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JZANGA

“Turizmo pagrindas yra kitoniSkumo ar kitokio nei jprasta suvokimas.”
— Lucy M. Long, Kulinarinis turizmas

Pagrindinis GASTRO-GIDO projekto tikslas — sukurti naujg profesinj
standartg koucCeriams gastronomijos ir kultdrinio turizmo kaimo
vietovése srityse.

Projektas orientuotas | naujo GASTRO-GIDO profesinio standarto
kirimg. GASTRO-GIDAS padeda vietiniams kaimo gyventojams
svetingiau sutikti lankytojus ir perteikti savo Zinias tiems, Kkurie
atvyksta | vietove. Jis/ji jgyja didaktinio bendradarbiavimo ir
svetingumo jgudziy iS kaimyny, mokydamas juos gebeti priimti
lankytojus. Gastro-gidas skatina savo vietinius kaimo gyventojus buti
iniciatyviais, gaminant ranky darbo maistg, renovuojant senus namus ir
siolant svecCiy nakvynes, padedant jiems bduti kdrybiSkiems, uzsiimti
rankdarbiais, pavyzdziui, keramikos gaminiais ir kt. Taip pat kurti
mazas autochtoniniy maisto produkty plantacijas, gyvuny ukius. Jis/ji
gali paskatinti vietinius Zmones iSsaugoti augalus/maistg ir paskatinti
tuos, kurie vadovauja restoranams, naudoti vietinj maistg/augalus savo
kokybiskoje vietinéje virtuveje. IS vienos puses gastro-gidas moko
savo vietinius kaimynus, o iS kitos — lankytojus apie kaimo kultara,
gastronomija, vietinius maisto produktus ir kt. Gastro-gidas pavercia
savo maza kaimel]j didaktine mokymosi ir eksperimentavimo erdve
maitinimo darbuotojams, maisto gamybos jmonems ir jvairaus amziaus
zmonems, besidomintiems gastronomija. Projekte pagrindinis demesys
skiriamas tolesniam turizmo kompetencijy stiprinimui, ypac
gastronominio turizmo srityje Zemo iSsivystymo kaimo regionuose,
parengiant profesinj standartg koucCeriu/mokytoju dirbanc¢iam asmeniui,
kuris gyventojams (daugiausia jaunimui, bedarbiams, moterims,
nejgaliesiems) gali padéti padengti savo jgudziy, susijusiy su vietos
bendruomenemis, gastronomija, kultdra ir gamtos paveldu, trokumag.



GIDAS

,Gastro-gido regioniniuose receptuose” rasite 50
vietiniai GASTRO-GUIDES receptai iS 6 Saliy partneriy:
Bulgarija, Graikija, Italija, Lietuva, Lenkija ir Ispanija.

Tikimes, kad IS musy gastro-gidy galésite rasti daug
Jkvepimo ir motyvacijos. Mdadsy Youtube kanale:
https://www.youtube.com/@gastro-guide/videos, galite
rasti gastro-gidy video ir geriau juos paZzinti.



https://www.youtube.com/@gastro-guide/videos

BULGARIJA




Ingridientai

ParuoSimas

9 Bulgarija, Siaures-ryty
regionas, v. Krushari

50 min

TROSKINTA VISTIENA SU
SLYVOMIS

4porcijos  Vistienos 1 Lauro lapo

6-7 Svoginy Juodojo pipiro (viso)
3-4skilteles Cesnaky Darzinio dasio

1009 DzZiovinty slyvy Druskos

4009 Konservuoty pomidory Svieziy petrazoliy
1a.s. Paprikos Saulégrazy aliejaus
1a.s. Milty

01
02

03

Stambiai susmulkinkite svogling ir Cesnakg. Pamerkite slyvas
karStame vandenyje.

Pakepkite viStienos porcijas su svoglnu ir Cesnaku.
Paskaninkite druska, paprika, juoduoju pipiru ir lauro lapu.
Pridékite pomidory, darziniy dasiy ir Siek tiek vandens. Virti
maZu ugnies intensyvumu, kol ingredientai iSvirs. Pridékite
slyvas ir jpilkite milty, praskiesty su Siek tiek Salto vandens.
Virti dar Siek tiek, kol lengvai sutirStés. PrieS patiekiant,
apibarstykite smulkintomis petraZolémis.

Mégaukités maistu!!!
Patiekalas patiekiamas Siltas.



9 Bulgarija, Siaurine
Juodosios juros pakrante

40 min
Zuvis ir
Zuvies produktai

ORKAITEJE KEPTAS LEFFERIS
(MELYNZUVE) SU BULVIU GARNYRU

2gab.

2009
209
309

Ingridientai

1a.s.

ParuosSimas

Sviezios Juodosios juros 3galvutés Susmulkinto ¢esnako

melynzuves

6 Sakeles Rosmarino

Alyvuogiy aliejaus - ..

. .. ) 12citrinos  Sulciy
Citrinos zievelés o
SIS 1 Citrinos
Druskos 8 VySniniy pomidory
Baltyjy pipiry 10ml Karvés sviesto, pagardinto
Juoduiu bibir ¢esnaku

B L'Uq PiP lf ) o 2 Ziupsneliai Susmulkinty krapy
Dziovinty darzoviy misinio .

2009 Bulviy

(morka, svogunas, poras)

01

02
03

04
05

Zuvj i$valyti ir supjaustyti j filé gabalélius. Kiekvieno filé
gabalélio abi puses patepkite alyvuogiy aliejumi, citriny
Zievele, Sauksteliu druskos, baltyjy ir juodyjy pipiry, Siek tiek
sutrinto Cesnako, smulkiai pjaustytos gelsvés, 4—5 mazy
rozmariny Sakeliy, citriny sulciy.

Kepti orkaiteje / konvekcinéje orkaiteje ant 65% drégmeés
lygio 6 minutes.

Nuluptos bulvés supjaustomos kubeliais, uZvirinamos ir
kepamos gilioje keptuvéje. Paskannkite krapais, smulkintu
Cesnaku ir dZiovinty darZoviy prieskoniy miSiniu.

Kiekvieng patiekalg papuoSkite 2 per puse supjaustytomis
vySniniy pomidory skiltelémis, ketvirtadaliu citrinos ir
rozmarino Sakele.

Mégaukités maistu!!!
Patiekalas valgomas Siltas



9 Bulgarija, Siaurinis regionas

30 min

\/Pieno produktai

\/ Mésa

MESA IR DARZOVES KEPTOS
KETAUS KEPTUVEJFE

500¢g Kiaulienos 300 mi Balto vyno

2009 Sviezios zalios paprikos 100 ml Crietinés

200g Gryby 100 ml Saulégrazy aliejaus
2009 Svoguny Va Citrinos

2009 Mazyjy morky 1009 Geltonojo sirio
2009 Brokolio Petrazoliy Sakeles
2009 Ziediniy kopusty Prieskoniy misinio

Supjaustykite mésg mazais gabaléliais. Supjaustykite
darZoves griezinéliais, iSskyrus mazgsias morkas

Tkaitintoje kptuveje su aliejumi kepkite mésg. Pridekite
svoglng, Zaligjj pipira, grybus ir Siek tiek prieskoniy miSinio.
Po trumpo apkepimo, pridékite mazyjy morky, brokolio ir
Ziediniy kopusty (kalafijory) bei balto vyno. UZzdenkite
patiekalg ir troSkinkite, kol vynas iSgaruos. Galiausiai
pridekite grietinés

ParuosSimas

03 Perkelkite keptus produktus iS keptuvés j karstg ketaus
keptuve. PapuoSkite 3—4 slrio juostelémis, ketvirtadaliu
citrinos ir petrazoliy Sakelémis.

04 Mégaukités maistu

Geriausiai pateikti Siltg



9 Bulgarija, Siaures
Juodosios juros pakrante.

20 min

\/ Skanus
\/ AStrus maistas

GAGAUZU FIRMINIS PATIEKALAS
"ASTRUS SURIS"

s 200g Cili pipiry (zaliyju)
CIC.J 3009 Naminio surio (baltojo
o bulgarisko surio)
e
=
o . e
c 3a.s. Saulégrazy aliejaus

2-3Ziupsneliai  Darzinio dasio

2-3Ziupsneliai  Paprikos

PaSalinkite pipiry stiebus ir supjaustykite Ziedais. SupléSykite

N sarj.
M®
= Ikaitintoje keptuvéje su aliejumi apkepkite Cili pipirus, kol jie
N7 02 lengvai paruduos. [dékite supléSytg strj. MaiSykite, kol sUrio
@) iSskiriamas vanduo iSgaruos ir miSinys sutirStés. Nukelkite
= nuo ugnies ir pabarstykite darZinio daSio ir paprikos
E prieskoniais.
58

03 Patiekite Siltg patiekalg kaip uZkandj su namine duona ar
skrebuciy gabaliukais.

04 Skanaus!
Taciau bUkite atsargUs, jis gana asStrus.



9 Bulgarija, Siaurés-vakary
regionas

30 min

v Vegetariskas

»TOPENITSA"™ SU SKRUDINTOMIS

Ingridientai

ParuoSimas

5009
5009

01

02

03
04

PAPRIKOMIS

Skrudinty papriky
Skrudinty pomidory
Svoguny

Druskos

Nuo skrudinty raudonyjy papriky nuvalomos odelés, stiebai
ir séklos. ISkeptus pomidorus nulupkite. Nulupkite svoginus.
Kiekvienas produktas smulkiai supjaustomas ir susmulkinamas
mediniame arba marmuriniame dubenyje.

Tinkamo dydZio puode sumaiSykite visus ingredientus ir
jberkite druskos.

Patiekiama su Silta duona pamirkinimui.

Skanaus!



