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Projektas finansuojamas remiant Siaurés Ministry tarybai. Sis
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leidinys atspindi tik autoriy pozZitrj, todél Taryba negali bti
laikoma atsakinga uz bet kokj jame pateikiamos informacijos
naudojima.
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APIE PROJEKTA

Projekto idéja - tirti senuosius misy Saliy sveiko maisto
gaminimo paprocius, tradicijas ir b0dus, atgaivinti juos
Siuolaikiniam gyvenimui ir juos naudoti Siandien. Tikslas - siekti
suderinti Baltijos ir Siaurés 3aliy kulinarinj paveldg su
ekologiniais reikalavimais. Projekto metu sukurta elektroniné
recepty knyga su visy saliy partneriy maisto receptais.
Recepty knygos tikslas yra surinkti ir atnaujinti receptus, kurie
buvo pamirsti, puoseléti senas tradicijas, sujungti praeitj,
Siuolaikinj gyvenima ir nutiesti tiltus j sveikesne ateit;.
Tarptautiné projekto komanda tirs, kaip senovés lietuviai,
latviai ir suomiai gamino maistg iS paprasciausiy produkty
raugindami Zoleles, kopustus, burokélius, naudodami jvairius
maisto iSsaugojimo ilgesniam laikui badus ir pan.

Daugiau informacijos: www.frompasttofuture.com
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BUROKELIY GIRA
(Lietuviy kalba - burokéliy gira)

Gira yra puikus sveikas gérimas. Karta ~ * 1kg suZiedéjusios ruginés
vasaros dieng galima gerti at3aldyta, ji duonos

gali bati vartojama ruo$iant maista. * 500 g burokéliy

¢ 5]vandens
Gaminimo laikas - 30 min + 3 dienos

ISeiga - 10-15 porcijy
Gaminimo bidas - rauginimas

1. Burokéliai nuvalomi, supjaustomi.

2. Duonos riekelés apskrudinamos orkaitéje, sumaiSomos su burokéliais,
uzpilamos Siltu vandeniu.

3. Laikoma Siltoje vietoje 2-3 dienas. Si gira gali biti vartojama ruosiant
maista.




MARINUOTI MOLIUGAI

(Latviy kalba - marinéts kirbis)

Idealus priedas jvairiems rudens
patiekalams. Kai ateina ruduo, lauke
nelieka spalvy ir kvapy, molitgas ir
svarainiai yra tarsi saulés elementai.

Gaminimo laikas - 60 min
ISeiga - 4-6 porcijos
Gaminimo budas - marinavimas

1. Svarainiai nuplaunami ir supjaustomi
plonais griezinéliais.

2. MoliGigas nulupamas, iSimamos séklos,
supjaustomas gabaliukais.

3. Puode uZverdamas vanduo, sudedami
gvazdikéliai, cinamonas ir svarainiai, verdama
kelias minutes. Skonio pagerinimui galima
pridéti Siek tiek balzaminio acto.

4. Sudedami molitgy gabaliukai, paverdama
ir, kai gabalai yra gero minkStumo, nuimama
nuo ugnies. Jie neturéty ilgai virti, kad labai
nesuminkstéty.

5. Gautas misinys supilamas j pasildytg inda,
uzdaroma, atvésinama ir laikoma vésioje
vietoje.

Patiekiamas 3altas kaip uzkandis arba prie
meésos patiekaly.

700 g molitigy

3—4 svarainiai

2 cinamono Zieves

5 gvazdikéliai

cukrus ir balzaminis actas
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MARINUOTI SVOGUNELIAI
(Lietuviy kalba - marinuoti mazi svoginéliai)

Marinuoti  svogiinéliai yra puikus * 500 g maZy svogunéliy
priedas prie mésos ir Zuvies patiekaly * 15 g druskos

arba salotoms. *  30mlacto

¢ 300 mlvandens
Gaminimo laikas — 30 min + per nakt;j ¢ keleto juoduyjy ir kvapiyjy
ISeiga — 2 - 4 porcijos pipiry gradeliy

Gaminimo badas - marinavimas

1. Svogiinéliai nulupami, pastidomi ir paliekami 24 valandoms. Po to
svoglinéliai nusausinami.

2. Uzvirinamas stiprus vandens ir acto (santykis 1:10) su kvapiaisiais ir
juodaisiais pipirais marinatas, sumetami svoginéliai ir verdama, kol
suminkstés.

3. Atausinti svoglnéliai su marinatu sudedami j emaliuotg puodg arba
stiklainj, apriSami ir pastatomi saltoje vietoje.
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SILKE SU DZIOVINTAIS BARAVYKAIS

(Lietuviy kalba - silké su dZiovintais baravykais)

Klasikinis Ka&iy vakarienés lietuviskas * 500 g silkés file
patiekalas. Zuvies patiekalai atéjo su ¢ 100 gsvoglny
kriké¢ionybe ir jos epochos Zuvies * 100 gdZiovinty gryby
simbolika, todeél be silkiy ir kity zuvy ¢ 5 gjuoduyjy pipiry
nejsivaizduojame lietuvisko Kadiy stalo.  * 5 gdruskos

* 15galiejaus
Gaminimo laikas — 30 min * 20 g svoginy laiskai
ISeiga - 4-6 porcijos (papuosimui)
Gaminimo budas — kepimas keptuvéje

1. Grybai pamerkiami kelioms valandoms vandenyje. Po to, tame paciame
vandenyje grybai pavirinami apie 10 min.

2. Pavirti grybai iSgriebiami ir labai smulkiai supjaustomi, po to trumpai
apkepinami aliejuje, jdedama Siek tiek druskos.

3. Silkés file supjaustoma juostelémis ir sudedama j salotine, pabarstoma
pipirais.

4. Svoginai supjaustomi ir apkepinami aliejuje. Galima jdéti Siek tiek
druskos.

5. Pakepinti svoglinai dedami ant silkés. Saukstu sulyginamas pavirsius, kad
baty lygus, sudedami dZiovinti grybai ir vél iSlyginamas pavirsius.

6. Papuosiama smulkintais svogliny laiskais ir patiekiama.




KOPUSTAI SU APELSINAIS

(Lietuviy kalba - kopdstai su apelsinais)

Senojo rauginimo bido ir modernumo  * 1 kg kopusto

(apelsinas,  greipfrutas)  derinys. ¢ 1apelsinas arba raudonasis
Pikantisko skonio uzkandis, galima greipfrutas

valgyti vieng arba su kitais patiekalais. * 25-30 g druskos

Gaminimo laikas - 20 min + 3-5 dienos
ISeiga - 5-7 porcijos
Gaminimo bidas - rauginimas

1. Koplstas supjaustomas norimo dydZio gabaliukais, apelsinas ar
greipfrutas nuplaunamas ir nuplikinamas verdanciu vandeniu. Vaisiai su
visa Zievele pjaustomi grieZinéliais.

2. Kopdstai ir apelsinai sumaisomi, jberiama druskos, atsargiai paminkoma,
sudedama j rauginimo indg, paslegiama ir paliekama 3-5 dienoms
kambario temperatiroje.

3. Jrlge kopustai laikomi vésioje vietoje ar Saldytuve.
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SUDYTOS LASISOS UZTEPELE

(Suomiy kalba - graavilohitartar)

“Gravlax” arba sudytos lasidos uztepélé * 500 g gravlax, t.y. sudytos
yra suomiy kasdienio gyvenimo ir lasiSos

$ventiy patiekalas. Ji gali bati * 5gsvoguny

pateikiama jvairiais badais. ,Gravlax“  * 100 g grietinés

uZtepélé ypa¢ gerai tinka su * 10gkrapy

skandinavi$ka rugine ir salykline duona.  * juoduyjy pipiry

Gaminimo laikas - 20 min
ISeiga - 10 porcijy
Gaminimo btdas — miSrus

1. Ladida ir svoginas supjaustomi g *

kubeliais. Susmulkinami krapai.
2. Visos sudétinés dalys sumaiSomos ir
pagardinamos prieskoniais.

