I keptuve su jautiena ir darzovémis jpilkite nedidel; kiekj sultinio arba vandens, jberkite druskos
bei malty juodyjy pipiry. Uzdenkite keptuve dangCiu ir troskinkite ant silpnos kaitros apie 30
minuciy.

Dziovintas slyvas kruops$¢iai nuplaukite, suberkite j keptuve su jautiena ir darzovemis ir troSkinkite
dar apie 20 miniciy.

Iberkite cinamono, imbiero ir dar patroskinkite 5-10 minuciy.

salotomis.
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Patiekalai 1§ jautienos
Patiekalo pavadinimas Jautienos far$o ir ryziy .,EZiukai*
Patiekalo savikainos (eurais) apskaiCiavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Sausai brandinta malta jautiena kg. 1,500 9,68 14,52
2 KausSiniai vnt. 3 0,20 0,60
3 Ryziai kg. 0,800 0,91 0,73
4 Druska kg. 0,010 0,33 0,01
5 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
6 Darzovés (patiekimui)
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 15,96

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Ryziy kruopas gerai nuskalaukite. Uzpilkite vandeniu ir brinkinkite apie dvj valandas.

Paruoskite jautienos far$a. Paskaninkite druska, pipirais, jmuskit kiauSinius, gerai iSminkikite ir
formuokite nedidelius farSo rutuliukus. Juos gerai apvoliokite ryziuose.

Virkite eziukus garuose apie 20-25 min.

I8virtus eziukus atsargiai i§imkite, kad nenubyréty ryziai, ir teikite su mégstamomis darzovémis.
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SVIETIMO

AGENTURA VALGYK
PROTINGAI AMATY KIEMAS
Patiekalai i$ jautienos
Patiekalo pavadinimas Azu — jautienos troskinys su raugintais agurkais
Patiekalo savikainos (eurais) apskaic¢iavimas
Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. nt.
v Norma 15 Kaina Suma
patiekaly
1 Sausai brandintas jautienos kumpis kg. 2 11,62 23,24
2 Svogiinai kg. 1,200 1,00 1,20
3 Pomidorai arba pomidory tyré kg. 0,200 1,98 0,40
4 Rauginti agurkai kg. 0,600 - -
5 Bulvés kg. 2 0,80 1,60
6 Cesnakai kg. 0,100 - -
7 Lydytas sviestas kg. 0,400 - -
8 Druska kg. 0,020 0,33 0,01
9 Juod. malti pipirai kg. 0,020 9,90 0,20
10 Jautienos sultinys (vanduo)
Bendra produkty verté 15 patiekalams X X 26,65

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Mésg supjaustykite nelabai plonomis, ilgokomis juostelémis. Storadugniame prikaistuvyje (kazane) gerai
ikaitinkite porg Sauksty lydyto sviesto. Mésg dékite vienu sluoksniu(porcijomis) ir gerai apskrudinkite i$
visy pusiy. Apkepinta mésa iSimkite j duben; ir atidékite, kol prireiks.

I likusius riebalus suverskite supjaustytus svogiinus. Kepkite vis pamaiSydami, kol svogtinai suminksteés ir
$velniai parus nuo likusiy mésos sulciy. Tuomet sudékite pomidorus arba pomidory tyre, iSmaisykite ir dar
pakepinkite (jeigu naudojate Sviezius pomidorus, galite jdéti ir 1-2 a. §. cukraus skoniui suSvelninti).
Sudékite apkepinta mésg, iSmaisykite, lengvai pastidykite ir pagardinkite pipirais.

Pakepintus svogtinus, pomidorus ir mésg uzpilkite kar$tu sultiniu (verdanciu vandeniu). Jo turéty biti tiek,
kad visiskai apsemty mésa. Kai puodas uzvirs, uzdenkite ir ant mazos ugnies troskinkite, kol mésa bus
visi§kai minksta. Jeigu vanduo nugaravo, padazas sutir§téjo, o meésa vis dar kieta, jpilkite dar sultinio ir
troskinkite toliau (apie 1 val). TroSkinimo laikas priklauso nuo mésos kokybés, gabaliuky dydzio, puodo ir
t.t.