9 Bulgarija, Dobrudza
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W
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50 min
\/ Glitimas

TRADICINIS DOBRUDZOS PAPLOTELIS

Ingridientai

ParuoSimas

3709
100g
175 ml
1a.s
1as.

Ekologisky balty kvietiniy milty
Tauky/sviesto

Karsto vandens Paplocius galima gaminti su jdaru

(nebutina). Keli jdaro variantai:
Druskos bulgarisSkas baltas siris, geltonasis
Acto suris ir kiausiniai.

SumaiSykite ingredientus, kad susidaryty vientisas teSlos
rutulys, kuris kils 20 minuciy. Padalinkite | keturis maZesnius
rutuliukus, kurie iSkoCiojami iki 0,5 mm storio. Peiliu
formuokite staCiakampius, kvadratus ar kitas formas, bet
taip, kad bty galima lengvai iSkepti ir apversti.

I kvadratu suformuotg teSlg dedamas jdaras (bulgariSkas
baltas sdris, kiauSiniai, geltonasis sUris) ir sulenkiamas |
trikampj.

ISkoCiotg teSlg kepkite ant kepimo skardos po 3-4 minutes iS
kiekvienos pusés.
Idaryti paplotéliai kepami iki 6 minuciy iS kiekvienos pusés.

Paplotélis patiekiamas Siltas, iS vienos pusés lengvai apteptas
saulégrgzy aliejumi, uzpiltu Cesnaku ir rozmarinu.
Skanaus!



9 Bulgarija, centrine Dobrudza

50 min

Zuvis

DUNOJAUS ZUVIES SRIUBA

200-300g Bent 3 rusiy Svieziy Dunojaus zuvy (Samas, pleksné, karsis)

'©
= 1o00ml Darzoviy aliejaus
L 3 Svoginy LAt Malty iueduid oib
a.8. Ma uo ipir

= 1 Morkos ) .L” VL.UL! e
— . L. L Citriny sulciy arba acto
(@ RN Svieziy zaliyjy pipiry
- . e : Vandens
— TrySulélis  Gelsves

Druskos

1 Svieziy raudonujy pipiry
ISvalyta Zuvis virinama vandenyje, pagardinta trupuciu
0 1 druskos ir aliejaus, kol pradeda atsiskirti nuo kauly. ISimkite

2, kiaurasamciu ir leiskite sultiniui nusistovéti, tada jj perkoSkite.
g Suberkite maltus juoduosius pipirus.
N 02 Susmulkintg morkg ir svogling pakepinkite su trupuciu
@) aliejaus.
=
e
®
58

suberkite susmulkintas SvieZias Zaligsias ir raudongsias
paprikas ir virkite, kol suminkStés. Nuémus sultinj nuo ugnies,
suberiame susmulkintg gelsve.

03 [ Zuvies sultinj sudékite keptas darZoves ir Zuvj, o uZvirus

arba actu.

04 Zuvies sriuba patiekiama 3ilta, paskaninta citrinos sultimis
Skanaus!



9 Bulgarija, centrine Dobrudza

1 val.
v su glutenu
Su pieno
produktais
NAMINE ,,PARLENKA*
(TRADICINE DUONA)
50049 Milty 3a.s. Darzoviy aliejaus
l4g Sausy mieliy Ziupsnelio kepimo sodos
4009 Jogurto Drungno vandens
1 Kiausinio
1a.s. Druskos
1a.s. Cukraus

SumaiSykite duonos mieles, cukry, drungng vandenj,
Ziupsnelj druskos, 1 SaukStg milty ir palikite pakilti. ] jogurta
jpilkite kepimo sodos ir iSplakite, kad jsimaiSyty. [ iSsijotus
miltus jmuskite kiauSinj, supilkite jogurtg, aliejy, druskg ir
mieles. Minkykite, kol susidarys ne per kieta teSla. 30 min.
leiskite jai iSkilti.

(@
"

TeSla padalinama j mazus rutuliukus, kurie iSkoCiojami arba
formuojami rankomis.

ParuosSimas

Kepkite ant sausos tefloninés keptuvés arba keptuvés.

S O
oD N

Patiekite Siltg, apteptg sviestu arba Cesnako skonio aliejumi.
Skanaus!

e
S
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9 Graikija, Achilijonas]

ALYVUOGIU DUONA “ELIOPSOMO”

E Vapuodelio  Ypac tyro alyvuogiy aliejaus
CIC) 2 puodeliai Vandens
o) 500 gr Universaliy milty
C:D 200 gr Alyvuogiy, supjaustyty griezinéliais
C 8gr Mieliy

1-2gabaléliai  DZiovinty svoglnuy, supjaustyty griezinéliais

Ziupsnelio druskos, raudonélio ir ¢iobreliy
Keptuvéje su alyvuogiy aliejumi pakepinkite svoglnus.

N Vandenj pasildykite iki vidutinés temperattros, sumaiSykite
T su mielémis, supilkite j gsotj ir gerai iSmaiSykite.
& ] dubenj suberkite miltus ir supilkite iStirpintas mieles bei
N alyvuogiy aliejy. Tada viskg sumaiSykite, kol susidarys
o tirStas miSinys. Galiausiai suberkite svoginus, alyvuoges,
E druskg, raudonél;j ir Ciobrelius.
®
s

Kepimo skardg iStepkite alyvuogiy aliejumi, sudékite
teSlg ir palikite 30 minuciy. PavirSiy apSlakstykite
alyvuogiy aliejumi ir kepkite 30-35 min

U 4 Valgykite, kol dar Silta!l!



9 Graikija, Volos]

1 val.10 min

IDARYTOS CUKINIJOS SU FARSU IR
KIAUSINIU/CITRINY PADAZU

1 puodelis PYpac tyro alyvuogiy aliejaus
8gabaléliai  Cukinijy jdarui KiausSiniy-citriny padazui
2gabaléliai  Dziovinty svoginy, smulkiai 3 kiausiniy
supjaustyty 3 citriny sulciy

Y, sauja Soli oL .

e Petrazgllq/.krapq 1 valgomojo Sauksto
500 gr Maltos jautienos
| puodelis RyZiy kukurtzy krakmolo

Druskos ir pipiry
1 tarkuotos morkos ir 2 susmulkinty morky

Nupjaukite visy cukinijy virsy ir iSimkite vidy. I dubenj
sudékite jautienos farsa, ryzius, % alyvuogiy aliejaus,

N

S svoglng, krapus, petraZoles, tarkuotas morkas, puse
cukinijos minkStimo ir puse puodelio vandens. Gerai
o iSminkykite, jberkite druskos ir pipiry.

N

o MiSiniu prikimSkite cukinijas ir sudékite | platy puodg,

= 02 vieng Salia kitos. Ipilkite vandens, kad apsemty,
o supilkite likusj alyvuogiy aliejy ir troSkinkite apie 20 min.
Nukelkite puodg nuo ugnies ir laikykite sultinj Siltg.

Atskirkite trynius ir baltymus, iSplakite baltymus.

03 Sudékite kiauSiniy trynius, kukurtizy krakmolg, citring,
druskg, pipirus ir gerai sumaiSykite. Palaipsniui pilkite
karStg sultinj, kol miSinys pasieks tg pacig temperatdrg.
Létai jpilkite | puodg. TroSkinkite apie 1" ir misy
jdarytos cukinijos yra paruostos.

04 Patiekite su smulkiai pjaustytais krapais ir skanaukite!



9 Graikija, Volos

40 min

v Be glitimo

ANT GROTELIU KEPTAS ASTUONKOJIS

Ingridientai

ParuoSimas

1visas AsStuonkojis

3 pilni Svogunai

3 Saukstai Actas / raudonasis vynas
13aukstas Pipiry zirneliai

S0gr Ypac¢ tyras alyvuogiy aliejus

01
02

03
04

Nuplaukite aStuonkojy Ciuptuvus, kad paSalintuméte
neSvarumus. ] puodg sudékite didelius svoglno gabalélius
ir ant svoglny uzdeékite aStuonkojo mantija.

] puodg supilkite actg ir pipiry Zirnelius ir uZdenkite
plastikine plévele. Kad aStuonkojis suminkstéety, virkite
puode ant vidutinés ugnies 20—25 minutes. Nuimkite puodg
nuo ugnies, Svelniai nuimkite plastikine plévele ir
patikrinkite, ar aStuonkojis yra minkStas. ISimkite aStuonkojj
iS puodo ir leiskite atveésti.

Nuimkite snapg ir mantijg. ISmeskite visus likusius vidurius ir
atskirkite jo Ciuptuvus. Patepkite Ciuptuvus ir mantijg
aliejumi, ir kepkite ant groteliy iki auksinés spalvos 3—4
minutes iS kiekvienos pusés.

Patiekite su SvieZiomis kapotomis morkomis ir kopUstais.
Mégaukités!



9 Graikija, Agria

SPETZOFAI

(TRADICINIS PELIONO RECEPTAS SU NAMINE DESRA IR PIPIRAIS)

1kg Peliono desreliy

V2 kg Zaliyjy papriky

4vnt Prinokusiy pomidory
2puodeliai  Ypac tyro alyvuogiy aliejaus
1-2vnt Cili pipiry

1gabalélis Susmulkintos ¢esnako skiltelés

1Ziupsnelis  Druskos ir Svieziai malty juodyjy pipiry pagal skonj

nusausinkite. ParuoSkite keptuve su puse nurodytos

0 -l Nuplaukite paprikas, paSalinkite stiebus ir se€klas, ir
alyvuogiy aliejaus porcijos.

pomidorus, Cesnakg, Cili pipirus, pastdykite ir suberkite
pipirus. DeSreles, supjaustytas gabaliukais, apkepkite su
likusiu alyvuogiy aliejumi kitoje keptuvéje ir suberkite |
paprikas.

03 TroSkinkite apie 10 minuciu.

0 4 Spetzofai, paruostas!

