Vegetariska virtuvé

trazoliy bei krapy pagal skoni. Viskg gerai iSmaisy-
kite. Gautu padazu uzpilkite paruostus pipirus, at-
ausinkite iki kambario temperat@iros ir pastatykite {

saldytuva.

Burokeéliy ir pomidory ikrai

3—4 vidutinio dvdZzio burokéliai, 3—4 pomidorai, 2 svogiiny
galvutés, 1-2 morkos, 3 valgomieji Saukstai aliejaus, Zaliy krapy
arba petrazoliy, malty juodujy pipiry, druskos pagal skonj.

Burokeélius nuplaukite ir idvirkite. Paskui atausinkite, nu-
lupkite ir sumalkite mésmale arba sutarkuokite smulkia tarka.
Morkas ir svogiinus nulupkite, sutarkuokite rupia tarka ir apke-
pinkite jkaitintame aliejuje (11,5 valgomojo $auksto). Pomido-
rus nuplaukite, nuplikykite verdanéiu vandeniu ir nulupkite iie-i
velg.

| paruo$ta burokéliy mase sudékite pakepintus svogiinus ir
morkas, smulkiai supjaustytus pomidorus ir susmulkinty Zaliu}
krapy arba petraZzoliy. ‘

Pagardinkite aliejumi, pastudykite, jdékite pipiru, kruops-
¢iai 1$maisykite ir pastatykite puoda ant neaukstos temperan‘l-}
TOS. i

Kaitinkite 2035 minutes nuolat maiSydami, kad ikrai ne-
pridegtu. Paruosta patiekalg atausinkite ir sudékite | saloting.

Baklazany ir pomidory ikrai

3—4 vidutinio dydzio baklazanai, 3 pomidorai, 1 svogiino
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galvuté, 2 cesnaky skiltelés, aliejaus, malty juodyjy
pipiry, druskos pagal skonj.

Baklazanus nuplaukite, perpjaukite perpus, sudékite | pa-
tepta aliejumi kepimo skarda ir iSkepkite ikaitintoje iki 180 °C
orkaitéje. Paskui i§ iSkepty baklazany iSimkite minkstima, su-
maiSykite ji su sutrintais ¢esnakais, jdékite pipiry ir druskos pa-
2al skonj.

Svogunus nulupkite, nuplaukite ir supjaustykite Ziedais.
Pomidorus nuplaukite, nusausinkite ir supjaustykite j 4 dalis.

Paruosta baklazany mase sudékite i 1ékstés centra, i§lygin-
kite, papuoskite svogliny Ziedais ir pomidory ketviréiais.

500 g sitdvty gryby, 2 svogiiny galvutés, 0,5 stiklinés smul-
kiai supjaustyty svogiiny laisky, 3—4 Cesnaky skiltelés, 2 valgo-
mieji Saukstai saulégrqzy aliejaus, malty juodyjy pipiry, drus-

Sadyty gryby ir svogiiny
uzkandziai

[ kos pagal skonj.

Sudytus grybus stambiai supjaustykite (smulkius galima
mepjaustyti). Svogilinus nulupkite ir supjaustykite plonais zie-
dais. Cesnakus susmulkinkite arba sutrinkite 1 koselg.

Viska iSmaisykite, sudékite | saloting ir pagardinkite alie-

jumi, sumaiSytu su maltais juodais pipirais ir druska.

Gryby ikrai

400 g dZiovinty gryby, 2 svogiiny galvutés, 4 valgomie-
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L7 Plovas su obuoliais ir
<<==’/,/ dziovintais vaisiais

400 g ilgagridziiy ryZiy, 2-3 saldziaragsciai obuoliai, |
morka, 0,5 stiklinés raziny, 0,5 stiklinés dziovinty abrikosy, 0,5
stiklinés dziovinty juodyjy slyvy, aliejaus, lauro lapy, kvapiyjy
pipiry Zirneliy, malty juodyjy pipiry, druskos pagal skonj.

Morka nuskuskite ir nuplaukite, paskui sutarkuokite stam-
bia tarka. Obuolius nuplaukite, nulupkite Zievele, i§imkite seé-
klas, po to supjaustykite mazais kubeliais.

Dziovintus vaisius gerai nuplaukite iltu vandeniu, paskui
perpilkite Saltu vandeniu, nuplikykite verdan¢iu vandeniu ir nu-
sausinkite.

IS juoduyju slyvy iSimkite kauliukus, po to smulkiai su-
pjaustykite kartu su abrikosais.

Ryzius nuplaukite, nusausinkite, sumaiykite su paruostais
produktais ir sudékite | gilu su storu dugnu puoda, patepta alieju-
mi. [dekite lauro lapa ir kvapiujy pipiru Zirneliy, druskos bei juo-
dyju pipiry pagal skoni. Uzpilkite vandeniu (jis turi dengti plova
1,5-2 ¢cm), uzdenkite dangéiu ir jstatykite { iki 160170 °C jkai-
tinta orkaitg. Kepkite nemaiSydami, kol ryziai i¥keps.

VEGETARISKI PATIEKALAI
SU PIENO PRODUKTAIS

Salotos ir uzkandziai

——
Burokéliy ir agurky miSrainé

2 burokéliai, 2-3 nedideli $viezi agurkai, 50 g svogiiny
laisky, 0,5 stiklinés grietines, druskos pagal skonj.

Burokelius nuplaukite ir nenuluptus i$virkite. Paskui atau-
Sinkite, nulupkite ir sutarkuokite rupia tarka. Agurkus nuplau-
kite, nusausinkite, (galima nulupti jy Zievele) ir supjaustykite
smulkiais kubeliais. Svogiiny lai$kus nuplaukite, nusausinkite ir
susmulkinkite. Viska sudékite i saloting, 1dékite druskos, grieti-
nés ir gerai iSmaiSykite.

—m ~ . . - -
% Baklazany ikrai su ¢esnakais

3—4 baklazanai, 0,5 cesnaky galvutés, 1 citrinos sultys, 2
valgomieji Saukstai susmulkinty Zaliy petrazoliy arba krapy, 40
g sviesto, 1 valgomasis Saukstas aliejaus, malty juodyjy pipiry,
druskos pagal skonj.

Baklazanus nuplaukite, nusausinkite, perpjaukite iSilgai
ir pastdykite. Paskui sudékite juos | kepimo skardg su i$lydytu



