
hk FERMENTUOJAME 
4 K A B E N D R A T U R 1 R A U 

G I N T I K O P U S T A I IR A L U S ? 

5 K A S Y R A F E R M E N T A C I J A ? 

7 K O N S E R V A V I M A S 
D R U S K A IR P I E N O R O G S -
T I E S B A K T E R I J O M I S 

1 9 Kai kas ypatinga k o n -
servavimui 

24 KECUPAS, GARSTYCIOS, 
ASTRUS PADAZAS IR 
KITA 

27 ACTAS 
30 Sudyg§ ir vitaminingi 

miniatiOriniai zalu-
mynai 

33 NUO SOjy PASTOS IKI 
SOJg VARSKES 

39 NAMINIAI PIENO PRO-
DUKTAI 

41 RUGPIENIS IRJOGUR-
TAS 

45GRIETINEIRSVIESTAS 
4 8 Sviesto su priesko-

niais misiniai 
50 LYDYTAS SVIESTAS 
52 SURIS IS NUOSAVOS 

VIRTUVES 
6 5 Gardziai suvartojame 

surio likucius 

72 GARDZIOS NEVIRTOS 
DESROS 

81 SODRAUS SKONIO 
KUMPIS 

88 Sudyta mesa ir pusry-
tine mesa 

91 MiELig GAMINIMAS 
NAMUOSE 

93 KEPINIAI IS MIELINES 
TESLOS 

98 KEPIMAS SU RAUGU 

102 SVEIKITROSKULIO 
MALSiNTOJAI 

103 MISA,VAISig VYNAS 
IR KITA 

111 ALAUS DARYMAS 
121 Grudu pienas 

124TRUMPA RODYKLE 
126 UZRASAMS 
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Krapaiyra megstama prieskonine 
zolele, naudojama konservuojant 
darzoves, osu agurkais ji nepakei-
ciama. 

S U B T I L U S S U D Y T I 
A G U R K A I 
Paprastas receptas 

1 kg salotiniq agurkq 
po 2 vnt. valg. svogunelin ir 
laurq lapeliq (viskas stambiai 
pjaustyta) 
po 2 saukstus svieziai kapotq 
krapn ir peletriinq 
1 saukstelis garstyciq grti-
delit^ 
4 sugriisti kvapiqjq pipirq 
griideliai 
Marinatui: 
50 g cukraus 
10 g druskos 
2-3 saukstai svelnaus baltojo 
vyno acto 
11vandens 

. Agurkus nulupkite, susmul
kinkite ketvirciais, isimkite 
seklas, supjaustykite nyks-
cio ilgio gabaliukais. 

. Visus kitus ingredientus 
sumaisykite, uzvirinkite ir 
palikite, kad atvestq. 

. Pjaustytus agurkus sluoks
niais sudekite \, 
uzpilkite marinatu, pasta-
tykite \q ir sausq viet^. 

• Pamarinuokite 2 dienas. 

A G U R K A I S U K R A P A I S 
Vienas zinomiausiLj agurkii konservavimo variantq 

1 kg konservuoti t inkamq 
kietq agurkq 
1 ryselis krapq ir 2 krapq 
ziedynai 
1 gabaliukas (mazojo pirs-
telio nago dydzio) imbiero, 
smulkiai kapotas 
po 1 saukstq garstyciq seklq 
ir pipirq griideliq 
V4 citrinos 
druskos 
Marinatui: 
V 2 1vandens 
100 ml sviesaus acto 
2-3 saukstai rudojo cukraus 

2 saukstai druskos 
. Agurkus nuvalykite ir ap-

trinkite druska, 2 valandas 
palaikykite dubenelyje, kad 
jsisudytq, kruopsciai nu-
plaukite. 

. Susluoksniuokite agurkus 
ir kitus ingredientus (nu-
rodytus ik i marinato pro-
duktq eilutes). 

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

. Pamarinuokite bent 10 
dienq. 

