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KITI INDAI

Gary puodas. Maisto gaminimas garuose — vienas Greitpuodis gerokai sutrumpins gaminimo laika, be
i$ paciy paprasciausiy, bet kartu ir naudingiausiy maisto to, jame pagamintas maistas bus sultingas ir puikaus skonio.
gaminimo biidy. Gaminti galima elektriniame gary puode
arba naudojant specialy jdékla. Jy yra metaliniy iSskleidZiamy,
dedamy j puodo dugna, ir nertidijanciojo plieno arba karsciui
atsparaus stiklo, dedamy ant puodo.
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Ketiniuose troSkintuvuose maista galima ir Mazi troSkintuvai - tai 1 porcijos dydzio kerami-

tro3kinti, ir kepti, naudoti juos ir ant viryklés, ir orkaitéje. Labai niai arba ketiniai puodeliai su dangteliais. Juose pagamintas
ilgai laiko Siluma, puikiai tinka ne tik troskiniams ar koséms maistas yra skanus ir labai sultingas. Tokie puodeliai papras-
virti, bet ir jau iSpopuliaréjusiam létajam maistui gaminti. tai yra labai daills, kartu skirti ir maistui patiekti.

Gilioje kiniskoje (wok) keptuvéje galima labai
greitai pakepti smulkiai pjaustyty produkty, taip pat jose ver-
damos sriubos, gaminami troskiniai.

UzZkepéliy indai - neauksti stori keraminiai, keti-
niai, storo stiklo jvairiy formy ir dydZiy kepimo indai, gali biiti
kelioms arba 1 maisto porcijai gaminti.

Troskintuve kiiginiu dangciu su skylute virsu-
je pagaminti patiekalai dél ypatingos gary cirkuliacijos labai
sultingi ir Svelnios konsistencijos.

&
1
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SURIS

Siris - vienas seniausiy natdraliy Zmogaus gaminamy
produkty. STriai vertinami ir kaip kasdienis produktas, ir kaip
puiki iskilmingo pobdvio valgiarascio dalis. Gaminami i$ kar-
viy, oZky, aviy pieno.

Striai klasifikuojami pagal konsistencija (minkstieji, pus-
minksciali, kietieji ir puskieciai), pieno rasj (ozky, karviy, buivo-
liy), gamybos technologija (varskeés ir fermentiniai), Zieve (su
natdralia arba nuplaunama). Vienos pasaulinés siriy klasifika-
vimo sistemos néra — jvairiose Salyse ji skirtinga, pvz., Pran-
clizijoje sdriai skirstomi ir pagal tai, kur pagaminti: gamykloje,
tkyje ar amatininko dirbtuveéje.

Siirio rusis

Pavadinimas

Kokj rinktis

Kur panaudoti

Nebrandintas

Feta, brinza, mocarela, rikota

Jei yra galimybé, patikrinkite
kvapa, pirkite nedaug, ge-
riausia vienam kartui.

Valgomi SvieZi, uzkepti, kai
kuriuos galima kepti ant
groteliy.

Pelésinis su melynuoju
pelésiu

Rokforas, daniskas melsva-
sis, kambozola, gorgoncola

Zievé neturi biti Zlapia, su-
trikinéjusi.

Valgomi SvieZi, patiekalai
Siais sdriais gardinami ne-
gausiai.

Pelésinis su baltuoju pelésiu

Bri, kamamberas

Zievé turi biiti sausa, nelipni.

Valgomi SvieZi, kepami teslo-
je arba be jos.

parmezanas, ,DZiugas”

Puskietis Edamas, rebloSonas, provo- Turi bdti nesudZitives. Valgomi SvieZi, naudojami
loné, masdamas, ementalis gaminant jvairius patiekalus,
padazus. Lydomi, tarkuojami,
tinka uzkepéliy plutelei.
Kietasis Cederis, griujeris, pekorinas, Kietieji sdriai dZitsta net Valgomi SvieZi.

ir itin gerai suvynioti, todél
pirkite sdrio tik tiek, kiek
bitina.

Naudojami gaminant sufle,
padazus, barstomuosius
dzitvésius, tinka uzkepéliy
plutelei.
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Siariy laikymas

e Sirius laikykite Saldytuve suvyniotus j kepimo popieriy
arba po specialiu gaubtu, svarbu, kad jie nesudzitty.

» | maistine plévele slirio nevyniokite, nes joje jis ,uzdus”.

« Pelésinj strj bdtina suvynioti, antraip gali supelyti Salia
esantys produktai.

