PaskaiCiuota & Zzmonéms

Sumustiniai:

Duona, 640g
Batonas, 250g
Sviestas, 90g
Desra, 600g
Agurkai, 800g

AvizZiné kosé su bananais:

AviZziniai dribsniai, 400g
Kondensuotas pienas, 1 ind.
Vanduo, 11+ pagal poreikj
Bananai, 500g

Gaminimas:

I.

I puoda pilame vandenj, uzviriname ir suberiame avizinius dribsnius. MaiSydami viriname
apie 3-4 minutes. Jei matoma, kad vandens nebéra, o dribsniai nesuminkstéje, ipilti
papildomai vandens.

2. I8virus avizinius dribsnius, nukeliame puodg nuo ugnies. Pilame kondensuota pieng, gerai
1SmaiSome.

3. Bananus supjaustome nedideliais gabaléliais ir sukreciame j koSe.

4. Uzdengiame dangciu ir palieckame kelioms minutéms, kad kos¢ iSbrinkty.

Paruosta.
Many kosé:

e Many kruopos, 300-400g

e Pienas 2] (arba 11 pieno ir 11 vandens)

e (Cukrus, cinamonas, druska

e Uogien¢

Gaminimas:

1. [ verdantj pieng (pieng su vandeniu) po truputj, maiSant, suberiame many kruopas, cukry ir
druska bei verdame 3 min. [verdantj pieng many kruopas pilti i$ léto, maiSant. Pilti tol, kol
mas¢ pradeda tirStéti, véliau maiSant kiek pavirti (kelias minutes) iki kol koS¢ jgaus norima
tirStumg. Ko8¢ verdama ant labai silpnos ugnies, nes prieSingu atveju kosé lips 18 puodo.

2. Puodg uzdengiame ir palaikome 10-15 min., kol many kosé iSbrinks.

Paruosta.



Virti kiauSiniai:
e KiausSiniai, 16vnt (broliams 20-24 vnt.)

e Batonas, 250g
e Sviestas, 60g

Gaminimas:

1. KiausSinius susidedame ] Saltg vandenj. Palaukiame kol vanduo pradeda burbuliuoti. Nuo to
laiko kiauSiniai verdami dar 5-7 min.

2. Sviestu uztepame batono riekeles.
Paruosta.

RyZiai su kondensuotu pienu:

e Ryziai, 800g

¢ Kondensuotas pienas, 1 skardiné (~400g)
e Razinos, kt. dziovinti vaisiai

e Druska, ziupsnelis

Gaminimas:

1. Berkite j puodg ryzius ir uZpilkite Salto vandens tiek, kad apsemty ryzius per keleta
centimetry. [dékite ziupsnelj druskos.

2. Kai vanduo su ryZiais uzvirs (pradés burbuliuoti), virkite dar apie 15-20 min. Nepamirskite
maisyti.

3. RyZiams iSvirus, jei yra nupilkite vandens pertekliy.

4. Supilkite j ryZius kondensuotg pieng, sudékite razinas ir gerai iSmaiSykite.
Paruosta.

LStipresni® patiekalai

Makaronai su suariu:

Makaronai, 1200g
Stiris, 240g

Kecupas, 250g

Druska, kiti prieskoniai

Gaminimas:
1. I8virti makaronus. Verdant jdéti zZiupsnelj druskos. Virti apie 15 minu¢iy maisant.
2. Makaronams i§virus, nuo jy nupilti vandens pertekliy, kad likty kuo sausesni.
3. I8virus makaronams, tarkuotg siirj sumaiSyti su makaronais.
4. Tuomet dedame keCupa, iSmaisyti. Paragavus, pagal skonj jei reikia jdéti druskos, kity

prieskoniy.
Paruosta.



Makaronai su tuSonke:

Makaronai, 1200g
TusSonké, 3 ind.
Kecupas, 250g

Gaminimas:
1. I8virti makaronus. Verdant jdéti Ziupsnelj druskos. Virti apie 15 minu¢iy maisant.
2. Makaronams i§virus, nuo jy nupilti vandens pertekliy, kad likty kuo sausesni.
3. I8virus makaronams, tuSonke sumaisyti su makaronais.
4. Tuomet dedame kecupa, iSmaisyti.

Paruosta.

Bulviy kosé su desrelémis:

Bulves, 2kg

Pienas, 200ml (1 stikling)
Sviestas, 100g

Desrelés, 900g

Agurkai, 800g

e Druska
Gaminimas:

1. Bulves nuskutame, nuplauname, supjaustome j kelias dalis ir i§verdame.

2. I8virusias bulves nusunkiame ir sugriidame mediniu gristuvu.

3. Puoda su griistomis bulvémis statome ant silpnos ugnies, pastidome ir vis pamaiSant pilame
pieng, kol kosé taps minkSta ir puri. [pylus reikiama pieno kiekj, maiSant, dar pakaitiname,
kol bulviy kosé pradés burbuliuoti.

