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Аннотация
Knygoje pateikta apie 500 puikių paprastų ir jau primir�tų valgių nuo sriubų iki desertų. Mėgstantys gaminti galbūt i� naujo atras bar��ius, pieni�k� leistinių sriub�, gulia��, tradicinį �a�lyk�, taip pat ko�es, blynus, var�kė�ius, mielinius pyragus ir netgi kisielius. Beje, �ia apstu ir patarimų, kaip paruo�ti mės�, �uvį, dar�oves, te�l� ir t. t.


Visa intelektinė nuosavybė į �ios el. knygos turinį yra saugoma. Pirkėjui leid�iama naudotis el. knyga tokia apimtimi, kiek tokių teisių suteikė autorių teisių turėtojas.

�i el. knyga skirta tik asmeniniam naudojimui Pirkėjo turimuose el. knygos skaitymo įrenginiuose.

Pirkėjui nesuteikiamos teisės daryti el. knygos ar jos dalių kopijas, platinti, atgaminti el. knyg� bet kokiu būdu ir forma ir naudoti j� bet kokiais kitais būdais nei nurodyta �iose taisyklėse (toliau � Taisyklės), i�skyrus teis� atgaminti nedidel� dalį el. knygos i�imtinai asmeniniais nekomerciniais naudojimosi tikslais, nepa�eid�iant galiojan�ių LR teisės aktų reikalavimų.

Suprasdamas, kad nuosavybės teisė į el. knygos turinį nesuteikiama bei jokios autoriaus turtinės teisės bei kita intelektinė nuosavybė į suteikiam� naudotis el. knyg� Pirkėjui neperduodama ir nesuteikiama, Pirkėjas įsipareigoja nenaudoti el. knygos tokiu būdu, kad būtų pa�eid�iamos autoriaus turtinės ar kitos intelektinės nuosavybės teisės į el. knyg� bei pasi�ada neperduoti jų jokiems tretiesiems asmenims, nesudaryti s�lygų tretiesiems asmenims jokiu būdu pasinaudoti el. knyga. Jeigu Pirkėjas netinkamai naudojasi (nesilaikydamas �ių Taisyklių) el. knyga, el. knygos leidėjas ir (arba) platintojas turi teis� u�drausti toliau naudotis netinkamai naudojama el. knyga, o Pirkėjas įsipareigoja nedelsiant nuo reikalavimo gavimo momento nutraukti naudojim�si ir įsipareigoja atlyginti dėl to leidėjo, platintojo ir (arba) tre�iųjų asmenų patirtus visus tiesioginius ir netiesioginius nuostolius. Tokį reikalavim� visi nurodyti asmenys turi teis� pareik�ti bet kuriuo metu, nes �ios Taisyklių s�lygos lieka galioti vis� el. knygos naudojimosi laikotarpį bei vis� laikotarpį, kol bus tinkamai atlyginti leidėjo, platintojo ir (arba) tre�iųjų asmenų patirti nuostoliai.

Draud�iama panaikinti el. knygos apsaug�, pa�alinti el. knygos pavadinim�, vir�elį, �riftų rinkinį ir (arba) ir kitus su el. knygos turiniu susijusius elementus.

El. knygos leidėjas ir (arba) platintojas nėra atsakingi u� �al�, atsiradusi� dėl netinkamo naudojimosi el. knyga.

Naudodamasis �ia el. knyga, Pirkėjas sutinka su visomis auk��iau nurodytomis taisyklėmis ir s�lygomis.
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Sriubos
Sriubos verdamos i� mėsos, �uvų arba grybų sultinio, pieno, vandens, duonos giros, įdėjus dar�ovių, grūdų gaminių, ank�tinių dar�ovių. Mėsos sultinys verdamas i� visų maistui naudojamų gyvulių mėsos, i�skyrus sumed�iotuosius. �uvų sultinys verdamas i� smulkių �uvų arba �uvų nuopjovų � galvų, uodegų, pelekų, kaulų.
Vienai porcijai sriubos imama 400 g skys�io.
Dar�ovės, pavyzd�iui, bulvės, kopūstai, morkos, burokėliai, į sriubas dedamos atskirai arba įvairiais kiekiais po kelet�. Dar�oves reikia nuplauti, nulupti, dar kart� perplauti ir supjaustyti vienodos formos ir dyd�io gabalėliais � kubeliais, kvadratėliais, �iaudeliais. Kruopas, i�skyrus manus, avi�ų dribsnius, taip pat nuplauti. Perlines kruopas, ry�ius, prie� suberiant į sriubas, reikia 1�2 valandas pamirkyti, kad grei�iau suvirtų. Ank�tines kultūras (�irnius, pupeles) prie� verdant mirkyti 4�6 valandas.
Paruo�tus produktus į verdantį vandenį dėkite paeiliui, priklausomai nuo jų i�virimo laiko, kad visi produktai vienu metu sumink�tėtų. Į kai kurias sriubas dar pilama kvietinių miltų arba su pienu ar grietine i�plaktų kiau�inių. Kvietinius miltus keptuvėje su taukais arba be jų pakaitinkite ligi rusvumo, atskieskite vandeniu arba sultiniu, supilkite į sriub� ir 5�10 minu�ių virkite. Kiau�inį arba vien jo trynį, i�plakt� su pienu arba grietine, supilkite į sriub�. Supyl� kiau�inį sriubos nebevirkite, nes nuo auk�tesnės kaip 70 �C temperatūros kiau�iniai su�oka.
I�virt� sriub� palikite 10�15 minu�ių prisitraukti, kad ji įgautų savit� skonį ir kvap�.
Grietinė arba sviestas, susmulkinti prieskoniai, �alumynai į sriubas beriami prie� pat patiekiant.



MĖSI�KOS SRIUBOS
Mėsi�koms sriuboms tinka jautiena, ver�iena, kiauliena, aviena arba naminių pauk��ių mėsa su kaulais ar vien kaulai.
Skaidrų sultinį i�virsite i� �vie�ios jautienos, avienos, kiaulienos, vi�tienos arba kalakutienos. Mės� su kaulais arba vien kaulus pasmulkinkite, dėkite į �alt� vandenį, u�virkite, nugraibykite putas ir virkite ant ma�os ugnies. Paskui sudėkite keptuvėje su taukais arba be jų apkepintas prieskonines dar�oves � svogūnus, morkas, salierus, petra�oles. Jautienos sultinį virkite 4�6 valandas, avienos, kiaulienos, vi�tienos, kalakutienos � 2�3 valandas. Sultinį nuko�kite per tankų siet�. Į �itaip paruo�t� skaidrų sultinį dėkite atskirai pasūdytame vandenyje i�virtas dar�oves arba kruopas, miltų gaminius.
Neskaidriam sultiniui galite naudoti tiek �vie�i�, tiek ir sūdyt�, rūkyt� mės�. Kartais ver�ien� arba kiaulien� reikia apkepinti, kad sriuba įgautų ypating� skonį ir kvap�.
Mės� su kaulais nuplaukite. Supjaustykite gabalais, u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas ir virkite ant nedidelės ugnies. Į sultinį paeiliui dėkite paruo�tus produktus � dar�oves, grūdų gaminius, ank�tines kultūras, prieskonines dar�oves, prieskonius � ir virkite, kol mėsa ir produktai sumink�tės.
Prieskonines dar�oves � svogūnus, morkas, petra�oles, salierus � supjaustykite �iaudeliais ir suberkite į sriub� arba apkepinkite įkaitintuose riebaluose. Pirmiausia riebaluose apkepinkite svogūnus, paskui � morkas, petra�oles, salierus. Jei norite, galite įkrėsti pomidorų tyrės � j� sukepkite kartu su prieskoninėmis dar�ovėmis. Apkepintas prieskonines dar�oves virkite sriuboje 10�15 minu�ių. Prieskonius � pipirus, lauro lapelius, drusk� � į sriubas dėkite likus 10�15 minu�ių iki virimo pabaigos.
Ypatinga mėsi�kų sriubų rū�is yra vadinamosios tir�tosios sriubos. Joms numatytus produktus virkite arba tro�kinkite sultinyje. Paskui juos pertrinkite per siet� arba i�plakite mai�ytuvu. Gaut�j� mas� atskieskite sultiniu iki numatyto kiekio, supilkite pakaitintus, pienu atmie�tus kvietinius miltus arba su pienu ar grietine i�plakt� kiau�inį. Sviest� į tir�t�sias sriubas dėkite tik baigdami virti.
Mėsi�kos sriubos patiekiamos su mėsa arba be jos kaip pirmasis pietų patiekalas. Mės�, i� kurios virė sriuba, galite panaudoti kitiems valgiams � apkepams, tro�kiniams � ruo�ti arba apkepinkite ir kartu su dar�ovėmis patiekite kaip antr�jį patiekal� pusry�iams, vakarienei. Tir�t�sias sriubas reikia patiekti su pakepinta balta duona � apskrudintomis riekutėmis. Jei į sriubas įdėsite daugiau mėsos, dar�ovių arba kitų produktų, jos galės būti ir vienintelis pietų patiekalas.

Skaidrusis sultinys su pyragėliais
150 g jautienos kaulų, 45 g jautienos (liesos), 1/8 kiau�inio baltymo, 5 g svogūnų, 5 g morkų, 5 g petra�olių ir salierų, prieskonių.
Jautienos kaulus nuplaukite, sudėkite į puod�, u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas ir virkite ant ma�os ugnies 4�5 valandas, vis nusemdami riebalus.
Svogūnus, morkas, petra�oles ir salierus supjaustykite kuo plonesniais bei didesniais grie�iniais ir sausoje keptuvėje apkepinkite iki rusvumo.
Lies� jautien� (gabal� sprandinės arba papilvės) sumalkite mėsmale, u�pilkite �altu vandeniu (1 kg mėsos 1,5 l vandens), i�mai�ykite ir 1�2 valandoms palikite vėsioje vietoje. Paskui į sumalt� mės� sudėkite kiau�inio baltym�, druskos ir suminkykite.
Sultinį nuko�kite, vėl supilkite į puod� ir, kai temperatūra pasieks 75�80 �C, įdėkite skaidriklio, iki rusvumo apkepintas prieskonines dar�oves, prieskonius, i�mai�ykite ir ant ma�os ugnies virkite 30�45 minutes, paskui nuko�kite ir leiskite nusistoti.
Skaidrųjį sultinį patiekite sultiniui skirtuose puodeliuose. Prie jo duokite pyragėlių, paskrudintos baltos duonos arba sūrių sausainių (sausainių su sūriu, sūrių lazdelių).

Skaidrusis sultinys su kiau�iniu
300 g skaidriojo jautienos sultinio, 1 kiau�inio trynys.
Skaidrųjį sultinį virkite taip, kaip nurodyta ankstesniame recepte. Sultinį i�pilstykite į sultiniui skirtus puodelius, prie� tai į juos įmu�� po kiau�inio trynį, ir sumai�ykite.

�vie�ių kopūstų sriuba
150 g avienos, 180 g �vie�ių kopūstų, 120 g bulvių, 25 g morkų, 10 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, prieskonių, �alumynų.
Mės� supjaustykite gabalais, sudėkite į vandenį, u�virkite, nugraibykite putas ir virkite, kol taps apymink�tė. Tada sudėkite smulkiai supjaustytus svogūnus, petra�oles bei salierus, kvadratėliais supjaustytas morkas, �vie�ius kopūstus, bulves ir virkite, kol mėsa ir dar�ovės sumink�tės. Prie� patiekdami apibarstykite susmulkintais �alumynais.

Sultinys su dar�ovėmis
200 g jautienos kaulų, prieskoninių dar�ovių: 5 g svogūnų, 5 g morkų, 5 g petra�olių ir salierų; 150 g �iedinių kopūstų, 50 g morkų, 25 g �irnių, druskos, �alumynų (krapų arba petra�olių lapelių).
Jautienos kaulus sudėkite į puod�, u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas ir ant ma�os ugnies virkite 2�3 valandas, vis nugraibydami riebalus. Prieskonines dar�oves supjaustykite plonais grie�inėliais ir keptuvėje aprusvinkite, tada sudėkite į sultinį ir virkite toliau. Druskos į sultinį berkite prie� baigdami virti. Sultinį virkite 4�5 valandas, paskui nuko�kite, i�pilstykite į sriubai skirtas lėk�tes, sudėkite sūriame vandenyje i�virtas dar�oves, susmulkintus krapus arba petra�oles.

Vi�tienos sultinys su leistinukais
100�150 g vi�tienos, 5 g svogūnų, 5 g morkų, 5 g petra�olių, druskos.
Leistinukams: 40 g kvietinių miltų, 60 g sultinio, 5 g sviesto, 1/2 kiau�inio, druskos.
Vi�t� padalykite pusiau arba į keturias dalis, nuplaukite, sudėkite į puod�, u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas ir virkite 1�1,5 valandos. Tada suberkite plonais grie�inėliais supjaustytas ir iki rusvumo apkepintas prieskonines dar�oves, druskos ir virkite, kol mėsa sumink�tės.
Sultinį nuko�kite, į jį sudėkite pasūdytame vandenyje i�virtus leistinukus, pilstykite į lėk�tes ir patiekite.
Leistinukų ruo�imas: į sultinį įdėkite sviesto, druskos, u�virkite, suberkite kvietinius miltus (vis� kiekį i� karto) ir mai�ykite mediniu �auk�tu, kol te�la atsidalys nuo puodo kra�tų ir taps lygi. Tada j� atvėsinkite (iki 75 �C), supilkite i�plaktus kiau�inius ir i�mai�ykite. I� paruo�tos te�los �auk�tu atgnybkite leistinius, dėkite į pasūdyt� verdantį vandenį ir virkite.

Bar��iai
150 g jautienos su kaulais, 120 g burokėlių, 80 g �vie�ių kopūstų, 25 g morkų, 10 g svogūnų, 5 g petra�olių, 25 g pomidorų tyrės, 10 g taukų, 5 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, prieskonių, �alumynų.
Mės� nuplaukite, supjaustykite gabalais, u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas ir virkite toliau.
Burokėlius supjaustykite �iaudeliais, sudėkite į puod� ir kar�tuose taukuose apkepinkite, įdėkite pomidorų tyrės, įpilkite truputį acto, sultinio ir tro�kinkite, kol burokėliai sumink�tės. Kai mėsa bus apymink�tė, į sultinį sudėkite �iaudeliais supjaustytus �vie�ius kopūstus, morkas, petra�oles, svogūnus ir virkite, kol kopūstai pasidarys beveik mink�ti. Tada sudėkite i�tro�kintus burokėlius, apskrudintus, vandeniu atmie�tus kvietinius miltus, druskos ir virkite ma�daug 5 minutes. Prie� patiekdami į bar��ius įdėkite grietinės, cukraus, acto, �alumynų.

Burokėlių sriuba su de�relėmis
250 g burokėlių, 15 g morkų, 10 g svogūnų, 5 g petra�olių, 25 g pomidorų tyrės, 25 g taukų arba sviesto, 5 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, 75 g de�relių, druskos, cukraus, acto.
�iaudeliais supjaustytas morkas, svogūnus, petra�oles apkepinkite taukuose arba svieste kartu su pomidorų tyre, sudėkite �iaudeliais susmulkintus arba dar�ovių trintuve sutarkuotus burokėlius; vandens įpilkite tiek, kad burokėliai būtų vos apsemti, ir tro�kinkite, kol jie sumink�tės. Tada įpilkite kar�to vandens, supilkite apskrudintus, vandeniu atmie�tus kvietinius miltus, verdan�iu vandeniu u�plikytas, grie�inėliais supjaustytas de�reles ir u�virkite. Pabaigoje į sriub� įdėkite grietinės, druskos, cukraus, acto.
Burokėlių sriub� galite virti ir mėsos sultinyje; vietoj de�relių tiks ir kukuliukai.

Raugintų kopūstų sriuba
100 g kiaulienos, 150 g raugintų kopūstų, 10 g svogūnų, 10 g petra�olių, 10 g taukų, 5 g mie�inių kruopų, prieskonių, �alumynų.
Kiaulien� (�ali�, sūdyt� arba rūkyt�) supjaustykite gabalais, dėkite į vandenį, u�virkite, nugraibykite putas, sudėkite raugintus kopūstus, nuplautas mie�ines kruopas ir virkite, kol mėsa ir kopūstai bus beveik mink�ti. Tada supilkite �iaudeliais supjaustytus, taukuose apkepintus svogūnus, morkas ir petra�oles, jei norite, įkrėskite dar pomidorų tyrės ir virkite toliau.

