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Krapai yra mégstama prieskoniné
Zolelé, naudojama konservuojant
darZoves, o su agurkais ji nepakei-
¢iama.

SUBTILUS SUDYTI
AGURKAI
Paprastas receptas

1 kg salotiniy agurky

po 2 vnt. valg. svogtinéliy ir
laury lapeliy (viskas stambiai
pjaustyta)

po 2 Saukstus $vieziai kapoty
krapy ir peletrany

1 Saukstelis garsty¢iy gra-
deliy

4 sugrusti kvapiujy pipiry
grudeliai

Marinatui:

50 g cukraus

10 g druskos

2-3 Saukstai $velnaus baltojo

vyno acto
11 vandens

. Agurkus nulupkite, susmul-
kinkite ketvirciais, iSimkite
séklas, supjaustykite nyks-
¢io ilgio gabaliukais.

- Visus kitus ingredientus
sumaisykite, uzvirinkite ir
palikite, kad atvéstu.

- Pjaustytus agurkus sluoks-
niais sudékite j stiklainj,
uzpilkite marinatu, pasta-
tykite i vésia ir sausa vieta.

- Pamarinuokite 2 dienas.

1 kg konservuoti tinkamy
kiety agurky

1 ryselis krapy ir 2 krapy
ziedynai

1 gabaliukas (mazojo pirs-
telio nago dydzio) imbiero,
smulkiai kapotas

po 1 sauksta garstyciy sékly
ir pipiry grudeliy

/4 citrinos

druskos

Marinatui:

1/21vandens

100 ml Sviesaus acto

2-3 saukstai rudojo cukraus

TAIP PAT SKANU...

AGURKAI SU KRAPAIS
Vienas Zinomiausiy agurky konservavimo varianty

2 Saukstai druskos

. Agurkus nuvalykite ir ap-
trinkite druska, 2 valandas
palaikykite dubenélyje, kad
jsisadyty, kruopséiai nu-
plaukite.

. Susluoksniuokite agurkus
ir kitus ingredientus (nu-
rodytus iki marinato pro-
dukty eilutés).

- Marinata sumaisykite, uz-
virkite ir dar karstu uzpil-
kite agurkus.

. Pamarinuokite bent 10
dienu.

1-2 salotinius agurkus nulupkite, supjaustykite ketvirciais, iSimkite séklas
ir susmulkinkite 3—4 cm gabaliukais, sluoksniais sudeékite j stiklainius
(daugiau apdoroti nebereikia), o toliau ruoskite kaip nurodyta recepte.



SALDZIARUGSCIAI
BUROKELIAI
Zinovams

1 kg buroky

2 Saukstai pjaustyty valg.
svogineéliy

1 gabaliukas imbiero, 2 cm
ilgio, plonai kapotas

2 laury lapeliai

Marinatui: po Y41 sauso
raudonojo vyno ir raudonojo
vyno acto, 3 saukstai cu-
kraus, po 1 Saukstg druskos
su prieskoninémis zolelémis,
serbentu likerio (Cassis) ir
apelsiny sulciy

- Marinato produktus sumai-
Sykite ir uzvirkite.

- Burokélius supjaustykite
plonomis lazdelémis, su-
maisykite su kitais ingre-
dientais, iSskyrus marinata,
ir susluoksniuokite.

. Pravésusiu marinatu uzpil-
kite burokélius.

. Bent 2 dienas pamarinuo-
kite, o tuomet valgykite.

Konservavimas druska ir pieno ragsties bakterijomis 13

& ASTRIAI RUGSTUS
MOLIUGAS
Geras klasikinis receptas

1 kg molitgo, smulkinto ma-
zais kubeliais

2 Saukstai aitriyju papriky
dribsniy

1 Saukstas peletruny

4 apelsino minkstimo, smul-
kiai pjaustyto

Marinatui: %2 1vandens ir
Svelnaus Sviesaus acto, 150
g rudojo cukraus, 1 Saukstas
druskos su prieskoninémis
Zolelémis

- Marinata sumaisykite, uz-
virkite.