4. ldedame sviesta, iSmaiSome.

Paruosta.
Plovas:

e TusSonké, 3 skardinés

e Vanduo, 400ml

e Ryziai, 600g

e Pipirai, druska

e Kecupas

Gaminimas:

1. Meésa supjaustyti nedideliais kubeliais, svoglinus supjaustyti pusziedZziais, morka sutarkuoti.

2. ] gilig keptuve jpilti aliejaus, sudéti mésa, svoginus, morkas, pipirus, druska. Siek tiek viska
apkepti.

3. I puoda su Saltu vandeniu déti ryzius (vandens tiek kad gerokai apsemty ryzius), déti

ziupsnelj druskos. Vandeniui pradéjus burbuliuoti, ryzius virti, kol taps minksti (apie
15min).



4. Ryziams iSvirus, déti tuSonke, gerai iSmaiSyti. Tuomet dedame kecupg (kiekis pagal nora)
Paruosta.

Troskinys su darZovémis:

e Bulves, 1300g

e Svogiinai, 100g

e Zirneliai, 250g

e Morkos, 300g

e Prieskoniai, druska

e PieniSkos desrelés, 800g (tusSonké gali biiti)

e Kopistas

e Paprika, 2 vnt. (rekomenduojama pagal norg)

Gaminimas:
1. Bulves nuskusti, nuplauti ir supjaustyti j kelias dalis. Suberti j puoda su nedideliu kiekiu
pasiidyto vandens ir uzdéti virti.
2. Ikaitintame aliejuje apkepti susmulkintg svogiing, tarkuotas (smulkiai pjaustytas) morkas,
tada pridéti kubeliais pjaustytos paprikos.
3. Apkeptas darzoves, zirnelius, sudéti j puodg su bulvémis ir troskinti 15 minuc¢iy. Tada
apkepti desreles ir sudéti j troSkinj. Pagardinti druska, pipirais.

Grikiai su tuSonke:
e Grikiai, 300g
e TuSonké, 2 indeliai
e Vanduo, 21
e Sviestas 100g
e Druska, prieskoniai
e Agurkai, pomidorai

Gaminimas:

1. Ipilti ; puodg 2 kartus daugiau Salto vandens nei grikiy. 1 stiklinei grikiy reikia 2 stiklines
vandens. Vanden;] pastidyti.

I vanden;j jpilkite grikius.

Puoda pastatyti ant silpnos ugnies. Grikius virti 20 min ant silpnos ugnies po dang¢iy.
Likus kelioms minutéms iki kol i§virs grikiai, sudékite tusonke ir iSmaisykite.

Uzvirus jdéti sviesto.

Paruosta.

i

Zirniy koseé:
e Zirniai (skaldyti), 1000-1200 g
e Druska, pusé Saukstelio
e Sviestas, 1 SauksStas
e TuSonké, 3 ind.
e Kvapieji pipirai (malti))



Gaminimas:

1. Zirnius perplaukite kelis kartus.

2. Suberkite j sudyta vandenj ir virkite ant nedidelés ugnies, kol suminkstés. | verdancius
zirnius jdékite pipiry, lauro lapy.

3. Vandenj nupilkite, jei déjote lauro lapy, juos iSimkite, jdékite sviesto, iSmaiSykite ir
uzdenkite, kad dar Siek tiek pasitroskinty.

4. TuSonke supilkite j Zirnius ir iSmaiSykite.
Paruosta.

Sriubos

Pastaba: jei sriubos skonis gavosi ne toks kokio tikéjotés, Galina Blanka buljono
kubelis viskq pataisys.

Saltibar$¢iai:
o Kefyras, 31
e Marinuoti burokéliai 1,5kg
e Agurkai, 600g
e KiausSiniai, 8 vnt.
e Svoginy laiSkai, 100g
e Krapai, druska
e Bulves, 1-1,2 kg

Gaminimas:

1. I8verdame bulves (su lupenomis arba nuskustas). Verda apie 20 min.

2. ISverdame kiauSinius. KiauSiniai verda apie 5-7min.

3. Viska supjaustome, susmulkiname ir dedame ] indg su kefyru.
Paruosta.

DarZoviy sriuba su frikadelémis (farSo kukuliukais):
e Kiaulienos farsas, 500g
e KiauSinis, 1 vnt.
e Svoginas, lvnt.
o Cesnakas, 1-2 skiltelés
e Bulves, 300g
e Morkos, 100-200g
e Paprika, 1 vnt.
e Prieskoniai, sultinio kubelis

Gaminimas:
1. Gaminame frikadeles: } mésos farS$g jmuSame kiausinj, pagal skonj maltos mésos prieskoniy,
druskos ir pipiry. Viska kruopsc¢iai sumaiSome rankomis.
2. Formuojame mazus mésos kukulius ir pakepiname (patroskiname) juos keptuvéje.