« Saldomas siiris netenka drégmes, taip pat pakinta
baltymy struktlira, aromatas, tad jo kokybé prastéja.

e SudZitivusj strj galima sutarkuoti ir jmaisyti | malta
meésa, blyneliy, darZoviy sklindZiy tesla - j ta valgj, kurio sude-
damasias dalis reikia suristi ir jis bus termiskai apdorojamas.

Siirio Zieveé

DaZnai kyla klausimas, ar valgyti srio Zieve. Dirbtiné strio
Zieve (vasking, plastikiné) nevalgoma, o naturalia galima val-
gyti, bet vadovaukités savo pojtciais ir skoniu. Neretai sirio,
pvz., kamambero arba bri, Zievé yra neatsiejama skonio dalis.
Paprastai patariama paragauti nedidelj gabaliuka Zievés ir, jei
jos skonis geras ir papildo siirio skonj, Zieve galima valgyti.

Sariy patiekimas

Patiekti sdrius reikia taip, kad lekstéje bty Sesiy skoniy
surio: SvieZio, neutralaus, Svelnaus, sodraus, astraus ir labai
astraus, bet galima patiekti ir trijy — paprastai Svelnaus,
sodraus ir astraus. Striai lekstéje sudedami pagal laikrodZio
rodykle — mink3¢iausias ties 6 val. Stiriy negalima suglausti,
ju skoniai neturi susipinti. Todél jie atskiriami SvieZiais arba
dZiovintais vaisiais, rieSutais, duona, trapuciais. Prie slrio
patiekiama medaus, dZemo. Paprastai padedama keletas pei-
liy — kiekvienos riSies siriui vis kitoks. Kietieji stiriai skaldomi
nedideliais gabaliukais, puskieciai pjaustomi riekelémis arba
kubeliais, minksty ir pelésiniy galima nepjaustyti arba patiekti
riekelémis.

o Sirj iSimkite i3 Saldytuvo maZdaug valanda pries pa-
tiekdami, kad atsiskleisty jo skonis.

Pieno produktai su augalinés kilmés
riebalais

Grietinélé, pieno riebalai, varske, grietiné, siriai, pagaminti
dalj pieno ar jj visa pakeitus augaliniais riebalais, vadinami
gaminiais, miSiniais ar produktais (tepusis riebaly misinys,
stirio produktas ir kt.), kad vartotojams jau i$ pavadinimo bdty
aiski pieno produkto sudeétis. Turi biiti nurodytas ir augaliniy
riebaly kiekis. Todel pries pirkdami jsitikinkite, kad tai tas
produktas, kurio jums reikia.

SVARBU!

Augaliniai riebalai ir augaliniai aliejai - tai du skirtingi

dalykai.



KLASIKINE
LAZANIJA

MEso§
PADAZAS

SUSIDARIUSIUS GUMULUS I3SKIRSTYKITE MEDINIU
SAUK3TU. MESA APKEPKITE ANT VIDUTINES KAI-
TROS, TIK ZIOREKITE, KAD KEPTU, O NE TROSKINTUY-

KOL JIS NUGARUOS.

2. SUDEKITE | KEPTUVE MESA IR GERAI ISMAISYKITE,

SI. ] APKEPUSIA MESA SUPILKITE VYNA IR KAITINKITE,

1. SUPJAUSTYKITE DARZOVES NEDIDE-
LIAIS KUBELIAIS, | KEPTUVE SUPILKITE
ALIEJY, SUDEKITE SVIESTA IR ISLYDE
SUBERKITE DARZOVES. KEPKITE NUSTA-
TE VIDUTINE KAITRA, KOL DARZOVES
SUMINKSTES,

3. POMIDORUS SAVO SULTYSE SUTRINKITE
TRINTUVU IR SUPILKITE TYRE ] MESA, SUBERKI-
TE RAUDONELIUS IR LETAI TROSKINKITE, KOL
ISGARUOS SKYSTIS. TADA SUPILKITE PIENA.
TROSKINKITE, KOL NELIKS SKYSCIO.

LAaddULR

PRODUKTAI:

Mésos padazui: 2 Saukstai aly-
vuogiy aliejaus (ne 3altai spaus-
to), 2 Saukstai sviesto, 1 didelis
svogiinas, 2 saliero lapkociai,

2 nedidelés morkos, 500 g mal-
tos jautienos, 400 g pomidory
savo sultyse, 100 g sauso rau-
donojo vyno, 150 ml pieno, pusé
Sauksto druskos*, 1 Saukstelis
dZiovinty raudonéliy

Baltajam padaZzui: 50 g sviesto,
50 g milty, 600 ml pieno, pusé
Saukstelio druskos, Ziupsnelis
tarkuoto muskato

Papildomai: 600 g Svieziy lazani-
jos laksty, 150 g mocarelos,

50 g tarkuoto kietojo siirio,
sviesto formai patepti

* PadaZa stdykite jau pagaminta.