Kopūstų sriuba
100 g kiaulienos, 250 g kopūstų, 8 g perlinių kruopų, 15 g svogūnų, 15 g grietinės, prieskonių, �alumynų.
Kiaulienos (�alios, sūdytos arba rūkytos) sultinyje i�virkite smulkias perlines arba mie�ines kruopas, �iaudeliais supjaustytus jaunus kopūstų lapus, svogūn�. Prie� patiekdami įdėkite grietinės, �alumynų.

Rūg�tynių ir �pinatų sriuba
100�150 g jautienos arba kiaulienos, 100 g rūg�tynių, 100 g �pinatų, 15 g svogūnų, 10 g petra�olių, 10 g taukų, 3 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, 1/2 kiau�inio, prieskonių, �alumynų.
Jautienos arba kiaulienos sultinyje virkite smulkiai supjaustytas rūg�tynes, �pinatus, susmulkintus ir taukuose apkepintus svogūnus bei petra�oles tol, kol rūg�tynės ir �pinatai bus beveik mink�ti. Kvietinius miltus pakaitinkite, atmie�kite sultiniu, sudėkite į sriub� ir virkite 5 minutes. Sriub� patiekite be mėsos, įdėj� grietinės ir kietai virt� kiau�inį, susmulkintų �alumynų.

�iupinys
100�150 g jautienos, 200 g bulvių, 10 g perlinių kruopų arba ry�ių, 15 g svogūnų, 25 g morkų, 5 g petra�olių, 10 g pomidorų tyrės, 10 g taukų, 50 g raugintų agurkų, 15 g grietinės, prieskonių, �alumynų.
Jautienos sultinyje virkite perlines kruopas arba ry�ius, kubeliais supjaustytas bulves, susmulkintus, taukuose kartu su pomidorų tyre apkepintus svogūnus, morkas, petra�oles. Prie� baigdami virti sudėkite prieskonius, supjaustytus raugintus agurkus ir, kai mėsa bei kiti produktai bus i�vir�, įdėkite grietinės ir �alumynų. �iupinį patiekite su mėsa.

Agurkų sriuba su mėsa (�Solianka�)
150 g jautienos kaulų, 50 g jautienos, 25 g rūkyto kumpio, 25 g inkstų, 25 g svogūnų, 15 g pomidorų tyrės, 10 g taukų arba sviesto, 50 g raugintų agurkų, 25 g grietinės, prieskonių, kaparėlių ir alyvuogių, citrinos, �alumynų.
I� jautienos kaulų ir mėsos i�virkite sultinį. Svogūnus supjaustykite �iaudeliais, suberkite į įkaitintus taukus arba sviest� ir apkepinkite, įdėkite pomidorų tyrės ir tro�kinkite, kol svogūnai sumink�tės. Į sultinį sudėkite nuluptus, pailgais gabalėliais supjaustytus raugintus agurkus, jautien�, kumpį, apkepintus svogūnus, įberkite pipirų, laurų lapų, druskos, kaparėlių, alyvuogių ir virkite 5�10 minu�ių.
Prie� patiekdami į sriub� įdėkite grietinės, �alių petra�olių, citrinos skiltelių.

Kukuliukų sriuba
150 g jautienos kaulų, 200 g bulvių, 50 g morkų, 10 g svogūnų, 5 g petra�olių ir salierų, prieskonių, �alumynų.
Kukuliukams: 65 g mink�tos jautienos, kiaulienos arba ver�ienos, 5 g svogūnų, 1/5 kiau�inio, 5 g pyrago, 10 g vandens, pipirų, druskos.
I�virkite jautienos sultinį, nuko�kite, suberkite kubeliais supjaustytas morkas, bulves, susmulkintus svogūnus, petra�oles ir salierus. Kai morkos ir bulvės bus beveik mink�tos, įberkite pipirų, lauro lapelių, druskos, suformuotus kukuliukus ir virkite, kol i�virs.
Kukuliukų ruo�imas: mės� kartu su vandenyje i�mirky-tu pyragu du kartus permalkite mėsmale, suberkite smulkiai supjaustytus svogūnus, kiau�inį, įberkite druskos, maltų pipirų ir i�minkykite. Vandeniu sudrėkintomis rankomis formuokite ma�us apvalius kukuliukus.

�arnokų sriuba
150 g naminių pauk��ių �arnokų, 25 g morkų, 15 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 200 g bulvių, 5 g perlinių kruopų arba ry�ių, 50 g obuolių, prieskonių, �alumynų.
Naminių pauk��ių �arnokus (galv�, kakl�, kojas, sparnus, skrandį, �irdį) u�pilkite vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas ir virkite, kol mėsa sumink�tės. Į nuko�t� sultinį su�erkite �iaudeliais susmulkintas morkas, svogūnus, petra�oles ir salierus, kubeliais supjaustytas bulves. Kai bulvės bus beveik mink�tos, sudėkite atskirai i�virtas perlines kruopas arba ry�ius, įberkite pipirų, lauro lapelių, druskos, nenuluptus, i�imtais sėklalizd�iais, gabalėliais supjaustytus obuolius ir virkite 5�10 minu�ių.
Mės� atskirkite nuo �arnokų ir, supjaust� gabaliukais, sudėkite į sriub�.

Dar�ovių sriuba
100 g jautienos arba vi�tienos, 150 g �iedinių kopūstų, 50 g morkų, 50 g �irnių arba �paraginių pupelių, 5 g svogūnų, 5 g petra�olių ir salierų, druskos, �alumynų.
Į skaidrų jautienos arba vi�tienos sultinį sudėkite kubeliais supjaustytas morkas ir virkite, kol bus apymink�tės. Tada dėkite kekelėmis sudalytus �iedinius kopūstus, �irnius arba supjaustytas pupelių ank�tis, smulkiai supjaustytus svogūnus, petra�oles, salierus, įberkite druskos ir virkite, kol visos dar�ovės sumink�tės. Prie� patiekdami apibarstykite susmulkintais krapų arba petra�olių lapeliais.

Bulvių ir raugintų agurkų sriuba
75 g mink�tos jautienos, 10 g taukų, 15 g morkų, 10 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 25 g raugintų agurkų, 25 g grietinės, prieskonių, �alumynų.
Mink�t� jautien� supjaustykite grie�iniais, truputį i�mu�kite, taukuose apkepinkite iki rusvumo, dėkite į puod�, u�pilkite keptuvės turiniu (į keptuv�, kur buvo apkepinama mėsa, įpilkite vandens ir u�virkite), su�erkite �iaudeliais supjaustytas morkas, svogūnus, petra�oles, salierus ir tro�kinkite. Kai mėsa bus beveik mink�ta, skystį papildykite kar�tu vandeniu, sudėkite kubeliais supjaustytas bulves, įberkite druskos, pipirų, lauro lapelių ir virkite. Raugintus agurkus supjaustykite kubeliais, baigdami virti suberkite į sriub� ir pa�utinkite.
Prie� patiekdami į sriub� įdėkite grietinės ir susmulkintų svogūnų lai�kų arba petra�olių lapelių.

Bulvienė su grybais
75 g kiaulienos (�alios arba rūkytos), 100 g sūdytų grybų, 250 g bulvių, 25 g svogūnų, 15 g pomidorų tyrės, 25 g grietinės, prieskonių.
Kiaulien� supjaustykite ma�ais gabalėliais, apkepinkite, pridėkite susmulkintų svogūnų, grybų ir kepkite dar apie 5 minutes. Paskui įpilkite vandens, sudėkite kubeliais supjaustytas bulves, ir, kai jos beveik sumink�tės, įberkite pipirų, lauro lapelių, įdėkite pomidorų tyrės ir grietinės.

Leistinukų sriuba
150 g vi�tienos, 25 g morkų, 5 g svogūnų, 10 g petra�olių, 10 g sviesto arba margarino, prieskonių, �alumynų.
Leistinukams: 40 g kvietinių miltų, 60 g sultinio, 5 g sviesto, 1/3 kiau�inio, druskos.
I� vi�tienos i�virkite skaidrųjį sultinį, nuko�kite, sudėkite �iaudeliais supjaustytus, svieste arba margarine apkepintus svogūnus, morkas, petra�oles, įberkite pipirų, lauro lapelių, suformuotus leistinukus ir virkite. Prie� patiekdami apibarstykite susmulkintais krapais arba petra�olėmis.
Leistinukų ruo�imas. Sultinį u�virkite, įdėkite sviesto, druskos, miltų (i� karto vis� kiekį) ir sumai�ykite, tada atvėsinkite, supilkite i�plakt� kiau�inį, i�mai�ykite ir suformuokite leistinukus.

Bulvienė su kruopomis
100 g kiaulienos (sūdytos arba rūkytos), 10 g kruopų (mie�inių, ry�ių arba kt.), 200 g bulvių, 25 g svogūnų, prieskonių.
Kiaulien� supjaustykite gabaliukais, sudėkite į kar�t� vandenį, suberkite nuplautas kruopas. Kai mėsa ir kruopos bus beveik mink�tos, su�erkite kubeliais supjaustytas bulves, susmulkintus svogūnus, įberkite pipirų, lauro lapelių, druskos ir virkite.

Makaronų sriuba
150 g jautienos kaulų, 25 g morkų, 5 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 10 g sviesto arba margarino, �alumynų.
Makaronams: 25 g kvietinių miltų, 1/4 kiau�inio, 2 g sviesto, 8 g vandens, druskos.
Į skaidrųjį jautienos sultinį su�erkite �iaudeliais supjaustytus, svieste arba margarine apkepintus svogūnus, morkas, petra�oles ir salierus ir virkite 10�15 minu�ių. Tada sudėkite atskirai pasūdytame vandenyje i�virtus makaronus ir u�virkite.
Makaronų ruo�imas: į i�sijotus kvietinius miltus įpilkite su vandeniu ir druska i�plakt� kiau�inį, i�lydyt� sviest� ir suminkykite. Te�l� dėkite ant lentos ir minkykite tol, kol ji pasidarys lygi, blizganti ir perpjovus matysis akutės. Te�l� padalykite į ma�esnius gabalus, plonai i�ko�iokite (2�3 mm), �iek tiek apd�iovinkite, supjaustykite 4 cm plo�io juostomis, ir, jas sudėj� vien� ant kitos, skersai supjaustykite plonais �iaudeliais � makaronais.

Perlinių kruopų sriuba su baravykais
125 g jautienos arba kiaulienos, 25 g svogūnų, 15 g d�iovintų baravykų, 25 g perlinių kruopų, 15 g grietinės, prieskonių.
Jautien� arba kiaulien� supjaustykite gabaliukais, dėkite į kar�t� vandenį, u�virkite, nugraibykite putas, suberkite nuplautas perlines kruopas. Kai kruopos bus apymink�tės, su�erkite labai susmulkintus svogūnus, i�mirkytus, �iaudeliais supjaustytus baravykus, pipirų, lauro lapelių, druskos ir virkite, kol mėsa ir perlinės kruopos bus mink�tos. Jei norite, galite sriub� papildyti bulvėmis (200 g bulvių, 15 g perlinių kruopų). Patiekdami įdėkite grietinės.

Ry�ių sriuba
150 g ver�ienos, 25 g morkų, 10 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 10 g sviesto arba margarino, 15 g ry�ių, grietinėlės, druskos, �alumynų.
Ver�ien� supjaustykite gabalėliais, sudėkite į kar�t� vandenį, u�virkite, nugraibykite putas, sudėkite nuplautus ry�ius ir virkite. Morkas, svogūnus, petra�oles ir salierus susmulkinkite �iaudeliais, apkepinkite svieste arba margarine ir sudėkite į sriub�, kai ry�iai bus beveik mink�ti. Prie� patiekdami įpilkite grietinėlės, suberkite smulkiai supjaustytų �alių krapų, petra�olių.

Pupelių sriuba
150 g jautienos kaulų, 50 g pupelių (baltųjų), 25 g morkų, 15 g svogūnų arba porų, 5 g petra�olių, 5 g perlinių kruopų, 100 g bulvių, prieskonių.
Jautienos kaulų sultinį nuko�kite, sudėkite i�mirkytas pupeles, nuplautas perlines kruopas, gabalėliais supjaustytas morkas, bulves, smulkiai supjaustytus svogūnus arba porus, petra�oles, prieskonius ir virkite.

�irnių sriuba
100 g kiaulienos, 40 g �irnių, 15 g morkų, 10 g svogūnų arba porų, 5 g petra�olių, 10 g perlinių kruopų, prieskonių.
Kiaulien� (sūdyt� arba rūkyt�) supjaustykite gabalais, sudėkite į kar�t� vandenį, u�virkite, nugraibykite putas. Tada dėkite i�mirkytus �irnius, nuplautas perlines kruopas, supjaustytas morkas, svogūnus arba porus, petra�oles, prieskonius ir virkite, kol mėsa ir �irniai bus mink�ti.

Pertrinta bulvių sriuba
150 g jautienos kaulų, 300 g bulvių, 15 g morkų, 10 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 10 g kvietinių miltų, 1/4 kiau�inio, 25 g grietinės, druskos, �alumynų.
Skrebu�iams: 75 g batono, 15 g sviesto arba margarino.
Jautienos sultinyje virkite supjaustytas bulves, morkas, svogūnus, petra�oles ir salierus, kol sumink�tės. Tada juos i� sultinio i�graibykite ir pertrinkite per siet�. Gaut� tyr� atskieskite sultiniu, sudėkite pakaitintus kvietinius miltus ir virkite 5�10 minu�ių, retkar�iais vis pamai�ydami. Paskui puod� su sriuba pastatykite ant viryklės kra�to, kad truputį atvėstų (iki 75 �C), įdėkite su grietine i�plakt� kiau�inį, pakaitinkite, bet nebevirkite.
Skrebu�ių ruo�imas. Nupjaustykite batono plutel�, suraikykite, riekes supjaustykite pailgais arba keturkampiais gabalėliais, dėkite į įkaitint� sviest� ir apkepinkite, kad u�sidėtų rusva plutelė, bet vidus liktų mink�tas.
Sriub� patiekite apibarstyt� susmulkintais �aliais krapais arba petra�olėmis, atskirame indelyje paduokite skrebu�ius, o prie� valgydami įberkite jų į sriubos lėk�t�.

Pertrinta pupelių sriuba
150 g jautienos kaulų, 75 g pupelių (baltųjų), 25 g morkų, 15 g svogūnų arba porų, 10 g petra�olių, 3 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, druskos, �alumynų.
Jautienos sultinyje virkite i�mirkytas pupeles, supjaustytas morkas, svogūnus arba porus, petra�oles, kol pupelės sumink�tės. Pupeles ir prieskonines dar�oves pertrinkite per siet�, įpilkite sultinio, sudėkite pakaitintus ir vandeniu atmie�tus kvietinius miltus ir virkite ma�daug 5 minutes. Prie� patiekdami įdėkite grietinės, susmulkintų �alių krapų arba petra�olių. Prie sriubos duokite skrebu�ių arba apkepintų baltos duonos rieku�ių.



�UVIENĖS
�uvienė � tai �uvų sultinys, į kurį įdėta dar�ovių: bulvių, morkų, �irnių ir kt.
Neskaidrus �uvų sultinys verdamas i� �vie�ios �uvies nuopjovų � galvų, uodegų, odos, kaulų. Skaidrusis �uvų sultinys verdamas i� ma�ų �uvelių, pavyzd�iui, e�erių, pūg�lių (sultiniui i�virus �uvelės nebenaudojamos). Skoniui pagerinti įdedama svogūnų, petra�olių, pipirų, lauro lapų.
�uvienės patiekiamos pietums arba vakarienei.