- Molitiga sudékite | mari-
natg ir uzvirkite.

- Molitigg iSimkite, sumaisy-
kite su kitais ingredientais
ir susluoksniuokite.

- Bent 10 dieny pamarinuo-
kite, po to valgykite.

e

. Uzpilkite atausintu marinatu.

& KONSERVUOTI
KUKURUZAI
Zinovams

2-3 kukurtizy burbuolés (ne-
smulkintos)

Marinatui: 11vandens, 30 g
druskos

. Marinata pavirinkite ir at-
vésinkite.

. Kukurtizy burbuoles vir-
kite, kol suminkstés, po to
atvésinkite.

. Kukurtizy gridelius sakute
nubraukite ir suberkite j
stiklainiukus, marinatg vél
uzvirinkite ir juo uzpilkite
kukurtizus.

- Bent 2 savaites pamarinuo-
kite, po to valgykite.

SU SITOKIU MARINATU TIKRAI PAVYKS

- Kiekvienam kilogramui konservuojamy gérybiy paruoskite 1 |
marinato i$ Y2 | rigstaus skyscio, pavyzdziui, acto ir vyno, ir /2 |
vandens.

- Svelniam saldZiartgsciam marinatui reikés 1 | vandens ir % |
acto, po 1% Sauksto druskos ir citriny ar apelsiny sulciy, 75 g
cukraus.

- Astresniam saldziardgs¢iam marinatui reikés 850 ml vandens
ir 400 ml acto, taip pat po 2 Saukstus druskos ir citriny ar apel-
siny sulciy, 80 g cukraus.




14 NUO RAUGINTY KOPUSTY IKI SUDYTY AGURKY

GRYBAI SU BALZAMI-
NIU ACTU

Sodrus, nepakartojamas
skonis

1 kg nuvalyty ir puselémis su-
pjaustytu grybu, pavyzdziui,
pievagrybiy, tikriniy arba ru-
dakepuriu baravykuy, voverai-
¢iy, arba tiesiog ju misinio

po 2 ¢esnaky skilteles ir rau-
donas aitriuju papriky anks-
tis, smulkiai kapotas

4 saukstus smulkiai kapoty
baziliky lapeliy

po 2 Saukstus smulkiai ka-
poty Salavijy lapeliy ir roz-
mariny

1 saukstas juros druskos

po 1 saukstelj alyvuogiy alie-
jaus, druskos ir grusty pipiry
Marinatui: Y21 vandens, po
100 ml sauso raudonojo vyno
ir balzaminio acto

. Marinatg sumaisykite, uz-
virkite, i ji suberkite grybus
ir 2 minutes pavirinkite ant
labai létos ugnies.

. Grybus iSimkite ir kartu su
kitais ingredientais sluoks-
niais sudékite i stiklainius.

. Praaus$intu marinatu uzpil-
kite grybus.

- Bent 3 dienas pamarinuo-
kite, po to valgykite.

S

KONSERVUOTI
AGURKELIAI
Kasdienai

2 kg kuo mazesniy agurky
3 valg. svogunéliy ropelés

1 gabaliukas imbiero, maz-
daug 2 cm ilgio

2 ryseliai krapy

1-2 skiltelés ¢esnaky

po 1 saukstelj nutarkuotos
apelsino zievelés, kalendry
sékly, garstyciy ir kvapiuju
pipiry grudeliy

1 Saukstas jvairiaspalviy pi-
piry zirneliy

2 laury lapeliai

Marinatui: 2 1vandens

41 acto

po 3 saukstus druskos ir apel-
siny sulciy

150 g rudojo cukraus

. Agurkus nuplaukite ir pa-
mirkykite vandenyje (tuo
tarpu paruoskite mari-
nata).

. Marinatg pamaisykite, uz-

Galima visuomet turéti konservuoty
agurky pikantiskam uzkandziui
arba su keptomis bulvémis.

virinkite ir atvésinkite.

