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Ciao ltalia!

Recepty knyga sukurta jgyvendinant Erasmus+ projektq

,Tarptautiska patirtis- tavo sékminga ateitis“ Nr. 2019-1-LT01-KA102-060175.
Astuoni viréjo specialybés mokiniai tobulino‘ir jgijo naujy Ziniy bei kompetencijy
italisky patiekaly gamyboje Piety Italijoje. Receptais dalinasi Sioje virtualioje

recepty knygoje.
Knygoje rasfte recepty uzkandziams, karstiems patiekalams bei desertui.
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Turinys

Uzkandziai

Bruschetta su pomidorais ir Spinatais
Bruschetta su kiausiniais ir moliuskais
Kiausiniai jdaryti tunu

Polentos

Kalmaro lazdelés su paprika ir salierais

Karstieji patiekalai
Papardelli makaronai su grybais
KaimiSkas pyragas su rikota ir Spinatais

. | Makaronai su grietinéle ,Fusilli Alfredo”
_ Ravioliai su Spinaty ir varSkés jdaru
5 Erasmus Midijos su makaronais

Jdarytos midijos geldelése
Orikieti makaronai su rape lapais

= - . ; SWE]MO BaklaZzanas pomidory patale
(NG k. [ tazaniia o
®BE® ronnas . B Lazanija kitaip (i$ lietiniy blyny)

Desertai
Sokoladiniai ,lavos” keksiukai




A §  Bruschetta su pomidorais ir spinatais
& It ALy Reikeés:

Batono
1 kg pomidory
| 200 g Spinaty
3‘ 1 svoguno
. | Cesnako
| f;;ﬁ;dw ) Druskos
K \ ( el Raudonéliy
A semetl  Zalumyny
Alyvuogiy aliejaus

Paruosimo budas:

Supjaustykite pomidorus ir svogiina nedideliais kubeliais. Susmulkinkite
keleta €esnako skilteliy. Viska pagardinkite druska, raudonéliais ir
apsSlakstykite alyvuogiy aliejumi. Supjaustykite batona riekelémis ir
pakepinkite ant groteliy iS abiejy pusiy kol graZiai apskrus.
Apskrudintas batono riekeles jtrinkite ¢esnaku, uzdékite keletg Spinaty
lapeliy ir smulkintus pomidorus su svogiinais ant jy.

Apibarstykite Zalumynais. |
Uzkandis pagamintas. Ska naus:



- Bruschetta su kiausiniais ir moliuskais

Reikes:

50 g Ciabatos (ItaliSkos duonos)
2 kiauSiniy
o %‘ 30 g moliusky kriauklelése
> fn‘i\'fnﬂ”” , 10 ml aliejaus kepimui
\ ( ;’gggrgs PetraZoliy
. Druskos

Paruosimo budas:

Duong paskrudinkite ant grilinés keptuvés. pilkite aliejaus j keptuve
ir sudékite moliuskus. Juos pakepinkite.

Po penkiy minuciy jmuskite kiausinius, pasudykite ir iSmaisSykite.
Pakepkite viska dar apie penkias minutes.

| lékste dékite duong, ant jos kiauSinius su moliuskais.

Apibarstykite petrazolémis.
Skanaus!



Reikes:

_ 5 kiauSiniy
A 300 g tuno

3 200 g majonezo
f}iﬁdm 1 paprikos
PARAMOS Druskos
Saloty lapy (papuoSimui)
Zalumyny (papuosimui)

Paruosimo budas:

ISvirkite kiauSinius. Juos nulupkite ir perpjaukite iSilgai.

Gratziai iSimkite trynius, sudékite juos j dubenj, sudékite tung, majoneza
ir pagardinkite druska.

Viska iSmaisSykite. Paimkite kiausinio baltyma ir jj jdarykite tuno jdaru.
Dékite salotos lapus ir supjaustytas paprikas j lékste.

Dékite jdarytus kiauSinius ant jy ir papuoskite juos majonezu.