TAIP PAT SKANU. . . 
1-2 sa lo t in ius a g u r k u s n u l u p k i t e , s u p j a u s t y k i t e ketv i rc ia i s , i s imk i t e sek la s 
ir s u s m u l k i n k i t e 3 - 4 c m g a b a l i u k a i s , s l uoksn ia i s s u d e k i t e j s t i k la in ius 
( d a u g i a u a p d o r o t i n e b e r e i k i a ) , o to l i au ruosk i t e ka ip n u r o d y t a r e c e p t e . 
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S A L D Z I A R U G S C I A I 
B U R O K E L I A I 
Zinovams 

1 kg burokq 
2 saukstai pjaustytq valg. 
svogunelit} 
1 gabaliukas imbiero, 2 cm 
ilgio, plonai kapotas 
2 laurn lapeliai 
Marinatui: po VA 1 sauso 
raudonojo vyno ir raudonojo 
vyno acto, 3 saukstai cu
kraus, po 1 saukst^ druskos 
su prieskoninemis zolelemis, 
serbentt^ likerio (Cassis) ir 
apelsinti sulciq 

. Marinato produktus sumai
sykite ir uzvirkite. 

. Burokelius supjaustykite 
plonomis lazdelemis, su
maisykite su kitais ingre-
dientais, isskyrus marinatq, 
ir susluoksniuokite. 

• Pravesusiu marinatu uzpil
kite burokelius. 

. Bent 2 dienas pamarinuo
kite, o tuomet valgykite. 

A S T R I A I R U G S T U S 
M O L I U G A S 
Geras klasikinis receptas 

1 kg moliugo, smulkinto ma-
zais kubeliais 
2 saukstai aitrityq paprikq 
dribsnitj 
1 saukstas peletriinq 
1/2 apelsino minkstimo, smul
kia i pjaustyto 
Marinatui: V21 vandens ir 
svelnaus sviesaus acto, 150 
g rudojo cukraus, 1 saukstas 
druskos su prieskoninemis 
zolelemis 

• Marinatq sumaisykite, uz
virkite. 

• Molitigq sudekite \-
natq ir uzvirkite. 

• Molitigq isimkite, sumaisy
kite su kitais ingredientais 
ir susluoksniuokite. 

• Uzpilkite atausintu marinatu. 
• Bent 10 dienq pamarinuo

kite, po to valgykite. 

J K O N S E R V U O T I 
K U K U R U Z A I 
Zinovams 

\3 kukurtizq burbuoles (ne-
smulkintos) 
Marinatui: 11 vandens, 30 g 
druskos 

. Marinatq pavirinkite ir at-
vesinkite. 

• Kukurtizq burbuoles vir-
kite, kol suminkstes, po to 
atvesinkite. 

• Kukuruzq grtidelius sakute 
nubraukite ir suberkite [ 
stiklainiukus, marinatq vel 
uzvirinkite ir juo uzpilkite 
kukuri izus. 

. Bent 2 savaites pamarinuo
kite, po to valgykite. 

SU SITOKIU MARINATU TIKRAI PAVYKS 
• K i e k v i e n a m k i l o g r a m u i k o n s e r v y o j a m q g e r y b i q pa ruosk i t e 1 I 

m a r i n a t o is V21 r u g s t a u s skysc io , p a v y z d z i u i , a c t o ir v y n o , ir Vi I 
v a n d e n s . 

• S v e l n i a m s a l d z i a r u g s c i a m m a r i n a t u i reikes 1 i v a n d e n s ir Vi I 
a c t o , p o 1 Vi s a u k s t o d r u s k o s ir c i t r int j ar a p e l s i n q su l c iq , 75 g 
c u k r a u s . 

• A s t r e s n i a m s a l d z i a r u g s c i a m m a r i n a t u i re ikes 8 5 0 ml v a n d e n s 
ir 4 0 0 ml a c t o , t a ip pat p o 2 s auks tu s d r u s k o s ir c i t r inq ar a p e l -
s i n u s u l c i u , 8 0 g c u k r a u s . 



14 NUO RAUGINTg KOPUSTg IKI S U D Y T g A G U R K g 

Galima visuomet tureti konservuotLi 
agurkq pikantiskam uzkandziui 
arba su keptomis buivemis. 

