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Tradicinio ruginio raugo gaminimas
200 g rupiy ruginiy milty,
250-300 ml vandens;

raugo paruosimas truks 5 dienas

(ilgiausiai 6 dienas)

26 KL"’ULI me namuose

1 diena. Stikliniame ar plastikiniame inde i§maiSykite 50 g
milty su 100 ml $ilto (kino temperatiiros) vandens.
Misinys turi bati grietinés tir§tumo, jei jis per tirstas, jpil-
kite dar 1-2 $aukstus vandens papildomai. Indg uzdenkite
audeklu arba maistine plévele (ja subadykite keliose vietose
smeigtuku ar adata, kad raugas gauty oro). Palikite ind3 §il-
toje vietoje 24 val. (optimali raugo augimo temperatiira yra
27 °C, Zemesnéje temperatiiroje jis augs kiek lé¢iau).

2 diena. PamaiSykite ir pamaitinkite raugg; jberkite | raugo
inda dar 50 g ruginiy milty ir jpilkite 50 ml $ilto vandens.
Uzdenkite ir palikite §iltoje vietoje 24 val.

3 diena. Raugas jau bus pakiles, pradengus indg, pasklis
salsvas riigimo kvapas. Rauga vél pamaisykite, jberkite 50 g
milty, jpilkite 50 ml §ilto vandens, uzdenkite ir palikite il-
toje vietoje 24 val.

4 diena. Dar sykj permaisykite ir pamaitinkite raugg (50 g
milty, 50 ml $ilto vandens), palikite §iltoje vietoje 24 val.
5 diena. Raugas jau iSruges, suskystéjes, jo pavir§ius pasi-
denges burbuliukais, i§ indo sklinda malonus duonos rags-
telés kvapas. (Daugiau raugo paruosimo recepty rasite prie

atskiry kepiniy — aut. past.)



Ruginio raugo atidéjimas ir paruosimas
teslai maisyti

Dalj paruosto raugo (100-150 ml) atidékite ki-
tam kartui. Sukréskite ji { sandary indelj ir lai-
kykite Saldytuve (gerai paruostas raugas islieka
veiksmingas iki 2 savai¢iy). Ruo§damiesi kepti
duong, raugg iSimkite i§ $aldytuvo dar i§ vaka-
ro, pamaisykite, jpilkite 250 ml $ilto vandens ir
tokj kiekj rupiy ruginiy milty, kad gaivinamo
raugo misinys buty grietinés tirStumo. Misinj
palikite Siltai 12 val. Dalj atgaivinto raugo vél
atidékite j $aldytuvy, kit sunaudokite duonai
kepti. (Knygos receptuose nurodomas raugo kiekis
reikalingas aprasomai duonai iskepti, todél noré-
dami atidéti raugo ar paruosti raugg duonai kepti,

remkités nurodytomis proporcijomis — aut. past.).

Ruginio raugo priedai

Ruosiant ruginj rauga, pirmam miSiniui pa-
pildomai galima naudoti 1 $auksta medaus ir
S$aukstelj kmyny arba 1 Sauksty SvieZios grie-
tinélés ir 1 Saukstelj kmyny. Sie priedai ne tik
pagerina raugo skonj, bet ir paspartina jo rugi-
mga. Paprastai tokj raugg galima paruosti per 3
dienas (vis pamaitinant ir permai$ant) ir nau-

doti duonai kepti jau 4 diena.

Raugo ir milty proporcijos

200-250 ml raugo 1 kg milty, kai
formuojami nedideli kepalai ir tesla

kildinama ne ilgiau nei 12 val.