02 Pakepinkite Zaligsias paprikas, suberkite pjaustytus

ParuosSimas



9 Graikija, Drakeia

GAIDYS SU POMIDORU PADAZU IR TRADICINIAIS
GRAIKISKAIS MAKARONAIS (CHILOPITES)

Ingridientai

ParuoSimas

1visas
1gabalélis
1gabalélis
1Saukstas
V2 puodelio
1 puodelis

1a.s.
1Ziupsnelis

01
02

03
04

Gaidys 1gabalélis Cinamono lazdelés
Sukapoto svoguno 2-3 Kvapiujy pipiry zirneliy
Tarkuoto pomidoro 23 Lauro lapy

Pomidory pastos 500 gr Graikisky chilopites arba
Raudono vyno spageciy

Ypac tyro alyvuogiy 100gr Kefalotyri (kieto geltono surio)
aliejaus

Druskos, pipiry

Cukraus

Gaidj supjaustykite dideliais gabaléliais, jberkite druskos,
pipiry ir apkepkite iS abiejy pusiy. Sudékite svogling ir
pakepinkite dar 5 minutes. Supilkite vyng ir leiskite uZvirti.

Suberkite tarkuotus pomidorus, pomidory pastg, cukry,
cinamong, lauro lapus, kvapiyjy pipiry Zirnelius ir druska.
UzZpilkite 2-3 stiklinémis Silto vandens ir leiskite gaidZiui virti
ant mazos ugnies 1 valandg 30 minuciy.

Makaronus iSvirkite pasGdytame vandenyje, tada

nusausinkite. Patiekite makaronus su iSvirtu gaidZiu ant
virSaus. Ant virSaus pabarstykite kefalotyri strj.

Tai tikrai naujo lygio skanumas!



Q Graikija, Mikro

15 min

GRAIKISKAS RYZIU PUDINGAS (RYZOGALO)

1 puodelis RyzZiy

3 puodeliai Vandens

1ltr SvieZio pieno

Y2 puodelio Rudojo arba baltojo cukraus
Y2as.ekstrakto Vanilés ekstrakto

1lazdele Cinamono

Apelsiny ar citriny zieveliy arba roziy vandens

‘l Puode ant silpnos ugnies uzvirinkite vandenj ir ryzius.
Ipilkite pieno, cukraus ir vanilés. Nuolat maiSykite, kol
Siek tiek sutirStés.

02 Jei graikiSkam ryZiy pudingui norite suteikti papildomo
skonio, pridékite citrinos Zievelés arba apelsino
Zievelés.

ParuosSimas

03 I atskirus dubenélius pripildykite ryzogalo ir laikykite
Saldytuve. Pabarstykite cinamonu ir patiekite.

04 Tikrai skanu, nepaisant paprastumo!



20 min

GRAIKISKOS KEPTOS
SPURGOS (LOUKOUMADES)

Ingridientai

ParuosSimas

500 gr
8or

¥.a.s.

2 puodeliai

01
02

03
04

Milty

Sausy mieliy

Druskos

Drungno vandens

Ypac tyro alyvuogiy aliejaus
Géliy medaus

Cinamono

Sezamo sékly ir graikiniy rieSuty

] didelj dubenj suberkite miltus ir mieles. Létai jpilkite vandens ir
maiSykite, kol susidarys tirSta teSla. Tada jberkite druskos.
UZdenkite dubenj ir padékite j Siltg vietg 1-2 valandoms, kol
padvigubés.

Giliame puode jkaitinkite alyvuogiy aliejy. Kaire rankg
panardinkite | teSlg ir atsargiai suspauskite kumstj, kad teSla
iSeity iS tarpelio Salia nykScio ir kad susidaryty rutuliukas.
Panardinkite Saukstg j vandenj ir jdékite j jj teSlos rutulj, kad jis
lengvai nukristy ant jkaitinto aliejaus ir apkepty. Pakartokite tg
pacig procedurg su likusia teSla.

Kepkite juos iki auksinés rudos spalvos ir sudékite ant
sugeriancCio popieriaus. Dékite ant IékStés, pabarstykite medumi,
o ant virSaus cinamono, graikiniy rieSuty ir sezamo sékly.

Tai daug paprasCiau nei manote, Sj skanéstg mégsta ir jauni, ir
seni.



9 Graikija, Portaria

5 min

VIRTI ZALUMYNAI SU ALYVUOGIU
ALIEJUJE SU POMOMIRU PADAZU
APVIRTAIS KIAUSINIAIS

Ingridientai

ParuosSimas

4vnt.
500 gr

KiausSiniy
Laukiniy zalumyny

2sausiir4sviezi Svoguny

Susmulkinty krapy/petrazoliy
V2 kapoty pankoliy

2-3 lapai Pipirmeéciy

1-2vnt Pjaustyty pomidory

1Ziupsnelis Druskos ir Svieziai malty juodyjy pipiry pagal skonij,
1-2 puodeliai Ypac tyro alyvuogiy aliejaus,

1 Cili pipiro

01
02

03
04

Nuplaukite Zalumynus ir supjaustykite juos.

I keptuve supilkite alyvuogiy aliejy ir pakepinkite svogtinus,
suberkite Zalumynus, pomidorus, druskg, pipirus, puodelj
vandens ir leiskite pravesti.

PrieS pat jiems baigiant praveésti, jmuskite kiauSinius ant
Zalumyny ir uZzdenkite puodg, kol iSvirs kiauSiniy baltymai ir
tryniai.

Gaminimo laikas yra tik keturios minutés, taCiau prisiminimai
iSlieka visam gyvenimui!
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15 min

SUPLAKTI KIAUSINIAI SU SVIEZIAIS
POMIDORIAIS IR FETOS SURIU (STRAPATSADA)

S 3vnt KiausSiniy
GC) 3vnt. Tarkuoty pomidory
S 50¢gr Fetos surio gabaliukais
F- 1ziupsnelis Druskos, cukraus, Svieziai malty juodyjy pipiry
g) V2 puodelio Ypac tyro alyvuogiy aliejaus
- 1-2 skilteles Paprikos
I didelj puodg jpilkite alyvuogiy aliejaus ir palaukite, kol
0 1 jis jkais.
0 Suberkite trintus pomidorus, druskg, cukry, pipirus ir
g troSkinkite 4—5 minutes.
U 02 ImuSkite kiauSinius ir nuolat maiSykite, kol kiauSiniai
g iSvirs ir keptuvéje neliks drégmés.
E [dékite vieng gabalélj fetos gabaliukais ir Svieziy
al 03 petraZoliy ant virSaus, ir patiekite. Jei norite, |

pomidory miSinj jpilkite pipiry.

Tai nejtikétinai lengva, taCiau skonis yra visiSkai
pribloSkiantis!






9 Italija, Emilia Romagna

A

SGN PIADINA ROMAGNOLA SU
SKVN PIACENTINA COPPA, RUKOLU v valgytirankomis
PESTO IR STRACCGIATELLA

o x4 PGI Piadine Romagnole
-
C]C) 20049 SKVN Coppa Piacentina
= 2509 SvieZia stracciatella 50g Pusies rieSutai
"= 1009 Sviezia rukola 50g Pecorino
CCD 60g SKVN Parmezano Reggiano suris suris
. 1skiltele  Cesnakas DML 5
. . .. pipirai
1509 Ypac tyras alyvuogiy aliejus
Pirmas Zingsnis bus paruosti pesto: nuplaukite rukolos lapus po
0 1 Saltu vandeniu, atsargiai nusausinkite ant sugeriancio
popieriaus lapo. Bukite atsargiUs, kad jy per daug
nesutraiSkytumeéte, kad netamséty ir neprarasty ryskiai Zalios
spalvos.
[dékite jas j gristuvg kartu su puSies rieSutais, Ziupsneliu
02 druskos ir pipiry, sQriais ir pirmuoju SaukStu aliejaus.
Sutrinkite grastuvu, jei reikia, jpilkite aliejaus, kol gausite
% tipiSkg pesto konsistencijg.
§ Paliekame pailséti Saldytuve su dangteliu ar maistine plévele,
) 03 kad sutirStéty ir susikoncentruoty visi skoniai.
@)
E Tuo tarpu keturias minutes pakaitinkite SGN ,,Piadina
© 04 Romagna" iS abiejy pusiy, o iSkepus jdarykite jas SKVN
al .Coppa Piacentina", ,stracciatella" ir, pagal savo skonj, pesto,

kurj iSéméte iS Saldytuvo likus kelioms sekundéms pries
patiekiant.

05 Skanaus!
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i

PARMEZANO RISOTAS SU
MODENOSYSGN BALZAMIKO v/ Pirmas patiekalas
AGCTO TRASKUCIAIS

3 | _
C]C) 3209 Vialone nano ryziai
= Brandintas Modenos SGN balzamiko actas
— 11 Mésos arba darzoviy sultinys
CCD Vo Mazas svogunas
_ Sviesto pagal skonj
Sutarkuotas SKVN Parmezano Reggiano suris
] dubenj jdékite Siek tiek tarkuoto SKVN Parmezano Reggiano
0 1 sdrio ir jlaSinkite kelis laSus brandinto Modenos SGN balzamiko
acto. Gerai iSmaiSykite ir suformuokite vienodus rutuliukus,
kuriuos désite ant kepimo popieriaus staCiakampio.
Ant rutulio uZlenkite popieriy, tada iSlyginkite ir suformuokite
plonus vaflius, kad likty kepimo popieriaus viduryje. Greitai
apkepkite nepridegancioje keptuvéje iS abiejy pusiy. Nuimkite
juos nuo ugnies.
(q0] Puode lengvai pakepinkite smulkiai pjaustytg svogling, po poros
& 03 minuCiy paskrudinkite ryZius. Toliau virkite rizotg, po truputj
50 pildami sultinj.
O 4 . . Mo . 4 . . . v . .
= [ iSvirusius ryzius jmaiSykite gabalélj Salto sviesto ir SKVN
E 04 Parmezano Reggiano slrio, tada iSmaiSykite ir palikite
o uzdengtg minute pailséti.