3. PasiruoSiame darzoves. Morkas supjaustome plonomis skiltelémis, o bulves — kubeliais.
Svogiing ir Cesnaky skilteles susmulkiname, paprikg — smulkiais kubeliais

4. [ verdant] vanden] pirmiausia dedame morkas, po kiek laiko bulves, véliau — svogtinus ir
¢esnakus, paprikas. Pacioje virimo pabaigoje dedame frikadeles (stenkités déti be riebaly).

5. Galiausiai sriubyte pagardiname prieskoniais: baziliku, druska, juodaisiais pipirais ir dar
paverdame porg minuciy. Galima déti sultinio kubel.

6. Tiekite su grietine.
Paruosta.

Pomidory su ryZiais sriuba:

e Mzésos sultinio, 2,51

e Ryziai, 100g

e Pomidorai, 400g

e (rieting, 160g

e Druska, 1 arbat. §.

e Svoginai, lvnt (~75g)
e Morkos, 250g

e Prieskoniai

Gaminimas:

1. Susmulkintg svogiing pakepinti iStirpinus gabaliukg sviesto apie 4 minutes.

2. Sudéti j verdant] sultinj ryzius, svogiinus, Siaudeliais supjaustytas morkas ir virti ant silpnos
ugnies, kol ryziai suminkstés (~15 min.).

3. Pomidorus supjaustyti nestambiais gabaléliais ir sudéti j puoda. Jei néra Svieziy pomidory,
galima vartoti pomidory tyr¢ arba konservuotus pomidorus. Virti dar 5 minutes.

4. Sriubg uzbalinti grietine (nebiitina), jberti prieskoniy.
Paruosta.

Burokéliy sriuba:

e Marinuoti burokéliai, 500g
e Bulves, 650g

e Morkos, 300g

¢ Kiaulienos Sonin¢, 400g

e Prieskoniai, krapai

Gaminimas:

1. Pjaustytas bulves sudedame ] verdantj puodag ir verdame apie 10 min.

2. Kol bulvés verda, keptuvéje pakepiname tarkuotas morkas ir smulkiai pjaustytg kiaulienos
Soning.

3. Bulvéms baigiant virti, ] puoda sudedame marinuotus burokélius, laukiame kol uzvirs.

4. Sudedame keptas morkas ir Soning. Pagardiname prieskoniais.
Paruosta.



Rauginty kopiisty sriuba:

Rauginti koptstai, 2 kg
Desrelés, ~1kg (Soninés, 0,5kg)
Bulvés, 1,2 kg

Sultinio kubeliai, 4 vnt.
Grietine, druska, pipirai

Gaminimas:
1. Bulves supjaustome kubeliais, dedame j verdant] vandenj, jmetame sultinio kubelj ir
uzverdame.
2. Tuomet sudedame raugintus kopiistus ir griezin¢liais pjaustytas desreles. Verdame 10 min.
Paragaujame, ir jei tritksta Jdedame druskos, pipiry.
3. Nukeliame nuo ugnies ir 10 min. palaikome uzdengta. Pagardiname grietine.

Paruosta.

Cili sriuba:

Farsas/tusonke, 500g

Cili pipiras (arba malti) 1vnt (pagal skonj)
Pomidory padazas (astrus), 100g
Pomidorai, 500

Cesnakai, 2 skiltelés

Konservuotos pupelés (astrios), 400g
Paprika, 1 vnt. (~150g)

Svogiinas, 1 vnt. (~75g)

Fermentinis siiris, 200g

Prieskoniai, aliejus (3 valg. §.), druska, petrazolés
Grieting, pagal skonj

Gaminimas:

1. Pakepiname susmulkintg svogting ir ¢esnakg 2-3 minutes. Tuomet sudedame far$g ir nuolat
maiSant apie 10 minuciy gerai apkepiname keptuvéje.

2. Po to gana netirSta mésos koSg¢ reikia sukrésti j puodg su verdanc¢iu vandeniu. Tiesa, jei
norite tirStesnes sriubos, pilkite maziau vandens ir atvirk§ciai - daugiau vandens, kai norite
skystesnés sriubytés.

3. I puoda sukréskite konservuotas pupeles, smulkintg ¢ili, jmaiSykite pomidory padaza ir dar
maiSant pavirti ant nedidelés ugnies apie 10 minuciy.

4. Prieskoniy jmaisSykite pagal skonj.

5. Kai sriubg supilstysite ; dubenélius - apibarstykite tarkuotu stiriu.

Paruosta.