BALTASIS
PADAZAS

1. PRIKAISTU-

VYJE ISLYDYKITE
SVIESTA, SUBER-
KITE MILTUS IR
GERAI ISMAISYKITE.
JPILKITE SIEK TIEK
PIENO IR LABAI
GERAI ISMAISYKITE,
KAD SUSIDARYTY
VIENALYTE MASE.
TAIP SUPILKITE
VISA PIENA.

2. PASUDYKITE IR JBERKITE TARKUOTO
MUSKATO. PADAZA VOS KAITINKITE, KOL
JIS UZVIRS IR SUTIRSTES.

-
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LAZANIJOS
SLUOKSNIAVIMAS

1. SUPJAUSTYKITE MOCARELA GRIEZINELIAIS.

2. FORMA ISTEPKITE SVIESTU IR JPILKITE TRUPUT]
PADAZO. UZDEKITE LAZANIJOS LAKSTA, ANT JO UZPIL-
KITE MESOS PADAZO, TADA SIEK TIEK BALTOJO.

3. UZDEKITE ANT MESOS PADAZO MOCARELOS,
UZBERKITE TARKUOTO KIETOJO SURIO, UZDENKITE
LAZANIJOS LAKSTU. TAIP SUSLUOKSNIUOKITE VISUS
PRODUKTUS, PASILIKDAMI SIEK TIEK BALTOJO PADAZO
IR TARKUOTO SURIO VIRSUL.

ANT VIRSUTINIO LAKSTO UZDEKITE TRUPUT] BALTOJO
PADAZ0, UZBERKITE SURIO.

4. | AZANIJA KEPKITE 180 °C TEMPERATUROS ORKAI-
TEJE 20-25 MIN.
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LAZANIJA SU
SPINATAIS IR RIKOTA

1.

Spinatus nuplikykite verdangiu
vandeniu. Rikota sumaiykite su
grietinéle, stiriu ir muskatu, sudékite
Spinatus, jberkite druskos ir viska
iSmaidykite.

Padazui sumaisykite jogurta, trynius
ir sdrj.

Kepimo forma patepkite minkStu
sviestu, jpilkite baltojo padaZo, uz-
dekite trecdalj lazanijos laksty. Ant
ju uZpilkite varskés ir Spinaty mases,
tada uzdékite vél tiek pat laksty, su-
pilkite likusia varskés mase, uzkloje
lazanijos lakstais uZpilkite baltajj
padaZa ir pameétykite mocarelos.

Kepkite 180 °C temperatiros orkai-
téje 40-50 min.

SALDI LAZANIJA

Lazanijos lakstus apvirkite stidytame
vandenyje.

Obuolius nulupkite, puse jy sutarkuo-
kite, sudékite j prikaistuvj, suberkite
cukraus ir jpilkite 50 ml vandens. Pa-
virkite 7-10 min. Likusius obuolius
supjaustykite kubeliais. Baigdami
virti suberkite obuoliy kubelius,
pagardinkite kardamonu. Trumpai
pavire nukaiskite.

UZvirinkite grietinéle. Kiausinj sumai-
Sykite su cukrumi ir miltais, pamazu
supilkite grietinéle ir kaitinkite, kol
padaZas pradés tirsteti.

Kepimo forma patepkite sviestu ir
pabarstykite ruduoju cukrumi, supil-
kite puse padaZzo. Sudékite trecdalj
lazanijos laksty, uzkréskite obuoliy
jdaro, tada veél uzdékite dalj laksty,
vél obuoliy jdaro, uzdenkite likusiais
lakstais, uZpilkite padaZu ir apibars-
tykite virSy migdoly riekelémis.