Patiekite ryZius su 2 traskucCiais vienoje porcijoje ir j |€kStés
05 Song jpyle Slakelj brandinto Modenos SGN balzamiko acto.

Skanaus!
UB Mégaukités risotto sumaiSydami visus ingredientus pagal
skonj.
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v/ Pirmas patiekalas

SGN MOLUGO CAPPELLACCI IS FERRARA

LTS TeSlai
c 2509 OO0 tipo balti minksti kvietiniai miltai
9 3 Kiausiniai
= Druska
| -
(@)) Idarui
= 4009 Molitgy minkstimas
1209 Tarkuotas SKVN Parmezano Reggiano suris
609 Duonos trupiniai
Muskato riesutas, druska ir pipirai
TeSlg paruoSkite jprastu bldu, ne per plonai iSkoCiokite ir
supjaustykite j daug kvadraty, kuriuos uzpildysite atskirai
paruoStu miSiniu.
Moliligg iSkepkite orkaitéje, nuimkite Zievele ir Sakute
) 02 susmulkinkite, kol pasidarys gana vienalyté pasta, suberkite
© SKVN Parmezano Reggiano slrj ir muskato rieSutg, ir gerai
g iSmaiSykite.
> e e e R N R :
8 Arbatiniu Sauksteliu jdekite keletg dideliy graikiniy rieSuty j
= ankscCiau paruoStos sluoksniuotos teSlos kvadrato centrg ir
E uzdarykite kvadratus, kaip jprasta gaminant cappelletti.
s

Virkite juos dideliame pastidytame vandenyje apie 5 minutes,
04 kai tik iSkils j pavirSiy, piSimkite SaukStu arba kiaurasamdiu.

Pagardinkite mésos padazu arba lydytu sviestu, Salaviju ir, jei
5 norite, pabarstykite tarkuotu SKVN Parmezano Reggiano
sUriu.

06 Skanaus!
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v Pirmas patiekalas

PASSATELLI SU ROMAGNA NAUDOJIMU
SKVN PIACENTINA SONINES PADAZE

Ingridientai

ParuosSimas

3509
3509
509
8

1509
509
1Z)

01

02

03
04

05

Dziuveéseliai

Tarkuotas SKVN Parmezano Reggiano suris
Baltieji miltai, “00” tipo
KiausSiniai

Citrinos zievelés pagal skonj
Muskato riesutas pagal skonj
SKVN Piacentina Soniné
Cukinijos

Raudonasis svogulnas

Ypac tyras alyvuogiy aliejus
Pipirai

Visus ingredientus (t. y. dziGveéseélius, SKVN Parmezano
Reggiano strj, kiauSinius, ,,00" tipo baltus miltus, muskato
rieSutg ir citrinos Zievele) labai gerai iSmaiSykite, kol gausis
vienalyté masé. Kai pasieksite reikiamg konsistencijg, palikite
bent 3 valandoms pastoveéti Saldytuve.

PadaZui raudongjj svoging supjaustykite juostelémis ir
pakepinkite nepridegancioje keptuvéje, suberkite SKVN
Piacentina Sonine ir iSjunkite ugnj, kad ji likty minkSta.

Atskirai, su Slakeliu aukSCiausios kokybés ypac tyro alyvuogiy
aliejaus, keletg minuciy patroSkinkite cukinijas, anksCiau
supjaustytas pusménuliais, ir viskg sumaiSykite.

Naudodami atitinkamg jrankj (panaSy j bulviy gristuvg, bet
su didesnémis skylutémis) pasigaminkite passatelli ir iSvirkite
verdanliame pasldytame vandenyje, labai atsargiai, kad vos
iSkilus jiems j pavirSiy iS karto juos iSimkite.

Pagardinkite juos SKVN Piacentina Soninés padazu ir
cukinijomis ir patiekite su Slakeliu ypac tyro alyvuogiy aliejaus.
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v Antrasis patieklas

SGN BALTOSIOS VERSIENOS KARPACIO IS
CENTRINIU APPENINU SU SKVN TRADICINIU
BALZAMIKU ACTU IS REGGIO EMILIA

Ingridientai

ParuosSimas

3009
1509

SGN Baltoji versiena is Centriniy Apeniny
MiSrios salotos

SKVN Colline di Romagna ypac tyras
alyvuogiy aliejus

38aukstai SKVN tradicinis Reggio Emilia balzamiko

01
02

03

04

05
06

actas
Druska ir baltieji pipirai pagal skonj

Supjaustykite filé plonais griezinéliais ir labai atsargiai jas
iSmuskite, kol gausite labai plonus griezinélius.

SumaiSykite SKVN tradicinj Reggio Emilia balzamiko actg ir
SKVN Colline di Romagna ypac tyrg alyvuogiy aliejy dubenyje,
kad susidaryty padaZas.

Lekstéje iSdéliokite anksCiau nuplautas, kruopsciai
iSdZiovintas ir netaisyklingai pjaustytas salotas, lengvai
pagardinkite ypac tyru alyvuogiy aliejumi, druska, pipirais ir
ant virSaus iSdéliokite mésg.

Viskg pagardinkite SKVN tradiciniu balzamiko acto padazu i3
Reggio Emilia.

Palikite keletg minuciy pastovéti ir patiekite su vySniniy
pomidory ir SvieZiy aromatiniy Zoleliy garnyru.

Skanaus!
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VIRTA ZIEMINE KRIAUSE SU DOCG V' Desertas
ALBANA DI ROMAGNA PASSITO VYNU
IR SOKOLADO GLAISTU

Ingridientai

ParuosSimas

200g
130 g
159

4

1

Va

01
02
03

04
05

Juodas Sokoladas

Cukrus

Sviestas

Emilia-Romagna SGN kriausés
Cinamono lazdelés

Albana di Romagna DOCG Passito vynas

KriauSes nulupkite ir gerai nuplaukite. Tada sudékite jas j puodg
su cukrumi, 2 litro vandens ir cinamonu.

Virkite ant nedidelés ugnies 30 minuciy, Albana di Romagna
DOCG Passito vyng supilkite tik pabaigoje ir baikite virti,
uztikrindami, kad kriauSés sugerty visus skyscius.

v

Sokoladg su sviestu iStirpinkite dubenyje.

Kai kriauSés iSvirs ir Sokoladas iSsilydys, panardinkite jas ir
padékite ant padéklo, kad Sokolado perteklius nuvarvety.

Skanaus

Jei pageidaujama, galima patiekti ant minkSto kremo arba su
plakta grietinéle.
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o 1

i 90 min
SKVN PARMEZANO REGGIANO SURIO Ve
& r7 & uaetingumas:
KREPSELIS SU DARZOVIU VAVORYKSTE IR vidutinif
SKVN BRISIGHELLA YPAC TYRU ALYVUOGIU
ALIEJUMI
o x4 Zmonéms
E 2009 SKVN Parmezano Reggiano suris
Q 709 Cukinijos
E 709 SKVN Bolonijos bulves
g) 709 Morkos
— 7049 Geltonas moliugas
60g SKVN Brisighella ypac tyras alyvuogiy aliejus
druska ir baltieji pipirai, pagal skonj
Visas darZoves nulupkite ir nuvalykite, o mandolino pagalba
0 1 visas darZoves supjaustykite pagaliukais.
Tada supjaustytas darZzoves blanSiruokite verdanciame
N 02 pasUdytame vandenyje, kol iSkeps.
®
= Nepridegancioje keptuvéje lengvai jkaitinkite SKVN
o 03 Brisighella ypac tyrg alyvuogiy aliejy ir paprieskoniuokite
’8 darZoves, pagardinkite druska ir pipirais.
=
= Tuo tarpu jkaitinkite nedidele nepridegancig keptuve, o jos
5_5 04 dugng uzdenkite tarkuotu SKVN Parmezano Reggiano siriu,

kol gausite plong krepg, karts nuo karto jj apversdami ir

padédami ant stiklinés, kad jgautuméte krepSelio forma.

tyrame alyvuogiy aliejuje ir patiekite su SKVN Parmos kumpiu,

05 [ krepSelj jpilkite darZoviy, pakepty SKVN Brisighella ypac

SKVN Culatello di Zibello DOP arba Spalla cotta di San

Secondo.
06 Skanaus!!!
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CAPPELLETTI SU KREMINE MENKE ANT

Pirmasis

SKVN PARMEZANO REGGIANO SURIO V patiekalas
FONDIU, SU SVOGUNU IR VOGHIERA
JUODUOJU KREMU

Ingridientai

ParuosSimas

2009
2dl
1dl

5dl
8 gvazdikéliai Voghiera juodasis ¢esnakas

01
02

03

04
05

06

Tradicineé sluoksniuota tesla

Sudyta menkeé

Pienas

Vanduo

Druska ir pipirai

Voghiera juodasis kremas
Darzoviy sultinys

Ypac tyras alyvuogiy aliejus

Pradedame nuo teSlos iSkoCiojimo tradiciniu badu ir leidZiame jai
pailseéti.

Tada paruoSkite darzoviy sultinj pagal jums patinkant;
receptg (sitllome skaidry ir subtily sultinj, su morkomis,
cukinijomis, poru ir salierais) ir pamirkykite Nero di Voghiera
Cesnako skilteles karStame sultinyje 3-5 minutes, priklausomai
nuo dydZzio.

Pasibaigus laikui, iSimkite skilteles, sudékite j trintuvo stikling ir
plakite, Iétai pildami sultinj, kol pasieksite norimg konsistencijg,
galiausiai pagardinkite Slakeliu ypac tyro alyvuogiy aliejaus ir
viskg atidékite | Salj.