3.Patiekiama uZtepta ant skandinaviskos
ruginés ir salyklinés duonos..

12



SILKE SU BUROKY RASALU

(Lietuviy kalba - silké su buroky rasalu)

UZkandis i$ kulinarinio paveldo lobyno, * 6-8silkes
lengvai pagaminamas ir populiarus * 200 g svoguny laisky
Lietuvoje. * 3 gkarciujy pipiry

* 0,51 virty buroky rasalo
Gaminimo laikas - 30 min + 3 dienos

ISeiga - 10-15 porcijy
Gaminimo budas- rauginimas

1. Silkés iSmirkomos, iSvalomi viduriai. Nelupamos, paliekamos su
galvomis, tik iSimamos Ziaunos. Supjaustoma gabaliukais, dedama j dubenj,
uzberiama supjaustytais svoglny laiskais, karciaisiais pipirais.

2. Uzpilama perkostu buroky rasalu.

3. Buroky rasalas: virti burokai nulupami, perpjaunami per puse, dedami j
medine statinaite. ] dugng dedama ruginés duonos gabaliuky, uZpilama
Siltu virintu vandeniu. Verdant j vandenj dedama lauro lapeliy, kmyny,
druskos. Tris dienas palaikoma Siltai.

Po to laikoma rasyje.

13



RAUGINTI OBUOLIAI

(Lietuviy kalba - rauginti obuoliai)

Seniau Zmonés raugino ne tik koptstus ¢ 50 g cukraus
ir agurkus, bet ir obuolius, grybus, * 150 gdruskos
uogas. Rauginimui labiausiai tinka ¢ 4lvandens

,antaniniai” obuoliai. * 4kgobuoliy

* Siaudai
Gaminimo laikas — 30 min + 1 ménuo «  galima jdéti vy3niy, juodujy
ISeiga -4 kg serbenty, krieny lapy, netgi
Gaminimo bidas - rauginimas medaus

1. Siaudai, kurie bus ant indo dugno, pradZioje uZpilami verdanciu
vandeniu.

2. Atskirame inde cukrus ir druska iStirpinami vandenyje, kuriuo uzpilami
visi obuoliai.

3. Ant Siaudy, sudéty ant indo dugno, sudedami obuoliai vienas ant kito,
kol nuo indo virSaus lieka vietos mazdaug per du obuolius. Tuomet ant
virSaus sudedami likusieji Siaudai. Viskas uzpilama tirpalu ir paslegiama.
Svarbiausia, kad paslégus visi obuoliai buty apsemti.

4. 4-5 dienas palaikoma kambario temperatiroje. Tuomet iSneSama j vésig
vietg (apie 4 laipsniai), po ménesio galima ragauti.




UZTEPAS
(Lietuviy kalba - uztepas)

Senovinis valstieCiy patiekalas, * 500 ml grietinés
patiekiamas prie kar$ty virty bulviy * 500 mlrlgpienio
arba duonos. * 5-10 g druskos

Gaminimo laikas - 10 min
ISeiga - 2-4 porcijos
Gaminimo bidas- misrus

1. Grietiné sumaiSoma lygiomis dalimis su rgpieniu, supilama j lininj
sirmaisj ir paslégta laikoma Saldytuve (kadangi varva, reikia, kad Zemiau
bity indas iSrGgoms).

2. Laikoma 3 paras. ISkrétus iS sOrmaiSio pasidoma pagal skonj ir
sukrec¢iama j molinj inda.

Patiekiama su virtomis karstomis bulvémis arba duona/batonu.




JONINIY SURIS

(Latviy kalba - janu siers)

Joniniy siris - tai latviskas rauginto
pieno siris, tradiciSskai valgomas per
Jonines — pagrindine vasaros Svente.
Apvali sdrio forma simbolizuoja saule,
sdris susijes su vasaros saulégrjZos
ritualais.

Gaminimo laikas - 60 min
ISeiga - 4-6 porcijos
Gaminimo budas - spaudimas

1 kg varskeés

3 | vieZio pieno
4 kiauSiniai

70 g sviesto

50 g kmyny

15 g druskos

1. Pienas supilamas j didelj puoda, sudedama varské. Misinys kaitinamas

ant nedidelés ugnies, daznai maisant.

2. Po 5-7 minuciy pienas ir varské iSskysta, atsiranda gelsvai Zalios isrigos.
Gerai iSmaiSoma, tada nusunkiama j didelj duben;.
3. ISspaudus misinys supilamas atgal j puoda. Bitina pasilaikyti Siek tiek Sio

skyscio.

4. Liepsna sumazinama ir pridedama sviesto, tada kiausiniy tryniai, kmynai

ir druska, viskas gerai iSmaiSoma.

5. Nuolat maiSant miSinys kaitinamas maZdaug 7 minutes. Jis tampa

tirStesnis ir Svelnesnis.

6. Po kaitinimo sdris suvyniojamas j
audinj. Norint “suristi” sdrj, audinio
kampai patraukiami ir sukami, kol
gaunamas  sdrio  gabalas,  kuris
paliekamas per naktj, kad padziaty ir
atvesty.

Patiekiamas Saltas kaip uzkandis.
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SKANDINAVISKA RUGINE SALYKLINE DUONA

(Suomiy kalba - saaristolaisleipd)

Suomija turi senas ir jvairias duonos
kepimo tradicijas. Siandien duonos
kepimas namuose sumaZéjo, taciau
duona vis tiek valgoma kasdien.
Skandinaviska ruginé ir salykliné duona
yra kepama salose, ji labai gerai
iSsilaiko.

Gaminimo laikas 3 val
ISeiga - 1 kepaliukas
Gaminimo budas - kepimas

1. UZvirinamas vanduo ir uZpilamas ant salyklo.

175 ml vandens

100 g salyklo

250 ml pasuky

25 g mieliy

250 g kvietiniy milty
50 g séleny

100 g ruginiy milty
75 ml sirupo

8 g druskos

2. ] salyklg supilamos pasukos. Pridedama mieliy, kai temperatira yra 37

laipsniai.

3. Létai sumaiSomi visos sudedamosios dalys virtuvés kombaine.
4. Kepimo skarda sutepama riebalais ir j jg supilama tesla. Uzdengiama

lipnia plévele ir paliekama kildinti.

5. Kepama 160-180 laipsniy orkaitéje apie 40 minuciy.

19



RAUGINTA RUGINE DUONA
(Latviy kalba - saldskabmaize)

Tradiciskai kepant raugintg rugine
duong kepéjas turéjo suvalgyti kepalo
galiuka, kad ir kitas kepimas pasisekty.
Duonos rieké su sviestu yra puikus
bldas norint prisiminti vaikyste.

Gaminimo laikas 4 val
ISeiga - 1 kepaliukas
Gaminimo budas - kepimas

200 g ruginiy milty
1 kg kvietiniy milty
100 g cukraus

200 ml vandens

8 g citrinos rigsties
8 g druskos

50 g Slapiy mieliy
30 g kmyny

1. ] dubenj supilami ruginiai miltai, jpilama 200 ml verdancio vandens ir

iSmaisoma.

2. Ant dubens uzdedamas sietas, per sietelj iSsijojama 500 g kvietiniy milty,
pridedama druska, citrinos rigstis ir kmynai. Jpilama Slapiy ruginiy milty

misinio.