Skaidrusis �uvų sultinys
200 �uvų (e�eriai, pūg�liai ir kt.), 10 g svogūnų, 5 g petra�olių, 8 g presuotų ikrų, druskos.
Ma�as �uveles (be vidurių, �iaunų) u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas, sudėkite susmulkintas prieskonines dar�oves ir ant lėtos ugnies virkite 45�60 minu�ių. Sultinį nuko�kite, sudėkite pertrintus ir vandeniu atskiestus ikrus (100 g ikrų � 400 g vandens), įberkite druskos, i�mai�ykite ir ant ma�os ugnies virkite 20�30 minu�ių. Tada leiskite sultiniui nusistoti ir nuko�kite.
�uvų sultinys pilamas į pakaitint� sultinio puodelį ir patiekiamas su pyragėliais.

�uvienė
200 g �uvies (sterko, lydekos ir kt.), 5 g svogūnų, 10 g petra�olių, 250 g bulvių, 10 g sviesto, prieskonių, �alumynų.
I� �uvų galvų, uodegų, kaulų i�virkite �uvų sultinį, nuko�kite. Tada sudėkite kubeliais supjaustytas bulves, susmulkintus svogūnus, petra�oles, įberkite druskos, pipirų, lauro lapelių ir virkite, kol sumink�tės bulvės.
�uvies filė gabalėlius virkite sultinyje atskirai. Prie� patiekdami į �uvien� įdėkite sviesto, �uvies gabalėlių, susmulkintų �alių krapų arba petra�olių.

�uvienė su dar�ovėmis
150 g �uvies (la�i�os, ungurio ir kt.), 10 g svogūnų, 15 g petra�olių, 25 g morkų, 50 g �irnių, 150 g bulvių, 10 g sviesto, 1/10 citrinos, �alumynų (krapų, petra�olių).
I� �uvų galvų, uodegų, kaulų i�virkite �uvų sultinį, nuko�kite. Į sultinį sudėkite kubeliais supjaustytas morkas ir, kai jos bus beveik mink�tos, su�erkite bulves, �irnius ir virkite, kol dar�ovės sumink�tės. Baigdami virti į �uvien� įdėkite sviesto. Prie� patiekdami į sriub� sudėkite atskirai sultinyje i�virtus �uvies gabalėlius, citrinos grie�inėlį, susmulkintų �alumynų.

�uvienė su kukuliukais
200 g �uvies (lydekos, menkės, sterko ir kt.), 25 g morkų, 5 g petra�olių ir salierų, 10 g svogūnų, 180 g bulvių, �alumynų.
Kukuliukams: 100 g �uvies filė, 10 g baltos duonos, 15 g pieno arba grietinėlės, druskos, maltų pipirų, 1/5 kiau�inio.
�uvis nuvalykite, atskirkite filė. �uvų galvas, od�, kaulus u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite, nugraibykite putas ir ant nedidelės ugnies virkite 25�30 minu�ių, paskui nuko�kite. �uvies filė kartu su piene arba grietinėlėje i�mirkyta balta duona du kartus permalkite mėsmale, įmu�kite kiau�inį, druskos, maltų pipirų, suminkykite ir formuokite kukuliukus. Į �uvies sultinį su�erkite susmulkintas morkas, svogūnus, petra�oles ir salierus, kubeliais supjaustytas bulves. Kai bulvės bus jau apymink�tės, sudėkite kukuliukus ir virkite 5�10 minu�ių. Prie� patiekdami apibarstykite susmulkintais �aliais krapais arba petra�olėmis.

�vie�ių strimelių sriuba
150 g �vie�ių strimelių, 10 g svogūnų, 250 g bulvių, 10 g sviesto, 25 g grietinės arba grietinėlės, prieskonių, �alumynų.
Į vandenį sudėkite kubeliais supjaustytas bulves, �iaudeliais susmulkintus svogūnus, įberkite druskos, pipirų, lauro lapelių ir virkite, kol bulvės bus apymink�tės. Tada sudėkite nuvalytas strimeles ir ant ma�os ugnies virkite 10 minu�ių. Patiekdami sriub� pagardinkite sviestu, grietinėle arba grietine, susmulkintais krapais arba petra�olėmis.



VEGETARINĖS DAR�OVIŲ IR GRYBŲ SRIUBOS
Vegetarinėms dar�ovių ir grybų sriuboms naudojamos įvairios dar�ovės, grybai ir prieskoninės dar�ovės. Prieskoninės dar�ovės � svogūnai, porai, petra�olės, salierai � į sriubas dedamos neapkepintos arba jas galima apkepinti svieste arba margarine. Prieskonių � pipirų, laurų lapų � patartina naudoti kuo ma�iau arba nenaudoti visi�kai, nes dar�ovės, prieskoninės dar�ovės suteikia sriubai malonų skonį ir kvap�. Dar�ovių sriubos da�nai papildomos pakaitintais, vandeniu atmie�tais kvietiniais miltais arba su pienu ar grietine i�plaktais kiau�iniais. Dar�ovių sriubos patiekiamos su sumu�tiniais arba apkepintu pyragu.

Bulvienė su baravykais
200 g bulvių, 10 g perlinių kruopų, 15 g d�iovintų baravykų, 15 g svogūnų, 15 g sviesto arba margarino, 20 g grietinės, druskos, petra�olių arba krapų.
Vandenyje virkite perlines kruopas, i�mirkytus, �iaudeliais supjaustytus baravykus, �iaudeliais susmulkintus, svieste arba margarine apkepintus svogūnus, kol jie sumink�tės. Grietin�, susmulkintus �alumynus į sriub� dėkite prie� pat patiekdami.

Vegetarinė porų sriuba
250 g bulvių, 35 g porų, 15 g sviesto arba margarino, 5 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, druskos, �alumynų.
Vandenyje virkite kubeliais supjaustytas bulves, grie�inėliais supjaustytus porus, kol bus apymink��iai. Svieste arba margarine pakaitinkite kvietinius miltus, atskieskite, supilkite į sriub� ir virkite ma�daug 5 minutes. Grietin� ir susmulkintus �alumynus į sriub� dėkite prie� pat patiekdami.

Vegetarinė dar�ovių sriuba
120 g �iedinių kopūstų, 80 g morkų, 50 g �irnių, 15 g porų arba svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 1/2 kiau�inio, 25 g grietinėlės (35 %), druskos, petra�olių arba krapų.
Vandenyje virkite kubeliais supjaustytas morkas, i�skaidytus �iedinius kopūstus, cukrinius �irnius, smulkiai supjaustytus porus arba svogūnus, petra�oles, salierus, kol dar�ovės sumink�tės. Tada į sriub� supilkite su grietinėle i�plakt� kiau�inį arba tik jo trynį.
Prie� patiekdami į sriub� įberkite susmulkintų petra�olių, krapų.

Vegetarinė bulvių sriuba
300 g bulvių, 20 g svogūnų, 25 g sviesto arba margarino, druskos, kmynų, �alumynų.
Kubeliais supjaustytas bulves dėkite į verdantį vandenį, suberkite �iaudeliais susmulkintus svogūnus, drusk�, kmynus ir virkite, kol bulvės sumink�tės. Paskui i�graibykite 1/4 bulvių, grūstuvu jas sugrūskite, mas� i�sukite su sviestu arba margarinu, sudėkite vėl atgal į skystį ir u�virkite. Bulvien� labai skanu valgyti su sumu�tiniais (su var�ke, sūriu ir kt.).

Vegetarinė rūg�tynių ir �pinatų sriuba
100 g rūg�tynių, 100 g �pinatų, 15 g svogūnų, 10 g petra�olių, 15 g sviesto arba margarino, 3 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, 1/2 kiau�inio, druskos, petra�olių arba krapų.
Susmulkintas rūg�tynes, �pinatus, svogūnus, petra�oles tro�kinkite nedideliame kiekyje vandens, kol sumink�tės. Tada pertrinkite per siet� arba i�plakite mai�ytuvu. Į gaut� mas� įpilkite kar�to vandens, sudėkite sviest� arba margarin�, pakaitintus kvietinius miltus, drusk� ir virkite 5�10 minu�ių. Grietin�, kietai virt� kiau�inį, susmulkintus �alumynus į sriub� sudėkite prie� pat patiekdami.

Vegetarinė raugintų kopūstų sriuba
120 g raugintų kopūstų, 50 g morkų, 15 g svogūnų, 10 g petra�olių, 15 g sviesto arba margarino, 10 g avi�ų dribsnių, 15 g grietinės, druskos, �alumynų.
Vandenyje virkite raugintus kopūstus, �iaudeliais supjaustytas arba dar�ovių trintuve sutarkuotas, svieste arba margarine apkepintas morkas, petra�oles, svogūnus. Kai kopūstai bus beveik mink�ti, sudėkite avi�ų dribsnius ir virkite dar 10�15 minu�ių.
Prie� patiekdami į sriub� įdėkite grietinės ir susmulkintų svogūnų lai�kų.



�ALTOSIOS SRIUBOS
�altosios sriubos gaminamos i� juodos duonos giros arba �uvies sultinio, dar�ovių nuoviro, rūgpienio, pasukų.
Juodos duonos gira: juod� duon� suraikykite, riekutes orkaitėje sud�iovinkite iki rusvumo. Sud�iovintas duonos riekes u�pilkite kar�tu vandeniu, 100 g d�iovintos duonos imdami 1,5�2 l vandens, u�denkite ir palikite 4�6 valandoms, kol vanduo pasidarys rudas ir įgaus juodos duonos skonį ir kvap�. Skystį nuko�kite, į dar �ilt� (20�25 �C) sudėkite cukrų, mieles: 1 litrui skys�io � 50 g cukraus ir 2�3 g mielių. Padėkite �iltoje vietoje 8�10 val. rūgti. Paskui atvėsinkite ir naudokite �altosioms sriuboms gaminti.
�altosioms sriuboms galima naudoti ir neraugint� duonos skystį.
Susmulkintus produktus � virt�, tro�kint� arba kept� jautien�, ver�ien�, kiaulien� arba �uvį, kietai virt� kiau�inį, �vie�ius agurkus, grietin�, prieskoninių dar�ovių �alumynus � dėkite į skystį prie� patiekdami. �alt�sias sriubas patiekite atvėsintas, �altas (8�12 �C) kar�tomis vasaros dienomis.

�altoji dar�ovių sriuba
100 g �iedinių kopūstų, 80 g morkų, 25 g �irnių, 30 g �vie�ių agurkų, 1/2 kiau�inio, 10 g krapų ir petra�olių lapelių, 50 g grietinės, cukraus, citrinų rūg�ties, druskos.
Kubeliais supjaustytas morkas, i�skaidytus �iedinius kopūstus, �irnius virkite vandenyje, kol sumink�tės, ir atvėsinkite.
Prie� patiekdami į sriub� sudėkite �vie�ius agurkus, kiau�inį, svogūnų lai�kų, krapų, petra�olių lapelių, grietinės, cukraus, druskos, citrinų rūg�ties.

Mėsos �altasriubė (�Okro�ka�)
350 g juodosios duonos giros arba skys�io, 75 g kepsnio (jautienos, ver�ienos arba kiaulienos), 50 g �vie�ių agurkų, 1/2 kiau�inio, 10 g svogūnų lai�kų, 5 g krapų, 50 g grietinės, cukraus, druskos, garsty�ių.
Į juodos duonos gir� arba skystį sudėkite grietin�, cukraus, garsty�ių, druskos, i�mai�ykite, paragaukite. Paskui su�erkite kvadratėliais supjaustyt� kepsnį, �vie�ius agurkus, į keturias dalis supjaustyt� virt� kiau�inį, labai susmulkintų svogūnų lai�kų, krapų.
Vietoj rūg��ios duonos giros arba skys�io galite imti pasukų arba rūgpienio.

�altoji �uvienė
200 g �uvies (sterko arba lydekos ir kt.), 5 g svogūnų, 5 g petra�olių, 30 g �vie�ių agurkų, 1/2 kiau�inio, 10 g svogūnų lai�kų, 10 g krapų, 30 g grietinės, 1/5 citrinos arba citrinų rūg�telės, cukraus, druskos, prieskonių.
I� �uvų galvų, kaulų i�virkite �uvies sultinį, nuko�kite. Į jį su�erkite svogūnus, petra�oles, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų, u�virkite, sudėkite �uvies gabalėlius ir lėtai virkite. Tada �uvies gabalėlius i� sultinio i�imkite, o sultinį nuko�kite ir atvėsinkite. Paskui į sultinį sudėkite grietin�, susmulkintus �vie�ius agurkus, kietai virt� kiau�inį, svogūnų lai�kų, krapų, cukraus, citrinos sul�ių arba atskiestos citrinų rūg�telės, druskos.
Prie� patiekdami į lėk�t� įdėkite �uvies gabaliukų, citrinos grie�inėlių.

Kur�emės rūg�tasriubė (�Skabputra�)
350 g vandens, 25 g mie�inių kruopų, 150 g rūgpienio, 25 g grietinės.
Nuplautas mie�ines kruopas virkite vandenyje, kol beveik sumink�tės. Į kar�t� ko�� �auk�tu sudėkite pus� numatyto rūgpienio, kad susidarytų gumulai. Likusį rūgpienį supilkite į jau atvėsusi� ko��, padėkite �iltoje vietoje ir parauginkite (2�3 dienas).
Druskos į rūg�tasriub� neberkite.
Kur�emės rūg�tasriub� galite ruo�ti ir dalį vandens pakeisdami pienu (100 g). Tada pirmiausia į ko�� pilkite rūgpienį, paskui — pieno ir palikite rūgti. Prie� patiekiant į rūg�tasriub� reikės įdėti grietinės.
Kur�emės rūg�tasriubė patiekiama puodeliuose kaip gėrimas pavakariams su sumu�tiniais arba vakarienei su virtomis bulvėmis, silke, apkepais, virtais �irniais.

Vid�emės rūg�tasriubė
250 g vandens, 25 g mie�inių kruopų, 150 g pieno, 100 g rūgpienio, 25 g grietinės, druskos.
Nuplautas mie�ines kruopas virkite vandenyje, kol sumink�tės, įpilkite pieno, įberkite druskos ir u�virkite. Į kar�t� viral� �auk�tu pilkite rūgpienį, kad susidarytų gumulai.
Prie� patiekdami įdėkite grietinės.
Vid�emės rūg�tasriub� patiekite kar�t� arba �alt� sriubos lėk�tėse su silke arba sumu�tiniais.
Jei rūg�tasriubė bus patiekiama �alta, tai, baigus j� virti, reikės padėti 1�2 dienoms �iltoje vietoje, kad įrūgtų.



PIENI�KOS SRIUBOS
Pieni�koms sriuboms imkite po lygiai vienod� kiekį pieno ir vandens arba daugiau pieno ir ma�iau vandens. Produktus � susmulkintas dar�oves, kruopas, i�mirkytas ank�tines kultūras ir kt. � virkite vandenyje, kol i�virs. Tada įpilkite pieno, įberkite druskos, cukraus, u�kaitinkite arba u�virkite. Sviest� arba grietin�, susmulkintas prieskonines dar�oves į pieni�kas sriubas berkite prie� patiekdami. Pieni�kas sriubas duokite kar�tiems pusry�iams, vakarienei arba ir pietums kaip saldųjį patiekal�.

Pieni�ka sriuba su dar�ovėmis
250 g pieno, 150 g vandens, 80 g �iedinių kopūstų, 25 g morkų, 25 g grie��ių, 25 g �irnių, 120 g bulvių, 5 g sviesto, druskos, �alumynų.
Į verdantį vandenį su�erkite dalelėmis supjaustytas morkas, grie��ius ir virkite, kol taps apymink��iai. Tada dėkite kekelėmis i�skaidytus �iedinius kopūstus, kubeliais supjaustytas bulves ir virkite ma�daug 15 minu�ių, paskui suberkite �irnius. Kai dar�ovės bus mink�tos, supilkite pien� ir u�virkite.
Prie� patiekdami į sriub� įdėkite sviesto ir apibarstykite susmulkintomis petra�olėmis arba krapais.

Pieni�ka sriuba su ry�iais ir razinomis
300 g pieno, 200 g vandens, 35 g ry�ių, 25 g razinų, 5 g sviesto, druskos, cukraus.
Į verdantį vandenį suberkite nuplautus ry�ius ir virkite, kol bus apymink��iai, tada supilkite pien� ir virkite toliau, kol ry�iai bus beveik mink�ti. Tada su�erkite nuplautas razinas ir virkite. Baigdami virti įberkite druskos, cukraus, įdėkite sviesto.