. Svogunélius, imbiera, kra-
pus ir ¢esnakus nuvalykite,
susmulkinkite (iSskyrus
krapy ziedynus).

. Agurkus ir visus kitus in-
gredientus (isvardintus iki
marinato eilutés) sumaisy-
kite ir laisvai susluoksniuo-
kite inde.

. Viska uzpilkite atvesintu
marinatu (agurkai turi bati
visiSkai apsemti).

. Indg uzdenkite audeklu,
apriskite ir palaikykite 1 sa-
vaite vésioje ir sausoje vie-
toje, kad darzovés jrugty.

MANO PATARIMAS

Kad skonis bty stipresnis,
jdékite paprastyjy vysniy lapy,
serbenty uogy arba papras-
¢iausiai vynuogiy lapy (juose
yra taniny, stiprinanciy lasteliy
struktara, todél konservuotos
gérybés buna traskesnés).

KAD AGURKAI BUTY TRASKUS IR ILGAI ISSILAIKYTY
Naudojant preparatus agurkams konservuoti (pvz., Gurkendoktor,
Gurkenfest arba Gurkenhilfe), kuriuose yra natrio benzoato (E211)
arba kalio sorbato (E202), agurkai islieka kieti ir ilgai negenda. Ta-
¢iau agurkus pamirkius striame vandenyje per naktj bei laikantis
griezty higienos reikalavimy taip pat galima pasiekti traskumo ir
pailginti siy darzoviy vartojimo trukme.






6 NUO RAUGINTY KOPUSTY IKI SUDYTY AGURKY

[©)

Klasikinis rauginimo pieno rags-
timi produktas, suprantama, yra
rauginti kopustai — labai skands ir

raudonieji.

RAUGINTI KOPUSTAI
Klasikinis receptas

1 kg balto gtizinio koptisto

15 g druskos

1 Saukstelis gliukozés milteliy
po 4 kadagiy uogas, pipiry
bei kvapiujy pipiry gradelius
(sugrustus)

2 gvazdikéliai

. Kopustg sutarkuokite.

- Sumaisykite druska, cukry
ir prieskonius.

. Spaudinédami susluoks-
niuokite kopustus j mo-
line puodyne, kiekvieng
sluoksni pabarstykite
druska ir prieskoniais, ga-
lite uzpilti Siek tiek sirymo
(zr. lentele psl. 10).

- Kopustus paslékite ir uz-
denkite.

. 1-3 savaites rauginkite
15-22 °C temperatiiros pa-
talpoje.




TAIP PAT SKANU...

Galimi jvairGs priedy variantai.
Kopustai su vynu arba sam-
panu: % | sauso vyno arba Sam-
pano.

Astrus vengriski kopustai: 1-2
ankstys raudony aitriyjy papriky.
Rauginti kopustai su obuoliais:
1-2 saujos stambiai tarkuoty
obuoliy.

Kopustai su medumi: po 1
Saukstelj medaus ir nutarkuotos
citrinos Zievelés.

Kopustai su aitriosiomis papri-
komis: 1 maza aitriosios paprikos
ankstis.

Kopustai su alyvuogémis: 1
sauja alyvuogiy, po 1 Sauksty ita-
liskos vynuogiy degtinés (grappa)
ir traiskyty cesnaky.

Konservavimas druska ir pieno ragsties bakterijomis 1

Kopustus (ir kitkq) galima rauginti ir
paprastoje molinéje puodynéje.

Kopustai su abrikosais: 2—3
smulkiai tarkuoti abrikosai ir 1
Saukstelis medaus.

Kalédinis kopusty garnyras: 2
Saukstai slyvy tyres, ant peilio galo
gvazdikéliy ir 2 vanilés anksties.
Azijietiski kopustai: 1 apelsino
minkstimas, 1 Saukstas terijakio
(japonisko sojy padazo) ir ¥
Saukstelio druskos su salierais.