Apibarstykite Zalumynais. S ka naus !
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Reikes:

200 g kukuriizy kruopy (polenta)
1 baklaZzano

700 g Zuvies (menkés)

300 g duonos

50 g aliejaus

30 g Eesnako

PetraZoliy

ParuoSimo budas:

Zuvies file atskirkite nuo kauly, nuvalykite ¥vynus, nuplaukite. Pasiidykite ir supjaustykite
gabalélials. Jeigu file storoka, Siek tiek ja pamuskite.

Uivirkite vanden] ir maiSykite pilant kukuriizy kruopas. Virkite, kol koSé sutirStés.

Ko3Se sudékite | formq, kad atvésty. Atvésusia koSe supjaustykite dviejy centimetry riekelémis.
Baklazang nuplaukite ir supjaustykite kubeliais. Baklazano gabalélius pakepinkite
jkaitintame aliejuje kol truputj suminkstés. Tada jpilkite j keptuve vandens ir patroSkinkite.
jdékite druskos pagal skon]. BaklaZanul suminkStéjus Jj sutrinkite.

Duong be luobelés sutrupinkite | dubenj. Jdékite smulkintg esnakg, petraZoles ir druskos.
Supilkite aliejy ir viskg i¥maidykite.

Sudékite Zuvj | kepimo indg ir pabarstykite duonos miSiniu ant virSaus.

Kepkite 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje kol Zuvis iSkeps.

UZtepkite baklazany uZtepéle ant kukuriizy riekeliy

ir ant virSaus udékite Zuvies gabalél]. Skanaus!



 Kalmaro lazdeleés su paprika ir salierais

SK
KA Reikés:

100 g kalmary

1 raudonos paprikos
2 saliero stieby
Svietios citrinos suléiy
Alyvuogiy aliejaus
Druskos

9 o SVIETIMO
MAINU
PARAMOS

Paruosimo budas:

ISdarinéta kalmarg dékite j puoda su vandeniu ir uzvirkite.

Pavirkite apie 20 minuciy.
Atvésinkite, nuplaukite ir supjaustykite trumpomis lazdelémis.

Supjaustyta kalmarg sudékite j ind3.
Nuplaukite ir supjaustykite paprik3 ir saliero stiebus kubeliais.

Sudékite viska j t3 patj inda, kur kalmaras.
Ipilkite citrinos sul€iy bei aliejaus, jdékite druskos ir viska iSmaisykite.

Skanaus!



| ALSK - Papardelli makaronai su grybais

4 th
I- Al &’
n; Reikés:
crocrnucs I 100 g papardelli makarony
N | 10 ml aliejaus
; .-“ R 10 g krevetiy
o §VIETIR;II;J- 50 g grybq
p s B Petratoliy
FDNDS ' Dmskos

DZiuvéséliy (lékstés puosybai)

ISvirkite makaronus. |pilkite aliejaus ] keptuve ir sudékite grybus.

Juos pakepkite apie 15 minuciy.

ISvirtus makaronus ir krevetes supilkite j keptuve su pakepintais grybais
ir viskg iSmaisykite. |dékite druskos, petrazoliy.

Vél viska iSmaiSykite. Viska dékite j lékste.

Lékstés krasStus apibarstykite dzitveéséliais.

Skanaus!



| AL SK ,5 Kaimiskas pyragas su rikota ir

T K A

& Reikes: sp inatais
Erocrue] 1 sluoksniuotos teslos laksto
_ 250 g rikotos

\ 200 g Spinaty

; “ St | 2 kiausiniy
: w““? MAIND } Ziupsnelis pipiry
| ©08® rowons” Ziupsnelis druskos

Paruosimo budas:

Sluoksniuota tesla iSklokite kepimo ind3 padarydami i$ teslos
aukstesnius krastus.

Rikotg, Spinatus, kiauSinius, druska ir pipirus sumaisykite

ir gauta mase dékite ant sluoksniuotos teslos.

Jos kraStus graziai uzlankstykite.