Kol troskinasi mésa, paruoskite raugintus agurkus. Jeigu jie dideli, galite nulupti odelg. Supjaustykite
agurkus gana stambiais Siaudeliais, dékite j keptuve su lydytu sviestu, kelias minutes maiSydami
pakepinkite, tuomet jpilkite samtelj sultinio ir ant maZzos ugnies troSkinkite, kol sultinys nugaruos.
Atidékite, kol prireiks.

Pasiruoskite bulves: nulupkite, supjaustykite nemazais gabaliukais (skiltelémis) ir apkepinkite lydytame
svieste, kol bus beveik visiSkai minkstos. Atidékite, kol prireiks.

Kai mésa jau bus norimo minkstumo, sudékite paruostus agurkus ir keptas bulves, jeigu reikia, jpilkite dar
sultinio. Kaitinkite apie 10 min., kol persimaisys visi skoniai, o bulvés bus visiskai minkstos. Paragaukite,

ar netriiksta prieskoniy, nukaiskite ir jmaiSykite susmulkintus ¢esnakus. Palikite kelias minutes pastovéti.

Azu tiekite pabarscius smulkintais zalumynais.
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AGENTURA VALGYK
PROTINGAI AMATY KIEMAS
Patiekalai 1§ jautienos
Patiekalo pavadinimas Darzoviy troskinys su mésos kukuliais
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt.
Norma 15 patiekaly Kaina Suma
Kukuliams:
1 Sausai brandinta malta jautiena kg. 2 9,68 19,36
2 Ryziai (nevirti) kg. 0,360 0,91 0,33
3 KiausSiniai vnt 3 0,20 0,60
4 Svogiinai kg. 0,500 1,00 0,50
5 Cesnakai kg. 0,020 - -
6 Druska kg. 0,020 0,33 0,01
7 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
Troskiniui:
Bulvés kg. 4 0,80 3,20
Morkos kg. 0,300 0,80 0,24
Raud. paprika kg. 0,400 - -
Svogiinai kg. 0,600 1,00 0,60
Cesnakai kg. 0,050 - -
Pomidory pasta kg. 0,040 0,99 0,04
Aliejus l. 0,100 0,99 0,10
Lauro lapai kg. 0,005 8,20 0,04
Druska kg. 0,020 0,33 0,01
Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
Zalumynai (krapai, petraZolés)
Bendra produkty verté 15 patiekalams X X 25,23

Patiekalo gamybos technologinis aprasymas:
Pirmiausia paruoskite mésos kukulius.

I dubenj sudékite jautienos far$a. Saltu vandeniu gerai praplaukite ryzius, suberkite j farsa.
Svogiing nulupkite, sutarkuokite, cesnaka susmulkinkite ir suberkite i dubenj su farSu. Imuskite
kiauSinius, jberkite druska, pipirus ir viska gerai iSminkykite.

Rankomis suformuokite nedidelius mésos rutuliukus.

TroSkiniui svogtnus ir paprika supjaustykite kubeliais, susmulkinkite ¢esnaka, morka sutarkuokite
burokine tvarka, bulves stambiai supjaustykite.

Po to sudéekite morkas ir paprikas, kepkite 3—4 min. Ipilkite pomidory pastos, kepkite 2 min.
Sudékite bulves, jpilkite verdancio vandens, kad viska apsemty, jberkite druskos, jdékite lauro
lapus. Ant bulviy virSaus sudékite mésos kukulius, uzdenkite dangcCiu ir troskinkite ant silpnos
ugnies 30 min.

Pasmulkinkite Zalumynus ir jais apibarstykite pagamintg troSkinj prie§ patiekiant.
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AGENTURA VALGYK
PROTINGAI AMATY KIEMAS

Patiekalai i§ jautienos

Patiekalo pavadinimas VengriSkas guliasas

Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas

Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
N vnt. Norma 15 Kaina Suma
patiekaly
1 Sausai brandintas jautienos kumpis kg. 1,500 11,62 17,43
2 Svogiinai kg. 0,400 1,00 0,40
3 Cesnakai kg. 0,100 - -
4 Raud. paprika kg. 0,400 - -
5 Bulvés kg. 1 0,80 0,80
6 Morkos kg. 0,400 0,80 0,32
7 Pomidorai(konserv.savo sultyse) kg. 0,800 1,16 0,93
8 Alyvuogiy aliejus(sviestas) kg. 0,120 2,84 0,34
9 Malta saldz. paprika kg. 0,030 - -
10 Malti ¢ili pipirai kg. 0,005 9,90 0,05
11 Druska kg. 0,010 0,33 0,01
12 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
13 Lauro lapai kg. 0,005 8,20 0,04
14 Miltai kg. 0,160 0,83 0,13
15 KiauSiniai vnt 2 0,20 0,40
Bendra produkty verté 15 patiekalams X X 20,95

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:
Mésg supjaustykite 1,5-2 cm. kubeliais.