3. Mielés sudrékinamos, pridedama cukraus, jpilama truputj milty, truputj
Silto vandens, kad cukrus istirpty, maiSoma, kol taps vienalyté masé.
Paminkoma. Paliekama valandai pakilti Siltoje vietoje.

4. Po valandos j teslg jpilama dar 500 g
iSsijoty kvietiniy milty ir minkoma tesla.
Vél paliekama valandai pakilti.

5. Po valandos padaroma norimos
formos kepaliukas, dedamas j formg ir
vél paliekgamga valandai.

6. Kepama orkaitéje 200 laipsniy
temperatiroje apie 40 minuciy. |
orkaite galima jdéti vandens dubenj,
kad duona neisdziGty, 10 minuciy iki
baigiant kepti, dubuo iSimamas, kad
gautumeéte rusvesnj kepaliuka.

20



NAMINE DUONA

(Lietuviy kalba - naminé duona)

Paprasta, lengvai pagaminama naminé
duona.

Gaminimo laikas 30 min .
ISeiga - 1 kepaliukas .
Gaminimo budas - kepimas .

250 g kvieciy séleny

250 g trijy grudy dribsniy
250 g liny sémeny

250 g saulégrazy

250 g cukraus

15 g druskos

200 g raugo

1 kg rupiy ruginiy milty

1. Sélenos, dribsniai, sémenys, saulégrazos, cukrus ir miltai suberiamijindg

ir gerai iSmaisomi.

2. Druska istirpinama 1 litre Salto vandens, supilama j misinj, jdedamas
raugas ir viskas gerai permaiSoma, paminkoma. Tesla turi bti tirsta, bet

Saukstu maiSoma.

3. Kepinimo skarda patepama aliejumi. Tesla supilama j kepimo skarda
(150-200 g raugo pasilikti kitam kartui-jj reikia laikyti Saldytuve). Duonelés
virsus apibarstomas sezamo séklomis ir paliekamas kildinti 12 val.

4. Skarda kiSama j Saltg orkaite, kepama 200 laipsniy temperatiroje apie 1

val.
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BULVIY PAPLOTELIAI
(Suomiy kalba - perunarieska)

Paplotéliai yra vienas mégstamiausiy © 1100 mlverdancio vandens
tradiciniy suomiy patiekaly. Silti, $vieZiai * 350 g bulviy kosés milteliy

kepti paplotéliai ir sviestas - puikus °* 10gdruskos
derinys. * 190 g kvietiniy milty

. . . e 190 g tamsiy kvietiniy milty
Gaminimo laikas - 60 min . -

. . o s ¢ 30 g kepimo milteliy

ISeiga - 6 dideli paplotéliai

Gaminimo bldas - kepimas

1. | verdantj vandenj supilami bulviy
kosés milteliai ir druska.

2. Sudedamos kitos sudétinés dalys ir 2
minutes maiSomos mikseriu.

3. Kepamos SeSios didelés plokscios
bandelés. Subadomos Sakute ir kepama
320 laipsniy temperatdroje.

e
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SALTIBARSCIAI

(Latviy kalba - auksta biesu zupa)

Senoveéje $alta sriuba buvo gaminamai§ ¢ 2l kefyro arba pasuky
rauginto pieno ir daiginty gridy. Véliau 500 g marinuoty burokéliy

gradai buvo pakeisti sezoninemis ¢ 2 3vieZi agurkai
darZovémis. e krapai
e  svogliny laiskai

Gaminimo laikas - 30 min « druskos ir pipiry

ISeiga - 4-6 porcijos
Gaminimo budas - misrus

1. ISverdami kieti kiausiniai ir atvésinami saltame vandenyje.

e 4 kietai virti kiauSiniai

2. Kol jie verda, supjaustomi agurkai, burokéliai, svoglinai ir krapai. Viskas

sumaisoma su kefyru ir prieskoniais.
Patiekiama su kietai virtu kiausiniu, perpjautu per puse.
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BULBIENE
(Lietuviy kalba - bulbiené)

Lengvai paruodiama trinta bulviy * 2kgbulviy

sriuba. e 150 ml grietinés

e 100 g morky
Gaminimo laikas — 60 min e 50gsvoginy
ISeiga — 4 - 6 porcijos * 100 g saliero koto
Gaminimo bidas — virimas * 100 g poro

e 15 g petrazZoliy

e 5-6 pipiry gradeliai
e 2lauro lapeliai

e 20gsviesto

1. IS jvairiy darzoviy (morkos,
svoglino, poro, saliero, petraZoliy,
pipiry ir lauro lapy) iSverdamas
nuoviras, jdedamas Saukstas sviesto.
2. Nulupamos bulvés ir iSverdamos
paruoStame nuovire. Kai iSvirs, bulvés
nukosiamos ir pertrinamos.

3. ISkostas nuoviras uZpilamas ant
trinty bulviy tiek, kad baty tirstoka,
uzbalinama grietine ir pasildoma.

4. Patiekiama su svieste apkepintais
pyrago skrebuciais.

e




SALIERY TYRSRIUBE

(Lietuviy kalba - saliery tyrsriubé)

Pikantisko skonio trinta ir soti sriuba. * 800 g jautienos
Pagal 1936 m. praktiska vadovg * 400 gversio kauly

Seimininkéms “DidZioji viréja”. * 800 g saliery
) * 120 g pranciziskos bandelés
Gaminimo laikas - 2,5 val «  2tryniai
ISeiga - 6 porcijos e 120ggrietinélé
Gaminimo budas - virimas . 30g sviesto

* 50g zaliy krapy

1. Jautiena ir kaulai uZpilami 4 | vandens ir verdama ant létos ugnies 2 val.
Buljonas perkoSiamas.

2. Salierai nuskutami, smulkiai supjaustomi, sudedami | prikaistuvj su
sviestu ir iSkostu buljonu, jdedama pranciziska bandelé.

3. Viskas verdama 30 min., pertrinama blenderiu, sudedama j buljona.

4. Tryniai iSplakami su grietinéle, praskiedziama buljonu, supilama j sriubg,
pakaitinama, bet neuzverdama.

5. ] stalg pateikiama jbérus krapy su skrebuciais.
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TIRSTA GRYBUY SRIUBA

(Suomiy kalba - metsdsienikeitto)

Misko grybai yra kulinary auksas. ¢ 120 gsviesto
Suomijos miskuose galite rasti keletg ¢ 300 g misko gryby
radiy skaniy laukiniy gryby. Tradiciné * 100 g svoguny
misko gryby sriuba nuo seny laiky buvo 120 g kvietiniy milty

meégstamiausia derliaus meto sriuba. ¢ 1llvistienos buljono
* 500 ml grietinélés
Gaminimo laikas - 60 min e druska pipirai

ISeiga - 10 porcijy
Gaminimo budas - virimas

1. DarZovés pakepinamos keptuvéje apie 5 min.
2. Jpilami miltai ir gerai iSmaiSoma.

3. Jpilamas buljonas ir troskinama apie 30 min.
4. |pilama grietinélé ir prieskoniai.

Papuosiama Sakniniy darZoviy drozlémis.




SVIEZIY GRYBY SRIUBA
(Lietuviy kalba - svieZiy gryby sriuba)

Sriuba verdama pasninko laikotarpiu.

Gaminimo laikas - 30 min
ISeiga — 4-6 porcijos
Gaminimo buadas - virimas

1. Nuvaloma bent 20 SvieZiy gryby,
nuplaunama, nulupami koteliai.
UZpilama vandens ir uzvirinama.

2. Nugraibomos susidariusios putos,
jdedama lauro lapeliy, pipiry, druskos,
smulkiai supjaustyty Zalumyny ir
pakepintas aliejuje smulkintas
svogunas.