G R Y B A I S U B A L Z A M I -
N I U A C T U 
Sodrus, nepakartojamas 
skonis 

1 kg nuvalytq ir puselemis su-
pjaustytq grybq, pavyzdziui, 
pievagrybiq, t ikriniq arba ru -
dakepuriq baravykq, voverai-
ciq, arba tiesiog j q misinio 
po 2 cesnakq skilteles ir rau-
donas aitriqjq paprikq anks-
tis, smulkiai kapotas 
4 saukstus smulkiai kapotq 
bazilikq lapeliq 
po 2 saukstus smulkiai ka
potq salavijq lapeliq ir roz-
marinq 

1 saukstas juros druskos 
po 1 saukstelj alyvuogiq alie-
jaus, druskos ir griistq pipirq 
Marinatui: Vi 1 vandens, po 
100 ml sauso raudonojo vyno 
ir balzaminio acto 

• Marinatq sumaisykite, uz
virkite, i j i suberkite grybus 
ir 2 minutes pavirinkite ant 
labai letos ugnies. 

. Grybus isimkite ir kartu su 
kitais ingredientais sluoks
niais sudekite \. 

. Praausintu marinatu uzpil
kite grybus. 

• Bent 3 dienas pamarinuo
kite, po to valgykite. 

K O N S E R V U O T I 
A G U R K E L I A I 
Kosdienai 

^ 2 kg kuo mazesniq agurkq 
3 valg. svogiineliq ropeles 
1 gabaliukas imbiero, maz-
daug 2 cm ilgio 
2 ryseliai krapq 
1-2 skilteles cesnakq 
po 1 saukstelj nutarkuotos 
apelsino zieveles, kalendrq 
seklq, garstyciq ir kvapiqjq 
pipirq grudeliq 
1 saukstas jvairiaspalviq pi
pirq zirneliq 
2 laurq lapeliai 
Marinatui: 2 1 vandens 
V21 acto 

po 3 saukstus druskos ir apel-
I sinq sulciq 

150 g rudojo cukraus 

; . Agurkus nuplaukite ir pa-
mirkykite vandenyje (tuo 

1 tarpu paruoskite mari-
1 nat^) . 

. Marinate pamaisykite, uz

virinkite ir atvesinkite. 
• Svogunelius, imbierq, kra-

pus ir cesnakus nuvalykite, 
susmulkinkite (isskyrus 
krapq ziedynus). 

• Agurkus ir visus kitus in
gredientus (isvardintus ik i 
marinato eilutes) sumaisy
kite ir laisvai susluoksniuo
kite inde. 

• Viskq uzpilkite atvesintu 
marinatu (agurkai turi biiti 
visiskai apsemti). 

• Indq uzdenkite audeklu, 
apriskite ir palaikykite 1 sa-
vait^ vesioje ir sausoje vie-
toje, kad darzoves jriigtq. 

MANO PATARIMAS 
Kad s k o n i s b u t g stipresnis, 

jdekite paprastLytj v y sn i t ) l a p q , 
s e r b e n t t i u o g t ) a r b a p a p r a s -

c i aus i a i vynuogiL! l a p q ( j u o s e 

y ra t a n i n g , s t i p r i n a n c i i j Iqste l iq 

s t ruk tu rq , t o d e l k o n s e r v u o t o s 

g e r y b e s buna t r a s k e s n e s ) . 

KAD AGURKAI BUTV T R A S K O S IR ILGAI ISS ILA IKYTy 
N a u d o j a n t p r e p a r a t u s a g u r k a m s k o n s e r v u o t i (pvz . , Gurkendoktor, 

Gurkenfest arba Gurkentiilfe], k u r i u o s e y ra na t r io b e n z o a t o (E211) 
a r b a ka l io s o r b a t o ( E 2 0 2 ) , a g u r k a i is l ieka kieti ir i lgai n e g e n d a . T a -

c i au a g u r k u s p a m i r k i u s s u r i a m e v a n d e n y j e pe r nakt j be i la ikant i s 

g r i e z t i j h i g i e n o s r e i k a l a v i m i i t a i p pa t g a l i m a pas iekt i t r a s k u m o ir 

pa i lg int i s i i j d a r z o v i i j v a r t o j i m o t r u k m § . 