Ant vidutinés kaitros, jkaitintame aliejuje(svieste) apkepkite smulkiai supjaustytg svogiing (7-8
min., kol svogiinai tampa rudoki). | apkepintus svogtinus sudékite mésa, smulkinta ¢esnaka ir
uzbarstykite storu maltos saldZios paprikos sluoksniu. Kepkite apie 10 minuciy arba kol mésa
lengvai paruduoja.

Suberkite kubeliais pjaustyta paprika ir pakepkite dar 5 minutes. Po to suverskite taip pat kubeliais
pjaustytas morkas, bulves, pomidorus. Jpilkite jautienos sultinio, jdekite lauro lapeliy, Siek tiek
druskos ir pipiry (€ili ir juodyjy). Viska uzvirkite, uzdenkite dang¢iu, sumazinus kaitrg gaminkite
apie 1 valanda.

Pabaigoje padarykite cipetke —kieta miltine teSlg. Tam sumaiSykite miltus, kiauSinj ir druska.
Gautg tesla susukite | plong desrele ir supjaustykite mazais gabaliukais.

Baigiant virti, sudékite cipetke ir dar pavirkite apie 5 min., kol i§plauks  pavirsiy.

Galutinis guliaSo tirStumas reguliojamas pilant kauly sultinio iki norimos konsistencijos.
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SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai iS jautienos
Patiekalo pavadinimas Uzbekiskas plovas
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr- vnt Norma 15 Kaina Suma
patiekaly
1 Sausai brandinta jautienos pamenté kg. 1,600 10,65 17,04
2 RyZiai kg. 1,100 0,91 1,00
3 Vanduo(verdantis, ryziams) | 2,300 - -
4 Morkos kg. 0,400 0,80 0,32
5 Svogiinai kg. 0,400 1,00 0,40
6 Cesnakai vnt 3 - -
7 Aliejus [ 0,200 0,99 0,20
8 Druska kg. 0,020 0,33 0,01
9 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
Prieskonai (kuminas, karis, aitrioji
paprika)
Bendra produkty verté 15 patiekalams X X 19,07

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Mésa supjaustikyte mazdaug 3 - 4 cm kubeliais.
Storadugniame puode gerai jkaitinkite aliejy. Apkepinkite meésa i§ visy pusiy, iSimkite.

Svogiinus smulkiai sukapokite. Apkepinkite tuose paciuose riebaluose, kuriuose kepé meésa. Kai
suminksteés, sudékite atgal mésa.

Morkas supjaustykite riekelémis ar plonais Siaudeliais. Sudékite prie mésos ir kepkite apie 10
minuc¢iy, kol morkos suminkstes.

Uzpilkite tiek verdancio vandens, kad apsemty mésa, pagardinkite prieskoniais ir troSkinkite ant
nedideleés kaitros 40-90 minuciy, priklausomai nuo pasirinktos mésos, kol suminkstés. Beveik
visas vanduo turi i§garuoti. TroSkinimo pabaigoje pasiidykite. | iStroSkintg mésg jdekite nuplautas
nenuvalytas ¢esnako galvutés.

Ryzius perplaukite 3 - 5 kartus. Paskirstykite tolygiu sluoksniu ant mésos. UZpilkite verdanciu
vandeniu.

Kaitrg padidinkite ir kaitinkite, kol vanduo uzvirs. Tada kaitrg sumazinkite ir 10 minuciy pavirkite
ant nedidelés kaitros. Nemaisykite. Pavir$iy uzdenkite apversta 1¢kSte, o puoda - dang€iu ir palikite
troskintis ant minimalios ugnies dar 20 minuciy.
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PROTINGAI AMATY mss