Pyraga kepkite 12 - 15 minuciy 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje.

Skanaus!



A4 Makaronai su grietinéle ,,Fusilli Alfredo”

;~ SVIETIMO

PARAMOS

Reikes:

500 g makarony

500 ml grietinélés

200 g maltos kiaulienos
50 g gryby

PetraZoliy

Druskos

Paruosimo budas:

ISvirkite makaronus.

Malta kiaulieng pakepkite keptuvéje kol mésa graziai apskrus,
po to sudékite supjaustytus grybus ir kepkite toliau.

Sudékite prieskonius, iSvirtus makaronus ir supilkite grietinéle.
Viska gerai iSmaiSykite, dar pora minuciy pakaitykite.

Skanaus!



L Ravioliai su spinaty ir varskes jdaru

Reikes:

100 g milty
| 200 g varskés
o SR \ 200 g §pinatq
o f; EAHMG - h 2 kiausiniy
B N\ 50 g sviesto
a ) PARAMOS
B ONDAS Salavijo (keliy lapeliy)
| ' Druskos

Paruosimo budas:

IS milty ant stalo padarykite kauburélj, padarykite duobute ir sumuskite j ja kiauSinius.
Jdékite Ziupsnelj druskos. Miltus su kiauSiniu iSminkykite iki vientisos masés.
- $pinatus nublan3iruokite, atvésinkite. VarSke sudékite j Spinatus ir gerai iSminkykite.
+ = |dékite Ziupsnelj druskos.
e IS teSlos iSkogiokite plonus lakStus, dékite varSkés ir Spinaty jdara.
Suformuokite mazais kubeliais. Virkite pasiidytame vandenyje 5-4 minutes.
Kol verda ravioliai, iSlydykite sviesta su $alaviju.
Patiekite gilesnéje léktéje su sviesto padaiu. S ka Naus !




A &  Midijos su makaronais

47

A Reikeés:

150 g midijy
200 g makarony
1 svogiino
Vandens

°_ >— Aliejaus

N MAINY
s a'(. PARAMOS b DrUSkos
g 9% ronoas B 2alumynq
P Y S |

MI‘

Paruosimo budas:

ISvirkite makaronus. Svogiinus supjaustykite kubeliais ir pakepinkite
jkaitintoje keptuvéje, kol suminkstés.

Supilkite midijas j keptuve ir pakepinkite jas, kol atsidarys.

Tada viskg uZpilkite pastudytu vandeniu ir patroskinkite apie 2 minutes.
ISvirtus makaronus supilkite j keptuve su midijomis

. ir patroSkinkite dar keleta minudiy.

" Patiekiant pabarstykite jvairiais Zalumynais.

Skanaus!



‘ , A S ’3 Jdarytos midijos geldelése

IE AL )‘i” Reikés:

500 g midijy
3 kiausiniy

100 g surio
- \ Pusés kepaliuko baltos duonos

| SV]ETIMD | 2 a. $. ¢esnako
‘ N ( PARAMOS 2 | pomidory padaio
. SR PetraZoliy
& Druskos

JOJA Paruosimo biidas:
. Sutrupinkite balta, nesudzitivusia duong j trupinius.
Yan: | Dalj siirio, petraZoles, sutrupinta duong, esnakg, druska bei kiauinius sudékite
T :" ]vlena ind3 ir iSmaisykite. Palikite keleta minutiy pastovéti. IStraukite sidlelius i$ midijy,
' 'j__ﬂ 7] m jas graiiai nuplaukite ir sudékite j puoda. |pilkite truputélj vandens ir uzkaiskite.
¥4 . Midijas pavirkite iki tol, kol geldelés atsidarys. ISvirusias midijas iSimkite i$ puodo
¢ ‘; o | ir jdarykite sutrupintos duonos, siirio, Eesnako ir kiauSinio mase.
e Virdy apibarstykite likusiu stiriu. Jdarytas midijas sudékite j kepimo inda ir kepkite
S konvekcinéje krosnyje, kol siris iSsilydys.
 Tada pakeptas midijas atsargiai sudékite j puoda, uZpilkite pomidory padaiu

bei truputéliu vandens. s ka naus !