150-200 ml raugo 1 kg milty, kai
formuojami didesni kepalai ir tesla

kildinama daugiou nei 12 val.
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Rupi lietuviska duona

250 ml tradicinio ruginio raugo,
150 g sveistiniy ruginiy rupiniy (1800),
150 ml silto vandens (jmaisui);
paruostas jmaisas,

500 g sveistiniy ruginiy rupiniy (1800),
200 g viso grado kvietiniy milty,
200 g pamirkyty ir nuplikyty skaldyty rugiy,
350 ml silto vandens,

1 valgomasis Saukstas medaus,

1 3aukstas druskos,

2 Saukstai kmyny,

3 laukstai cukraus,

1 Saukstas ruginio salyklo
(uzpilto 50 ml karsto vandens),

4 saukstai séleny,

2 Saukstai milty (skardai pabarstyti)

Paruoskite jmai$a. | gily dubenj suberkite rugi-
nius rupinius, supilkite raugg (raugo gaminimo,
atidéjimo ir paruosimo teslai maiSyti rekomenda-
cijas zr. skyriuje ,Kildinimo medziagos ir teslos ti-
pai”), Siltg vandenj. Viska gerai iSmaisykite iki
vientisos lipnios masés. Gautg mase¢ uzdenkite
audeklu arba maistine plévele ir pastatykite $il-
tai ragti 12 val. I§rages jmaisas turi suskystéti,
jo pavirSius pasidengti burbuliukais, nuo ma-
sés sklisti malonus duonos rugstelés kvapas. |
paruosta jmaisg suberkite ruginius rupinius ir
kvietinius miltus, cukry, drusks, kmynus, sé-
lenas, sukréskite medy, pamirkytus ir nupli-
kytus skaldytus gradus, supilkite salykls, $ilta
vandenj. Viska i§mai§ykite, minkykite tesla vis
padrékindami rankas vandenyje arba elektriniu
(spiraliniu) te$los minkytuvu, kol ji pasidarys
vienalyté. ISminke te$la, suformuokite kepala,
padeékite jj ant miltais pabarstytos skardos (arba
isklokite skarda kepimo popieriumi), pridenkite

audeklu arba aliejumi patepta maistine plévele,

Tamsi duona
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Blynai su rikota (riccota)

350 g kvietiniy milty (405D),
200 g rikotos varskes,
1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy,
ziupsnis druskos, 2 kiausiniai,
2 valgomieji Saukstai cukraus,
150 ml pieno, 1 Saukstas sviesto,
2-3 lasai vanilés esencijos,

80 ml aliejaus (kepimui)

Sumaigykite persijotus miltus su kepimo milteliais.
Pagildykite pieng, iStirpinkite jame sviesta, supilkite va-
nilés esencija. Atskirkite kiausiniy trynius ir baltymus.
Trynius i$sukite su cukrumi iki baltumo, sukreéskite |
atvésinta pieng, vis mai§ydami supilkite pieno misinj |
miltus, sukréskite rikota. Paskiausiai | paruosta blyny
tesla supilkite su druska iki puty i§plaktus baltymus ir
dar karta viska gerai i$maisykite. | jkaitintg keptuve su
aliejumi pilkite po samtelj blyny teslos, tolygiai apke-
pinkite i§ abiejy pusiy.

Uzkandiniai kepiniai

Padazy variantai

Siuos $velnaus skonio blynus galite
patiekti su lydytu sviestu ir cinamonu;
uzpilti tirpintu Sokoladu, plakta
grietinéle; vysniy, braskiy ar mélyniy

uogiene.




Mazieji olandiski grikiy
blynai (poffertjes)

250 g grikiy milty,
150 g viso grado kvietiniy milty,
500 ml pieno, 20 g Svieziy mieliy,
Ziupsnis cukraus, Ziupsnis druskos,

1 kiausinis,

1-2 valgomieji Saukstai aliejaus (kepimui),

1 Saukstas cukraus pudros

(blynams apibarstyti)