Patiekalai i§ molitigy
Patiekalo pavadinimas Molitiginiai keksiukai

Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas

Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 25 Kaina Suma
patiekaluy
1 Molitigo tyré kg. 0,750 0,92 0,69
2 Miltai kvietiniai kg. 0,300 0,83 0,25
3 Miltai pilno grido kg. 0,300 0,91 0,27
4 Cukrus kg. 0,370 0,58 0,22
5 Kefyras l. 0,310 - -
6 Aliejus kg. 0,290 0,99 0,29
7 KiauSinai vnt 3 0,20 0,60
8 Kepimo milteliai kg. 0,025 - -
9 Vanilinis cukrus kg. 0,020 - -
10 Druska kg. 0,005 0,33 0,01
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 2,33

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Miltus, kepimo miltelius ir druskg persijokite per sietelj.
Kiausinius iSplakite mikseriu kartu su cukrumi ir vaniliniu cukrumi. | kiau$iniy plakinj sukréskite

molitigo tyre, supilkite kefyra ir aliejy bei dar karta perplakite.
I skysta mase suberkite persijotus miltus ir viskg gerai permaisykite (Saukstu, nebe mikseriu, kad
nepermaisyti teslos). Milty dékite tiek, kad teSla biity daugmaz grietinés tirStumo, nes tikslus jy

kiekis kartais gali Siek tiek varijuoti priklausomai nuo milty rasies ar molitigy tyrés tirStumo.

Tesla sukreskite | keksiuky formeles (uZpildyti 2/3 formelés, nes kepant keksiukai kils) ir ant

virSaus uzberti truputj rudojo cukraus.

Kepkite iki 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 20-30 minuciy arba kol keksiuky virSus graziai

paruduos, o ] keksiuko vidurj jsmeige medinj pagaliuka, ji iStrauksite neapsivélusj tesla.
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PROTINGAI AMATY KIEMAS
Patiekalai 1§ molitigy
Patiekalo pavadinimas Molitigo tyré
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 1 Kaina Suma
patiekalui
1 Molitigai kg. 2 0,50 1,00
2 Aliejus l. 0,100 0,99 0,10
Iseiga: 1,200 X X
Bendra produkty verté 1 patiekalui X X 1,10
Apvalinta 1 kg savikaina X X 0,92

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Molitigg Svariai nuplauti, perpjauti pusiau, iSskobti séklas ir supjaustyti gana stambiomis 5-6 cm
storio riekémis. Svarbu - molifigo neluptu, nes iSkepus odelé nusilupa daug greiciau.

Riekeles sustatyti odele zemyn ant kepimo popieriumi iSklotos skardos, taip kad nesiliesty viena
su kita ir apSlakstyti trupuciu aliejaus.

Kepti iki 190 laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 50-60 minuciy iki molitigas suminkstés (ar
minkstas, patikrinti su Sakute arba peiliu). Kuo plonesnés molitigo riekelés, tuo greiciau iSkepa.

ISkepus] molitigg iStraukti 1§ orkaités ir leisti atvésti.

Atvésus nuimti odele (arba tiesiog minkStimg nuo jos "nukabinti" Sauks$tu), o mink§timg sutrinti
virtuviniu kombainu arba rankiniu blenderiu iki vientisos masés.

Saldytuve molifigy tyré gerai issilaiko 3-4 dienas.
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SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai i§ molitigy
Patiekalo pavadinimas Molitigo bandelés
Patiekalo savikainos (eurais) apskaiciavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Molitigy tyré kg. 0,3 0,92 0,28
2 Kvietiniai miltai kg. 0,7 0,83 0,58
3 Pilno griudo kv. miltai vnt 0,3 0,91 0,27
4 Vanduo kg. 0,4 - -
5 Cukrus kg. 0,100 0,58 0,06
6 Alyvuogiy aliejus l. 0,100 2,84 0,28
7 Mielés kg. 0,010 13,20 0,13
8 Druska kg. 0,010 0,33 0,01
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 1,61

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Mieles iSsukti su cukrumi, aliejumi, druska bei §lakeliu vandens. Piltj likusj vandenj apie 1/2 milty

ir uzmaisyti tirstg tesla. Palikti pastovéti Siltai kol padvigubés.
Vésig molitigy tyre jmaiSyti i tesla. Pilti likusius miltus ir uzminkyti minksta tesla. Leisti pakilti.

IS teSlos formuoti rutuliukus, juos apvolioti miltuose ir apriSti miltuota virve. Virve turi biti

nattirali - linas ar medvilné, nedazyta. Nejverzti, apristi lengvai. Palikti 20 min $iltai.

