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KITI INDAI

Gre i tpuod is       
         

arų  puodas  Maisto gaminimas garuose – vienas 
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Ket in iuose  t rošk intuvuose     
           

          
       

žkepė l ių  inda i      -
           

      

i l io e  k in iško e  (wok) keptuvė e    
        -
    

rošk intuve  kūg in iu  dang iu    -
        

   

až i  t rošk intuva i       -
        

        -
         

- 21 -



Sūr is        
         

       -
   

     -
        -

        
      -

         -
         

   

Sūrio rūšis Pavadinimas Kokį rinktis Kur panaudoti

       
   -
   

    
    

      -
  

    -    
   -

           -
   

  -
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Sūr ių  la ikymas
        
       
         
         

 
        

      
         
          -

        

Sūr io  ž ievė
         

       -
         
         

        
         

Sūr ių  pat iek imas
         

        
         
        

         
         

       
      -

          
      

        

        -
    

Pieno  produkta i  su  auga l inės  k i lmės 
r ieba la is

       
         

       
          
         

         
   

SVARBU! 
Augaliniai riebalai ir augaliniai aliejai – tai du skirtingi 
dalykai.

-  -



K S K   
LAZANIJA
Mėsos  
padažas

Baltasis  
padažas

2.        
    

     
       

        
  

*    

PRODUKTAI: 

Mėsos padažui: 2 šaukštai aly-
vuogių aliejaus (ne šaltai spaus-
to), 2 šaukštai sviesto, 1 didelis 
svogūnas, 2 saliero lapkočiai,  
2 nedidelės morkos, 500 g mal-
tos jautienos, 400 g pomidorų 
savo sultyse, 100 g sauso rau-
donojo vyno, 150 ml pieno, pusė 
šaukšto druskos*, 1 šaukštelis 
džiovintų raudonėlių

Baltajam padažui: 50 g sviesto, 
50 g miltų, 600 ml pieno, pusė 
šaukštelio druskos, žiupsnelis 
tarkuoto muskato 

Papildomai: 600 g šviežių lazani-
jos lakštų, 150 g mocarelos,  
50 g tarkuoto kietojo sūrio, 
sviesto formai patepti

3.     
      

      
     

   

2.     
     

   

1.   
     

     
   

     

1. 
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lazanijos  
sluoksniaviMas

4.      
  

1.   

2.       
      

       

3.      
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1.     

2.     -
     

      -
     

   
    

   
 

3.    -
      

     
   

4.      
   -

     
    

      
     

    -
    

5.     -
  

 S   
P S  K

PRODUKTAI: 

Rikotos ir špinatų įdarui: 300 g 
šviežių nedidelių špinatų lapelių, 
300 g rikotos, 200 ml riebios 
grietinėlės, žiupsnelis tarkuoto 
muskato, 130 g tarkuoto kietojo 
sūrio, druskos

Baltajam padažui: 200 g jogurto 
be priedų, 2 tryniai, druskos, 100 g 
tarkuoto puskiečio sūrio

Papildomai: 400 g šviežių lazanijos 
lakštų, 100 g mocarelos, sviesto 
formai patepti

1.    
    
     

     

2.     
  

3.     
    -

     
      

      -
     

    
    

4.     -
   

S  
PRODUKTAI: 

500 g obuolių, 2–3 šaukštai 
cukraus, žiupsnelis kardamono,  
1 šaukštas sviesto, 2 šaukštai 
miltų, 350 ml neriebios grietinėlės, 
1 kiaušinis, šaukštas cukraus,  
šaukštelis vanilės ekstrakto arba 
cukraus su natūralia vanile,  
6 lazanijos lakštai, druskos, sviesto 
formai patepti, rudojo cukraus 
formai pabarstyti, migdolų riekelių 
apibarstyti

- 192 -



S  
PRODUKTAI: 

10 vidutinių lygių ir gražių bulvių 
(tinkamiausios miltingos), 3 šaukš-
tai miltų, 1 nubrauktas šaukštas 
rupios druskos, 1 šaukštelis Pro-
vanso žolelių

1.     -
  

2.     
      

   

3.      
    

S P S
PRODUKTAI: 

3 pomidorai, 1 vidutinė cukinija,  
1–2 česnako skiltelės, 1 šaukštas 
kedrinių pinijų, 70 g miltų, 50 g  
tarkuoto kietojo sūrio, 50 g sviesto,  
1 šaukštas Provanso žolelių, drus-
kos, truputį sviesto formai patepti

1.   

2.     
   -

     
    

3.    -
    -

    

4.     -
  

5.     -
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Tapkite Knygų klubo nariu!
•  Nemokamas knygų katalogas kiekvieną ketvirtį  
•  Naujausios ir populiariausios knygos  •  Ypatingi pasiūlymai  
•  Knygų pristatymas į namus, darbovietę ar paštą

www.knyguklubas.ltwww.almalittera.lt

Populiaraus tinklaraščio ir kulinarinių knygų autorė 
žaismingoji Elžbieta Monkevič pristato senų gerų 
tiesų, mažų ir didelių kulinarinių gudrybių pilną 
maisto gaminimo vadovą. 
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švENtiNių PatiEkalų

Nuo kuliNariNių  
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