Raudonieji kopustai su cheresu:

vietoj baltojo glZinio kopisto —
raudonasis, 2 Saukstai chereso.
Raudonieji kopustai su uogomis:
vietoj baltojo gtZinio koptisto —
raudonasis, 1 sauja svieziy tamsios
spalvos uoguy.

Raudonieji kopustai su kriau-
sémis: vietoj baltojo glzinio ko-
pusto — raudonasis, 1-2 tarkuotos
kriausés ir % | raudonojo vyno.
Smailiaguzis kopustas su im-
bieru: vietoj baltojo guzinio ko-
pusto — smailiagtzis, 1 Saukstelis
tarkuoto imbiero.

Rauginty kopusty trijulé: po /3
balto guzinio, raudonojo guzinio
ir smailiagtzio kopusty.

KA DARYTI SU RUGIMO SKYSCIU?

Ka panorésite, bet tik neispilkite lauk! Sis skystis yra puikiai pa-
naudojamas kaip grozio priemoneé: jj galima gerti, supilti j vonia
(praustis), sumaisius su varske ir medumi pasidaryti veido kauke.
Taip pat tinka padazams gaminti, pavyzdziui, saloty, nes labai
kokybiskas. Be to, skystj galima panaudoti raugiant pagal kitus
receptus kaip priemone, paskatinancia rigimo procesa.

[
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ROPINIAI KOPUSTAI
SU OBUOLIAIS
Nejprasta, bet sveika

1 kg ropiniy koptsty, smul-
kiai pjaustyty arba tarkuoty
1 obuolys, tarkuotas

15 g druskos

| po 1 sauksta kapoty lygiala-
| piu petrazoliy, kalvadoso ir

valg. svogunéliy gabaliuky
1 saukstelis tarkuoty krienu
ant peilio galo vanilinio
cukraus, gliukozés milteliy,
malty gvazdikéliy ir cina-
mono

- Druska, petrazoles, kalva-
dosa, smulkintus svoginé-
lius, krienus, cukry ir pries-
konius sumaisykite.

- Ropinius koptstus ir tar-
kuota obuolj susluoksniuo-
kite molinéje puodynéje,
smarkiai paspausdami,
kiekvieng sluoksnj pabars-
tykite druskos su pries-
koniais miSiniu, jei reikia
—uzpilkite stirymu (recepta
Zr. lenteléje, psl. 10).

. Rauginimui paruosta mase
paslékite ir pridenkite.

. 1-3 savaites palaikykite
15-22 °C temperatiiroje,
kad jragtuy.



PADAZAI IR ACTAS

#emevtuor prieskonidi bunaypnc sybtilaus skonio, Nes
/<OP itin savotiskai dar labiat 'f"stpreja Sitok epmwo
garo;u lina padazy, pa vilgy ir sriuby skonj.

4
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SUBTILUS PRIESKONIAI PADAZAI IR ACTAS

v \" v v 0 k:
Kebwpas, gorstycnns, astrus padazos ur kot
Sie padazai tampa ypac gardds visai trumpo fermentacijos proceso metu — paprastai
tam uZtenka ir vienos nakties. Be to, sutaupysite laiko, nes jy nereikia virti.

ASTRUS POMIDORUY
PADAZAS
Astrus, ugninis

4 pomidorai

1 mazas obuolys

po 2 vnt. raudony aitriujy
papriky ankséiu ir ¢esnaku
skilteliy

1 zaliosios citrinos sul¢iy

po 2 Saukstus obuoliy acto,
iSrtigu, medaus, apelsiny
sulciy ir smulkiai tarkuoto
imbiero

po 1 sauksteli nutarkuoty
apelsino ir zaliosios citrinos
zieveliy

po V2 Saukstelj druskos, kmy-
niniy kuminuy, pakepinty se-
zamy sekly ir pipiry grudeliu
ant peilio galo malty kalen-
dry

. Visus ingredientus sumai-
Sykite ir sutrinkite i tyrele.