Sumaisykite kvietinius, grikiy miltus ir druska
giliame dubenyje. Pasildykite pieng. Su slakeliu
pieno ir cukrumi i§maiSykite mieles ir atidékite
10 min. I$plakite kiausinj, supilkite plakinj j liku-
si $iltg pieng, iSmaisykite su druska ir mieliy mi-
$iniu. Viska supilkite { miltus ir i§plakite §luotele
iki vientisos masés. Dubenj uzdenkite audeklu ir
pastatykite $iltoje vietoje mazdaug 1 val., kol tesla
pakils. Jkaitinkite keptuve, patepta aliejumi (ge-
riausia olandiskus blynus kepti blyny keptuvéje su
idubimais, tada tesla pasiskirsto tolygiau ir blynai
islaiko formga, bet galima ir paprastoje), liekite po
Sauksta teslos, abi blyno puses apkepkite iki gra-
Zios auksinés spalvos. Iskepusius blynelius gausiai

apibarstykite cukraus pudra.

PadaZy variantai

Galite patiekti Siuos blynus tiesiog apibarstytus
cukraus pudra ir apipiltus lydytu sviestu; su plakta
grietinéle; su Svieziai trintomis braskémis ar
Zemuogeémis.

Blynai, sklindziai ir blyneliai



Raudonyjy svoginy pyragas

500 g mielinés sluoksniuotosios teslos;
(idarui) 4 raudonieji svoganai,
1 valgomasis Saukstas aliejaus,
1 arbatinis saukstelis cukraus,
1 saukstelis druskos,
Y5 Saukstelio trinty juodyjy pipiry,

1 Saukstas aliejaus, 200 g fetos sario,
200 g separuotos varskés, 1 ¢esnako skiltelé,
100 ml grietinélés, 2 kiausiniai,

150 g juodyjy alyvuogiy (be kauliuky),

sauja Svieziy prieskoniniy Zoleliy pabarstymui

134 Uzkandiniai kepiniai

Pasiruogkite sluoksniuotgja mieline tesla (2r. ,Sluoks-
niuotoji mieliné tesla®, p. 33). ] apvalig kepimo forma
deékite iskociotos teslos laksta, uzdenkite juo forma
iki krasty, teslos pertekliy uzlenkite  vidy, taip su-
formuodami storesnj kepinio krastelj. Teslos pagrin-
da subadykite $akute ir pastatykite forma j $aldytuva
pusvalandZiui. Tada i§imkite ir kepkite 220 °C kars-
tumo orkaitéje 15 min. Tuo tarpu pasiruoskite jda-
ra. Suplakite kiausinius su grietinéle, sutrupinkite |
plakinj fetos surj, sukréskite varske, trintg cesnaka,
suberkite pipirus, puse $aukstelio druskos ir viska
i§maisykite. Supjaustykite svogunus skiltelémis,
suberkite | dubenélj, apibarstykite juos cukrumi, li-
kusia druska, iSmaisykite, palaikykite 10—15 min. ir
pakepinkite keptuvéje su aliejumi. ] paruostg forma
su te§los pagrindu sukréskite fetos ir var§kés misinj,
ant virfaus, kiek paspausdami, i§déliokite svogi-
nus ir alyvuoges. Pasaukite forma kepti j jkaitinta
(180 °C) orkaite, kepkite apatinéje orkaités dalyje
35-40 min. Iskepusj pyraga apibarstykite priesko-

ninémis Zolelémis.



Pyragas su Sonine ir alyvuogémis

250 g kvietiniy milty (405D),
200 g sviesto, 3 kiausiniai,

1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy,

1 valgomasis saukstas cukraus,

15 Saukstelio druskos,
15 Saukstelio smulkinto Sviezio rozmarino,
100 g smulkinty juodyjy alyvuogiy,
150 g smulkiai pjaustytos karsto riakymo Soninés,

1 Saukstas aliejaus (kepimo formai patepti)

Persijokite miltus i dubenj, sumaisykite su druska ir
kepimo milteliais. I$plakite kiau$inius su cukrumi iki
puty, supilkite j plakinj i$tirpintg ir atvésintg sviesta,
iSmaisykite iki vientisos masés. | dubenj su miltais
suberkite smulkintg rozmaring, alyvuoges, Soninés
gabalélius, supilkite kiausiniy ir sviesto miSinj, viskg
gerai iSmaisykite. | kepimo formga, i$tepta aliejumi,
sukreskite pyrago mase ir pasaukite kepti j jkaitintg
orkaite (180 °C) 40 min.