Tuomet aptepti lydytu sviestu ar kiausinio trynio plakiniu ir kepti 180 °C jkaitintoje orkaitéje apie
10 - 15 min.

ISkepta bandele i§laisvinti i§ virvés. Galima papuoSti vir§uj centrg razina ar molitigo sékla.
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AGENTURA VALGYK

PROTINGAI

Patiekalai i§ molitigy

Patiekalo pavadinimas Molitigy ir bulviy blyneliai

Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas

Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 25 Kaina Suma
patiekaly
1 Molitigai kg. 2,400 0,50 1,20
2 Bulvés kg. 1,500 0,80 1,20
3 KiauSiniai vnt 5 0,20 1,00
4 Svogiinai kg. 0,250 1,00 0,25
5 Kvietiniai miltai kg. 0,200 0,83 0,17
6 Molitigy séklos kg. 0,050 10,70 0,54
7 Maltas muskatas kg. 0,005 - -
8 Druska kg. 0,005 0,33 0,01
9 Alyvuogiy aliejus kg. 0,050 2,84 0,14
10 Kajeno pipirai
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 4,51

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Molitigus nulupkite, iSimkite séklas. Bulvés nuskuskite, nuplaukite. Sutarkuokite burokine
trintuve.

Sumaisykite tarkuotus molitigus ir bulves. Jtarkuokite svogtnus. ImaiSykite kiauSinius ir miltus.
Pagardinkite turpuc¢iu muskato rieSuto, geru Ziupsniu kajeno pipiry ir druska. Imaisykite molitigo

s¢klas. Leiskite teslai pastovéti 20 minuciy.

Keptuv¢je jkaitinkite du SaukStus alyvuogiy aliejaus. Kabinkite po SaukSta paruoStos mases,
keptuveje formuokite blynus, prispaudziant antru Saukstu galu ir paplokstinant juos. Kepkite ant

lengvos ugnies apie 2 minutes i$ kiekvienos pusés, kol blynai apskrus.

Megaukités Siais blynais su trupuciu grietines, graikiSku jogurtu, gal ir trupuciu riikkytos lasisos.
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AGENTURA VALGYK e
PROTINGAI AMATY KIEMAS
Patiekalai i§ molitigy
Patiekalo pavadinimas Molitigy plovas
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 25 Kaina Suma
patiekaly
1 Molitigas kg. 1,750 0,50 0,88
2 Ryziai kg. 1,600 0,91 1,46
3 Vanduo l. 2,5 - -
4 Morkos kg. 0,500 0,80 0,40
5 Svogiinai kg. 0,750 1,00 0,75
6 Aitrieji pipirai kg. 0,050 - -
7 Aliejus kg. 0,200 0,99 0,20
8 Cesnakai Kg. 0,100 - -
9 Molitigy séklos kg. 0,050 10,70 0,54
10 Ciberzole kg. 0,010 8,20 0,08
11 Druska kg. 0,020 0,33 0,01
12 Juod. malti pipirai kg. 0,010 9,90 0,10
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 4,42

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

Paruoskite produktus: ryzius kelis kartus perplaukite, kol vanduo bus skaidrus. Gerai nuvarvinkite.
Molitigg nulupkite, iSimkite séklas. Svogiinus ir ¢esnakus nulupkite ir susmulkinkite. Morkas
nuskuskite ir sutarkuokite.

Puode ikaitinkite alliejy, apkepinkite ¢esnaka, svoglinus ir aitryjj pipirg apie 3-5 min. Prie darZoviy
idekite tarkuotas morkas. Pakepkite dar 3 min.

Molitiga supjaustykite stambiais kubeliais ir pakepinkite su darZovémis apie 5 min. Pagardinkite
prieskoniais.

Ant pakepinty darzoviy dékite ryZius, uzpilkite vandeniu. SumaZinkite kaitrg ir, uzdengus dangciu,
troSkinkite apie 20-30 min, kol ryziai sugers visg vandenj.