Pieni�ka sriuba su kopūstais
250 g pieno, 150 g vandens, 100 g �vie�ių kopūstų, 50 g morkų, 80 g bulvių, 5 g sviesto, druskos, �alumynų.
Vandenyje virkite kvadratėliais supjaustytas morkas, �vie�ius kopūstus, bulves, kol dar�ovės sumink�tės. Tada įpilkite pieno, u�virkite. Prie� patiekdami į sriub� įdėkite sviesto, įberkite susmulkintų �alumynų.

Pieni�ka sriuba su moliūgais
250 g pieno, 150 g vandens, 180 g moliūgo, 10 g manų kruopų, 5 g sviesto, druskos, cukraus, malto cinamono.
Susmulkint� moliūg� tro�kinkite su vandeniu ir sviestu, kol sumink�tės, pertrinkite per siet�. Į gaut� moliūgo mas� supilkite pien�, suberkite manų kruopas, drusk� ir virkite 5�10 minu�ių. Prie pieni�kos moliūgų sriubos atskirame indelyje patiekite su cinamonu sumai�yto cukraus.

Pieni�ka sriuba su bulvėmis ir kruopomis
250 g pieno, 250 g vandens, 15 g mie�inių kruopų, 120 g bulvių, 10 g grietinės, druskos.
Mie�ines kruopas, kubeliais supjaustytas bulves virkite vandenyje, kol taps apymink�tės. Tada supilkite pien� ir virkite, kol bulvės ir kruopos bus visi�kai mink�tos.
Grietin� į sriub� dėkite prie� patiekdami.

Pieni�ka sriuba su la�inukais
250 g pieno, 150 g vandens, 35 g rūkytos kiaulienos (krūtininės), 20 g svogūnų, 50 g morkų, 200 g bulvių, druskos.
Smulkiais kubeliais supjaustyt� rūkyt� kiaulien� apkepinkite kartu su susmulkintais svogūnais, įpilkite kar�to vandens, suberkite kubeliais supjaustytas morkas. Kai morkos bus apymink�tės, sumeskite kubeliais supjaustytas bulves ir virkite, kol bulvės pasidarys beveik mink�tos, tada supilkite pien� ir u�virkite. Jei norite, sriub� galite apibarstyti susmulkintais svogūnų lai�kais.

Pieni�ka sriuba su grybais
250 g pieno, 150 g vandens, 75 g grybų (virtų arba sūdytų), 25 g sviesto, 15 g svogūnų, 200 g bulvių, prieskonių.
Grybus supjaustykite �iaudeliais ir kartu su susmulkintais svogūnais apkepinkite svieste, įpilkite kar�to vandens, sudėkite kubeliais supjaustytas bulves, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų ir virkite, kol bulvės bus beveik mink�tos. Tada supilkite pien� ir u�virkite.

Pieni�ka sriuba su silke
250 g pieno, 150 g vandens, 200 g bulvių, 25 g svogūnų, 100 g sūdytos silkės, 15 g grietinės.
Į verdantį vandenį su�ėr� kubeliais supjaustytas bulves ir labai susmulkintus svogūnus, virkite, kol bulvės taps apymink�tės. Tada sudėkite nuvalyt�, gabaliukais supjaustyt� silk� ir virkite ma�daug 3�5 minutes, paskui įpilkite pieno ir u�virkite.
Prie� patiekdami į sriub� įdėkite grietinės.

Pieni�ka sriuba su mie�inėmis kruopomis
250 g pieno, 250 g vandens, 35 g mie�inių kruopų, 10 g grietinės, druskos.
Mie�ines kruopas virkite vandenyje, kol sumink�tės, supilkite pien� ir u�virkite. Grietin� į sriub� dėkite prie� pat patiekdami. Prie pieni�kos sriubos atskirai patiekite silk�, apibarstyt� susmulkintais svogūnų lai�kais, arba sumu�tinį su var�ke.

Pieni�ka leistinukų sriuba
250 g pieno, 150 g vandens, 5 g sviesto, druskos, cukraus.
Leistinukams: 40 g kvietinių miltų, 50 g pieno, 1/2 kiau�inio, druskos.
Kiau�inį i�plakite su druska, įpilkite pieno, įberkite miltų ir sumai�ykite. I� te�los �auk�tu atgnybkite leistinukus, dėkite į verdantį vandenį ir virkite, kol leistinukai sukils į vandens pavir�ių. Tada supilkite pien�, u�virkite, įberkite druskos, cukraus, įdėkite sviesto.

Pieni�ka �irnių sriuba
250 g pieno, 250 g vandens, 65 g �irnių arba pupelių, 10 g mie�inių kruopų, 5 g sviesto, druskos.
Į verdantį vandenį suberkite i�mirkytus �irnius (baltus, geltonus arba �alius), mie�ines kruopas ir virkite, kol i�virs. Supilkite pien�, u�virkite, įdėkite sviesto, druskos.

Pieni�ka sriuba su pupelėmis ir bulvėmis
250 g pieno, 150 g vandens, 45 g pupelių (baltų), 25 g morkų, 120 g bulvių, 5 g sviesto, druskos.
Pupeles, kubeliais supjaustytas morkas virkite vandenyje, kol pasidarys apymink�tės. Tada sudėkite kubeliais supjaustytas bulves ir virkite iki mink�tumo. Supilkite pien�, u�virkite, įdėkite sviesto, druskos.






Pada�ai
Pada�ai papildo patiekalo skonį, kvap�, daro patiekal� sultingesnį. Su kar�taisiais mėsos, �uvies, dar�ovių, kruopų ir miltų, ank�tinių kultūrų patiekalais duodami kar�tieji pada�ai, su �altaisiais patiekalais � �altieji, su sald�iaisiais patiekalais � saldieji. Kar�tieji pada�ai, priklausomai nuo spalvos, skirstomi į rusvuosius ir baltuosius. Kaip skystis pada�ams naudojami mėsos, �uvų arba grybų sultiniai, dar�ovių nuoviras, vanduo, pienas arba grietinė. Skanių rusvųjų pada�ų paruo�ite i� rusvojo mėsos sultinio arba skys�io, gaunamo, kai i�kepus mės� į keptuv� įpilama vandens ir jis u�verdamas.
Rusvasis mėsos sultinys (1 l): 500 g kaulų, 40 g svogūnų, 40 g morkų, 10 g petra�olių, druskos.
Susmulkintus kaulus dėkite į gili� skard�, u�pilkite nedideliu kiekiu vandens, sudėkite supjaustytas prieskonines dar�oves ir orkaitėje kepkite tol, kol kaulai aprusvės. Tada sudėkite į puod�, u�pilkite �altu vandeniu (1 kg kaulų 2,5�3 l vandens) ir ant ma�os ugnies virkite 4�6 valandas. Paskui nuko�kite.
Kvietinius miltus pakaitinkite keptuvėje su riebalais arba be jų, kol miltai pagels (baltiesiems pada�ams) arba parusvės (rusviesiems pada�ams). Pada�ams paruo�ti būtinai reikės svogūnų, morkų, petra�olių, salierų, pomidorų tyrės, krienų ir kt. Pagal �iuos priedus pada�ai ir vadinami � svogūnų, pomidorų, krienų pada�ais.
Rusvieji pada�ai yra tamsesnės spalvos, a�tresnio skonio ir patiekiami su keptais mėsos, �uvies, dar�ovių valgiais. Baltieji pada�ai � �viesesnės spalvos, �velnesnio skonio ir patiekiami su virtais, apkepintais mėsos arba �uvies, dar�ovių valgiais, taip pat su kruopų, miltų patiekalais.

Rusvasis pada�as
80 g mėsos sultinio, dar�ovių nuoviro arba vandens, 4 g kvietinių miltų, 10 g taukų, 5 g svogūnų, 5 g morkų, 3 g petra�olių, 15 g grietinės, druskos.
Keptuvėje arba puode įkaitintuose taukuose apkepinkite smulkiai supjaustytus svogūnus, morkas, petra�oles, suberkite kvietinius miltus ir mai�ydami kaitinkite, kol jie parusvės. Tada supilkite skystį, i�mai�ykite ir ant ma�os ugnies virkite 25�30 minu�ių. Paskui nuko�kite per siet�, įdėkite grietinės, druskos ir u�virkite.

Baltasis pada�as
80 g skys�io (mėsos arba �uvies sultinio, vandens, dar�ovių nuoviro), 4 g kvietinių miltų, 10 g sviesto, 5 g svogūnų, 5 g petra�olių, 15 g grietinės, prieskonių.
Smulkiai supjaustytus svogūnus, petra�oles apkepinkite svieste, suberkite miltus ir kaitinkite, kol jie taps �viesiai geltoni, supilkite mėsos arba �uvų sultinį, dar�ovių nuovir�, vandenį ir virkite 25�30 minu�ių, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų, įdėkite grietinės.
Į balt�jį pada�� galima įdėti smulkiai supjaustytų raugintų agurkų, silkės, susmulkintų �alių krapų arba petra�olių, svogūnų lai�kų, garsty�ių, sutarkuotų krienų.

Pomidorų pada�as
50 g mėsos arba �uvies sultinio arba vandens, 4 g kvietinių miltų, 5 g taukų, 5 g svogūnų, 5 g morkų, 3 g petra�olių, 50 g pomidorų tyrės, 15 g grietinės, prieskonių.
Smulkiai supjaustytus svogūnus, morkas, petra�oles apkepinkite taukuose, įdėkite pomidorų tyrės, pakaitintų, atmie�tų kvietinių miltų ir virkite 25�30 minu�ių. Baigdami virti įberkite druskos, pipirų, laurų lapų, įdėkite grietinės.

Pieno pada�as
100 g pieno, 5 g kvietinių miltų, 5 g sviesto, druskos.
Puode arba keptuvėje pakaitinkite svieste kvietinius miltus, kol jie pagels, paskui supilkite pien� ir virkite 5�10 minu�ių.
Į pieno pada�� galima įdėti pomidorų tyrės, krienų, apkepintų svogūnų, prieskoninių dar�ovių, �alumynų.

Kiau�inių pada�as
80 g mėsos arba �uvų sultinio, 4 g kvietinių miltų, 15 g sviesto, 1/2 kiau�inio trynio, 15 g grietinės, acto arba citrinų sul�ių, cukraus, druskos.
Kvietinius miltus kaitinkite svieste, kol jie pagels, supilkite skystį, sumai�ykite ir virkite 10�15 minu�ių. Paskui į pada�� supilkite grietinėje i�plakt� trynį ir mai�ydami kaitinkite ma�daug 5 minutes. Pabaigoje įpilkite acto arba citrinų sul�ių, pagal skonį įberkite cukraus, druskos.
Kiau�inių pada�� patiekite su virta pauk�tiena, �uvimi, dar�ovėmis.

Grietinės pada�as
I. 80 g grietinės, 2 g kvietinių miltų, 4 g sviesto, maltų pipirų, druskos.
Kvietinius miltus kaitinkite svieste, kol jie pagels, sudėkite grietin�, įberkite druskos, pipirų ir virkite 5�10 minu�ių. Į pada�� kartu su grietine galima įdėti baravykų ir pievagrybių (25 g).
II. 50 g mėsos arba �uvies sultinio, 4 g kvietinių miltų, 10 g sviesto, 5 g svogūnų, 5 g petra�olių, 50 g grietinės, prieskonių.
Pagaminkite balt�jį pada��, tada sudėkite grietin�, prieskonių ir u�virkite.
Grietininį pada�� galite papildyti pomidorų tyre, susmulkintais krapais, petra�olėmis, svogūnų lai�kais, tarkuotais krienais.

Svogūnų pada�as
50 g mėsos sultinio arba vandens, 25 g svogūnų, 15 g taukų arba sviesto, 4 g kvietinių miltų, 50 g grietinės, prieskonių.
Svogūnus supjaustykite grie�inėliais ir kepkite taukuose arba svieste, kol jie taps apymink��iai. Tada i�graibykite i� riebalų, į riebalus suberkite kvietinius miltus, pakaitinkite, kol aprusvės, supilkite skystį ir virkite 10�15 minu�ių. Pabaigoje įdėkite grietinės, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų, apkepintų svogūnų ir dar pavirkite ant nedidelės ugnies 10�15 minu�ių.

Spirgu�ių pada�as
80 g dar�ovių nuoviro arba vandens, 15 g rūkytų la�inių, 15 g svogūnų, 4 g kvietinių miltų, 10 g grietinės, citrinų rūg�ties, cukraus, druskos.
Smulkiais gabaliukais supjaustytus la�inius apkepinkite su svogūnais, suberkite kvietinius miltus ir kepkite, kol �ie aprusvės. Supilkite skystį, virkite 15�20 minu�ių, sudėkite grietin�, įberkite citrinų rūg�ties, cukraus, druskos ir u�virkite.
Patiekite su dar�ovių, ank�tinių kultūrų, makaronų valgiais.

Vyno pada�as
60 g mėsos sultinio, 5 g kvietinių miltų, 10 g sviesto, 15 g raudonųjų serbentų drebu�ių, 15�20 g madeiros, baltųjų pipirų, druskos.
Sviest� ir miltus aprusvinkite, supilkite sultinį, įberkite druskos, pipirų ir virkite 15�20 minu�ių. Tada įdėkite raudonųjų serbentų drebu�ių, įpilkite vyno ir u�kaitinkite, bet nevirkite.
Vyno pada�as patiekiamas prie kumpio, filė.

Majonezo pada�as
65 g aliejaus (saulėgr��ų), 1/2 trynio, 35 g grietinės, stalo garsty�ių, cukraus, acto, druskos.
Dubenėlyje i�plakite trynį su druska, cukrumi ir garsty�iomis. Tada be paliovos mai�ydami po la�� pilkite aliejų, kol masė taps tir�ta, �viesi. Pabaigoje pridėkite grietinės, acto ir i�mai�ykite.
Patiekite su �alta, virta pauk�tiena, �uvimi.

Pikanti�kas pada�as
1 virto kiau�inio trynys, 1/2 �alio kiau�inio trynio, 25 g aliejaus, garsty�ių, druskos, pipirų, paprikos, 15 g obuolių arba marinuotų baravykų, 15 g vyno (madeiros arba portveino).
Virto kiau�inio trynį pertrinkite per siet�, įmu�kite kiau�inio trynį, supilkite aliejų, garsty�ių, maltų pipirų, paprikos ir sumai�ykite. Tada su�erkite smulkiai supjaustytus obuolius arba marinuotus baravykus, supilkite vyn�.
Patiekite su kumpiu ar �altu kepsniu.

Krienai
50 g krienų, 50 g acto (3 %), cukraus, druskos.
Nuvalytus krienus sutarkuokite, įpilkite acto, įberkite cukraus, druskos ir sumai�ykite.

Krienai su grietine
50 g krienų, 50 g grietinės, cukraus, druskos.
Į sutarkuotus krienus sudėkite grietin�, įberkite cukraus, druskos ir sumai�ykite.

Spanguolių pada�as
150 g vandens, 25 g spanguolių, 30 g cukraus, 3 g bulvių krakmolo.
Spanguoles perrinkite, nuplaukite, sugrūskite, u�pilkite �altu vandeniu, u�virkite. Tada skystį nuko�kite, suberkite cukrų, supilkite �altu vandeniu atmie�t� bulvių krakmol� ir u�virkite.
Taip pat gaminkite ir raudonųjų serbentų, avie�ių bei kitus uogų pada�us. Jie patiekiami atvėsinti su sald�iaisiais patiekalais, pagamintais i� kruopų, miltų, kiau�inių.

Obuolių pada�as
150 g vandens, 100 g obuolių, 25 g cukraus, 3 g bulvių krakmolo.
Obuolius nuplaukite, supjaustykite ma�ais gabalėliais, u�pilkite vandeniu ir virkite 5�10 minu�ių. Tada pertrinkite per siet�, į skystį sudėkite cukrų, �altu vandeniu atmie�t� bulvių krakmol� ir dar kart� u�virkite.
Taip pat gaminkite ir agrastų, slyvų, vy�nių pada�us.