Kepkite 180 °C temperatiros orkai-
téje 40-50 min.
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PRODUKTAI:

Rikotos ir Spinaty jdarui: 300 g
SvieZiy nedideliy Spinaty lapeliy,
300 g rikotos, 200 ml riebios
grietinélés, Ziupsnelis tarkuoto
muskato, 130 g tarkuoto kietojo
sirio, druskos

Baltajam padaZui: 200 g jogurto
be priedy, 2 tryniai, druskos, 100 g
tarkuoto puskiecio sirio
Papildomai: 400 g SvieZiy lazanijos
laksty, 100 g mocarelos, sviesto
formai patepti

dduadig

PRODUKTAI:

500 g obuoliy, 2-3 Saukstai
cukraus, Ziupsnelis kardamono,

1 Saukstas sviesto, 2 saukstai
milty, 350 ml neriebios grietinélés,
1 kiausinis, Saukstas cukraus,
Saukstelis vanilés ekstrakto arba
cukraus su natdralia vanile,

6 lazanijos lakstai, druskos, sviesto
formai patepti, rudojo cukraus
formai pabarstyti, migdoly riekeliy
apibarstyti



BULVES ,MARGHE*

R

PRODUKTAI:

10 vidutiniy lygiy ir graZiy bulviy
(tinkamiausios miltingos), 3 Sauks-
tai milty, 1 nubrauktas Saukstas
rupios druskos, 1 Saukstelis Pro-
vanso Zoleliy

Sumaisykite miltus, druska ir Pro-
vanso Zoleles.

Nuplautas Slapias bulves isvoliokite
milty, druskos ir Zoleliy misinyje ir
sudekite j skarda.

Kepkite ne maziau kaip valanda
200 °C temperatiros orkaitéje.

DARZOVES ,PROVANSAL*
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PRODUKTAI:

3 pomidorai, 1 vidutiné cukinija,
1-2 €esnako skiltelés, 1 Saukstas
kedriniy pinijy, 70 g milty, 50 g
tarkuoto kietojo surio, 50 g sviesto,
1 Saukstas Provanso Zoleliy, drus-
kos, truputj sviesto formai patepti

Patepkite forma sviestu.

Pomidorus ir cukinijg supjaustykite
plonais grieZinéliais, sudékite pakai-
tomis j forma, pabarstykite druska,
smulkintais ¢esnakais ir pinijomis.

Sutarkuokite sviesta, suberkite mil-
tus, sdrj, Provanso Zoleles, pastdyki-
te ir viska sutrinkite.

Lygiu sluoksniu ant darzoviy uzberki-
te trupinius.

Kepkite 180 °C temperatiros or-
kaitéje mazdaug 25 min,, kol virsus
graziai apskrus.



NUO KULINARINIY
TECHNIKY APRASYMO
IKI MAISTO PATIEKIMO
ESTETIKOS

Populiaraus tinklaras€io ir kulinariniy knygy autoré
Zaismingoji ElZzbieta Monkevic pristato seny gery
tiesy, mazy ir dideliy kulinariniy gudrybiy pilng
maisto gaminimo vadova.

Ar daZnai Jus kamuoja klausimai: ,Kaip suvynioti balande-
lj? Kaip pagaminti tobula baltajj padaza be gumuliuky? Ar nusipir- Q
kau tikrai Sviezia Zuvj? Kokia kiaulienos dalj rinktis troskiniui?* O gal tiesiog O
Jums nebuvo progos pasisukioti virtuveje?

Tiktai nesijaudinkite! Nieko néra nejmanoma. Pradedame mokytis rasyti nuo
liniju ir kilpeliy, taigi ir Sioje knygoje pamazu Zengsime per malonias pazini-
mo kancias j Zvaigzdes. Specialiai Siai knygai rengtos fotografijos pamokos
pramus ledus, ir suprasite, kad virtuvé — ne baubas, juolab kad dabar gami-
na net pypliail

O Kaip gudriai uzmaisyti sklindziy tesla, kad ji bitu ne per skys-

ta ir ne per tirsta? Kg daryti, kad lietinis nesuplysty? Kokiy
gardumyny galima pasigaminti turint gera troskintuva?
Kokiais prieskoniais gardinti paukstieng, o kokiais — triu-
Siena? Kada liautis plakti grietinéle, jei nenorite susi-

plakti sviesto? Su kokiais padazais valgomi spageciai, o

su kokiais — kriaukleliy pavidalo makaronai? Ir... ,asaroms

NE® pjaustant svogina!

NUO PAPRASCIAUSIU IKI
SVENTINIYU PATIEKALY

Si knyga - virtuvés gidas, virtuves ABC, virtuvés |Q ir virtuvés SOS. Pranok-
site patys save iS kepimo popieriaus susimeistrave ttele kremui spausti,
L,isvire® kiausinj orkaitéje arba jj paverte spalvota geélyte.

Oknygy

klubas

Tapkite Knygy klubo nariu!
I| H || ” ‘I || ||I H H| I‘ I‘ - Nemokamas knygy katalogas kiekvieng ketvirtj
- Naujausios ir populiariausios knygos « Ypatingi pasitlymai
? 91178609011107690 = Knygy pristatymas j namus, darboviete ar pasta
www.knyguklubas.It
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