Pabarstykite molitigy séklomis.
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PROTINGAI AMATY ms

Patiekalai i§ molitigy

Patiekalo pavadinimas Molitigy sausainiai

Patiekalo savikainos (eurais) apskaiciavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt. Norma 10 Kaina Suma

patiekaly

1 Molitigas kg. 0,500 0,50 0,25
2 Pilno griido kvietiniai miltai kg. 0,600 0,91 0,55
3 Aliejus l. 0,200 0,99 0,20
4 Cukrus kg. 0,200 0,58 0,12
5 Molitigy séklos kg. 0,050 10,70 0,54
6 KiauSiniai vnt 2 0,20 0,40
7 Kepimo milteliai kg. 0,020 - -
8 Cinamonas kg. 0,010 8,20 0,08
9 Imberas kg. 0,010 4,05 0,04
10 Vanilés ekstraktas kg. 0,010 - -
11 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 2,19

Patiekalo gamybos technologinis aprasymas:

Paruoskite molitiga: nulupkite, iSimkite séklas ir sutarkuokite burokine tarka.

I dubenj dékite cukry, vanilés ekstrakta ir kiauSinius. ISplakite ir supilkite aliejy. ISmaisykite, kol

mase taps vientisa.

Sudékite miltus, kepimo miltelius, druska, cinamong, imbiera. Dar kartg viskg gerai iSmaiSykite,

kad ingredientai tolygiai pasiskirstyty.
I gauta mase sudekite sutarkuotg molitigg ir dalj molitigy s¢kly, iSmaiSykite.

Naudodami valgomajj Sauksta suformuokite vieno SaukSto dydZio rutuliukus ir dékite juos ant
kepimo popieriumi iSklotos skardos. Spustelékite Saukstu, kad sausainiai tapty ploksti. Sausainiy

vir§y papuoskite likusiomis molitigy séklomis.

Kepkite iki 180 °C laipsniy jkaitintoje orkaitéje 15-20 minuciy, kol sausainiai graziai paruduos.
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SVIETIMO
AGENTURA VALGYK
PROTINGAI
Patiekalai i§ molitigy
Patiekalo pavadinimas Molitigy, bulviy ir morky blyneliai
Patiekalo savikainos (eurais) apskaiciavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 10 Kaina Suma
patiekaly
1 Molitigas kg. 1,200 0,50 0,60
2 Bulvés kg. 0,800 0,80 0,64
3 Kiausiniai vnt 3 0,20 0,60
4 Svogiinai kg. 0,200 1,00 0,20
5 Morkos kg. 0,130 0,80 0,10
6 Miltai kg. 0,250 0,83 0,21
7 Druska kg. 0,001 0,33 0,01
8 Aliejus kg. 0,100 0,99 0,10
9 Petrazolés
10 Grietiné (pateikimui)
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 2,46

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Paruoskite darzoves: molitigus nulupkite ir iSimkite séklas. Morkas ir bulvés nuplaukite,
nuskuskite ir vél nuplaukite.

Per buroking tarka sutarkuokie bulves, morkas bei molitiga.

Sutarkuotas darzves sumaiSykite su susmulkintu svogiinu, kiauSiniais, miltais, smulkintomis

petrazolémis bei druska ir viska gerai iSmaiSykite.

Ikaitinkite keptuve su aliejumi ir dékite po Sauksta gautos masés, suformuokite apvalius blynelius

ir kepkite kol jie graziai apskrus, apkepant i§ abiejy pusiy. Patiekite su grietine.
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Miltiniai patiekalai
Patiekalo pavadinimas Pilno grido milty ir grikiniy milty lietiniai
Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas
Eil. | Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt, Norma 25 Kaina Suma
patiekalams
Blyny teslai:
1 Pilno griido miltai kg. 1,300 0,91 1,18
2 Grikiy miltai (visy grado daliy) kg. 0,700 1,32 0,92
3 Cukrus kg. 0,100 0,58 0,06
4 Druska kg. 0,020 0,33 0,01
5 Aliejus l. 0,200 0,99 0,20
6 Pienas arba vanduo l. 0,500 - -
7 Vanduo I 2-3 - -
Idarui:
Morkos kg. 1,500 0,80 1,20
Porai arba svogiinai kg. 0,500 0,80 0,40
Kmynai kg. 0,100 - -
Alyvuogiy aliejus l. 0,300 2,84 0,85
Bendra produkty verté 25 patiekalams X X 4,82

Patiekalo gamybos technologinis aprasSymas:

Sumaisykite pilno grudo ir grikiy (visy griido daliy) miltus. KiauSinius atskirai i$plakite su
cukrumi, druska, aliejumi ir pienu. | gautg mas¢ vis pamaiSydami supilkite miltus ir uzmaisykite
tirStg teSlg. Tada po truputj pilkite vandenj, kol gausite skystg tesla.