3. Kai grybai suverda, sudedamos
supjaustytos bulvés ir verdama kol
suminkstés.

4. Pabaigoje jberiamas Saukstas milty,
gerai iSmaiSoma ir patiekiama. Galima
pagardinti Saukstu grietinés.

29

20 vnt. SvieZiy gryby

1,5-2 | vandens

2 lauro lapeliai

5 g druskos

5 g pipiry

50 g svoguno

3-4 vidutinio dydzio bulvés
20 g milty

50 g Zzalumyny (krapy,
petrazoliy, svoglny laisky)
20 ml aliejaus kepimui




SYKO ZUVIENE

(Suomiy kalba - siikakeitto)

Zuvies  sriubg  galima gaminti,
pavyzdZiui, i$ Botnijos jlankos lasiSos
arba syko (baltos Zuvies). Tradiciné
suomiska Zuviené patiekiama tiek
priesSpieCiams, tiek banketams. Sviestas
ir krapai suteikia sriubai geresnj skon;.

Gaminimo laikas - 60 min
ISeiga - 5 porcijos
Gaminimo badas - virimas

1. Bulvés ir svoglinai supjaustomi kubeliais.

300 g syko filé (be odelés)
500 g bulviy

100 g svoguny

800 ml vandens

15 g druskos

10 baltyjy pipiry

1 lauro lapas

sviestas, krapai

2. ] puodg jpilama vandens, sudedamos darZoveés ir prieskoniai.

3. Verdama ant silpnos ugnies 10 min.

4. Sudedami Zuvies gabaléliai ir troskinama 5 minutes.
5. Sudedami susmulkinti krapai ir sviestas. Paskanaujama.




TOPINAMBUY SRIUBA

(Lietuviy kalba - topinamby sriuba)

Skani ir soti sriuba, ypac skani ruden;,
kai bina svieZiy topinamby.

Gaminimo laikas - 30 min .
ISeiga - 4 porcijos .
Gaminimo buadas - virimas .

700 g topinamby (saldziyjy
bulviy)

50 g sviesto

30 g svoguno

30 g Cili pipiras

10 g cesnako

5 g kalendros sékly

0,5 | darZoviy sultinio

70 g parmezano surio

100 g paprikos

1. ] keptuve jdedamas sviestas, jam istirpus sudedami smulkinti svoginai,
pjaustytas astrusis pipiras, smulkintas Cesnakas bei kalendry séklos,

kepama apie 8-10 min.

2. Sudedamos supjaustytos saldZiosios bulvés ir dar keletg minuciy visos

darZoveés pakepamos ant sviesto.

3. Viskas sudedama j puodg, supilamas sultinys, verdama 10 minuciy. Visas
darZoves galima susmulkinti elektriniu smulkintuvu.
4. Patiekiama apibarsCius tarkuotu parmezano siriu bei smulkiai

pjaustytomis papriky juostelémis.




RUG§TYNIU SRIUBA
(Latviy kalba - skabenu zupa)

Labai paprastai pagaminama ragstyniy * 600 g rtkytos kiaulienos

ir mésos sriuba. Tikroji pavasario sriuba, Sonkauliy
kurig galima virti, kai tik pradeda augti * 3 1vandens
ragstyneés. * 4 vidutinio dydzio bulvés

* 2 vidutinio dydZio morkos
Gaminimo laikas - 60 min 400 g dviefiy ragétyniy
ISeiga - 4-6 porcijos «  druskos ir pipiry
Gaminimo bldas - virimas * 4 kietai virti kiau$iniai (pries

patiekiant)
* grietiné

1. Kiaulienos Sonkauliai sudedami j didelj puodg, uZpilami vandeniu ir
uzverdami. SumaZinama temperatlra ir verdama 40 min., kol meésa
atsiskiria nuo kauly. Nusemiamos putos, kurios gali susidaryti.

2. Atskirai iSverdami kiauSiniai. Bulvés ir morkos nulupamos ir
supjaustomos. Smulkiai supjaustomos rigstynés.

3. Sonkauliai i§imami i§ sultinio. | sultinj sudedamos bulvés ir morkos,
uzverdama, sumaZinama liepsna ir verdama, kol bulvés bus beveik
iSvirusios (8-10 min.). Kol dar bulvés ir morkos verda, mésa atskiriama nuo
Sonkauliy ir smulkiai pjaustoma. Pridedama prieskoniy.

4. Mésa ir ragstyneés supilami j sultinj ir verdami 5 minutes. LeidZiama
sriubai 10 minuciy pastoveti, kad susimaisyty visi skoniai.

Patiekiama su kiausiniu ir grietine.
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KUGELIS — CUKINIJY PLOKSTAINIS
(Lietuviy kalba - kugelis — cukinijy plokstainis)

Vienas populiariausiy lietuvisky valgiy - ¢ 1 kg cukinijos
bulviy kugelis. Siame recepte bulvées ¢ 150 g many kruopy
kei¢iamos  vis  populiaréjang&iomis ¢ 150 g milty

Lietuvoje cukinijomis. * 200 g fermentinio surio
* 1svogunas

Pagatavosanas laiks: 1,5 stundas * 150 g aliejaus

Porcijas: 6-8 * 3 kiausiniai

Pagatavosanas veids: cepsana * 5gkepimo milteliy

* 5gdruskos
* 3 g malty pipiry

1. Bulviy tarka sutrinama cukinija (arba tarkuojama burokine tarka).

2. Smulkiai supjaustomas svogiinas, jberiamas j tarkius. Tada jmusSami
kiausiniai, viskas gerai iSmaiSoma.

3. Bemaisant suberiami miltai su kepimo milteliais bei many kruopomis.
Maisoma ir pilamas aliejus, suberiamas sutarkuotas siris (burokiné tarka),
pasiliekant gerg saujg surio apibarstymui. Jberiama druskos ir pipiry, viskas
supilama | aliejumi pateptg kepimo forma, iSlyginamas pavirSius bei
apiberiama siriu.

4. Tuomet dedama j iki 200 laipsniy temperatilros jkaitintg orkaite bei
kepama mazdaug 50 minuciy. Kai kugelis dailiai pakyla, apsitraukia Sviesiai
rusva sirio plutele, traukiamas is orkaités.

Rekomenduojama ragauti su grietine arba graikisku jogurtu.
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PILKIEJI ZIRNIAI SU SONINE
(Latviy kalba - pelékie zirni ar speki)

Naujyjy mety iSvakarése kiekvienas turi
valgyti Zirniy, kad ateinanciais metais
nebdty asary. Ant stalo negalima palikti
né vieno Zirnio!

Gaminimo laikas - 60 min + per naktj
ISeiga - 2 porcijos

Gaminimo bidas - virimas

200 g dideliy pilkyjy Zirniy
150 g rikytos Soninés

1 svogunas

druskos ir pipiry

1. Zirniai mirkomi per naktj, norint sutrumpinti virimo laikg. Taciau

mirkymas néra butinas.

2. Zirniai verdami pastidytame vandenyje, kol tampa minksti.
3. Keptuvéje pakaitinamas aliejus ir pakepinamas pjaustytas svoglinas.

Kepama iki auksinés rusvos spalvos.

4. ) keptuve sudedama supjaustyta rdkyta Soniné ir dar pakepinama

maisant.