Vanilinis pada�as
150 g pieno, 1/2 trynio, 25 g cukraus, vanilės arba vanilino.
Kiau�inio trynį i�sukite su cukrumi, vanile arba vanilinu, dalimis pildami ir be paliovos mai�ydami u�virint� pien�. Paskui ind� su skys�iu dėkite į kar�t� vandenį ir mai�ydami kaitinkite, kol pada�as �iek tiek sutir�tės.
Vanilės pada�� duokite atvėsint� su sald�iaisiais patiekalais, pagamintais i� vaisių arba uogų.






Mėsos patiekalai
Mėsos patiekalai gaminami i� įvairių maistui naudojamų gyvūnų � naminių, sumed�iotų pauk��ių ir �vėrių bei kt. � mėsos: atvėsintos, �aldytos, sūdytos arba rūkytos.
Atvėsint� mės� prie� pradėdami gaminti patiekal� nuplaukite tekan�iu vandeniu. Mės� plaukite atskiru gabalu � nesupjaustyt�. Nuplaut� mės� nusausinkite skudurėliu arba palikite apd�iūti.
�aldyt� mės� padėkite ant sietelio ir 12�24 val. palikite vėsioje patalpoje, kad atsileistų. �aldytos mėsos negalima supjaustyti ir leisti greitai atitirpti �iltoje patalpoje arba �iltame vandenyje, nes tada i�tekės syvai ir paruo�ta mėsa bus sausa, neskani.
Sūdyt� mės� pamirkykite �altame vandenyje, kad nebūtų tokia sūri. Nelygu, kokį patiekal� esate numat� gaminti, mės� galite palikti viename gabale, supjaustyti grie�iniais, ma�esniais gabalėliais arba sumalti.
Mėsos virimas. Pasirinkite jautien�, ver�ien�, avien� arba kiaulien�; i� naminių pauk��ių � vi�tien�, kalakutien�. Virimui imkite nugarin� arba krūtinėl�, �launeles, kur raumenyse yra ma�iau sausgyslių.
Ma�daug 2�2,5 kg mėsos padalykite gabalais, sudėkite į �alt� vandenį, kad mėsa būtų apsemta, greitai u�virkite, nugraibykite putas. Paskui su�erkite morkas, svogūnus, petra�oles ir salierus, įberkite druskos ir, jei norite, pipirų, laurų lapų. Mės� virkite ant nedidelės ugnies tol, kol smeigiant �akutė lengvai lįs į mės�, syvai bus �viesūs, o kaulai lengvai at�oks nuo mėsos. Kiek ilgai reikia virti mės�, priklauso nuo gyvūno rū�ies, am�iaus, įmitimo, gabalo dyd�io. Jautiena verdama 2�2,5 val., ver�iena ir aviena � 1�1,5 val., kiauliena � 1,5 valandos.
Skystį, kuriame virė mėsa, panaudokite pada�ams arba sriuboms virti. Prie� patiekdami mės� supjaustykite grie�iniais skersai raumenų, sudėkite į plok��i� ind� kartu su dar�ovėmis, apibarstykite �alumynais.
Mėsos tro�kinimas. Tro�kinti tinka įvairių gyvūnų mėsa, pauk�tiena, sumed�iotų gyvūnų mėsa. Tro�kinkite vien� didelį gabal� arba supjaustykite ma�esniais gabaliukais.
Prie� dėdami tro�kinti mės� keptuvėje greitai apkepinkite įkaitintuose riebaluose, kol parusvės, ir sudėkite į tro�kintuv�. Keptuvėn, kurioje apkepinote mės�, įpilkite kar�to vandens arba sultinio, u�virkite ir gautu rusvu skys�iu (keptuvės viralu) u�pilkite mės� tiek, kad ji būtų vos apsemta. Sudėkite prieskoninių dar�ovių � morkų, svogūnų, petra�olių bei salierų, įberkite druskos, puod� u�denkite ir mės� tro�kinkite ant nedidelės ugnies. Kai ji bus mink�ta, i�imkite i� skys�io. Į jį supilkite pakaitintus, vandeniu atmie�tus kvietinius miltus, grietin� ir u�virkite.
Mės� galima tro�kinti kartu su dar�ovėmis � kopūstais, morkomis arba grie��iais.
Mėsos kepimas. Kepti tinka geriausia mėsa, vadinamoji tikroji filė, � tai pailgas, apvalus abipus gyvulio stuburo esantis raumuo. Keptos mėsos patiekalai ruo�iami i� jautienos, ver�ienos, kiaulienos nugarinės, kumpio, naminių pauk��ių (��sų, an�ių, kalakutų, vi�tų) ir laukinių sumed�iotų pauk��ių mėsos.
Mėsa kepama
1) dideliu gabalu � kepsniai;
2) supjaustyta grie�iniais;
3) malta.
Kepsniams imamas 2,5�5 kg svorio gabalas, mink�timas arba mėsa su kaulu. Didesnio arba ma�esnio svorio mėsos gabalų nepatartina imti, nes dideli vidury tebelieka rausvi, o ma�i greitai apdega.
Liesa mėsa, kaip antai jautiena, ver�iena arba �vėriena, prismaigstoma �vie�ių arba rūkytų la�inių gabaliukų — jie kem�ami į mės� i�ilgai raumens skaidulų.
Senų gyvulių mės�, �vėrien� 12�48 valandas marinuokite acto ir prieskonių marinate, kad mėsa būtų sultingesnė, skanesnė ir grei�iau i�keptų.

Marinatas 
(1 kg mėsos marinavimui)
0,5 l vandens, 50 g svogūnų, 0,1 g pipirų, 0,1 g laurų lapų, 10 g druskos, 0,5 l (3 %) acto.
Vandenį u�virkite, suberkite pipirus, laurų lapus, supjaustyt� svogūn� ir virkite ma�daug 10 minu�ių, įberkite druskos, supilkite act� ir �iuo marinatu apipilkite mės�.
Nuo kepsniui skirto gabalo nupjaustykite plėves, įtrinkite jį druska, dėkite kepsninėn į įkaitintus riebalus ir labai dideliame kar�tyje apkepkite iki rusvumo. Tada į kepsnin� įpilkite vandens arba sultinio, sudėkite prieskonines dar�oves, prieskonius ir toliau kepkite nedideliame kar�tyje. Kepdami kas 10�15 minu�ių kepsnį aplaistykite taukais arba kepsninėje esan�iu skys�iu, kad kepsnio pavir�ius būtų sultingas. Kepimo trukmė priklausys nuo gyvulio rū�ies, am�iaus, įmitimo, gabalo dyd�io, orkaitės temperatūros. Ar kepsnys i�kep�s, matysite dūr� �akute į gabalo vidurį. Mėsa bus i�kepusi, jeigu i�bėgs �viesios, skaidrios sultys, o jeigu mėsos sultys yra rausvos, drumstos, kepsnio vidus dar �alias.
I�kepusį kepsnį �iek tiek atvėsinkite, paskui a�triu peiliu supjaustykite grie�iniais skersai raumenų. Grie�inius sudėkite į įkaitint� pailg�, plok��i� pusdubenį, u�pilkite nuo kepsnio likusiais riebalais arba pada�u.
Kepti grie�iniais imkite jauno gyvulio mės�, gabal� nugarinės arba kumpio mink�tim�. Mės� supjaustykite skersai raumenų skaidulų 1,5�3 cm storio grie�iniais (100�150 g svorio). Mėsos grie�inius dėkite ant sudrėkintos lentelės ir mėsos plaktuku arba mentele i�mu�kite i� abiejų pusių, kad suirtų sausgyslės. Paskui peiliu juos apipjaustykite, kad būtų apskriti arba ovalo formos; kartkartėmis vis įmerkite į i�plakt� kiau�inį (1 kiau�iniui 1 �auk�tas vandens arba pieno), apvoliokite d�iūvėsėliuose.
Suformuotus mėsos grie�inius dėkite į keptuvėje įkaitintus taukus, apkepkite dideliame kar�tyje i� abiejų pusių, kol parusvės, ir, suma�in� kar�tį, kepkite toliau, kol mėsa bus mink�ta. I�kepusius mėsos grie�inius sudėkite į plok��i� pusdubenį ir u�pilkite parusvintu sviestu arba skys�iu, kurį gausite i�kep� mės� ir keptuvėn įpyl� truputį vandens arba sultinio.
Malta mėsa ruo�iama dvejopai:
1) mės� (kumpio, mentės arba nugarinės gabal�) atidalykite nuo kaulo, pa�alinkite plėves, supjaustykite gabaliukais ir sumalkite mėsmale. Kartu sumalkite ir riebalus. Į malt� mės� įpilkite vandens, įberkite druskos, pipirų, susmulkint� svogūn� ir minkykite, kol mėsa taps vientisa.
Vietoj taukų galite imti rūkytus arba sūdytus la�inius. Juos sumalkite kartu su mėsa arba supjaustykite ma�ais gabaliukais, sudėkite į mėsos mas� ir sumai�ykite.
1 kg mink�tos mėsos imkite 100�150 g taukų arba la�inių, 120 g vandens, 50�100 g svogūnų, 20 g druskos, 0,5 g maltų pipirų. I� �itaip paruo�tos maltos mėsos gaminamas maltas �lėgtainis, maltas pjausnys ir kt.;
2) mės� (įvairias skerdienos dalis, nuopjovas) atidalykite nuo kaulų, plėvių, supjaustykite gabaliukais, sumalkite mėsmale. Paskui permalkite dar sykį, pridėj� vandenyje arba piene i�mirkyto batono. Į mėsos mas� įberkite druskos, pipirų, įpilkite skys�io (vandens, sultinio arba pieno) ir minkykite, kol ji pasidarys vientisa ir t�si.
Į maltos mėsos mas� įdėkite smulkiai supjaustytų arba apkepintų svogūnų ir suminkykite. Jei mas� ruo�ite i� liesos jautienos arba ver�ienos, daliai numatyto mėsos kiekio imkite kiaulien� arba riebalus (kiaulienos taukus, sviest�, margarin�, grietin�).
1 kg mink�tos mėsos imkite 250 g batono, 300�350 g vandens, 50 g svogūnų, 20 g druskos, 0,5 g maltų pipirų.
I� paruo�tos mėsos masės formuokite kotletus, mėsos paplotėlius ir kt.
Mėsos apkepai. Apkepams imkite �ali�, virt� arba kept� mės�. Dar į apkepų sudėtį įeina dar�ovės, grybai, kiau�iniai, silkės, kilkės ir kt., nes apkepui suteikia savit� skonį. Mės� supjaustykite gabaliukais arba sumalkite mėsmale.
Paruo�tus produktus dėkite į sviestu i�tept� form� sluoksniais arba sumai�ytus, u�pilkite pada�u arba piene i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.



JAUTIENA

Virta jautiena su dar�ovėmis
150 g jautienos, 15 g prieskoninių dar�ovių (svogūnų, petra�olių ir salierų), 50 g morkų, 50 g grie��ių, 50 g �vie�ių kopūstų, 4 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, 5 g krienų, druskos, �alumynų.
Mės� (gabal� krūtininės, kumpio arba mentės mink�timo) dėkite į verdantį vandenį, u�virkite, nugraibykite putas. Kai mėsa bus apymink�tė, su�erkite susmulkintus svogūnus, petra�oles, salierus, nuskustas, bet nesupjaustytas morkas, per pus� arba į keturias dalis supjaustytus grie��ius, kopūstus, drusk� ir ant nedidelės ugnies virkite, kol mėsa ir dar�ovės sumink�tės. Mės� ir dar�oves i�graibykite i� skys�io, į jį supilkite vandeniu atmie�tus kvietinius miltus, grietin�, sudėkite krienus ir virkite 5�10 minu�ių. Mės� supjaustykite skersai raumenų skaidulų, sudėkite į pusdubenį kartu su dar�ovėmis, apibarstykite krapais arba petra�olėmis. Patiekite su pada�u, virtomis bulvėmis.

Tro�kinta jautiena
150 g jautienos, 10 g taukų, 5 g morkų, 10 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, prieskonių.
Nuo mėsos (2�2,5 kg) mink�timo (nugarinės arba kumpio) pa�alinkite plėves, dėkite į tro�kintuve įkaitintus taukus ir apkepinkite iki rusvumo. Tada iki 1/3 u�pilkite sultiniu, su�erkite supjaustytas morkas, svogūnus, petra�oles ir salierus, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų, u�denkite puod� dang�iu ir tro�kinkite. Kai mėsa i�sitro�kins, i�imkite j� i� skys�io, sudėkite pakaitintus kvietinius miltus, u�virkite, nuko�kite ir įdėkite grietinės.
Mės� supjaustykite grie�iniais, gra�iai sudėkite į pusdubenį, negausiai apipilkite pada�u. Patiekite su pada�u, virtomis arba keptomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis arba virtomis, tro�kintomis dar�ovėmis.

Tro�kinta jautiena su slyvomis
200 g jautienos (gabalas kumpio), 15 g rūkytų la�inių, 10 g taukų, 25 g svogūnų, 15 g pomidorų tyrės, 50 g d�iovintų slyvų, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos.
Nuo mėsos gabalo pa�alinkite plėves, prikam�ykite la�inukų, dėkite į tro�kintuve įkaitintus taukus ir apkepinkite iki rusvumo. Įpilkite truputį vandens arba sultinio, sudėkite smulkiai supjaustyt� svogūn�, pomidorų tyr�, drusk� ir tro�kinkite ma�daug valand�. Tada sumeskite nuplautas d�iovintas slyvas ir tro�kinkite, kol mėsa ir slyvos sumink�tės. Mės� ir slyvas i� skys�io i�graibykite, į skystį supilkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir u�virkite. Mės� supjaustykite grie�iniais, gra�iai sudėkite į plok��i� ind� kartu su slyvomis.
Patiekite su pada�u, virtomis arba keptomis bulvėmis.

Jautienos suktinukai
150 g jautienos, 10 g taukų, 10 g svogūnų, morkų ir petra�olių, 4 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos.
Įdarui: 20 g rūkytų la�inių, 20 g svogūnų, 10 g juodos duonos.
Mink�t� jautien� (dalį mentės arba kumpio) supjaustykite grie�iniais, pamu�kite, apibarstykite druska. Smulkiai supjaustykite rūkytus la�inius, kartu su susmulkintu svogūnu apkepinkite, suberkite tarkuot� juod� duon� ir sumai�ykite. Viename mėsos grie�inio kra�te dėkite 1�2 �auk�telius įdaro, �oniniais kra�tais u�denkite įdar� ir stand�iai susukite. Paruo�tus suktinukus susuktuoju kra�teliu dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir apkepinkite iki rusvumo. Paskui sudėkite į puod�, u�pilkite keptuvėje likusiu skys�iu arba sultiniu, su�erkite susmulkintus svogūnus, morkas bei petra�oles ir tro�kinkite, kol mėsa sumink�tės.
Paruo�tus suktinukus sudėkite į gilesnį ind� ir u�pilkite pada�u, pagamintu i� skys�io, kuriame jie buvo tro�kinami. Patiekite su virtomis arba keptomis bulvėmis, raugintais agurkais.

Stroganovo jautienos tro�kinys
150 g jautienos (gabalas filė, nugarinės arba kumpio), 10 g taukų, 100 g vandens arba sultinio, 25 g svogūnų, 15 g pomidorų tyrės, 4 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, raudonųjų pipirų (paprikos), druskos.
Mink�t� jautien� supjaustykite 1�2 cm storio grie�iniais. Mėsos plaktuku juos i�mu�kite, supjaustykite ma�daug 0,5 cm plo�io juostelėmis, o jas � pailgais 3�4 cm ilgio gabaliukais. Mėsos gabaliukus dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir apkepinkite iki rusvumo. Tada perkelkite į puod�, u�pilkite keptuvėje likusiu skys�iu arba sultiniu, sudėkite susmulkintus svogūnus, pomidorų tyr�, druskos, raudonųjų pipirų ir tro�kinkite. Pabaigoje sudėkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir tro�kinkite.
Patiekite su keptomis arba virtomis bulvėmis, raugintais agurkais.