Tesla palikite pastovéti 10 minuciy, geriausiai — pusvaland;.

Pries kepdami lietinius ] keptuve jpilkite laSelj aliejaus ir popieriniu rank§luosciu paskirstykite po
keptuve, pilkite plong sluoksnj teslos ir kepkite lietinius.

Idarui morkas nuskuskite ir sutarkuokite Siaudeliais. Porg supjaustykite ir suverskite j jkaitusig
keptuve su aliejumi, suberkite kmynus. Kelias minutes pakepkite, sudékite tarkuotas morkas.
Pakepinkite apie 5 minutes ir atidékite.

I lietinius dékite pora Sauksty jdaro, susukite ir dar 1§ abiejy pusiy pakepkite keptuvéje.

Skants ir tiesiog susukti, papildomai nekepinti.
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Miltiniai patiekalai

Patiekalo pavadinimas Puri zydiska pynuté ,,Chala*

Patiekalo savikainos (eurais) apskai¢iavimas

Eil. Produkty pavadinimas Mato 2020 m.
Nr. vnt.
Norma 10 patiekaly Kaina Suma

Teslai:
1 Kv. miltai kg. 5,000 0,83 4,15
2 Sausos mielés 0,050 13,20 0,66
3 Siltas vanduo 2,000 - -
4 Aliejus 0,500 0,99 0,50
5 Cukrus 0,400 058 0,23
6 Kiausiniai 20 0,20 4,00
7 Druska 0,100 0,33 0,03
Bendra produkty verté 10 patiekalams X X 9,57

Patiekalo gamybos technologinis apraSymas:

I didelj dubenj berkite miltus ir druska, iSmaiSykite, o tuomet padarykite duobute. | duobute
sutrupinkite mieles, uzberkite Saukstelj cukraus ir jpilkite Slaka vandens — sumaiSykite Siuos
ingredientus iki tirStos koSelés, ant virSaus uzberkite Siek tiek milty ir palikite Siltoje vietoje 15
min — mielés ,,pabus‘ ir pakils kauburélis.

I dubenj su miltais ir mielémis supilkite likusj vandenj, suberkite cukry, paplaktus kiauSinius
(démesio, mazdaug 3—4 Saukstus kiauSiniy plakinio atsidékite pynuciy aptepimui), supilkite aliejy.
ISmaisykite, o kai bus galima minkyti, pradékite ta daryti. Minkyti reikia ilgai, bent 10 min. Jei
turite elektrinj aparatg su teSlos minkymo antgaliu, kuo puikiausiai galite patikéti §] darbg jam.
Tesla turi biiti gana minksSta, elastinga, nebelipni.

ISminkyta tesla suvoliokite i rutulj, kiek patepkite aliejumi ir dékite j dubenj, pridenkite virtuviniu
rankS$luostéliu bei statykite valandai j $iltg vieta, kad pakilty — tesla turi mazdaug padvigubéti.

Pakilusig teSla darsyk iSminkykite. O tada imkités formuoti pailgas ar apvalias ,,chalas*.

Suformuota ,,chalg® ar ,,chalas*“ dékite ant didelés skardos, iSklotos kepimo popieriumi, vél
pridenkite rank$luostéliu ir dar pusvaland; Siltai pakildykite.

Kol tesla kyla, jkaitinkite orkaite iki 180 laipsniy temperatiiros (rezimas — kaitinimas 1§ virSaus ir
apacios, be ventiliatoriaus).

Pakilusias pynutes aptepkite kiausSinio plakiniu (nespauskite, §velniai, jums nereikia, kad duona
suzmegty), o tada pabarstykite sezamo sé¢klomis ar aguonomis.

Dékite kepti. Vienai didelei ,,chalai prireiks 30-35 min., orkaitéje, jei formavote mazas — 25 min.
VirSus turi buti graziai rusvas.

Leiskite kiek atveésti, o tada jau laikas skanauti!

35



SVIETIMO VALGYK

AGENTURA
PROTINGAI

GARDUMELIS. RECEPTY KNYGA. I dalis. 2020 m.  {#s557 ¢ @ NACIONAUNE l.' &

GARDUMELIS!
...renkuosi gimtinés ukj,
gaminu, ragauju, vaisinu...
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©Dieveniskiy Simono Karczmaro amaty kiemas, 2020 m.
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