Dabar virkite menke 20 minuciy su vandeniu ir pienu, sutrinkite jg
panardintu trintuvu, létai pildami ypac tyrg alyvuogiy aliejy, kol
susidarys putojantis miSinys ir leiskite jam pailséti.

ISkoCiokite teSlg, kad galétuméte pasidaryti kvadratélius
cappelletti, tada uZpildykite juos menkiy miSiniu ir uZzdarykite.

Cappelletti iSvirkite dideliame puode su pasldytu vandeniu.
ISvirus nusausinkite ir papuoskite Nero di Voghiera kremu bei
petraZoliy Sakele.



LIETUVA
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~ 1 val.

\/ 8 zmonéms

MEDAUS PYRAGAS

Biskvitui Kremui
CE 3;709 I:.nllt}‘{ . 1,5 8. zelatinos
c vt |aTusm|q 900 g grietinelés 30%
@ ggg swisto 60 ml Salto vandens
E g o r:i\us 6S. cukraus pudros
o 40g rudojo cukraus 0.5 Citrinos
< 28  medaus
18 acto
05a.8. sodos
[ metalinj dubenj (ar puodg) jmusti kiauSinius, pilti medy, déti
0 1 sviestg, suberti cukry ir déti virS puodo su vandeniu. Vis maiSant

kaitinti, kol taps vientisa masé ir/ar iStirps cukrus, bet neuzvirti.

] gautg mase supilti actu nugesintg sodg, iSmaiSyti. Galiausiai

suberti miltus ir uZminkyti teslg. TeSla turi visiSkai nelipti prie rankuy.
7p) Tada padalinti jg j 5 lygias dalis ir kiekvieng dalj labai plonai iSkoCioti
® tiesiai ant kepimo popieriaus (pabreéZiu, lakStus koCioti labai plonai,
E kadangi kepant jie pasipucia). Paémus norimo dydZio apvalig formg
S ir uzdéjus ant kiekvieno iSkoCioto teSlos lakSto, apipjauti.
@) Kepti po vieng lakStg ~5 minutes iki 180 C laipsniy jkaitintoje
E orkaitéje. Nupjautus teSlos kraStus irgi iSkepti (kol kepepate vieng
IS8 lakStg, kitg koCiokite, iSémus iSkeptq, iSkart dékite kepti naujg, ir
al taip kol iSkepsite visus). ISkeptus lakStus atvesinti ant groteliy.

Zelotina) uzpilti vandeniu ir palikti iSbrinkti. Zelatinq, maiSant,
iStirpinti ant maZos ugnies (neuzvirti). Palikti atvésti.

I didelj dubenj jdéti grietine, suberti cukraus pudrg ir iSplakti iki

05 standumo. §upilti citrinos sultis, iSmaiSyti, paragauti ar nieko
netrUksta. Zelating maza srovele, plakant, supilti j kremg. Kokioms
5-10 minuciy padéti j Saldytuvg, kad kremas Siek tiek sutvirtéty.
Galiausiai pertepti biskvitinius lakStus ir papuoSti. Statyti |
Saldytuvg bent parai. SKANAUS!
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KEPTAS OZKU SURISSU

v vegetariskas

AGURKINIU PADAZU v 2 monems

0.4 kg Tradicinio saldaus ozkos pieno surio
2 vnt. Pomidory

Pasirinktinai pagal skoni: Agurky padaZui
* alyvuogiy arba kito aliejaus Priklausomai nuo skonio,
druskos pridekite: majonezo, Cesnako,

’ pipirq pipiry, krapy, rauginto agurko
e milty

Ingridiental

krapy
c¢esnaky

0 1 Supjaustykite ozky sidrj ir pomidorus riekelémis.

Indelyje iSspauskite Cesnakus, pabarstykite druska, pipirais ir
viskg iSmaiSykite.

03 Cesnaky ko3ele istrinkite kiekvieng sirio riekele ir palikite
pastovéti 30 minuciy.

0 4 Sdrio riekeles apvoliokite miltuose.

Ant jkaitintos keptuvés jpilkite truputélj aliejaus ir apkepkite
05 vieng sUrio puse. Apvertus surj, ant kiekvienos surio riekelés
uzdékite pomidoro ir pabarstykite druska bei krapais.

AGURKINIO PADAZO PARUOSIMAS

Agurkinio padaZo prie kepto slrio paruoSimui | majonezg
iSspauskite Cesnako (jei mégstate aStriau, Cesnako reikia
daugiau).

Idékite tarkuotg raugintg agurkg (jei mégstate ragsciau,
agurko reikia daugiau).

PadaZg pagardinkite pipirais ir krapais.

Viskg gerai iSmaiSykite.

ParuosSimas

Keptas ozky slris su agurkiniu padazu tiekiamas karstas.
MEGAUKITES!



9 Lietuva, Sirvinty rajonas

~ 30 min
7N v/ 2-3monéms

v vegetariskas
43 o 1) r7
SU “POMACKE” (PADAZU)
Lietiniams "Pomackés” padaZui
S 2 puodeliai Karétovandens (40-50°C) 13aukstas Sviesto
- . . 2 Sauktai Grietinés
@  1puodelis Speltos milty ) o
= o 1 vnt. Svoguno (nedidelio)
=, 1 vnt Kiausinio Pagal skonj pridékite: rakyty ar
(@) Pagal skonj Druskos sudyty lasSinuky, druskos, pipiry
= ir gryby (pagal sezona: baravykuy,
voveraiciy, pievagrybiy).
I vandenj pridékite druskos ir milty, viskg gerai iSmaiSykite.
0 1 Tada jmuSkite kiauSinj ir vél gerai iSmaiSykite. TeSla turéty bati
skystoka. Palikite 15 min. pailséti.
% 02 Gerai jkaitintg keptuve patepkite riebalais ir kepkite lietinius.
£ . d
0] "POMACKE" PADAZO PARUOSIMAS
O
= ISkepe lietinius, ruoSkite padazg. Smulkiai supjaustykite
e o . = . . S e . .
e 03 laSinukus ir svoging, pakepinkite. Jdékite sviestg ir
2l supjaustytus grybus. Viskg pakepkite, jdékite grietinés,

pagardinkite druska ir pipirais (jei norisi). PatroSkinkite.

04 Lietinius daZykite j padaZg ir mégaukités. SKANAUS!
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~2val. 15 min.

\/ 2-3 Zmonéms

v vegetariskas

SVIESTAS SU ZOLELEMIS IR
PRIESKONIAIS

o 2009 Sviesto
CIC) 1L SGraus vandens
§ Pagal skonj Cesnako
| -
? Pagal skonj Krapy
) Duonos
0 " Idékite sviestg | sudytg vandenj ir palikite jj 2 valandoms.
% 02 IStrauke sviestg iS vandens pagardinkite jvairiomis Zolelémis
= ir prieskoniais: Cesnakais, krapais ir kt.
>U)
O
% 03 Viskg sumaiSykite
o

04 Paruostg sviestg tepkite ant juodos duonos ir tiekite j stalg.
SKANAUS!
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~ 20 min.

\/ 2 zmonems

v vegetariskas

OMLETAS SU BAKLAZANAIS IR
BAZILIKAIS

6 vnt. Kiausiniy
o 1 vnt. Baklazany
c 1 vnt. Pomidory
o 2009 Kietojo stirio
= 23aukstai  Alyvuogiy aliejaus
5) Ghi sviesto kepimui
< Baziliky lapeliy
Pagal skonj prieskoniu: pipiry, druskos, ciberzolés, raudonélio, krapy,
svoguny laisky
0 1 BaklaZzang supjaustyti j dubenj grieZinéliais
arba lazdelémis.
) 02 Aplieti alyvuogiy aliejumi, pagardinti
@ prieskoniais.
g Ikaitinti keptuve su sviestu, apkepinti paruostg
N baklaZana.
®
=
E Suplakti kiauSinius ir supilti | keptuve ant
0 baklazany. Uzdengti dangtj, Siek tiek pakepinti.

ant virSaus sudéti grieZinéliais pjaustytg
pomidorg, pabarstyti prieskoniais, sudéti baziliky
lapelius.

06 UZdengus dangtj pakepti keletg minuciy kol
saris iSsilydys. Skanaus!

05 Tuomet uZdéti sluoksnj tarkuoto kietojo strio,



9 Lietuva, Kaisiadoriy rajonas

~15 min.

\/2 ZzZmonems

v vegetariskas

SURIO KEPSNYS ,LIMASOLIS® SU
MELIONU IR BALZAMIKO PADAZU

©
i
c
Q
©
—
(@)
c

1509 Surio “Limasolis”
200g Meliony

509 Sviesto

509 Balzamiko padazo

4-5 Meétos lapeliy

Sarj apkepti keptuveéje ant sviesto iS abiejy pusiy, ant silpnos
ugnies, kad apskrusty ir suminkStéty.

e
= 8

Atskiroje l€kStéje kubeliais supjaustyti meliong.

| —
N

LékStéje, ant supjaustyto meliono déti iSkeptg sarj ir jj
apSlakstyti balzamiko padazu.

ParuosSimas
[ )
(S

e
N

Paskaninti métos lapeliais. Skanaus!



QLietuva, Ukmerges rajonas

~ 2 val. 45 min.

\/ 3-4 Zzmonéms

v vegetariskas

SOFIJOS MEDUOLIAI

Sofija buvo prezidento, Antano Smetonos, zmona

Ingridientai

ParuosSimas

2 vnt.
1309

1009
1009
5009

Kiausiniy
Cukraus
Sviesto
Medaus

Milty

Ziupsnelio druskos, kvapiujy pipiru, kar&iuju pipiry, malty gvazdikéliy,

vanilés

01
02

03
04

05

] puodg dedame cukry, medy, sviestg, druskg ir prieskonius
skirtus meduoliams. Kaitiname ant silpnos ugnies, nuolat
maiSant, neleidZiame uZvirti.