Gulia�as
150 g jautienos (kumpio, mentės mink�timo), 10 g taukų, 25 g vandens arba sultinio, 25 g svogūnų, 15 g pomidorų tyrės, 4 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, prieskonių.
Mės� supjaustykite gabaliukais (25�30 g), dėkite į įkaitintus taukus ir apkepinkite iki rusvumo. Tada perkelkite į puod�, u�pilkite vandeniu arba sultiniu, sudėkite susmulkintus svogūnus, pomidorų tyr�, druskos ir tro�kinkite. Kai mėsa bus apymink�tė, įberkite pipirų, laurų lapų, pakaitintų kvietinių miltų ir tro�kinkite. Pabaigoje įdėkite grietinės. Gulia�� supilkite į gilok� ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis arba makaronais, tro�kintomis dar�ovėmis arba �vie�ių dar�ovių salotomis.

Jautienos kepsnys
200 g jautienos (gabalas kumpio arba nugarinės), 15 g rūkytų la�inių, 10 g taukų, 10 g prieskoninių dar�ovių (svogūnų, petra�olių, salierų, morkų), druskos.
Nuo mėsos mink�timo pa�alinkite plėves, prikam�ykite la�inukų, įtrinkite druska, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus ir labai kar�toje orkaitėje apkepkite. Tada į keptuv� įpilkite kar�to vandens, suberkite susmulkintus svogūnus, petra�oles, salierus, morkas ir toliau kepkite vidutinio kar�tumo temperatūroje, vis aplaistydami ir apvartydami. Kepsnį supjaustykite grie�iniais, gra�iai sudėkite į plok��i� pusdubenį, u�pilkite nedideliu kiekiu pada�o (skystį ir prieskonines dar�oves pertrinkite per siet�) ir patiekite su keptomis arba virtomis bulvėmis, �vie�ių arba marinuotų dar�ovių salotomis.

Marinuotos jautienos kepsnys
200 g jautienos (gabalas kumpio), 15 g rūkytų la�inių, 10 g taukų, 25 g grietinės, druskos.
Marinatui (1 kg mėsos marinuoti): 0,5 l vandens, 50 g svogūnų, 0,1 g pipirų, 0,1 g laurų lapų, 10 g druskos, 0,5 l acto (3 %).
Pirmiausia paruo�kite marinat�: vandenyje i�virkite supjaustytus svogūnus, pipirus, laurų lapus, įpilkite acto, atvėsinkite.
Nuo mėsos mink�timo pa�alinkite plėves, sudėkite į ind�, u�pilkite marinatu, kad mėsa būtų apsemta, ir marinuokite 1�2 dienas. Paskui i� marinato i�imkite, prikam�ykite la�inukų, įtrinkite druska, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus ir kepkite orkaitėje, vis aplaistydami ir apvartydami, kol mėsa i�keps. Į skystį, kur kepė mėsa, įdėkite grietinės. Kepsnį supjaustykite grie�iniais, gra�iai sudėkite į pusdubenį, u�pilkite truputį kepsnio pada�o ir patiekite su keptomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Įdarytas jautienos kepsnys
200 g jautienos (gabalas kumpio arba filė), druskos, 15 g taukų, 4 g kvietinių miltų, 10 g grietinės.
Baravykų įdaras: 75 g baravykų, 15 g svogūnų, 15 g sviesto, 1/4 kiau�inio.
Silkių įdaras: 50 g silkės, 15 g sviesto arba grietinės, 15 g svogūnų, 1/4 kiau�inio, 5 g tarkuotos juodos duonos.
Nuo mėsos mink�timo pa�alinkite plėves, j� i�mu�kite, įtrinkite druska, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus ir dideliame kar�tyje kepkite ma�daug pus� valandos. Tada mės� skersai raumenų supjaustykite 1,5 cm storio grie�iniais taip, kad apatinėje dalyje grie�iniai nei�siskirtų. Į kiekvieno grie�inio tarp� įtepkite baravykų arba silkių įdaro, suspauskite ir i�ilgai suri�kite kulinariniu siūlu. Kepkite toliau ma�esnio kar�tumo orkaitėje, da�nai aplaistydami mės�, kol ji i�keps. Nuo kepsnio nuimkite kulinarinį siūl�, sudėkite į pusdubenį ir grie�inius perpjaukite iki pat apa�ios. Sudėliokite �iek tiek į�ambiai, u�pilkite pada�u. Pada�� gaminkite i� skys�io, kuriame kepė mėsa, pridėj� pakaitintų kvietinių miltų, grietinės.
Baravykų įdaro ruo�imas. �vie�ius baravykus supjaustykite �iaudeliais ir kartu su susmulkintu svogūnu apkepinkite svieste, atvėsinkite, įmu�kite kiau�inį, įberkite druskos ir sumai�ykite.
Silkių įdaro ruo�imas. Silk� 2�3 valandas mirkykite �altame vandenyje, nuvalykite, smulkiai supjaustykite arba sumalkite mėsmale, sudėkite i�lydyt� sviest� arba grietin�, kiau�inį, smulkiai supjaustyt� svogūn�, sutarkuot� juod� duon� ir sumai�ykite.
Kepsnį patiekite su virtomis arba keptomis bulvėmis, marinuotais agurkais, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Svogūnų mu�tinis
150 g jautienos (gabalas nugarinės), druskos, 10 g taukų, 75�100 g svogūnų, 15 g sviesto, 4 g kvietinių miltų, 50 g grietinės.
Mės� supjaustykite grie�iniais, i�mu�kite, apibarstykite druska, maltais pipirais, dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir kepkite i� abiejų pusių, kol jie pasidarys �viesiai rusvi ir bus i�kep�. Į keptuv� įberkite kvietinių miltų, taukuose pakaitinkite iki gelsvumo, įpilkite vandens arba sultinio, įdėkite grietinės, įberkite druskos ir virkite 5�8 minutes. Svogūnus supjaustykite grie�inėliais ir apkepinkite svieste, tada įpilkite truputį vandens arba sultinio ir tro�kinkite, kol sumink�tės.
I�keptos mėsos grie�inius gra�iai sudėkite į pusdubenį, apdėliokite svogūnais, apipilkite grietinės pada�u ir patiekite su virtomis bulvėmis.
Jeigu mėsa yra nebejauno gyvulio arba tai kumpio, mentės mink�timas, apkepintus grie�inius sudėkite į tro�kintuv�, u�pilkite vandeniu arba sultiniu, apdėliokite svogūnų grie�inėliais ir tro�kinkite ant ma�os ugnies. Pabaigoje supilkite pakaitintus, atmie�tus kvietinius miltus ir grietin�.

Jautienos pjausnys
200 g jautienos (gabalas nugarinės su filė), 15 g taukų, druskos.
Pjausniui pasirinkite gerai įmitusio gyvulio mės�. Nugarin� su filė (2,5�3 kg) i�mu�kite, įtrinkite druska, pipirais, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus ir dideliame kar�tyje apkepkite. Tada įpilkite kar�to vandens ir kepkite mės� ant ma�esnės ugnies 0,5�1 valand�, vis aplaistydami kas 5�8 minutes. Teisingai kepto pjausnio viduje prie kaulo mėsa būna rausva. Pjausnį dėkite į pusdubenį, supjaustykite į�ambiais grie�iniais. Mės� atpjaukite ir nuo nugarkaulio bei �onkaulių. Kai vir�utinė pjausnio dalis bus sudalyta, apverskite gabal� antraip, atpjaukite nuo kaulo bei supjaustykite grie�iniais ir apatin� dalį.
Jautienos pjausnį patiekite su kepsnio pada�u, taukuose keptomis bulvėmis, krienais, raugintais agurkais.

�lėgtainis
150 g jautienos (filė), druskos, pipirų, 10 g kiaulienos taukų, 5 g sviesto, 15 g krienų.
Storesnįjį jautienos filė gal� supjaustykite 2�3 cm storio grie�iniais, truputį pamu�kite, grie�inius suformuokite apskritus arba ovalo formos, apibarstykite druska, pipirais. Sudėkite į kar�tus taukus ir kepkite dideliame kar�tyje iki rusvumo i� abiejų pusių taip, kad viduje �lėgtainis liktų rausvas (bet galima kepti ir tol, kol mėsa bus i�kepusi). I�kep� �lėgtainį keptuvėn įpilkite 1�2 �auk�tus kar�to vandens arba sultinio, įdėkite sviesto ir u�kaitinkite. �lėgtainį sudėkite į pakaitint� pusdubenį, apliekite skys�iu, apdėliokite plonomis dro�lelėmis sutarkuotais krienais, taukuose keptomis bulvėmis.
Ant �lėgtainio galima u�dėti ir kept� kiau�inį (�jau�io akį�) arba keptų svogūno grie�inėlių.

Filė
150 g jautienos (filė), druskos, pipirų, 10 g taukų, 25 g virto kumpio, 35 g batono, 15 g sviesto.
Vidurin� jautienos filė dalį supjaustykite 3�4 cm storio grie�iniais skersai raumens skaidulų, apibarstykite druska, pipirais, dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir kepkite.
Kumpio, taip pat batono grie�inėlį apkepinkite svieste. Į pakaitint� pusdubenį įdėkite batono riekut�, ant jos � kumpį, o vir�uje — i�kept� filė. Patiekite su taukuose keptomis bulvėmis, vyno pada�u, virtomis dar�ovėmis (morkomis, �iediniais kopūstais, �irneliais) arba �vie�ių dar�ovių salotomis.

Nugarinės kepsnys
150 g jautienos (nugarinės), druskos, pipirų, 1/5 kiau�inio, 15 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų.
Jautienos nugarinės arba kumpio mink�tim� supjaustykite 1,5 cm storio grie�iniais, i�mu�kite, apibarstykite druska, pipirais, pamerkite i�plaktame kiau�inyje, tada apvoliokite d�iūvėsėliuose, suformuokite, kad būtų ovalo formos, ir kepkite įkaitintuose taukuose. Gra�iai sudėkite į pakaitint� pusdubenį, u�pilkite taukais ir patiekite su rusvuoju pada�u, virtomis arba keptomis bulvėmis, virtomis arba tro�kintomis dar�ovėmis.

Jautiena agurkų pada�e
100�150 g jautienos kepsnio arba jautienos pjausnio.
Pada�ui: 10 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 80 g vandens arba sultinio, 25 g grietinės, 25�50 g marinuotų agurkėlių ir svogūnų, druskos.
Kvietinius miltus kaitinkite svieste, kol jie pagels, įpilkite vandens arba sultinio, įdėkite grietinės, supjaustytus marinuotus agurkėlius bei svogūnus ir virkite 5�10 minu�ių.
Į pada�� dėkite kepsnio arba jautienos pjausnio grie�inius ir u�kaitinkite, tik nevirkite. Patiekite su virtomis arba keptomis bulvėmis.

Mėsos ir silkių apkepas
100 g jautienos, 15 g taukų, 25 g svogūnų, 50�75 g silkės, 1/2 kiau�inio, 25 g grietinės, d�iūvėsėlių.
Virt� mės� ir silk� (truputį pamirkyt�) sumalkite mėsmale. Smulkiai supjaustytus svogūnus apkepinkite taukuose, sudėkite malt� mės� ir silk�, grietin�, kiau�inį ir sumai�ykite. Mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje ma�daug 25 minutes. Kai i�keps, �iek tiek atvėsinkite, paskui i�imkite i� formos ir supjaustykite grie�iniais. Patiekite su virtomis bulvėmis, grietine arba pomidorų pada�u, raugintais agurkais.

Mėsos ir bulvių apkepas
I. 100 g sriuboje virusios mėsos, 25 g rūkytos kiaulienos, 25 g svogūnų, 15 g grietinės, 200 g bulvių, 120 g pomidorų pada�o, d�iūvėsėlių.
Gabaliukais supjaustyt� rūkyt� kiaulien� apkepinkite kartu su smulkintais svogūnais. Tada sudėkite malt� sriubos mės� (jautien�), grietin� ir sumai�ykite.
Bulves i�virkite neluptas, nulupkite, supjaustykite grie�inėliais. Į sviestu i�tept� form� sluoksniais dėkite bulves ir mės�, kad vir�utinis sluoksnis būtų i� bulvių. Tada apipilkite pomidorų pada�u, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.
II. 100 g sriubos mėsos, 15 g taukų, 25 g svogūnų, 50 g silkės, 200 g bulvių, 120 g grietinės pada�o, d�iūvėsėlių.
I�virtas bulves supjaustykite grie�inėliais. Svieste arba taukuose apkepinkite susmulkintus svogūnus. Mės� kartu su nuvalyta silke sumalkite, sudėkite apkepintus svogūnus ir sumai�ykite. Į form� dėkite sluoksniais, u�pilkite grietinės pada�u, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.

Jautiena, apkepta su dar�ovėmis
100 g jautienos, 15 g taukų, 100 g bulvių, 50 g morkų, 100 g �vie�ių kopūstų, 25 g svogūnų, petra�olių ir salierų, 15 g grietinės, druskos.
Mės� supjaustykite nedideliais grie�inėliais, juos i�mu�kite, dėkite į įkaitintus taukus ir apkepinkite iki rusvumo. Dar�oves nulupkite ir susmulkinkite. Į form� sluoksniais dėkite dar�oves, mės�, o tarpuose � susmulkintas prieskonines dar�oves (svogūnus, salierus, petra�oles), grietin�, druskos. U�pilkite sultiniu taip, kad produktai būtų vos apsemti. Form� u�denkite dang�iu ir kepkite orkaitėje.

Malta mėsa su pada�u
100 g jautienos, 25 g svogūnų, 15 g rūkytų la�inių, 4 g kvietinių miltų, vandens arba sultinio, 25 g grietinės, druskos.
Mės� vien� kart� sumalkite mėsmale. Smulkiais gabaliukais supjaustytus rūkytus la�inius kartu su svogūnais apkepinkite keptuvėje, sudėkite malt� mės� ir ant didelės ugnies apkepkite. Tada apibarstykite kvietiniais miltais, sumai�ykite, įpilkite truputį vandens arba sultinio, įdėkite grietinės, druskos ir mai�ydami tro�kinkite 10�15 minu�ių. Supilkite į gilesnį ind� ir patiekite su bulvių ko�e arba virtomis bulvėmis bei raugintais agurkais.

Maltos mėsos kukuliukai su pada�u
80 g jautienos, 40 g kiaulienos, 25 g batono, 10 g svogūnų, 25 g silkės arba 2�3 kilkės, 1/4 rauginto agurko, 1/4 kiau�inio, druskos, �alumynų.
Pada�ui: 80�100 g skys�io, 4 g kvietinių miltų, 15 g grietinės.
Mės�, vandenyje i�mirkyt� baton�, svogūnus, nuvalyt� silk� arba kilkes du kartus permalkite mėsmale. Į sumalt� mės� įmu�kite kiau�inį, sudėkite smulkiai supjaustytus raugintus agurkus ir minkykite, kol mėsos masė taps vientisa.
Sudrėkintomis rankomis darykite apvalius kukuliukus, dėkite juos į pasūdyt� vandenį ir virkite. Mėsos kukuliukus sudėkite į gilok� ind�, u�pilkite pada�u, apibarstykite susmulkintais krapais arba petra�olėmis. Į skystį, kuriame virė mėsos kukuliukai, supilkite pakaitintus ir atmie�tus kvietinius miltus, grietin� ir u�virkite.
Patiekite su virtomis bulvėmis arba bulvių ko�e.

Netikras zuikis
100 g jautienos, 25 g rūkytų la�inių, 15 g batono, 5 g bulvių krakmolo, 30 g vandens, 10 g svogūnų, 5 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų, prieskonių.
Jautien� kartu su i�mirkytu batonu du kartus permalkite mėsmale. Į sumalt� mės� sudėkite ma�ais gabalėliais supjaustytus la�inius, susmulkintus svogūnus, bulvių krakmol�, druskos, pipirų, supilkite vandenį arba sultinį ir visk� suminkykite taip, kad mėsa taptų vientisa. �altu vandeniu sudrėkintomis rankomis i� paruo�tos mėsos masės suformuokite pailg� kukulį, apvoliokite d�iūvėsėliuose, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus ir kepkite orkaitėje.
I�kept� mės� supjaustykite grie�iniais ir sudėkite į pusdubenį. Patiekite su virtomis bulvėmis, rusvuoju pada�u, dar�ovių salotomis.
Jei netikras zuikis bus patiekiamas kaip �altasis u�kandis, į mėsos vidurį galite įdėti virt� kiau�inį, morkų.