\
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Klasikinis rauginimo pieno rugs-
timi produktas, suprantama, yra 
rauginti kopustai - iabai skanus ir 
raudonieji. 

R A U G I N T I K O P U S T A I 
Klasikinis receptas 

1 kg balto guzinio kopusto 
15 g druskos 
1 saukstelis gliukozes milteli i i 
po 4 kadagit^ uogas, pipirt^ 
bei kvapityt^ pipiri l grudelius 
(sugrtistus) 
2 gvazdikeliai 

. Kopustq sutarkuokite. 
• Sumaisykite drusk^^ cukrit 

ir prieskonius. 
• Spaudinedami susluoks

niuokite kopiistus \
ling puodyn^, kiekvienq 
sluoksnj pabarstykite 
druska ir prieskoniais, ga-
lite uzpilti siek tiek surymo 
(zr. lentel^ psl. 10). 

• Koptistus paslekite ir uz
denkite. 

• 1-3 savaites rauginkite 
15-22 °C temperaturos pa-
talpoje. 
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TAIP PAT SKANU. . . 
Ga l im i j va i rus p r i e d q v a r i a n t a i . 
Kopustai su vynu arba sam-
panu: Vi I s a u s o v y n o a r b a s a m -
p a n o . 

Astrus vengrlski kopustai: 1-2 
anks ty s r a u d o n q aitriqJLj p a p r i k q . 
Rauginti kopustai su obuoliais: 

1-2 sau jos s t a m b i a i t a r k u o t q 
obuol i t j . 
Kopustai su medumi: p o 1 
saukste l j m e d a u s ir n u t a r k u o t o s 
c i t r inos z i e v e l e s . 
Kopustai su aitriosiomis papri-
komis: 1 m a z a a i t r ios ios p a p r i k o s 
ankst is . 

Kopustai su alyvuogemis: 1 
sauja a l y v u o g i q , p o 1 s a u k s t q i ta-
l iskos v y n u o g i q d e g t i n e s (grappa) 

I r t ra iskytL j c e s n a k t j . 

Kopustus (ir l<itl<g) galima rauginti ir 

paprastoje molineje puodyneje. 

Kopustai su abrikosais: 2 3 
smu lk i a i t a r kuo t i ab r i kosa i ir 1 
sauks te l i s m e d a u s . 
Kaledlnis kopustii garnyras: 2 
sauks ta i s l y v q ty res , a n t pe i l io g a l o 
g v a z d i k e l i q ir Vi v a n i l e s anks t i e s . 
AzijietiskI kopustai: 1 a p e l s i n o 
m i n k s t i m a s , 1 sauks ta s ter i jak io 
( j a p o n i s k o so jq p a d a z o ) ir Vi 

sauks te l i o d r u s k o s su sa l iera is . 
Raudonieji kopustai su cheresu: 
v ie to j ba l to jo g u z i n i o k o p u s t o -
r a u d o n a s i s , 2 sauks ta i c h e r e s o . 
R a u d o n i e j i k o p u s t a i su u o g o m i s : 
v ie to j ba l to jo g u z i n i o k o p u s t o -
r a u d o n a s i s , 1 sau ja s v i e z i q t a m s i o s 
s p a l v o s u o g q . 

Raudonieji kopustai su krlau-
semls: v ie to j ba l to jo g u z i n i o ko
p u s t o - r a u d o n a s i s , 1 - 2 t a r k u o t o s 
k r iauses ir ¥4 I r a u d o n o j o v y n o . 
Smailiaguzis kopustas su im-
bieru: v ie to j ba l to jo g u z i n i o k o 
p u s t o - sma i l i agOz i s , 1 sauks te l i s 
t a r k u o t o i m b i e r o . 
Raugintq kopustqtrljule: p o '/ j 
ba l to g u z i n i o , r a u d o n o j o g u z i n i o 
ir s m a i l i a g u z i o k o p u s t q . 