Zirniai patiekiami karsti su ant vir§aus uZpilta $onine ir svoginais.
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PILKUYJY iIRNIU KOTLETAI
(Latviy kalba - peléko zirnu kotletes)

Ziema  meésa  daznai  budavo * 500 g pilkuyjy Zirniy

neprieinama, todél ji  bhadavo * 1svogunas

pakeitiama zirniais ir pupelémis, kad ¢ 4 Cesnako skiltelés

baty galima gauti reikiamy baltymy ir  * 2 kiauSiniai

jégy pradéti naujus darbus. * 50 g milty

* 30ggrietinés
druskos ir pipiry,

* dzZiuvéséliy kepimui

Gaminimo laikas - 60 min + per naktj
ISeiga - 2-4 porcijos
Gaminimo budas - virimas ir kepimas

1. Zirniai mirkomi per naktj, norint sutrumpinti virimo laikg. Taciau
mirkymas néra butinas.

2. Zirniai verdami pastidytame vandenyje, kol suminkstéja, tada nupilamas
vanduo ir jie sumalami.

3. Tuo metu pakepinami pjaustyti svoginai ir cesnakai.

3. ] atSaldytus maltus Zirnius supilami kepti svoginai ir cesnakai, jmusami
kiausiniai, pridedama druskos, pipiry, milty, grietinés.

4. Suformuojami kotletai. Apvoliojami dZiuvésiuose ir kepama i$ abiejy
pusiy iki auksinés rusvos spalvos.

Kotletai patiekiami karsti su darZovémis.
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SLAVISKAS PYRAGAS SU MESA

(Lietuviy kalba - slaviskas pyragas su meésa)

Pietums ar vakarienei tinkantj pyraga su
meésa galima patiekti vieng arba patiekti
su sultiniu, raugintais agurkais arba
pagardinti Sauksteliu grietinés.

Gaminimo laikas — nuo 60 iki 90 min
ISeiga - 4-6 porcijos
Gaminimo budas — kepimas orkaitéje

1. Teslos paruosSimas: 2 stiklinés milty
uzminkomos su pienu ir mielémis. Kai
pakils, jplakami kiausiniai, su grietine
sutrintas Saukstas sviesto, jberiama
druska ir likusios 2 stiklinés milty.

2. TesSla minkoma kol nelimpa prie
ranky ir dubens, jei reikia jberiama dar
milty. Kai pakils — tesla padalinama j dvi
dalis. Viena dalis iSkocCiojama ir dedama
j sviestu iSteptq skards.

Teslai:

* 640 g milty

* 125 ml pieno

* 3 kiausiniai

e 20 g mieliy

e Ziupsnelis druskos
* 125 ml grietinés
* 50gsviesto

Jdarui:

* 500 g virtos jautienos

* 4 kiausiniai

* 1svogunas

* 30 ml buljono

e Ziupsnelis druskos ir
pipiry

* 50gsviesto

3. ) skarda ant iskocCiotos teslos dedamas jdaras, kuris ruoSiamas taip:
svieste pakepinamas svoglinas, sukapojama virta jautiena, jberiama
druskos, pipiry ir dar kartg viskas pakepinama.

4. Kai apkepintas jdaras atvés, jmusamas kiausinis ir iSmaiSoma.

5. Paruostas jdaras dedamas ant teslos,
ant jdaro uZbarstomi 2 kapoti virti
kiausiniai ir uzdengiami iskociota likusia
teSla. Krastai sulipinami, aptepami
kiausinio plakiniu ir kepama jkaitintoje
orkaitéje, kol virsus graZiai paruduos.

38



LAZANKES

(Lietuviy kalba - lazankeés)

Liaudiskas patiekalas lazankés tai Teslai:

tolimas lazanijos atgarsis, kurios j ¢ 600 g milty
Lietuvg atkeliavo Bonos Sforcos déka. * 250 mlvandens
Karaliené Bona Sforca atne$é nemazai * 1 kiausinis
jdomiy patiekaly j Lietuva. Pirmiausiai * 3 g druskos
juos perimdavo valdovo dvaras,
diduomené, véliau ir  Zemesni
sluoksniai. Per kelis Simtus mety Kkai
kurie patiekalai pasiekdavo net
valstieciy grycias, kaip ir mums Zinomos
lazankeés.

Padazui:
* 250 g neriebios grietinélés
* 150 g soninés

* 1 didelis svogtnas

* druskos

*  pagal skonj juodyjy pipiry
Gaminimo laikas - 40 min

ISeiga - 2 - 4 porcijos

Gaminimo bidas - virimas

Tesla:

1. Kiausinis iSplakamas su druska, jpilama vandens, iSmaiSoma. Po to
supilama pusé milty, maiSoma Sluotele arba Sakute, tada supilama likusi
dalis milty. Kai tesla sunkiai maisSosi, pradedamas minkymas rankomis.
Minkoma, kol tesla nebelimpa prie ranky.

2. Tesla padalinama j 4 dalis. Kiekviena dalis iSkoc¢iojama 2—3 mm storio
apskritimu, jis supjaustomas j mazus, rombo formos gabalélius. Gabaléliai
sudedami ant miltuotos Iékstés ar pjaustymo lentelés. Taip paruoSiamos
visos lazankeés.

3. ] uzvirusj vandenj jberiamas Ziupsnelis druskos, atsargiai sudedami gabaléliai
(patariama déti po vieng, kad nesulipty). Palaukiama, kol vanduo vél uzvirs ir
verdama ne ilgiau kaip 10 min. (jeigu norima, kad lazankeés bty kietesnés-
verdama trumpiau).
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. Padazas:
L 1. Soniné supjaustoma mazais gabaléliais, sudedama j keptuve ir kepinama
et apie 3 min. ant vidutinés ugnies. Svoglnas nulupamas, supjaustomas

?f{ff mazais kubeliais, sudedamas j keptuve kartu su Sonine. Kepinama, kol

f},{{ax svoglinas suminkstés. Tada supilama grietinélé, iSmaiSomas padazas,
pagardinama druska, pipirais ir kaitinama apie 1 min. ant silpnos ugnies vis
pamaisant, kol padazas Siek tiek sutirstéja.

ISvirusios lazankeés isgriebiamos i$ vandens, sudedamos j lékstes, uzpilamos
padazu ir patiekiamos.
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BULVINIAI BLYNAI
(Latviy kalba - kartupelu pankikas)

Bulvés nuo senovés vyra vienas
populiariausiy Latvijos virtuvés
produkty, daznai vadinamos latviy
antraja duona.

Gaminimo laikas - 30 min
ISeiga - 2 - 4 porcijos
Gaminimo budas - kepimas

500 g bulviy

1 didelis kiausinis
60 g milty

druskos ir pipiry
grietiné (patiekiant)

1. Dideliame dubenyje smulkiai sutarkuojamos bulvés. Tarkuotos bulvés

nusunkiamos ir naudojamos nusunktos.

2. ] bulves jmusamas kiausinis, sudedama miltai, druska ir pipirai. Gerai

iSmaisoma.

3. Pakaitinamas aliejus dideléje keptuvéje.

4. | keptuve dedami keturi Saukstai bulviy misinio ir suformuojami keturi

blynai.

5. Kepama is abiejy pusiy iki auksinés rudos spalvos.

Blynai patiekiami karsti su grietine.
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KOTLETAI
(Lietuviy kalba - kotletai)

Kotletai (pranc. cotelette, i§ pranc. Cote  * 500 g jautienos
'Sonkaulis') — mesos ar maltos mésos * 250 g riebios kiaulienos
patiekalas. Formuojamas ploki¢ias ¢ 1bulvé

apvalios ar ovalo formos. Kotletais * 1svogunas

galima vadinti panadia technologija * 2 kiausiniai
gaminamus patiekalus i$ kity produkty ~ *  druskos

(fuvies, paukstienos, ryziy, gryby, * Pipiry

bulviy ir kt.). *  sviesto kepimui

Gamybos laikas — 30 min
ISeiga — 2-4 porcijos
Gaminimo budas — kepimas keptuvéje

1. Jautiena sumalama, kiauliena supjaustoma. ) sumaltg jautieng jdedama
druskos ir pipiry, sudedamas pakepintas smulkintas svoginas, jmusami
kiausiniai.