Maltos mėsos kepsnys
100 g jautienos, 15 g la�inių, 10 g vandens, 10 g svogūnų, 10 g taukų, prieskonių.
Mink�t� jautien� ir la�inius sumalkite mėsmale, sudėkite smulkiai supjaustyt�, apkepint� svogūn�, druskos, pipirų, įpilkite vandens ir i�minkykite. I� paruo�tos mėsos masės formuokite apskrit� plok��i� kepsnį ir kepkite įkaitintuose taukuose. Paskui įdėkite į lėk�t� ind�, u�pilkite taukais ir patiekite su keptomis bulvėmis, dar�ovių salotomis.
Ant i�kepto kepsnio galima u�dėti kept� kiau�inį (�jau�io akį�) arba keptų svogūnų.

Jautienos maltinukai
100 g jautienos, 20�25 g batono, 30 g vandens, 10 g svogūnų, 15 g d�iūvėsėlių, 10 g taukų, druskos, pipirų.
Paruo�kite maltos mėsos mas� (�r. p. 40) ir formuokite maltinukus. Pirmiausia sudrėkintomis rankomis padalykite mės�, dėkite ant lentelės, apvoliokite d�iūvėsėliuose, peiliu suspauskite ir padarykite pailgus arba apvalius maltinukus.
Dėkite į įkaitintus taukus ir kepkite i� abiejų pusių, kol parusvės ir bus i�kep� (įdūrus �akute nebebėgs rusvas skystis). Maltinukus galite tik apkepinti įkaitintuose riebaluose, o paskui dėti į u�dar� ind� ir kaitinti orkaitėje.
Maltinukus patiekite su virtomis arba keptomis bulvėmis, rusvuoju arba grietinės, pomidorų pada�ais, tro�kintomis dar�ovėmis arba �vie�ių dar�ovių salotomis.



VER�IENA

Virta ver�iena su ry�iais
200 g ver�ienos, 15 g svogūnų, 10 g petra�olių, druskos, pipirų, laurų lapų.
Pada�ui: 5 g kvietinių miltų, 10 g sviesto, 15 g grietinės, 1/4 kiau�inio trynio, 1/4 citrinos, 50 g ry�ių, �alumynų.
Mės� (gabal� krūtininės arba mentės) dėkite į verdantį vandenį, u�virkite, nugraibykite putas, su�erkite susmulkintus svogūnus, petra�oles ir ant nedidelės ugnies virkite ma�daug 1 valand�. Tada įberkite druskos, pipirų, laurų lapų ir virkite toliau, kol mėsa bus mink�ta.
Kvietinius miltus kaitinkite svieste, kol jie pagels, įpilkite vandens, kuriame virė mėsa, ir virkite. Paskui supilkite su grietine i�plakt� kiau�inio trynį, citrinos sultis. Pakaitinkite, bet nevirkite.
Mės� supjaustykite grie�iniais, sudėkite į pusdubenį kartu su pasūdytame vandenyje i�virtais ry�iais, negausiai u�pilkite pada�u, apibarstykite susmulkintais krapais arba petra�olėmis.
Virt� ver�ien� galite patiekti ir su virtomis bulvėmis, virtais �iediniais kopūstais.

Tro�kinta ver�iena
150 g ver�ienos, 25 g rūkytų la�inių, 10 g taukų, 25 g morkų, svogūnų ir petra�olių, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos.
Mink�t� ver�ien� supjaustykite grie�iniais, i�mu�kite, apibarstykite druska; sulenkite arba suvyniokite ir prikam�ykite la�inių juostelių. Suformuotus mėsos gabaliukus dėkite į keptuvėje įkaitintus taukus ir apkepinkite iki rusvumo. Tada perkelkite į puod�, u�pilkite keptuvėje susidariusiu skys�iu arba sultiniu, su�erkite susmulkintas morkas, svogūnus ir petra�oles, drusk� ir tro�kinkite. Į skystį supilkite pakaitintus, vandeniu atmie�tus kvietinius miltus, grietin� ir u�virkite. Sudėkite į gilesnį ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis, tro�kintomis morkomis arba lapinėmis, agurkų, pomidorų salotomis.

Ver�ienos ragu
150 g ver�ienos, 10 g taukų, 25 g prieskoninių dar�ovių, 15 g pomidorų tyrės, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos, pipirų, laurų lapų.
Ver�ien� (gabal� krūtininės, nugarinės arba mentės) padalykite porcijomis su kaulu (i�skyrus vamzdinius kaulus) ir įkaitintuose taukuose apkepinkite. Dėkite į puod�, u�pilkite nuoviru i� keptuvės, įberkite svogūnų, petra�olių, prieskonių, supilkite pomidorų tyr� ir tro�kinkite. Supilkite pakaitintus kvietinius miltus ir tro�kinkite, paskui įdėkite grietinės. Supilkite į gilesnį ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis arba tro�kintomis dar�ovėmis, virtais ry�iais, makaronais.

Ver�ienos ir morkų tro�kinys
100 g ver�ienos, 15 g taukų, 15 g svogūnų, petra�olių ir salierų, 200 g morkų, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, prieskonių, �alumynų.
Mės� supjaustykite pailgais gabaliukais, dėkite į keptuvėje įkaitintus taukus ir apkepinkite. Paskui perkelkite į puod�, u�pilkite keptuvėje susidariusiu nuoviru, su�erkite svogūnus, salierus, petra�oles, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų ir tro�kinkite. Kai mėsa bus �iek tiek pasitro�kinusi, sudėkite pailgais gabalėliais supjaustytas morkas ir toliau tro�kinkite, kol mėsa ir morkos sumink�tės. Patir�tinkite i�kaitintais kvietiniais miltais, įdėkite grietinės. Supilkite į gilesnį ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis. Jei norite, į ver�ienos ir morkų tro�kinį galite įdėti �aliųjų �irnelių.

Ver�ienos kepsnys
200 g ver�ienos, 10 g taukų, 5 g svogūnų, 5 g grietinės, prieskonių.
I. Ver�ienos kumpį įtrinkite druska, pipirais, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus i�orine kumpio puse į vir�ų ir apkepkite iki rusvumo. Tada į keptuv� įpilkite sultinio, įdėkite svogūnų, laurų lapų ir kepkite toliau ant nedidelės ugnies vis aplaistydami ir apvartydami. Kad kepsnys būtų sultingesnis, gardesnis, jį prie� pat kepimo pabaig� kelet� kartų aptepkite grietine.
II. I� ver�ienos kumpio i�pjaukite kaul�, mės� lengvai i�mu�kite, apibarstykite druska, pipirais, susukite vyniotinį, apri�kite kulinariniu siūlu, dėkite į keptuv� ir kepkite įkaitintuose taukuose.
Kepsnį supjaustykite grie�iniais ir sudėkite į pusdubenį. Patiekite su virtomis bulvėmis, nuo kepsnio susidariusiu pada�u, virtomis arba tro�kintomis dar�ovėmis, virtais ry�iais.

Įdaryta ver�ienos krūtininė
200 g ver�ienos krūtininės, 10 g taukų (apkepti), prieskoninių dar�ovių.
Įdarui: 50 g mink�tos mėsos, 10 g batono, 15�20 g vandens, 25 g svogūnų, 5 g sviesto, druskos, maltų pipirų.
Nuo gabalo ver�ienos krūtininės atidalykite �onkaulius ir ties storesnėmis vietomis atpjaukite ma�daug 50 g mėsos. Mės� kelet� kartų permalkite mėsmale kartu su vandenyje i�mirkytu batonu ir svieste apkepintu svogūnu. Į sumalt� mės� sudėkite druskos, pipirų ir taip i�minkykite, kad būtų vientisa masė.
Ver�ienos krūtininės gabal� įtrinkite druska, u�dėkite mėsos mas�, suvyniokite. Kra�tus u�siūkite kulinariniu siūlu. Dėkite į keptuve įkaitintus taukus, apkepinkite, įpilkite vandens arba sultinio, sudėkite prieskonines dar�oves ir toliau kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje vis aplaistydami ir apvartydami. Kai ver�ienos krūtininė i�keps, i�traukite siūlus, supjaustykite grie�iniais ir patiekite su rusvuoju pada�u, virtomis arba keptomis bulvėmis, moliūgų salotomis.

Ver�ienos pjausnys
150 g ver�ienos, 1/5 kiau�inio, 15 g d�iūvėsėlių ir kvietinių miltų, 15 g taukų (kepti), druskos, pipirų, �alumynų.
Mės� (kumpio mink�tim�) supjaustykite 1,5�2 cm storio grie�iniais, i�mu�kite, apibarstykite druska, pipirais. Tada apvoliokite miltuose, pamerkite į i�plakt� kiau�inį ir dar kart� apvoliokite d�iūvėsėliuose, dėkite į keptuvėje įkaitintus taukus ir kepkite i� abiejų pusių, kol bus rusvi ir i�kep�.

Ver�iena su baravykais
150 g ver�ienos, 10 g taukų, 100 g baravykų, 15 g sviesto, 1/10 citrinos, druskos, pipirų.
Gabal� ver�ienos kumpio mink�timo arba nugarinės supjaustykite grie�iniais, pa�alinkite plėves, i�mu�kite, apibarstykite druska, pipirais ir kepkite įkaitintuose taukuose. Susmulkintus baravykus apkepinkite svieste.
Pusdubenyje ver�ien� i�dėstykite kartu su baravykais ir citrinos grie�inėliais.
Patiekite su virtomis arba keptomis bulvėmis, grietinės pada�u, marinuotais agurkais.

Ver�ienos maltinukai
100 g ver�ienos, 15 g batono, 25 g vandens arba pieno, 5 g svogūnų, 10 g sviesto, 1/4 kiau�inio, druskos, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų.
Ver�ien� kartu su vandenyje arba piene i�mirkytu batonu sumalkite mėsmale, sudėkite smulkiai supjaustyt� ir svieste apkepint� svogūn�, kiau�inį, drusk� ir suminkykite. Tada darykite maltinukus, apvoliokite juos d�iūvėsėliuose ir kepkite. Patiekite su virtomis bulvėmis, grietinės pada�u, tro�kintomis morkomis arba �irneliais, �vie�ių dar�ovių salotomis.



AVIENA

Aviena su pada�u
150�200 g avienos, 15 g svogūnų, druskos.
Pada�as: 5 g kvietinių miltų, 5 g sviesto arba margarino, 80 g sultinio, druskos, kmynų, lauro lapų, 15 g grietinės, 20 g citrinų sul�ių arba stalo vyno.
Avien� (gabal� krūtininės, nugarinės arba kumpio) dėkite į verdantį vandenį, u�virkite, nugraibykite putas, suberkite drusk�, susmulkint� svogūn� ir virkite ant nedidelės ugnies.
Svieste arba margarine pakaitinkite kvietinius miltus, įpilkite vandens, kuriame virė mėsa, suberkite kmynus, laurų lapus ir u�virkite. Paskui įdėkite grietinės, supilkite citrinų sultis ar balt�jį stalo vyn�.
Mės� supjaustykite grie�iniais, sudėkite į pada�� ir u�kaitinkite. Patiekite su virtomis bulvėmis arba ry�iais, makaronais, pupelių tyre.
I�virt� avien� galite apkepinti, tada dėkite į pomidorų arba svogūnų pada�� ir kaitinkite 10�15 minu�ių.

Tro�kinta aviena
150�200 g avienos, 10 g taukų, 25 g svogūnų ir �esnakų, 15 g pomidorų tyrės, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos.
Mės� (gabal� mentės, nugarinės) padalykite porcijomis su kaulu ir apkepinkite įkaitintuose riebaluose. Sudėkite į puod�, u�pilkite keptuvėje likusiu skys�iu, suberkite smulkiai supjaustyt� svogūn�, truputį �esnako, įdėkite pomidorų tyrės, druskos ir tro�kinkite, kol mėsa bus mink�ta. Tada sudėkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin�. Dėkite į gilesnį ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis, �vie�ių kopūstų salotomis.

Avienos ir kopūstų tro�kinys
150 g avienos, 10 g taukų, 200 g �vie�ių kopūstų, 10 g svogūnų, 5 g petra�olių ir salierų, 25 g pomidorų tyrės, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos, �alumynų.
Mės� padalykite porcijomis, keptuvėje įkaitintuose taukuose apkepkite, dėkite į puod�, u�pilkite keptuvėje likusiu skys�iu, sudėkite susmulkintus svogūnus, petra�oles ir salierus, pomidorų tyr� ir tro�kinkite, kol mėsa bus apymink�tė. Tada su�erkite supjaustytus �vie�ius kopūstus, drusk� ir tro�kinkite. Skystį sutir�tinkite pakaitintais kvietiniais miltais, įdėkite grietinės. Sudėkite į gilok� pusdubenį, apibarstykite susmulkintomis petra�olėmis ir patiekite su virtomis bulvėmis.

Avienos ir grie��ių tro�kinys
150 g avienos, 10 g taukų, 25 g svogūnų, 200 g grie��ių, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos, kmynų.
Gabalėliais padalyt� mės� apkepinkite taukuose, sudėkite į puod�, u�pilkite keptuvėje likusiu skys�iu, su�erkite smulkiai supjaustyt� svogūn� ir tro�kinkite. Kai mėsa bus apymink�tė, sudėkite supjaustytus grie��ius, įberkite druskos, kmynų. Pabaigoje supilkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin�.
Patiekite su virtomis bulvėmis.

Avienos tro�kinys su ry�iais
150 g avienos, 10 g taukų, 25 g svogūnų, 10 g morkų, 15 g pomidorų tyrės, raudonųjų pipirų, druskos, 50 g ry�ių.
Mės� supjaustykite kubeliais (35�40 g) ir apkepinkite įkaitintuose taukuose, dėkite į tro�kintuv�, įberkite druskos, raudonųjų pipirų, apkepintus susmulkintus svogūnus, morkas, supilkite pomidorų tyr�. Tada suberkite nuplautus ry�ius, u�pilkite kar�tu vandeniu, u�virkite. U�denkite puod� dang�iu ir orkaitėje tro�kinkite, kol mėsa ir ry�iai bus mink�ti.

Avienos kepsnys
200 g avienos, 10 g taukų, 15 g svogūnų, �esnakų, druskos.
Avien� (gabal� kumpio arba nugarinės) įtrinkite druska, �esnakais, dėkite į keptuve įkaitintus taukus i�orine kumpio puse į vir�ų ir apkepkite. Tada į keptuv� įpilkite kar�to vandens, sudėkite supjaustytus svogūnus ir kepkite vis aplaistydami, kol mėsa bus mink�ta.
Avien� prie� kepdami galite pamarinuoti (�r. 39 p.) ir prikam�yti rūkytų la�inių.
I�kepusi� mės� supjaustykite grie�iniais, sudėkite į pakaitint� pusdubenį. Patiekite su keptomis bulvėmis, kepsnio riebalais, sald�iarūg��iais kopūstais arba pomidorų, burokėlių salotomis.

�a�lykas
150 g avienos, 50 g svogūnų, 50 g pomidorų, 1/6 citrinos, �alumynų.
Marinavimui: 1 kg mėsos � 100 g svogūnų, 0,1 g maltų pipirų, 40 g acto (3 %), 5 g citrinos sul�ių, 15 g druskos, �alumynų.
Nuo mėsos (mink�tos nugarinės arba kumpio) pa�alinkite plėves, lajų ir supjaustykite kvadratėliais arba kubeliais (25�50 g svorio). Paskui mės� dėkite sluoksniais į keraminį (fajanso arba porceliano) ind�, apibarstykite druska, pipirais, smulkiai supjaustytais svogūnais ir ap�lakstykite actu arba citrinų rūg�tele, citrinų sultimis. Kai mėsos gabaliukus sudėsite į ind�, truputį paslėkite ir palikite 4�6 val. vėsioje vietoje marinuotis.
Paskui mėsos gabalėlius suverkite ant metalinio ie�mo glaud�iai vien� prie kito, dėkite ant kar�tų �arijų arba keptuvėn į kar�tus taukus ir sukiodami kepkite ma�daug 15�20 minu�ių, kad i�orėje susidarytų rusva plutelė, o viduje mėsa dar liktų rausva.
�a�lyk� sudėkite į pusdubenį kartu su svogūnų grie�inėliais arba svogūnų lai�kais, pomidorų ir citrinos grie�inukais.
�a�lyk� galite patiekti su virtais ry�iais. Pusdubenio viduryje sudėkite �a�lyk�, pakra��iais � ry�ius. Kartais �a�lykas kepamas kartu su svogūnų grie�inėliais � ��a�lykas su svogūnais� � arba inkstais � ��a�lykas su inkstais�.