I R O P I N I A I K O P U S T A I 
I S U O B U O L I A I S 

Neiprasta, bet sveil<a 

I 
I 1 kg ropiniij kopustq, smul-

I k ia i pjaustytq arba tarkuott^ 

I 1 obuolys, tarkuotas 

i 15 g druskos 

[ po 1 saukstq kapottj lygiala-

I pit} petrazolit], kalvadoso ir 

I valg. svogiineliq gabaliukq 

i 1 saukstelis tarkuotq krienq 

i ant peilio galo vanilinio 

i cukraus, gliukozes milteliq, 

i maltq gvazdikeliq ir cina-

! mono 

• Druskq, petrazoles, kalva-

dosq, smulkintus svogiine-

lius, krienus, cukrq ir pries

konius sumaisykite. 

• Ropinius kopiistus ir tar

kuotq obuolj susluoksniuo

kite molineje puodyneje, 

smarkiai paspausdami, 

kiekvienq sluoksnj pabars

tykite druskos su pries

koniais misiniu, je i reikia 

- uzpilkite stirymu (receptq 

zr. lenteleje, psl. 10). 

\ Rauginimui paruostq mas^ 

paslekite ir pridenkite. 

• 1-3 savaites palaikykite 

15-22 °C temperaturoje, 

kad jriigtq. 

KA DARYTI su RUGIMO SKYSCIU? 
p a n o r e s i t e , b e t t ik ne i sp i l k i t e Iauk! Sis skyst i s y r a pu ik ia i p a -

n a u d o j a m a s ka ip g r o z i o p r i e m o n e : j j g a l i m a ge r t i , sup i i t i j v o n i q 
(p raus t i s ) , s u m a i s i u s su v a r s k e ir m e d u m i pas ida ry t i v e i d o kauk^. 
Ta ip pa t t i n k a p a d a z a m s g a m i n t i , p a v y z d z i u i , sa lot t i , n e s laba i 
k o k y b i s k a s . Be to , skyst j g a l i m a p a n a u d o t i r a u g i a n t paga l k i tus 
r e c e p t u s ka ip p r i e m o n ^ , p a s k a t i n a n c i q r u g i m o p r o c e s q . 



SUBTILUS PRIESKONIAI, 
PAPAZAI IR AHAS 
Fermentuoti prieskoniai buna ypac subtilaus skonio, nes jq 
skonis itin savotiskai dor labiau sustipreja. Sitokie priesko
niai patobulino padozLi, povilgti ir sriubq skonj. 
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Sie padazai tampa ypac gardus visai trumpo fermentacijos proceso metu - paprastai 
tarn uztenl<a ir vienos nal<ties. Be to, sutaupysite ioiko, nes jq nereikia virti. 

<̂  P O M I D O R y P A S T A 
A L I E J U J E 
Subtilaus skonio 

A S T R U S P O M I D O R g 
P A D A Z A S 

Astrus, ugninis 

4 pomidorai 
1 mazas obuolys 
po 2 vnt. raudonq aitriqjq 
paprikq anksciq ir cesnakq 
skilteliq 
1 zaliosios citrinos sulciq 
po 2 saukstus obuoliq acto, 
isrugq, medaus, apelsinq 
sulciq ir smulkiai tarkuoto 
imbiero 
po 1 saukstelj nutarkuotq 
apelsino ir zaliosios citrinos 
zieveliq 
po 1/2 saukstelj druskos, kmy-
niniq kuminq, pakepintq se-
zamq seklq ir pipirq grudeliq 
ant peilio galo maltq kalen
drq 

. Visus ingredientus sumai
sykite ir sutrinkite j tyrelq. 

• Masq uzdenkite taip, kad j i 
gautq oro, ir 8-12 valandq 
palaikykite siltai (ant radi-
atoriaus). 

• Supilstykite j stiklainiukus 
ir sandariai uzdarykite, 
leiskite 2 dienas parugti, 
tada laikykite saltoje vie-
toje. 