2. ] maltos mésos mase sudedama smulkiai pjaustyta kiauliena,
jtarkuojama Zzalia bulvé. Viskas iSmaiSoma.

3. IS pagamintos masés formuojami pailgi kotletai, kepami is abiejy pusiy,
kol graziai apskrus.

Patiekiama su jvairiais priedais, darZovémis.




OBUOLIY SULTYSE TROSKINTA TRIUSIENA

(Lietuviy kalba - obuoliy sultyse troskinta triusiena)

Skanus ir maistingas patiekalas,
nekasdienis, nes naudojami gana
brangus produktai.

Gaminimo laikas - 60 min
ISeiga - 6-8 porcijos
Gaminimo badas - troskinimas

1. Triusis sukarpomas j 6 gabalus,
apkepinamas svieste, sudedama |
troskintuvg, pagardinama druska,
gristais juodaisiais pipirais.

2. Supilamos obuoliy sultys, darZoviy
sultinys, sudedami nuplauti dZiovinti
abrikosai ir slyvos, morkos ir svoguny
griezinéliai, nedidelis gabalélis citrinos
Zievelés, lauro lapeliai, kvapieji pipirai.

1 kg jauno triusio

100 g sviesto,

15 g druskos

2 g grusty juodyjy pipiry
300 ml obuoliy sulciy
120 ml darZoviy sultinio,
100 g dziovinty abrikosy
100 g dziovinty slyvy

100 g morky

100 g svoguny

10 g smulkinty petrazoliy
gabalélio citrinos Zievelés
keliy laury lapy,

keliy kvapiyjy pipiry

3. Uzvirinama ir troskinama ant maZos ugnies, kol nuo kauly pradeés

lengvai skirtis mésa.

4. TriuSiena apibarstoma smulkintomis petrazolémis, sudedama j dubenj

arba lékstes.

Patiekiama su susidariusiu padaZzu ir karStomis darzovémis, keptomis

bulvémis.
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RADVILY VIREJO VISTIENA SU KRIENAIS

(Lietuviy kalba - radvily viréjo vistiena su krienais)

Receptas i$ senojo lietuvisko kulinarinio * 1lvnt. (1700 g) vista
paveldo, pateiktas istoriko, kulinarijos * 100 g sviesto
Jinovo R. Lauziko knygoje " Istoriné * 50gkrieny
Lietuvos virtuve ", * 100 g migdoly rieSuty

* 5 mlvyno acto arba citriny
Gaminimo laikas - 1,5 val sulciy
ISeiga - 10-12 porcijy * 1vnt./galvuté Cesnako

Gaminimo badas - kepimas ir trodkinimas  * 5 g druskos, juodyjy pipiry

1. Vistiena pastdoma, uZbarstoma juodyjy pipiry, jtrinama cesnakais,
palaikoma 6 val. ir kepama orkaitéje 40-50 min. 200 C temperatiroje.
Kepant galima palaistyti pasildytu sviestu.

2. Paruosiama krieny ir migdoly rieSuty padazas - krieny Saknys sutrinamos
ir sumaiSomos su trintais migdolais. AtskiedZiama vyno actu (galima
pakeisti citrinos sultimis ar sausu baltu vynu), pasidoma.

3. ISkepusi vistiena supjaustoma gabaléliais, sudedama j keptuve, uzpilama
krieny ir migdoly padaZzu, jdedama sviesto ir patroskinama 10 min. is$
pradziy 120 temperatdroje, véliau Zemesnéje. Jei norima neriebiai, vietoj
sviesto dedama grietiné.

Patiekti galima ir keptuvéje. /

44



TROSKINTA ELNIENA

(Suomiy kalba - poronkdiristys)

Troskinta elniena yra tradicinis ¢ 1,5 kg elnienos
Laplandijos patiekalas. Jis daznai ¢ 150 gsviesto
patiekiamas su bulviy koge ir brukniy ¢ vanduo
uogiene. * druska

Gaminimo laikas - 90 min
ISeiga — 10 porcijy
Gaminimo badas - troskinimas

1. Puode istirpinamas sviestas ir apskrudinama mésa. e
2. Jpilama vandens ir pagardinama druska.

3. Puodas uzdengiamas dangciu ir troskinama apie 1 val.
4. Patiekiama su bulviy kose, bruknémis ir marinuotais agurkais.
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ZVEJO ZMONOS ZUVIS

(Latviy kalba - zivs zvejnieksievas gaumé)

Naujyjy mety sutikimui tinkama Zuvis.
Ji gaminama Sventiniam stalui, tikint
simboline Zuvies reiksme. Zuvies Zvynus
latviai jsidédavo j pinigine, tikédamiesi,
kad naujieji metai atneS pinigy
klestin¢iam gyvenimui.

Gaminimo laikas - 60 min
ISeiga - 2 porcijos
Gaminimo budas - kepimas

viena didelé arba mazesné
balta Zuvis (karpis, Ziobris,
karpis ar eserys)

svoglnai

cesnakai

druskos ir pipiry

sviestas

grietinélé

1. Nuskutami Zuvies Zvynai, iSvalomas vidus. Jei paliekama galva,

Ziaunos pasalinamos.

2. Zuvis jpjaunama kas 5 mm i$ abiejy pusiy.

. 3.]ipjautas vietas jterpiami supjaustyti svogunai. Zuvies vidus taip pat
gali bati prikimstas svoglnais, cesnakais ar prieskoniais, kuriuos

megstate.

4. Lengvai sutepama sviestu, druska ir pamirkoma grietinéléje.
5. Kepama jkaitintoje orkaitéje apie 15-20 minuciy.

Patiekiama su karstomis darZzovémis.
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OBUOLIY OMLETAS

(Lietuviy kalba - obuoliy omletas)

Lengvai pagaminamas obuoliy omletas. * 7 kiauiniai

Tinka pusryciams ir kaip desertas prie  * 150 g cukraus
kavos ar arbatos. e 7 vidutinio dydZio obuoliai

* 50 g kvietiniy milty

Gaminimo laikas — 30 min * 50 gsviesto
ISeiga — 4-6 porcijos e 5gvanilés arba 1 citrinos
Gaminimo budas — kepimas orkaitéje Zievelé

*  sauja malty dzidvesiy

1. Kiausiniy tryniai iSplakami su cukrumi, dél aromato jdedama vanilés
arba tarkuotos citrinos Zievelés.

2. Nulupami obuoliai, iSimamos séklos ir supjaustomi plonomis
riekelémis.

3. KiauSiniy baltymai suplakami iki puty, sumaiSomi su tryniais ir
pridedami kvietiniai miltai, viskas iSmaiSoma.

4. Gauta masé sumaiSoma su obuoliais ir supilama j iSteptg sviestu ir
iSbarstytg dziuvéséliais skarda.

5. Kepama 180 laipsniy jkaitintoje orkaitéje 30 min.

6. ISkepus pabarstoma cukrumi ir patiekiama.

49



SMILCIY PYRAGAICIAI

(Lietuviy kalba - smil¢iy pyragaiciai)

Vaikyste primenantys sviestiniai * 400 g sviesto

sausainiai su cinamonu. * 110 g cukraus
Gaminimo laikas - 60 min © 2 klausw'nal
* 600 g milty

ISeiga — 8-10 porcijy

Gaminimo budas - kepimas orkaitéje 8 g cinamono

1. 400 g sviesto sutrinama su 100 g cukraus, kol masé pabals.

2. ] gautg mase jmusamas 1 kiausinis, suberiami miltai ir gerai iSmaisius
paliekama Siltoje vietoje kol pakils (apie 60 min).