Nesaldas pyragai

135



l
\‘\-rlrat‘} |

Karalienés Viktorijos pyragas

350 g kvietiniy milty (405D),
350 g sviesto, 350 g cukraus, 6 kiausiniai,
Y arbatinio Saukstelio druskos,
1 valgomasis Saukstas cukraus pudros,
1 Saukstas aliejaus (skardoms patepti);
(pertepimui) 350 ml tirsto dzemo
(braskiy, vysniy, abrikosy ar apelsiny),
400 ml grietinélés (35 %) ir 50 g cukraus

162  Pyragai

T atskirus dubenélius atskirkite kiausinio trynius
ir baltymus. Pridenkite dubenélius maistine plé-
vele ir palikite pastovéti 30 min., kad susilty iki
kambario temperatiros. Iplakite kiausinio try-
nius su puse cukraus, kitg puse cukraus i$sukite
su kambario temperatiros sviestu. Sumaisykite
abi mases. Dalimis, vis maiSydami, suberkite
persijotus miltus (kepimo milteliy déti nebuti-
na, purumo suteikia i$plakti kiausiniai). | vien-
tisa mase dalimis jmaisykite su druska iki puty
iSplaktus baltymus. Pasiruoskite dvi apvalias
kepimo formas (28 cm skersmens), patepkite
jas aliejumi. Lygiomis dalimis supilkite tesla
i formas, kepkite pyrago paplo¢ius jkaitinto-
je (180 °C) orkaitéje 25—30 min., atvésinkite
juos ant groteliy. Dékite vieng atvésusj paplotj
ant padéklo, aptepkite marmeladu, ant vir$aus
paskirstykite su cukrumi iSplaktg grietinéle, uz-
denkite kitu paplociu. Leiskite pyragui sustingti
Saldytuve ar vésioje vietoje 2 val., apibarstykite

ji cukraus pudra.



Apverstinis obuoliy pyragas

200 g kvietiniy milty (405D), 4 obuoliai,
1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy,
ziupsnis druskos, 150 g sviesto,

3 kiausiniai, 150 g cukraus,

100 ml jogurto, 50 ml romo,

50 g rudojo cukraus, 1 ml vanilés esencijos

Sumaisykite persijotus miltus su kepimo mil-
teliais ir druska. Nuplaukite ir supjaustykite
obuolius griezinéliais (mazdaug 1 cm plocio).
Viduring dalj su séklalizdZiu atidékite. Likusig
dalj (be séklalizdZio) supjaustykite gabaléliais ir
taip pat atidékite. Maidydami iStirpinkite puode-
lyje 50 g sviesto su ruduoju cukrumi, bet neuZvir-
kite. Supilkite paruosty sviestg i apvalig (28 cm
skersmens) kepimo forma ir sudékite obuoliy
griezinélius, uzdengdami jais visa formos dugna.
Likusj kambario temperatiros sviesta i§sukite
su puse cukraus, sukréskite jogurtg. Po truputj
i §j misinj supilkite su likusiu cukrumi i§plakeus
kiau§inius ir gerai i$maisykite. Tada, vis mai-
§ydami, | gautg mase dalimis suberkite miltus,
supilkite vanile, roma. | paruosta tesla suberkite
atidétus obuoliy gabalélius, i§maisykite ir su-
kreéskite ant kepimo formoje i§délioty obuoliy.
Pagaukite pyraga kepti i jau ikaitintg (180 °C)
orkaite 40—50 min. Siek tiek atvésusj pyraga ap-

verskite ant patiekiamosios lekstes.

Pyragai ir tortai
J S
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