Nukélus nuo ugnies puodg masei leidZiame atvésti.

[ atvésusig mase muSame kiauSinius ir gerai iSmaiSome.
Paskutinis Zingsnis suberti miltus ir gerai iSminkyti, palikti
teSlg porai valandy vésiai.

Po to iSkoCiokite 0,5 cm storio teslg, iSspauskite formelémis
norimus atvaizdélius, galite juos iSpjaustyti arba pries tai
pasidaryti trafarety iS popieriaus.

Kepkite krosnyje priZitrédami, kad nesudegty. Jei kepsite
orkaitéje, jkaitinkite jg iki 180 laipsniy karScio ir kepkite apie
7—8 minutes. SKANAUS!



9 Lietuva, Ukmerges rajonas

~ kelios savaiteés

v vegetariskas

OBUOLIU SURIS

'©

o

CIC) 5kg Antaniniy obuoliy

O 1kg Cukraus

| -

(@)

-
Nulupam ir supjaustom obuolius, uZpilam cukrumi ir
palaukiam kol atsiras sirupo.

2 02 Sirupg nupilam, uZverdam ir verdam kol jo liks puse, tada

g sudedam pjaustytus obuolius.

>8 Verdame 1,5-2 val., batinai reikia maiSyti, nes yra

E tikimybé kad prisvils.

©

ol

Gautg karStg mase dedame j sGrmaiSius, paslegiame, ir
laikome tol kol nustos begti sirupas.

Sarj dZioviname 50°-60° temperatiroje 6 val. Jau iSdZiGvusj
sUrj brandiname kelias savaites. SKANAUS!



LENKIJA




9 Lenkija, Biesczady kalnai

Ll-’é;,,‘

e TN 20 minugiy

\/ Skanus desertas!

SALTAS PISTACIJU SURIO PYRAGAS

Ingridientai

ParuosSimas

2509
2509
3709
1as.

300 ml
3as.

45 mi

01

02
03

04

Varskes

Mascarpone

Pistacijy kremo

Vanilés ekstrakto

Saldzios grietinélés, 30% riebumo

Zelatinos
Vandens

Zelatinq uzpilkite vandeniu ir palikite mirkti.
Tada atsargiai iStirpinkite ant nedidelés ugnies, bet bkite
atsargls, kad neuzvirty, nes tada ji praras savo stipruma.

Virtuvinio kombaino dubenyje sumaiSykite sUrius, jpilkite
vanilés ir pistacijy kremo/pastos. Atsargiai viskg kartu
sumaiSykite.

[ iStirpintg ir atvésusig Zelating jpilkite apie 10 Sauksty
sumaiSyto miSinio. Dar kartg gerai iSmaiSykite ir jpilkite j likusj
miSinj. Svarbu subalansuoti dviejy ingredienty temperat(irg ir
vengti gumuléliy.

Dabar kruopsciai iSmaiSytg miSinj supilkite j torto formg ir
palikite atveésti kelioms valandoms, o dar geriau - per naktj,
kad miUsy sUrio pyragas gerai sustingty.



9 Lenkija, Bieszczady

4h +24h
v/ I3skirtinis
\/ Tradicinis

ELNIENOS TROSKINYS

Ingridientai

ParuosSimas

1kg

8 skilteles
6 grudai
28.

01

02
03

04

Elnio kojy meésos
Cesnako
Kvapniyjy pipiry ir kadagiy vaisiy

Balzamiko acto

Pagalskoni:  gyogany, morky, saliery $akny

Raudono sauso vyno

Pirmiausia elnio kojy mésg supjaustome dideliais kubeliais ir
marinuojame maziausiai 24 valandas, laikant uzdengtg
Saldytuve. Mlsy marinatas susideda iS malto Cesnako,
rozmarino, kvapiujy pipiry, kadagiy, juodyjy pipiry ir
druskos.

ParuoSkite svogling, morkg ir salierg, kuriuos supjaustykite
dideliais kubeliais, o marinuotg mésg apkepkite keptuvéje.

Kai musy elnio kojy mésos gabaléliai gerai apskrus,
sudékite juos kartu su anksCiau supjaustytomis darZovémis
j orkaitei atspary indg ir uZpilkite vynu, kad viskas
pasidengty 1 centimetro storio sluoksniu.

Ipilkite 2 SaukStus balzamiko acto, uzdenkite ir troSkinkite
apie 3-4 valandas ant silpnos ugnies. Zenklas, kad galime
ragauti pirmg kgsnj bus kai mésa sumink3téja, o skystas
marinatas pavirsta j tirStg ir aStry padaza.



9 Lenkija, Bieszczady

25 minutés
v Veganams
\/ Mazai kalorijy
v/ Paprastas

MESKINIU CESNAKU PESTO SRIUBA

taip pat: laukinis &esnakas, Allium ursinum

§ 2 Smulkiai pjaustyty svoguny
CIC) 1 Tarkuoty morky
= /4 Tarkuoty sakniavaisiy
a 4 Kvapiujy pipiry grudeliy
o 2 Lauro lapy
2-3 Sauksteliy meskinio ¢esnako pesto

Ikoitihtame aliejuje sriubos puode pakepinkite svoglng iki
rudos spalvos, tada suberiame tarkuotg salierg ir morkas.
Viskg pakepiname apie 3-4 minutes.

lauro lapus. Tada jberkite druskos ir pipiry pagal skonj.

02 Ipilkite 2 litrus vandens ir suberkite kvapiuosius pipirus bei
Viskg kartu virkite apie 15 minuciy.

ParuosSimas

[dékite meSkinio Cesnako pesto.
Viskg uzvirinkite ir virkite 5 minutes.

04 Geriausia patiekti su uZpiltais koldlnais




9 Lenkija, Podkarpacie

1 h 30 min

BANDELES SU GRIKIAIS Y

Ingridientai

ParuosSimas

TeSla

Idaras

2 puodeliai Senoviniy kvietiniy milty 172 puodelio  Grikiy

18aukstelis Kvieciy druskos

21/2 puodeliai Vandens

1/2 puodelio Karstas vandens 1 Svoguno
Dar Siek tiek 13 Bulviy
milty ko&iojimui S. Aliejaus

01

02

03
04

05

Druskos, pipiry, cesnaku...

IDARUI

ISvirkite grikius pastdytame karStame vandenyje. Virkite
bulves. TroSkinkite svogiing. Sutrinkite juos kartu, kad
pagamintuméte jdarg.

TESLOS RUOSIMAS

SumaiSykite miltus ir karStg vandenj. TeSlg iSkoCiokite labai
plonu sluoksniu, pabarstykite miltais, kad neprilipty. Stiklinés
kraSteliu supjaustykite teSlg apvaliais gabaléliais.

Ant teSlos apskritimo centro sudékite jdaro rutuliukus,
apvyniokite juos teSla ir sulipinkite teSlos kraStus. Palikite juos
uzdengtus rankSluosciu.

Atsargiai sudékite bandeles j verdantj pastdytg vanden,|.
atsargiai iSmaiSykite, kad jos neprilipty prie puodo dugno.
Virkite, kol jos pradés pltduriuoti vandens pavirSiuje ir dar
minute ilgiau.

Skanaus!
Geriausias skonis patiekiant su sviestu



9 Lenkija, Beskid

) 40 min

\/ Vegetarams

PUSYNINES RUDMESES GRYBU SRIUBA

Gaminimas

5009
500 mi
:

48,
100 ml
2

01
02
03
04
05

Svieziy pusyninés rudmeésés gryby
Darzoviy sultinio

Svoguno

Sviesto

Saldzios grietinélés

Bulviy

Sakelé $viezios métos

Druskos, pipiry

Nuvalykite ir supjaustykite grybus bei bulves. Smulkiai
supjaustykite svogunag.

Giliame puode jkaitinkite sviestg ir pridekite svogunus. Kepkite
kol jie jgauna auksine spalva.

Pridékite méty ir bulviy. Keliolika minuciy kepinkite, o tada
uzpilkite darzoviy sultinj.

Apkepkite grybus svieste ir suberkite juos j sriubg. Virkite keletg
minuciy, o tada pridékite grietinélés.

Sutrinkite sriuba blenderiu. Jei reikia, pagardinkite druska ir
pipirais.



9 Lenkija, Sgdecczyzna

2 h 30 min

\/ 4 Zmonéms

KEPTAS ANTIES KEPSNYS, IDARYTAS
VAISIAIS

Ingredients

Preparation

200g
3+3
2009

01
02
03
04

Anties

Grikiy kruopy
Kriausiy, obuoliy
Dziovinty slyvy

Prieskoniai: druska, mairunas
Pasirinktinai: slyvy brendis ar kitas
stiprus alkoholis

Uzvirinkite kruopas ir supjaustykite vaisius ketvirtadaliais.
|darykite jais antj ir jtrinkite druska bei mairunu.

Kepkite antj mazdaug 1,5 valandos orkaiteje, kuri
jkaitinta iki 180°C, kartas nuo karto jg aplaistydami
iStirpintais taukais.

Pridékite dziovintas slyvas kepinimui, kurios sukurs
padazg, ir galiausiai ant anties uzpilkite slyvy brendzio.

Mégaukités maistu
Patiekti Siltg su keptos anties padazu.



9 Lenkija, Podkarpacie

30 min

v/ Tinka su viskuo

\/ Vegetarams

PROZIAKI SU CESNAKU SVIESTU

Ingridientai

ParuosSimas

4009
200 ml
1as.
1as.

509
2 galvutés

01
02

03
04

Vvieciy milty arba sumaisyty su grikiy miltais
Kefyro, raugo arba rauginto pieno

Kepimo milteliy

Druskos

Sviesto
Cesnako
Dziovinty zoleliy

Sutrinkite Cesnakg. SumaiSykite su kambario temperatiros
sviestu ir Zolelémis. Pridékite druskos pagal skon;.