Viska patroskinkite 5 -10 minuciy
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A & Orikieti makaronai su rape lapais
e IE AL

Reikes:

100 g orikieti makarony
10 g an€iuviy
' 50 g rape lapy (galima pakeisti Spinatais)
‘ 1 a. §. smulkinto ¢esnako
V,ET,D Ziupsnelio dfiovinto &ili pipiro sékly
ey ;, Petrafoliy
FONDAS Druskos
Aliejaus

Paruosimo budas:

Makaronus suberkite j verdantj vandenj ir virkite tol kol, jie suminkstés (iSvirs).

Kol makaronai verda j keptuve jpilkite aliejaus, jdékite $auk3telj smulkinto ¢esnako
ir dZiovinto (ili pipiro sékly. Viska truputélj pakepinkite. Sudékite an€iuvius ir
pamaiSykite. Sudékite vandenyje iSvirtus rape lapus. Lapai turi biti sodrios Zalios
spalvos, todél juos virti apie 10 minuciy atidengus puodg ir nepervirti.

e | keptuve su anciuviais ir rape lapais jpilkite pora $auk3ty sultinio, kuriame viré rape
‘ y ';‘_f' . lapai. I3virtus makaronus suberkite j keptuve su anéiuviais ir rape lapais.

2 " Pagardinkite druska pagal skonj. Padidinkite liepsna ir viska kepinkite dar keleta
minucdiy. Viska sudékite j Iékste ir apibarstykite petrazolémis bei apSlakstykite aliejumi.

Skanaus!



Reikes:

1 baklazano

-1 300 g milty

R 5 kiausiniy

i , Suerwo | 1| aliejaus

3 \ ( MAINY ] 1 | pomidory pastos
FONDAS |1 Druskos

Pipiry

Paruosimo budas:

Supjaustykite baklazang juostelémis.

Tada apvoliokite jj miltuose ir kiausSiniy plakinyje.

Dékite apvoliotas baklazano juosteles j jkaitintg aliejy ir apkepkite keptuvéje
iS abiejy pusiy kol graZiai apskrus. Apkeptas baklazano juosteles sudékite |
kepimo indg sluoksniais. Pirmas sluoksnis baklazano juostelés, tada pomidory
pasta, vél baklazano sluoksnis ir pomidory pasta ant virSaus.

Jkaitinkite orkaite iki 180 laipsniy temperatiros ir kepkite apie 15 — 20 minuciy

Skanaus!



L[ ALSK 4

Erasmus+

SVIETIMO

: ":ﬁ‘ﬁ

PARAMOS

’3 Lazanija

Reikes:
500 g lazanijos lak3ty
500 g mocarelos siirio
500 g maltos jautienos
1 | pieno
1 svogiino
100 g sviesto
100 g miity
160 ml raudonojo vyno
800 g pomidory pastos
Baziliko
Raudonélio
Druskos

Paruosimo budas:

Bolonijos padaZas: smulkiais kubeliais supjaustykite svogiinus bel pakepkite karStame alyvuogiy aliejuje.

Kal iSkeps, sudékite maltg mésq ir nuolat maiSydami kepkite toliau. I1Skepe mésg, jpilkite raudongjj vyng ir
palaukite, kol Jis iSgaruos. | mésg sudékite pomidory pastg, bazilikg ir raudonél]. Létai kepkite maZdaug

20 minudiy, kol mésa sumink3tés ir padaZas sutirStés.

Baltasis padaZas: IStirpinkite sviestg prikaistuvyje ir supilkite miltus. MaiSykite, kol miltal susimaiSys su sviestu.
Supilkite pieng ir stipriai maiSykite, kad nesusidaryty gniutulal. UZvirinkite padaig ir jdékite druskos.
SumalSykite bolonijos padaZa kartu su baltuoju padaZu. Indg iSkiokite kepimo popieriumi.