P A S T A S U K A R I U 
Autentiskas ir nnalonus azi-
jietlskas skonis 

1 geltona aitrioji paprika 
1/2 zaliosios citrinos sulciq ir 
nutarkuotos zieveles 
4 cesnakq skilteles 
1 gabaliukas imbiero, V2 
nykscio dydzio 

• 1 stiebelis citrinzoles 
2 saukstai kokosq pieno 
po 1 saukstq sojq padazo ir 
anciuviq pastos 
po 1 saukstelj kario milteliq 
ir rudojo cukraus 

• Viskq sumaisykite ir sutrin
kite j tyrel^. 

• Mas^ uzdenkite taip, kad j i 
gautq oro, ir 8-12 valandq 
palaikykite siltai. 

• Supilstykite j stiklainiukus 
ir sandariai uzdarykite, 2 
dienas parauginkite, tada 
laikykite saltoje vietoje. 

1 kg prinokusiq pomidorq 
po 1 sakelq salavijq, rozma-
r inq ir ciobreliq 
1 skiltele cesnako 
1 saukstelis druskos 
aliejaus konservavimui 

. Pomidorus supjaustykite 
puselemis, j as sutraisky-
kite, 2 -3 dienas palaikykite 
sauleje, tuomet pertrinkite 
(per sietelj). 

• Gautq skystj dziovinkite 
sauleje tol, kol tiek sutirs-
tes, kad j a m butq galima 
suteikti norimq formq. 

. Zoleles ir cesnakus sukapo-
kite, suberkite j aliejq. 

• Pomidorq mas^ pasiidy-
kite, is jos suformuokite 
rutuliukus ir sudekite j pa-
ruostq aliejq. 

GALIOJIMO TRUKME 
N u r o d y d a m a s p r o d u k t o g a l i o j i m o t r u k m ? , j o g a m i n t o j a s p i r m i a u -
sia t a m t ik ra p r a s m e a p s i d r a u d z i a pa t s , o v a r t o t o j u i n u r o d y t a 
d a t a t i k s u t e i k i a i n fo rmac i jq , p a g a l kur i^ j i s g a i e t t i o r i e n t u o t i s . 
Pas ik l i auk l te s a v o a k i m i s , s k o n i o p o j u c i u , o p i r m i a u s i a - uos l e , 
n e s g e n d a n t y s m a i s t o p r o d u k t a i sk le idz ia n e k o k j k v a p q , j q s k o n i s 
sup ra s te j a . J e i a t s i r a n d a p e l e s i q , t o k i o p r o d u k t o v i e t a - t ik s iuks l iq 
d e z e j e . V isa is k itais a tve ja i s p r o d u k t q va r to t i g a l i m a , n e s uos l e , 
a k y s ir s kon i s r a g a u j a n t t ikrai ne le i s a p s i n u o d y t i - ne n e a b e j o k i t e ! 



Kecupas , garstyc ios , astrus padazas ir l<ita 

„ N A K T I N I S " K E C U P A S 
Grelta Ir paprasta 

500 g pomidorn 
po 4 saukstus Vusterio pa
dazo, medaus ir obuolit| acto 
1-2 sauksteliai druskos 
1 puodelis 5 % stirymo (zr. 
lentel(^ psl. 10) 

atoriaus). 
Supilstykite \s 
ir sandariai uzdarykite, 2 
dienas pamarinuokite, o 
tada laikykite vesioje vie
toje. 

Viskas, kas ferrventuota - dukart 
skaniau: ir kecupas ir padazai. 

• Pomidorus sutrinkite \ 
tyrelq ir pertrinkite (per 
sietelj). 

• Visas sudedamqsias dalis 
sumaisykite. 

. Mas^ uzdenkite taip, kad j i 
gauttj oro, ir 8-12 valandq 
palaikykite siltai (ant radi-

TAIP PAT SKANU. . . 
U z u o t pas i r ink^ p o m i d o r u s , t o k i u 
p a c i u p r i n c i p u s u k u r k i t e ir p i k a n -
t i skq p a d a z q su g r y b a i s , s v o g u -
nais , c e s n a k a i s a r b a a l y v u o g e m i s . 
Be to , k l a u s y d a m i s a v o v i d i n i o 
ba l so , ga l i t e va r to t i ir k i tok ias z o l e 
les bei p r i e s k o n i u s . 