SumaiSykite visus proziaki ingredientus. ISkoCiokite gautg
teSlg plonu blyny sluoksniu, apie 1,5 cm storio, ir iSkirpkite
apvalius blynus, tai galima atlikti naudojant formg ar dubenio
krasta.

Kepkite blynus sausoje keptuvéje arba ant anglies
orkaités kaitlentés po 3-4 minutes kiekvienai pusei, kad jie
neapdegty.

Mégaukités maistu

Patiekti pageidautina Siltus su Cesnaku sviestu ir/ar kitais
priedais.



9 Lenkija, Roztocze

45 min

v Be gliuteino

KEPTAS KARPIS SU GRYBAIS

g 3009 Gryby
3 S v
@ g
S 2509 Karpio
e 3 Lauro la
> ) ' (o]
(- 3s. Milty
_ 4 grudeliai Juoduyjy pipiry
Aliejaus kepimui
Druskos, pipiry
Nulupkite ir supjaustykite svoglnus plonomis juostelémis, o
grybus - mazesniais gabaléliais. Jkaitinkite aliejy keptuvéje,
7)) pridekite smulkintus svogunus, laury lapus, juoduosius
© pipirus ir druskg. Pakepinkite kelias minutes, tada jdékite
g grybus. Kepkite maZdaug 10 minuciy, kartais pamaiSydami.
>
8 Nuplaukite ir nusausinkite karpj su popieriniais
= rankSluosCiais. Zuvis yra trapi, todél su ja reikia elgtis
E atsargiai. Pabarstykite druska ir pipirais. Supjaustykite
karpj gabaliukais, tad liokite milt Kepkit
0 arpj gabaliukais, tada apvoliokite miltuose. Kepkite

aliejuje, kol abi pusés taps auksinés spalvos.

03 Patiekite karpj iSdéliotg ant svoglny su grybais.
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Ingridientai

ParuoSimas

9 Ispanija, Aragon

20 min

\/ Lengvas receptas

PRANCUZISKAS OMLETAS SU
SAFRANU

50 mi

2 vnt.

5vnt.

01

02

03
04

Pieno
Kiausiniy

Safrano Zoleliy

Safrang jberkita j pieng taip: pakaitinkite pieng
(neuzvirdami, sumaZzinkite ugnj ir suberkite Safrano sidlelius.
Leiskite pastoveti 15 minuciy.

KiauSinius plakite 2 minutes, jpilkite Safrano uZpilo ir druskos
pagal skonj.

Supilkite miSinj j keptuve su karStu alyvuogiy aliejumi, kepkite
po 1 minute iS kiekvienos puseés.

Ir mégaukités gardZiu pranciziSku omletu, turinciu papildomo
skonio.
Skanaus!



Ingridientai

ParuosSimas

9 Ispanija, Aragon

2 val.

Vv Regiono receptas

KARNAVALO KUKULIAI

2kg
600 gr
600 gr
50¢gr
100 ml
400 ml

16 vnt
600 ml

01
02
03

04

Stambiy dzitveéséliy
Konservuotos desros
Teruelio kumpio
Cesnako

Alyvuogiy aliejaus
Tauky

Kiausiniy

Sultinio

Norédami pagaminti rutuliukus, sumaiSykite 2 kilogramus rupiy
dziGvéseéliy su kumpiu susmulkintu labai smulkiais gabaléliais
(arba susmulkinta) deSra. Suberkite susmulkintg Cesnakg ir
gerai iSmaiSykite nespaudZiant duonos.

Po to, paSildykite sviestg ir sultinj, kurj taip pat supilsime j
miSinj, taip pat alyvuogiy aliejy. Galiausiai jmuSame kiauSinius
ir viskg gerai iSmaiSome. Palikite Siek tiek pailséti, kad trupiniai
susigerty.

ParuoSus teSlg, formuojame nedidelius kamuoliukus (golfo
kamuoliuko dydZio) ir patiekiame kaip sriubg, su labai karStu
sultiniu, kuriame jie verda apie 10 min.

Pateikimui galite pridéti keletg skrebuciy.
Mégaukités!



9 Ispanija, Aragon

2 val. 40 min

v Be glitimo

VASARINIU TRIUFELIU MONTADITOS IR FOIE
DROZLES IS MUDEJAR REGIONO

Ingridientai

ParuosSimas

Pagal poreikij
1Ziupsnelis

1

Pagal poreikij

1Ziupsnelis

01
02

03
04

Vasariniy triufeliy

Alyvuogiy aliejaus (ypac tyro DO Bajo Aragon)
Sviezios foie drozlés i$ Sierra mudéjar
Dribsniy druskos

Cukraus

Jei triufelis SvieZias, jj nuplaukite, gerai iSdzZiovinkite ir
uzSaldykite.
Paimkite foie ir uzSaldykite tai, kg ketinate naudoti.

Triufelius supjaustykite pjaustykle ir sudékite j indg su
aliejumi, kurj uzdengtg galima laikyti Saldytuve savaite.
ParuoSkite skysta, bet tirStg karamele.

Ant duonos riekés dékite anksCiau nusausintas triueliy
riekeles.

Ikaitinkite  montadito  skrudintuve arba keptuveéje
neapskrudindami.

Patiekalg uZbaikite foie drozlémis, druska ir karamele ant
foie.
Mégaukités!



9 Ispanija, Aragon

. . 3 val.
~ Q :

ARAGONO ERIENA KEPTA ZEMOJE TEMPERATUROJE SU
BULVIU KOSE PAGARDINTA TRIUFELIAIS, ASKALONINIAIS
CESNAKAIS IR JUKOS TRASKUCIAIS

Ingridientai

aruosSimas

P

10 peteliai Erienos i§ Aragon
151 Alyvuogiy aliejaus
2kg Pomidory

200r Sviesto

200 mi Crietinélés

15gr Triufeliy

300gr Askaloniniy ¢esnaky
1gabalélis Jukos (yucca)

01

02
03

04

Norédami paruosti Sj recepta, pirmiausia pabarstykite petelius druska, pipirais.
Tada sudékite juos j didelj puodg, pripildytg alyvuogiy aliejaus. Pasibaigus
optimaliam virimo laikui, sumaZinkite ugnj iki minimumo ir palaikykite tris ar
keturias valandas ant silpnos ugnies.

Pasibaigus Siam laikui, susmulminkite petelius ir padékite ant skardos su
kepimo popieriumi; ant virSaus reikia uZdéti svarel] mésai suspausti. Tada
padeéklg Saldykite Saldytuve mazdaug 12 valandy. Tada su verSienos kaulais
padarysime tamsy pagrinda, su kuriuo ruoSime sultis.

Norédami pagaminti triufeliy-bulviy tyre, bulve pavirkite su odele 40-45
minutes, nulupkite ir sudékite j blenderj kartu su sviestu, grietinéle ir triufeliais.
Kai miSinys bus sumaiSytas, be gabaléliy, pagardinkite druska ir pipirais, ir
bulviy kosé jgis kreminés tekstlros.

Askaloninius Cesnakus nulupkite ir pakepinkite 15-20 minuciy ant silpnos ugnies
alyvuogiy aliejuje. Norédami pagaminti traskucius, mandolina supjaustykite
gabalélius ir kepkite 110°C temperatlroje, kol nustos burbuliuoti; iSdZiovinkite,
kad paSalintuméte aliejaus pertekliy.

Galiausiai, kai visi elementai bus paruoSti, ant groteliy padésime liejinj ir
jdésime j orkaite, kad ji bty Silta, tada padengsime stalg. Mégaukités!

\/ Regiono receptas



9 Ispanija, Catalonia

3val.

\/Regioninis receptas

KURAPKOS VINIGRETE SU KOPUSTU LAPAIS

— 6 Kurapky
E 1.8 kg Supjaustyty svoguny
(- 2 galvutés Cesnako
Q 300 ml Ypac tyro aliejaus
@) 75 mi Grenache acto
= 75 ml Konjako
g’ 300 ml “vEsc.uo!eIIa" . o
— 450 gr Soninés supjaustytos 0,5x0,5 cm kubeliais
2 Jauny zieminiy kopusty
Rozmarino, lauro lapo ir Ciobreliy
Druskos ir pipiry

Kurapkas nuvalykite, apdeginkite ir paskrudinkite, pagardinkite druska,

pipirais ir pakepinkite moliniame arba nertdijancio plieno troSkinimo inde iki
N auksinés rudos spalvos, tada iSimkite. Sudékite svogling ir pakepinkite, kol jis
G susitrauks/paruduos, bet nesudegs, tada suberkite Sonine ir leiskite jai

troSkintis.
g Atlike Sig procedira, sudékite kurapkas aukStyn kojomis, krQtinéle Zemyn,
N Zoleliy rySulj, Cesnaky, actg, konjakg ir druska.
(@) Palikite virti 25 minutes ant silpnos ugnies, leiskite alkoholiui iSgaruoti, tada
= supilkite dubenj ir palikite kepti 45 minutes 180 laipsniy orkaitéje, gerai
i uzdengta. Praéjus Siam laikui, atidarykite troSkintuvg ir paZilrékite, ar jos
qv] minkStos, jei ne, jdékite dar Siek tiek escudilla pagal poreikj. Palikite pastoveéti,
al kol atves.

Nuimkite kietas dalis ir iSvirkite koplstg gerai pasGdytame vandenyje arba

dubenyje, kai iSvirs, nukoSkite ir palikite virimo vandens sriubai ar kitoms

darzovéms iSvirti. Koplstams gerai nuvarvéjus, suformuokite kroketo formos

Ziedus, apibarstykite juos avinZirniy arba kvietiniais miltais, kad jie baty

auksinés spalvos. Kai jie iSkeps, padékite ant popierinio ranksluoscio.