Tada plonu sluoksniu iStepkite padaZu, dékite lazanijos lakStus. Lazanijos lakStus iStepkite padaZu ir
uZbarstykite siiriu, tada vél dékite lazanijos lak3tus ir kartokite Siuos veiksmus kol pasibaigs padaZas.
UZdenkite paskutin] sluoksnj lazanijos lakStals, ant virSaus supilkite likus] padaZa, pabarstykite siiriu ir

kepkite 30 minutiy 180 laipsniy temperatiiroje. s k a n a u s !
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PARAMOS

Reikes:
200 g kukuriizy milty 50 g Permezano siirio
1 kiauSinio 70 g olandiSko siirio
400 g pieno 200 g pieno
Druskos 15 g sviesto
Aliejaus kepimui 40 g pomidory padaio
Padaiui (BeSamelis)  Cesnako
10 g milty Alyvuogiy aliejaus
60 g gryby

Paruosimo budas:

JA Uetintai blynai: miltus suberkite j duben]. Jmuskite kiau$inj, jpilkite pieno ir jberkite druskos

pagal skonj. Viskq iSmaiSykite ir kepkite lietinius blynus jkaitintame aliejuje.

Padaias: | keptuve jpilkite Siek tiek alyvuogiy aliejaus. Dékite smulkintg ¢esnakg ir grybus.

Viska keleta minuciy pakepinkite. | puoda supilkite pieng ir uZvirinkite.

] keptuve dékite sviesta ir palaukite kol isilydys.

Suberkite miltus, viska bemai$ant pakepinkite keletg sekundziy.

. Supilkite pieng ir viska vél gerai iSmaiSykite. Pilkite vieng samt]j pomidory padaZo ir iSmaiSykite.
 Grybus ir 3] padaa supilkite j puoda ir vél viska imaiSykite. | kepimo skarda pilkite padaZo

== Ir dékite dalj lietiniy blyny, vél pilkite padaZo, uZbarstykite parmezano ir olandiSko tarkuoto siirio.

* Sluoksniuokite tol, kol pasibaigs lietiniai biynal. VirSutinis sluoksnis turi bati padaZo.

UZberkite stirio. Supjaustykite lazanijq porcijomis ir dékite kepti | orkaite

180 laipsniy temperatiiroje 1 valanda. Sk i
anaus!



[ ALSK ,gSokoIadmlal Jdavos” keksiukai
. ¥

& Reikes:
| 150 g juodojo Sokolado
o | | 80 g sviesto
7 Erasmus+ | 20 g milty
2 kiauSiniy
90 g cukraus
AL :’ 1 apelsino Zievelés
ggggrgs _ Ziupsnelio ¢&ili pipiry
- L Ziupsnelio druskos

. ',__'. ::::

©  SvieTiMo

Paruosimo budas:

Gary voneléje iSlydykite sviestq ir Sokoladq. | gauta mase suberkite puse kiekio cukraus.
ISmaisykite ir palikite atvésti. Atskirkite kiausinio trynius nuo baltymo.
. KiauSinio trynius iSplakite su likusiu cukraus kiekiu ir druska. Plakinj supilkite j atvésinta
~sviesto ir Sokolado mase. Tada sudékite miltus, tarkuotg apelsino Zievele, Cili pipirus
| Ir viska ISmaliSykite. | gautq teSlg atsargiail jmaiSykite iSplaktus kiauSinio baltymus.
~ Tedla turéty biti tirSta. Gautq teslq suplistykite | keksiuko formeles. Gerlausia naudoti
“See silikonines kepimo formeles. Tedlg pilti iki pusés formelés.

2 )dékite po gabalélj juodojo Sokolado. Kekslukus kepkite apie 12-15 minuéiy
180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje.
Atvésusius keksiukus atsargial iSimkite ir patiekite su vaniliniais ledais.

Skanaus!
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