3. Teslai pakilus ji iSkociojama, daromi norimos formos pyragaiciai,
patepami kiausinio plakiniu, apibarstomi cukrumi ir cinamonu.

4. Orkaité jkaitinama iki 190 laipsniy, kepimo skarda isklojama kepimo
popieriumi. Kepama apie 15 minuciy, arba kol graziai paruduos ir taps
sausi.
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BANDELES SU CINAMONU

(Suomiy kalba - kanelipulla eli korvapuusti)

SvieZios bandelés kvapas daugeliui i$
musy sukelia gerus prisiminimus. Kava
ir bandelés yra suomiy tradicijos dalis.
Bendros kavos pertraukélés yra
populiarios ir darbe, ir Seimose.

Gaminimo laikas — 2 val
ISeiga — 25 bandelés
Gaminimo budas - kepimas

Tesla:

1. |IStirpinamas sviestas. Pienas
pasildomas ir j jj sutrinamos mielés.
Maisoma, kol mielés istirps.

2. Cukrus, kardamonas, druska ir
kiauSinis sumaiSomas su pienu. Létai
supilama mazZdaug pusé milty ir
plakama tesla. Létai jmaiSomi j teslg
likusieji miltai ir minkoma rankomis.
Jmaisius apie 2/3 milty, supilamas
iSlydytas sviestas. Siek tiek milty
pasiliekama, juos galima pridéti
minkymo metu, jei reikia.

3. Dubuo su teSla uzdengiamas
ranksluosciu ir leidZziama pakilti Siltoje
vietoje apie 45 minutes, kol tesla
padidés dvigubai.
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Teslai:

* 200 g sviesto

* 500 ml nenugriebto pieno

* 50g mieliy

* 200 g cukraus

* 10 g vanilinio cukraus

* 20 gkardamono

e 15 gdruskos

* 1 kiausinis

* apie 1,5 kg kvietiniy milty

UZpildui:

* 125-150 g minksto sviesto
arba margarinas

* 200 g rudojo cukraus

* vanilinis cukrus

* (100 g migdoly milty)

* daug cinamono

* (kardamonas)

Papuosimui:
* 1 kiausinis
* perlinis cukrus




Jdaras:

1. Tesla padalinama j keturias dalis, iSkoCiojama j plong laksta. Ant
virSaus uztepamas minkstas sviestas. Ant virSaus pabarstoma rudasis
cukrus, vanilinis cukrus, migdoly miltai ir geras sluoksnis cinamono. Taip
pat galima pridéti Siek tiek kardamono.

2. Tesla susukama j ilgg ritinj ir galai uZspaudziami. AStriu peiliu
padaromos jstrizainés jpjovos, kad susidaryty trikampés bandelés.
Gabalai apsukami siaurgja puse j virSy. Gabaliukai uzdedami ant kepimo
pergamento. Dviem pirStais paspaudziama viduryje, iki galo, kad
susiformuoty ausies formos bandelés.

3. UZdengiama ranksluosciu ir leidziama ritinéliams pakilti bent 20
minuciy. Bandelés aptepamos iSplaktu kiauSiniu ir pabarstomos
cukrumi.

4. Kepama 200 laipsniy temperatiroje 10-15 minudiy, priklausomai nuo
bandeliy dydzio.
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MEDUOLIS
(Latviy kalba - medus kika)

Purus ir viliojantis sultingas medaus Tortui:

pyragas yra vienas i mégstamiausiy * 3 kiausiniai
Latvijos $eimos pyragy. Pyragas su °* 250 mimedaus
ryékiu medaus skoniu toks skanus, kad ~ * 500 g milty
negalésite susilaikyti ir nuo kito * 30gsodos

gabalelio. Pertepimui:
Gaminimo laikas - 60 min. + per naktj * 500 ml grietinés
ISeiga - 10-12 porcijy e 250 g cukraus,
Gaminimo badas - kepimas * 50-100 g rieSuty

1. Orkaité jkaitinama iki 175 ° C.
2. Dideliame dubenyje sumaiSomi kiausiniai, medus, miltai ir kepimo
soda. 3 - 4 Saukstai teslos uztepami ant kepimo popieriaus atitinkancio
skardos forma. Naudokite plong mentele kad sluoksnis bity kuo
plonesnis. Teslos turéty uztekti 5 ploniems sluoksniams.

3. Ant kepimo skardos padedamas vienas teSlos lapas ir kepama
jkaitintoje orkaitéje iki auksinés rusvos spalvos apie 2—3 minutes.

4. 1S kepimo skardos iSimamas iskeptas pyrago sluoksnis ir subadomas
Sakute, kad geriau prisigerty uzpildo. Tas pats kartojama su likusiais 4
torty sluoksniais.

5. SumaiSoma grietiné ir cukrus
mazame dubenyje. 1/5-0ji $io misinio
uZtepama ant torto sluoksnio ir tada
pabarstoma 1/5-gja rieSuty ant to
sluoksnio. Procesas kartojamas su
likusiais 4 torto sluoksniais.

6. Uzdengiamas ir Saldomas per naktj.
PrieS patiekiant sulyginami  nelygis
krastai.
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KREMINIS BRA§KIU PYRAGAS
(Suomiy kalba - mansikkatdytekakku)

Kreminis braskiy pyragas - tai suomiy
vasaros tradicija. Bent kartg vasarg
blina kepamas toks pyragas. Tradicinis
braskiy pyragas biina vasaros dienos ar
vasaros vakarélio puoSmena.

Gaminimo laikas — 2 val
ISeiga - 12 porcijy
Gaminimo budas - kepimas

1. ISplakami kambario temperatiros
kiauSiniai ir cukrus iki tirsty, lengvy
puty. SumaiSomi miltai ir kepimo
milteliai. Supilami j kiausinio putas.
Svelniai sumai$oma medine $akute.

2. | apvalios formos kepimo skarda
jtiesiamas kepimo popierius ir riebalais
patepami Sonai. Supilama tesla.

3. Pyrago pagrindas kepamas orkaitéje

175 laipsniy temperatlroje 30-35
minutes priklausomai nuo pyrago
dydzio.

4. Uzvirinamos sirupo sudétinés dalys ir
paliekama atvésti.

5. Pyragas supjaustomas | tris
sluoksnius.

6. Pyrago sluoksniai sudrékinami ir
sluoksniais tepama braskiy uogiené ir
plakta grietinélé.

7. Ant pyrago virSaus uZdedamos
braskeés ir ant jy uzpilama Zeliné cukraus
glazira. Pyrago krastai aptepami
kremu.

Pyragui:

* 4 kiausiniai

* 150 g cukraus

* 100 g kvietiniy milty
* 100 g bulviy milty

* 10 g kepimo milteliy

Sirupui:

* 150 ml vandens

* 20 g cukraus

UzZpildui:

* 200 g braskiy uogienés

* 200 g plaktos grietinélés

Ant virsaus:
* 200 g plaktos grietinélés
* braskés
* glazdra
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MELYNIY PYRAGAS IR GRIETINES SERBETAS

(Suomiy kalba - mustikkapiirakka ja kermaviilisorbetti)

Meélyniy pyragas yra tradicinis pyragas,
gaunamas is$ Siaurietisko super maisto -
meélyniy. Mélyniy pyragas su skaniu ir
nostalgisku kvapu daugeliui yra svarbi
vasaros dalis.