Kurapkas perpjaukite per puse skersai ir vél sudékite j keptuve kartu su
04 kopUsty Ziedais ir kepkite dar 15 minuciy ant silpnos ugnies. Tada patiekalas jau

paruoStas valgyti.

Megaukités!



Ingridientai

ParuosSimas

9 Ispanija, Aragon

2 val. 40 min

\/Regioninis receptas

A
RUDENINE ERIUKO KOJA

Ojinegra ériuko koja be kauly iS Sabor Maestro, Castellote
KiausSiniai i$ La Brizna, Villel

Empeitre alyvuogiy pastetas iSs PROECMAT, Valdeltormo

N_aw_n

Supakuoti Calanda persikai iS La Calandina Coop, Calanda
EVOO, Ecomatarranaya, Calaceite
8 Safrano la Carrasca zolelés, Blancas
juaros druska
2 Moliugas ir saldus Fuentes svogunas
Datulés is ,Ideas Coop*, CJ
CJ Chai-choco arbatos maiselis

Galite naudoti kaulg sultiniui gaminti. Sia proga jdaras atitinka mety laikg, bet
galime naudoti ir kitus ingredientus. ISvirkite kiauSinius ir palikite atvésti, kad
galima bdty juos pjaustyti. Nulupkite ir supjaustykite persikus. Dubenyje
sumalkite druskg su Safranu.

02 Padékite atverstg ériuko kojg ant lygaus pavirsiaus, o vidy pagardinkite druskos

1
01 [daro paruoSimas: iSkaulinékite kojg arba papraSykite mésininko iSkaulinéti.

ir Safrano miSiniu. PavirSiy padenkite persiky, alyvuogiy paStetu ir kiauSiniais.
Mésg susukite, kol visas jdaras bus viduje ir suriSkite virtuviniu sidlu, kad
neatsidaryty. Jdarytg kojg deékite ant kepimo skardos, ant kurios uZtepkite
EVOO. Kepkite iki 200°C jkaitintoje orkaitéje 10 minuciy, kad apskrusty, tada
sumazinkite orkaités temperatlrg iki 180°C ir kepkite daugiau ar maZiau 40
minucCiy, priklausomai nuo orkaités ir gabalo dydZio. Jpus€jus kepimui, mésg
apverskite. Baige nuimkite sitlg ir leiskite mésai nusistovéti bei atvésti.

PadaZo paruoSimas: Naudodami orkaite, iSkepkite visg moliligg, su oda. Ipilkite |
moliligg stikline vandens arba darZoviy sultinio ir sudékite ant déklo, kuriame
kepéme ériuko kojg, kad suminkStéty prie jos prilipe likuCiai. Pakepinkite
svoglng ir karamelizuokite su datulémis, jdékite Siek tiek moliigo minkStimo ir
sutrinkite su uZpilu bei mésos sultimis. Gautas padaZas bus prie mésos.

pagardinkite druska bei pipirais.

04 Patiekimas lékStéje: érieng supjaustykite Siek tiek storesnémis riekelémis ir
Mégaukités!



9 Ispanija, La Rioja

50 min

\/Regioninis receptas

RIOJANOS MENKE

PRIE SIO PATIEKALO REKOMENDUOJAME MUSUY MIDY IS KAIMO GELIY SU PUSIAU SALDZIOMIS NATOMIS, KURIS
PUIKIAI DERA PRIE ZUVIES, JUROS GERYBIU IR DARZOVIY.

4 Sudytos menkés nugarinés (apie 150 g kiekviena)

@©  50gr Kvietiniai miltai

GC) 3 Sauks3tai AOVE i$ San Isidro de Igea vaisiy kooperatyvo
Bt Raudonieii o

= 1 i audonieji svogunai

— 2 Cesnaky galvutes

g’ 100 ml Baltasis vynas DOC Rioja

Druska
5009r Naminis keptas pomidoras

300gr Sauk3tas Riojan chorizo paprikos mésos
1 Skrudintos raudonosios paprikos, supjaustytos Calahorra juostelémis
1 Lauro lapas

jas su druska, j IékSte suberkite 50 g kvietiniy milty ir apvoliokite jas
miltuose. Nugarines papurtykite, kad nubyréty milty perteklius. [
keptuve jpilkite 3 SaukStus ypaS tyro alyvuogiy aliejaus ir jkaitinkite
jg ant vidutinés ugnies. Miltais pabarstytas menkés nugarines
apkepkite po 1 minute iS kiekvienos pusés, nukelkite nuo ugnies ir
atidékite | Salj.

01 Nusausinkite virtuviniu popieriumi 4 menkés nugarines, pabarstykite

Toje pacioje keptuvéje pakepinkite 1 raudongjj svoglng,
supjaustytg juostelémis, ir 2 skilteles Cesnako. Iberkite Siek tiek
druskos ir kepkite Siuos ingredientus ant vidutinés ugnies 5 ar 6
minutes, kol svoglnas taps skaidrus. Supilkite 100 ml baltojo vyno,
padidinkite ugnj ir leiskite vynui nugaruoti 2 minutes.

ParuosSimas

Kad baigtuméte kepti | keptuve sudékite menkiy nugarines su padaZzu,
kepkite 3 ar 4 minutes ant vidutinés ugnies. Kad menké iSkepty
vienodai iS visy pusiy, kepimo metu uzZzdenkite troSkinj dangcdiu.

oo O
LW N

porcija vienam asmeniui.

04 Patiekite Riojana stiliaus menke su padaZo pagrindu ir viena menkés
Mégaukités!



9 Ispanija, Aragon

50 min

v/ Regioninis receptas

ERIENOS TROSKINYS

500gr Aragono érienos

'©
-E 200gr Svoguny
b} 2 Nulupty pomidory
6 1 ItaliSkos paprikos
= > B
) Cesnaky
- 30gr Petrazoliy
30ml vandens
1I5ml  Alaus
1 Sauksto sviesto
0 U 1 Pagrindui paruosti suberkite paprikg, Cesnaka, petrazoles, 30 ml
g vandens, Slakelj alyvuogiy aliejaus ir plakite, kol gausite rezultatg.
>U)
@) Pagrindiniam patiekalui pakepiname svoging su SaukStu sviesto,
E tada dedame Aragono érieng, pilame vandenj, kol mésa jg apsems ir
S supilame 20 ml pagrindo, kurj prieS tai sumaiSéme.
58

Kai mésa pasiekia virimo temperatlirg, jpilkite 15 ml alaus ir palikite
apie 45 minutes, kol mésa iSkeps ir bus galima patiekti.

04 Mégaukités!



9 Ispanija, Aragon

1 val. 30 min

\/Regioninis receptas

IS SOKOLADO PUPELES IKI PLYTELES

300gr Ekologisky kakavos pupeliy
50 gr Ekologisko kakavos sviesto
150gr Cukraus pudros

Irankiai: malunélis, forma ir termometras

Kakavos pupeles paskrudinkite 110 laipsniy orkaitéje 45 minutes. Leisdami

01 joms atveésti, kol jos bus Siltos, atsargiai nulupkite, pirStais nuimdami
luobele, ir be odelés pasverkite kakavg (Sj kiekj reikés atsiminti véliau), ir
sumalkite su indu, kurj daZniausiai naudojate Siam tikslui (malQnélis,
virtuvinis kombainas...).

To paties svorio (kakavos) jpilkite j cukraus pudrg. Tada supilkite visg
kakavos sviestg. Kaitinkite miSinj inde, kol kakavos sviestas iSsilydys ir
viskas taps vienalyte mase, maiSykite miSinj kuo ilgiau, kol susidarys daili
pasta. Kuo jis rafinuotesnis, tuo geresnés tekstliros bus burnoje. Siuo metu
mes jau suklréme savo Sokolada.

ruosimas

Pa

dubenj su ledu ir Saltu vandeniu. Ant jo uzdékite kitg dubenj su iStirpintu
Sokoladu ir nuolat, labai atsargiai maiSykite, kad | Sokolado duben;j
nepatekty vanduo tol, kol Sokoladas pasieks 28-29°C. Pasiekus reikiamg
temperatlrg, Sokoladg kaitinkite inde, kol ji pasieks 30-31°C. UZpildykite
formeles ir palikite jas sustingti Saldytuve, kol pamatysime, kad Sokoladas

lengvai iSsiima. Atsargiai jj iSimkite.
04 Mégaukités!

03 Kitas Zingsnis yra grOdinimas, kad blty galima jj formuoti. Naudosime



Ingridientai

ParuosSimas

9 Ispanija, Aragon

1 val.

v Regioninis receptas

[DARYTI TERNASCO DE ARAGON

Ternasco de Aragon koja be kauly — eriukas

150gr Teruel PDO kumpis

Patamulo de Teruel surio griezinéliai
Fuentes de Ebro PDO svogunas
Saukstas Ciobreliy

EVOO i§ Zemutinio Aragono

Bulves iS Cella, Teruel

Druskos ir pipiry

Sutarkuotas Teruel triufelis

U 1 Mésg pagardinkite druska ir pipirais.

02
03

Keptuvéje apkepiname kumpj su svoglnu, j kurj dedame SaukStg
§iobre|iq, pagardiname druska.
Siuo padazu kemSame meésg ir j farSg dedame sdrj.

PaSauname | orkaite ir kepant laistome jos sultimis iki auksinés
rudos spalvos, maZzdaug 40 minuCiy. Pabaigai patiekiame su
virtomis ir pagardintomis cella bulvémis, prie kuriy jtarkuojame
truput;j triufelio.

04 Mégaukités!
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https://www.camarateruel.com/
https://www.ifoa.it/
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https://www.fase.net/
https://www.karaiskosfarm.gr/
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