- Mase uzdenkite taip, kad ji
gauty oro, ir 8-12 valandy
palaikykite $iltai (ant radi-
atoriaus).

- Supilstykite i stiklainiukus
ir sandariai uzdarykite,
leiskite 2 dienas parugti,
tada laikykite Saltoje vie-
toje.

A
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Z PASTA SU KARIU
Autentiskas ir malonus azi-
jietiskas skonis

1 geltona aitrioji paprika

4 zaliosios citrinos sul¢iu ir
nutarkuotos Zievelés

4 Cesnaky skiltelés

1 gabaliukas imbiero, 2
nykscio dydzio

1 stiebelis citrinzolés

2 Saukstai kokosuy pieno

po 1 Sauksta soju padazo ir
anciuviy pastos

po 1 saukstelj kario milteliy
ir rudojo cukraus

. Viska sumaisykite ir sutrin-
kite i tyrele.

- Mase uzdenkite taip, kad ji
gauty oro, ir 8—12 valandy
palaikykite siltai.

- Supilstykite i stiklainiukus
ir sandariai uzdarykite, 2
dienas parauginkite, tada
laikykite Saltoje vietoje.

GALIOJIMO TRUKME

“POMIDORY PASTA

ALIEJUJE
Subtilaus skonio

1 kg prinokusiy pomidory
po 1 sakele salaviju, rozma-
riny ir ¢iobreliy

1 skiltelé ¢esnako

1 Saukstelis druskos
aliejaus konservavimui

- Pomidorus supjaustykite
puselémis, jas sutraisky-
kite, 2-3 dienas palaikykite
sauléje, tuomet pertrinkite
(per sietelj).

- Gautg skystj dziovinkite
sauléje tol, kol tiek sutirs-
tés, kad jam bty galima
suteikti norima forma.

. Zoleles ir ¢esnakus sukapo-
kite, suberkite i aliejy.

. Pomidory mase pastdy-
kite, i$ jos suformuokite
rutuliukus ir sudékite i pa-
ruosta aliejuy.

Nurodydamas produkto galiojimo trukme, jo gamintojas pirmiau-
sia tam tikra prasme apsidraudzia pats, o vartotojui nurodyta

data tik suteikia informacija, pagal kurig jis galéty orientuotis.
Pasikliaukite savo akimis, skonio pojtciu, o pirmiausia — uosle,

nes gendantys maisto produktai skleidzia nekokj kvapa, jy skonis
suprastéja. Jei atsiranda pelésiy, tokio produkto vieta — tik Siuksliy
dézéje. Visais kitais atvejais produktg vartoti galima, nes uosle,
akys ir skonis ragaujant tikrai neleis apsinuodyti — né neabejokite!




+NAKTINIS” KECUPAS
Greita ir paprasta

500 g pomidory

po 4 saukstus Vusterio pa-
dazo, medaus ir obuoliy acto
1-2 sauksteliai druskos

1 puodelis 5 % stirymo (Zr.
lentele psl. 10)

- Pomidorus sutrinkite i
tyrele ir pertrinkite (per
sietelj).

. Visas sudedamasias dalis
sumaisykite.

- Mase uzdenkite taip, kad ji
gauty oro, ir 8-12 valandy
palaikykite siltai (ant radi-

Kecupas, garstycios, astrus padazas ir kita

atoriaus).

- Supilstykite i stiklainiukus
ir sandariai uzdarykite, 2
dienas pamarinuokite, o
tada laikykite vésioje vie-
toje.

TAIP PAT SKANU...

Uzuot pasirinke pomidorus, tokiu
paciu principu sukurkite ir pikan-
tisky padazy su grybais, svogu-
nais, Cesnakais arba alyvuogémis.
Be to, klausydami savo vidinio
balso, galite vartoti ir kitokias zole-
les bei prieskonius.

@ Viskas, kas fermentuota — dukart
&
skaniau: ir kecupas, ir padazai.
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