Gaminimo laikas - 3 val
ISeiga - 8 porcijos
Gaminimo budas - kepimas

Pyrago tesla:

1. Visi ingredientai virtuvés kombainu
sumaiSomi j vientisg tesla.

2. Tesla suvyniojama j maistine plévele
ir paliekama kuriam laikui Saldytuve.

Meélyniy pyragas:

1. Ant apvalios formos dugno
jtiesiamas kepimo popierius ir riebalais
patepami Sonai.

2. Supilama tesla ir paspaudziama.

3. SumaiSoma uogos, cukraus pudra ir
bulviy miltai.

4. Uogy misinys supilamas j formg ir
kepama orkaitéje apie 25 minutes.

55

Pyrago teslai:

* 100 g sviesto

* 75 g cukraus pudros
*  Ziupsnelis druskos

* 1 kiausinio trynys

e 125 g kvietiniy miltu

Mélyniy pyragas:

* 300 g bandeliy teslos
* 600 g mélyniy

* 75 g cukraus pudros
* 25 g bulviy milty

Grietinés sorbetas

* 100 g cukraus

* 25ggliukozés

* 125 gvandens

* 500 g grietinés

* 20 gcitrinos sulciy

* 2g7zelatinos

* 1 vanilés anksties séklos




Grietinés Serbetas

1. ] puodg supilamas cukrus, gliukozé, vanduo ir uzvirinama.

2. Zelatina supilama j $altg vandenj.

3. Paimama pusé sirupo, j jj jmaisoma grietiné ir citrinos sultys.

4. | likusig sirupo dalj jpilama Zelatinos ir kaitinama, kol Zelatina istirps.
5. Skysta Zelatina sumaiSoma su grietinés misiniu.

6. Serbeto misinys atvésinamas ledy gamintuvu.




PYRAGO PUDINGAS SU RABARBARAIS

(Lietuviy kalba - pyrago pudingas su rabarbarais)

Greitai pagaminamas, ekonomitkas °* 140 g pyrago/vakarykscio
pyragas, galima panaudoti vakarykig&io * 2 kiausiniai

pyrago likudius. * 50 g cukraus
e 100 g grietinélés
Gaminimo laikas - 70 min .+ 50gpieno
ISeiga - 4 porcijos * 170 g nelupty/130 g nulupty

Gaminimo budas - kepimas orkaitéje rabarbary

* 5g cinamono

1. Pyragas supjaustomas smulkiais kubeliais.

2. Kitame inde paruoSiama skysta masé: grietinélé, pienas, cukrus ir
kiausiniai sumaisomi, lengvai paplakami.

3. Sia mase uzpilami pyrago gabaliukai, gerai i¥maisoma, kad visas
skystis susigerty j pyragg. Paliekama pastovéti, kol pasiruoSiami
rabarbarai.

4. Rabarbarai nuplaunami, nulupami ir supjaustomi 0,5 cm dydzio
grieZineéliais, pabarstomi cinamonu. SumaiSoma su pyrago mase.

5. Si mase dedama j skardg, iStiesta kepimui skirtu popieriumi. Kepama
190-200 C temperaturoje apie 40 - 50 min.

6. Patiekiamas Siltas su vaniliniais ledais ar vaniliniu padazu/vaisiy tyre.
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RUGINIY MILTY MEDUOLIS

(Lietuviy kalba - ruginiy milty meduolis)

Lengvai sveikas

meduolis.

pagaminamas

Gaminimo laikas - 60 min
ISeiga - 6 porcijos
Gaminimo budas - kepimas orkaitéje

1.Medus pasildomas, kol
skystas, sudedamas gabaliukais
supjaustytas sviestas, maiSoma kol
sviestas istirps ir atvésinama.

2. KiauSiniai jmusami po vieng, nuolat
maisant.

3. Soda iSmaiSoma su grietine ir dedama
j mase. Suberiami prieskoniai. Pabaigoje

pasidarys

suberiami miltai, gerai iSmaiSoma.
(Tesla turi bati nekieta, bet grietinés
tirStumo).

4. Skarda iStepama sviestu ir

pabarstoma miltais.

5. Kepama 180° C orkaitéje.

6. Sokoladas su sviestu i$tirpinamas ir
uzpilamas ant iSkepto pyrago. Galima
papuosti cukrinés masés papuosimais
arba kapotais pakepintais riesutais.

] meduoliy prieskoniy misinj jeina:
cinamonas, muskato riesutas,
gvazdikéliai, kvepiantys pipirai, juodieji
pipirai (nebGtina déti visus isvardintus).

Sudétinés dalys:

* 200 g ruginiy milty
* 200 g medaus

* 100 g sviesto

* 100 g grietinés

* 2 kiausiniai

* 5 g malty prieskoniy misinio
* 5gsodos

Glajui:

* 40 g Sokolado

* 5 gsviesto
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BRUKNIY PUTESIAI SU KARAMELES PADAZU

(Suomiy kalba - puolukkamoussea ja kardemumma-kinuskikastiketta)

Rigscios bruknés ir saldzios karamelés
padazas sudaro nuostaby derinj.
Bruknés placiai naudojamos
konditerijos gaminiuose ir desertuose
Suomijoje.

Gaminimo laikas - 60 min
ISeiga — 10 porcijy
Gaminimo badas - virimas

1. ISplakama grietinélé.

2. Zelatina i$tirpinama pasildytoje
brukniy tyréje.

3. SumaisSomi visi ingredientai ir
patikrinamas skonis.

4. Sudedama j formeles ir dedama j
Saldytuva.

5. Verdama grietinélé, cukrus,
kardamonas ir sirupas 5 min. Jpilama
sviesto.
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Brukniy putésiai:

e 200 g varskes

e 200 ml jogurto

* 100 ml grietinélés

e 500 ml brukniy tyrés
e 20 gvanilinio cukraus
* 50 g cukraus

* 8 lapeliai zZelatinos

Karamelés padazas:

e 200 ml grietinélés

e 100 g cukraus

* 100 g tamsaus sirupo
e 15gsviesto

* 10 gkardamono




SLUOKSNIUOTAS RUGINES DUONOS DESERTAS

(Latviy kalba - rupjmaizes kartojums)

Sluoksniuota  ruginé duona yra
populiarus latviy maistas ir laikomas
nacionalinés virtuves pasididziavimu.

Gaminimo laikas - 30 min
ISeiga - 4 porcijos
Gaminimo budas - kepimas

1. Sutarkuojamos duonos riekés.
Jkaitinama keptuvé ir duonos trupiniai
paskrudinami ant nedidelés ugnies.
Pabarstomna cinamonu ir paliekama
atveésti.

2. Tuo tarpu pagaminama plakta
grietinélé. | atSaldytg dubenélj jpilama
grietinélé ir vanilé ir plakama kol
susidaro puri masé mazdaug 1 minute.
Negalima permusti.

3. Duonos trupiniai sumaiSomi su
sultimis arba uogiene.

4. ) desertinj stikly sudedami duonos
trupiniai, po to plakta grietinélé. Dedama
sluoksniais tol, kol bus sunaudotas visas
duonos misinys.

300 g tamsios ruginés duonos
200 ml brukniy arba
spanguoliy uogienés

3 g cinamono

200 g grietinélés

vanilinis cukrus (grietinélei)
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PROJEKTO GRUPE IR KONTAKTINE INFORMACIA

Daugiau informacijos: www.frompasttofuture.com

LIETUVA — Marijampolés profesinio rengimo centras
2N mprcentras@mprc.It

Lilija Zableckiene
www.mprc.lt

é LIETUVA — Marijampolés treciojo amziaus universitetas

ausrinelenk@gmail.com
Ausrine Cesnuliene
www.marijampolestau.lt

info@efe.lv

- Linda Sirma
www.efe.lv

i

FE LATVIJA — Ecological Future Education

BRAHE SU'OMIJA — Brahe profe5|r1|o rengimo mokykla
sare  ari.nannus@raahenedu.fi
Ari Hannus
www.raahenedu.fi
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