Aviena, apkepta su pupelėmis
100 g keptos arba virtos avienos, 10 g sviesto arba margarino, 50 g pupelių, 75 g pomidorų arba grietinės pada�o.
Kept� arba virt� avien� supjaustykite grie�inukais ir svieste arba margarine apkepinkite. Į form� sluoksniais dėkite virtas pupeles, mėsos grie�inukus, u�pilkite pomidorų arba grietinės pada�u, apdėliokite sviesto gumulėliais ir orkaitėje apkepkite.

Avienos paplotėliai
100 g avienos, 10 g inkstų taukų, 20 g batono, 25 g vandens, 1/4 kiau�inio, druskos, �esnakų, pipirų, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų (kepti).
Avien�, inkstų riebalus ir i�mirkyt� baton� sumalkite mėsmale, įmu�kite kiau�inį, smulkiai supjaustyt� �esnak�, įberkite druskos, pipirų ir suminkykite. I� mėsos masės formuokite apskritus paplotėlius, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir kepkite įkaitintuose taukuose i� abiejų pusių, kol parusvės. Patiekite su virtomis bulvėmis arba ry�iais, grietinės pada�u, pomidorų salotomis.



KIAULIENA

Virta kiauliena
200 g kiaulienos, 25 g svogūnų ir morkų, petra�olių, salierų, druskos, 4 g kvietinių miltų, 15 g grietinės.
Didok� gabal� kiaulienos (dalį mentės ar nugarinės) dėkite į verdantį vandenį, u�virkite, nugraibykite putas, suberkite supjaustytus svogūnus, morkas, petra�oles, salierus, druskos ir virkite ant nedidelės ugnies. Kai mėsa bus mink�ta, i�graibykite i� viralo, supjaustykite grie�iniais, sudėkite į lėk�t� ind�.
Į viral� sudėkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir virkite 8�10 minu�ių. Patiekite su virtomis bulvėmis, raugintais arba marinuotais agurkais.

Virtas rūkytas kumpis
150 g rūkyto kiaulienos kumpio, 25 g svogūnų, pipirų, laurų lapų.
Rūkyt� kiaulės kumpį (jei ma�as � nesupjaustyt�, jei didelis � padalyt� per pus� arba į keturias dalis) dėkite į �alt� vandenį, u�virkite, sudėkite svogūnus, pipirų, lauro lapelių ir virkite u�dengtame puode ant nedidelės ugnies 2,5�3 valandas. Tada i�graibykite i� vandens, supjaustykite grie�iniais, sudėkite į pusdubenį ir patiekite su pomidorų pada�u, virtomis bulvėmis, tro�kintais rūg��iais kopūstais.
Virt� rūkyt� kiaulienos kumpį taip pat galima atvėsint� dėti ant sumu�tinio, valgyti su dar�ovių salotomis arba krienais.

Tro�kinta kiauliena
150 g kiaulienos, 10 g taukų, 25 g svogūnų, 10 g morkų ir petra�olių, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos.
Mės� (gabal� mentės, nugarinės arba �oninės) padalykite porcijomis ir apkepinkite įkaitintuose taukuose. Dėkite į puod�, u�pilkite keptuvėje susidariusiu skys�iu, su�erkite smulkiai supjaustytus svogūnus, petra�oles, morkas, druskos ir tro�kinkite, kol mėsa bus mink�ta. Tada sudėkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir u�virkite. Dėkite į gilesnį ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis, raugintais agurkais, kopūstais.

Kiaulienos kepsnys
200 g kiaulienos, 15 g svogūnų, morkų, petra�olių, druskos.
Mės� (gabal� kumpio, nugarinės arba mentės) nu�luostykite drėgnu skudurėliu, įtrinkite druska ir odos puse �emyn dėkite į keptuv�, u�pilkite nedaug vandens ir kepkite orkaitėje, kol odelė bus mink�ta. Tada mėsos gabal� apverskite ir odel� a�triu peiliu supjaustykite kvadratais arba rombais, kad būtų lengviau kepsnį pjaustyti grie�iniais. Skystį papildykite vandeniu, su�erkite supjaustytus svogūnus, morkas, petra�oles ir, kepsnį tolyd�io vis aplaistydami, kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje.
I�kepusį kepsnį truputį atvėsinkite ir supjaustykite grie�iniais. Juos sudėkite į pusdubenį ir u�pilkite kepsnio taukais.
Kiaulienos kepsnį patiekite su keptomis bulvėmis, tro�kintais rūg��iais kopūstais.

Kepti kiaulienos �onkauliukai
200 g kiaulienos �onkauliukų, 15 g svogūnų, druskos, pipirų, laurų lapų.
Paimkite gabal� vidutinio riebumo kiaulienos �onkauliukų. Prie� kepdami juos į�ambiai įkirskite kas 6�7 cm, įtrinkite druska ir kepkite kaip kiaulienos kepsnį.
I�keptus �onkauliukus padalykite taip, kad kiekviename gabalėlyje būtų po du. Gabaliukus sudėkite į pusdubenį ir patiekite su kepsnio taukais ir kepsnio pada�u, virtomis arba keptomis bulvėmis, dar�ovių salotomis.

Kepta kiauliena su svogūnais
150 g kiaulienos, 50 g svogūnų.
Kiaulien� (sūdyt� arba rūkyt�) supjaustykite grie�iniais ir keptuvėje apkepkite i� abiejų pusių, kol parusvės. Paskui į keptuv� su�erkite grie�inukais supjaustytus svogūnus ir kepkite riebaluose, kol taps �viesiai gelsvi. Mėsos grie�inius kartu su svogūnais sudėkite į pusdubenį ir patiekite su virtomis arba keptomis bulvėmis, rusvuoju pada�u.

Kiaulienos karbonadas
150 g kiaulienos, 1/5 kiau�inio, 15 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų, druskos, pipirų.
Gabal� kiaulienos nugarinės (karbonad�) supjaustykite 1,5�2 cm storio grie�iniais, kad prie kiekvieno grie�inio liktų �onkaulio kauliukas. Paskui mės� i�mu�kite, apibarstykite druska, pipirais, įmerkite į i�plakt� kiau�inį (kiau�inis ir vanduo arba pienas) ir apvoliokite d�iūvėsėliuose. Dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir kepkite i� abiejų pusių iki rusvumo. I�kepusį karbonad� sudėkite į pusdubenį, u�pilkite parusvintu sviestu.

Kiaulienos pjausnys
150 g kiaulienos, 1/4 kiau�inio, 10 g druskos, d�iūvėsėlių, 10 g taukų (kepti).
Lies� kiaulien� (gabal� kumpio arba nugarinės) supjaustykite grie�iniais, i�mu�kite, apibarstykite druska, pamerkite į i�plakt� kiau�inį, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir kepkite įkaitintuose taukuose i� abiejų pusių. Sudėkite į pusdubenį ir patiekite su grietinės pada�u, virtomis arba keptomis bulvėmis, raugintais agurkais arba kopūstais, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Mėsos ir bulvių apkepas
100 g sriubos mėsos, 25 g rūkytos kiaulienos, 25 g svogūnų, 15 g grietinės, 200 g bulvių, 120 g pomidorų pada�o, d�iūvėsėlių.
Gabaliukais supjaustyt� rūkyt� kiaulien� apkepinkite su smulkintais svogūnais. Tada įdėkite sumalt� sriubos mės� (jautien�), grietin� ir sumai�ykite.
Bulves i�virkite su lupenomis, nulupkite, supjaustykite grie�inėliais. Į sviestu i�tept� form� sluoksniais dėkite bulves ir mės� taip, kad vir�utinis sluoksnis būtų i� bulvių. Tada apipilkite pomidorų pada�u, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.

Kiaulienos maltinukai
100 g kiaulienos, 25 g batono, 25 g vandens, 15 g svogūnų, druskos, 15 g d�iūvėsėlių, 10 g taukų (kepti).
Lies� kiaulien� ir i�mirkyt� baton� sumalkite mėsmale, įberkite druskos, smulkiai supjaustyt� svogūn� ir suminkykite.
I� mėsos masės darykite maltinukus, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir kepkite įkaitintuose taukuose.
Sudėkite į pusdubenį ir patiekite su rusvuoju pada�u, virtomis bulvėmis arba bulvių ko�e, tro�kintomis dar�ovėmis arba �vie�ių dar�ovių salotomis.



VALGIAI I� GYVŪNŲ VIDAUS ORGANŲ
Mityboje naudojami įvairūs gyvūnų vidaus organai: kepenys, �irdis, inkstai, plau�iai, smegenys, lie�uvis, te�muo ir kt. Juos prie� ruo�iant būtina apdoroti.
Kepenis nuplaukite tekan�iu vandeniu, atid�iai nuimkite plėv� ir, pa�alin� storesnius tul�ies latakus, supjaustykite grie�iniais arba gabaliukais.
�irdį padalykite pusiau arba į keturias dalis, i�pjaustykite kraujagysles, nuplaukite sukre�ėjusį krauj�.
Inkstus perpjaukite i�ilgai per pus�, pa�alinkite �lapimtakius, nuplaukite �altu vandeniu ir 15�20 minu�ių pamirkykite actu parūg�tintame vandenyje (1 litrui vandens � 2 �auk�tai acto). Senų gyvulių (galvijų, kiaulių) inkstus 1,5�2 valandas palaikykite �altame vandenyje, o paskui apvirkite.
Plau�ius nuplaukite, dėkite į verdantį vandenį ir virkite 15�25 minutes. Supjaustykite gabaliukais ir sumalkite mėsmale.
Smegenis mirkykite �altame vandenyje 1,5�2 valandas arba akimirkai panardinkite į verdantį sūrų ir actu parūg�tint� vandenį (1 litrui vandens � 1 �auk�tas druskos, 2 �auk�tai acto) ir pa�alinkite plėvel�.
Lie�uvį nuplaukite, nugrandykite gleivin� ir aptvilkykite.
Te�menį 1,5�2 valandas mirkykite �altame vandenyje, vis jį pakeisdami. Paskui virkite pasūdytame vandenyje.
Gyvūnų vidaus organus, kaip ir mės�, galite virti, tro�kinti, kepti ir apkepinti.

Keptos kepenys
150 g kepenų (ver�elio arba kiaulės), 10 g kvietinių miltų, 25 g taukų, 25 g svogūnų, druskos, pipirų.
Nuo kepenų nuvalykite plėv�, supjaustykite jas grie�iniais, truputį pamu�kite, apibarstykite druska, pipirais, apvoliokite miltuose ir kepkite įkaitintuose taukuose i� abiejų pusių, kol parusvės ir perpjovus viduryje nebebus rausvos. Paskui sudėkite į pusdubenį, apdėliokite keptais svogūnais ir patiekite su keptomis arba virtomis bulvėmis, grietinės pada�u, dar�ovių salotomis.

Kepenys su grietine
150 g kepenų (ver�elio), druskos, pipirų, 15 g kvietinių miltų, 15 g taukų arba sviesto, 25 g grietinės.
Grie�inukais supjaustytas kepenis lengvai i�mu�kite, apibarstykite druska, pipirais, apvoliokite miltuose ir kepkite taukuose arba svieste i� abiejų pusių, kol parusvės. Tada perkelkite į tro�kintuv�, įpilkite truputį vandens, įdėkite grietinės ir u�dengtame inde tro�kinkite 15�20 minu�ių.
Patiekite su virtomis bulvėmis, marinuotais agurkais.

Kepenų apkepas
100 g kepenų (ver�elio), 25 g sviesto, 15 g svogūnų, 1/2 kiau�inio, 15 g d�iūvėsėlių, druskos, pipirų.
Nuo kepenų pa�alinkite plėvel�, du kartus jas sumalkite mėsmale, sudėkite smulkiai supjaustyt�, svieste apkepint� svogūn�, kiau�inio trynį, d�iūvėsėlius, įberkite druskos, pipirų ir sumai�ykite. Pabaigoje sukrėskite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�, dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form� ir kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių.
Patiekite su sviestu, virtomis bulvėmis, marinuotais agurkais.

Tro�kinta �irdis
150 g galvijo �irdies, 20 g rūkytų la�inių, 15 g taukų, 25 g prieskoninių dar�ovių, 15 g pomidorų tyrės, 5 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, prieskonių.
�irdį padalykite porcijomis arba supjaustykite storais grie�iniais, prikam�ykite la�inukų, dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir apkepinkite. Sudėkite į puod�, u�pilkite keptuvėje susidariusiu nuoviru, su�erkite svogūnus, petra�oles, morkas, druskos, pipirų, laurų lapų, įpilkite pomidorų tyrės ir tro�kinkite. Pabaigoje sudėkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir u�virkite. Supilkite į gilok� ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis, tro�kintomis dar�ovėmis.

Tro�kinti inkstai
150 g inkstų (ver�elio arba kiaulės), 15 g taukų, 25 g svogūnų, 5 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, prieskonių.
Inkstus perpjaukite i�ilgai per pus�, pa�alinkite �lapimtakius, pamirkykite actu parūg�tintame vandenyje, nuplaukite, nusausinkite, supjaustykite gabaliukais, apkepinkite įkaitintuose taukuose, įpilkite vandens arba sultinio, suberkite svogūnus, druskos, pipirų, laurų lapų ir tro�kinkite. Pabaigoje supilkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir u�virkite. Sudėkite į ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis, raugintais agurkais.

Inkstai agurkų pada�e
150 g inkstų (galvijų), 15 g taukų, 25 g morkų, 25 g svogūnų, 10 g petra�olių, 20 g pomidorų tyrės, 50 g raugintų agurkų, 5 g kvietinių miltų.
Virtus galvijų inkstus supjaustykite pailgais gabaliukais ir apkepinkite taukuose. Susmulkintus svogūnus, morkas, petra�oles taip pat apkepinkite taukuose, supilkite pomidorų tyr�, sudėkite raugintus agurkus, truputį sultinio, pakaitintus kvietinius miltus ir u�virkite. Į paruo�t� pada�� dėkite supjaustytus, apkeptus inkstus ir 10�15 minu�ių tro�kinkite. Patiekite su virtomis bulvėmis.

Keptos smegenys
150 g smegenų, 1/5 kiau�inio, 10 g d�iūvėsėlių ir kvietinių miltų, 25 g taukų, 1/8 citrinos, druskos, pipirų, �alumynų.
Smegenis apvirkite, pa�alinkite plėv�, apibarstykite druska, pipirais, apvoliokite miltuose, pamerkite į i�plakt� kiau�inį, tada apvoliokite d�iūvėsėliuose ir virkite taukuose. Paskui sudėkite į pusdubenį, papuo�kite citrinos grie�inėliais, �alumynais.
Patiekite su keptomis bulvėmis, pakaitintu iki rusvumo sviestu, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Smegenų apkepas
100 g smegenų, 15 g sviesto arba margarino, 10 g svogūnų, 1/2 kiau�inio, 15 g d�iūvėsėlių, 1 �auk�tas pieno, pipirų.
Smegenis dėkite į verdantį vandenį, įberkite druskos, įpilkite acto (1 litrui vandens 15 g druskos, 1 �auk�tas acto) ir virkite 10�15 minu�ių. Nuo smegenų nulupkite plėvel�, dėkite jas į dubenį ir mediniu �auk�tu sumai�ykite, sudėj� smulkint�, svieste apkepint� svogūn�, kiau�inio trynį, d�iūvėsėlius, druskos, pipirų ir pieno. Pabaigoje įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais, apdėliokite sviesto gumuliukais ir kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių.
Patiekite su i�tirpintu sviestu, virtomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Virtas lie�uvis
150 g lie�uvio, 25 g prieskoninių dar�ovių, druskos, lauro lapų, pipirų.
Galvijo, kiaulės arba ver�elio lie�uvį pasūdykite (druska, cukrus) 10�12 valandų. Tada dėkite į verdantį vandenį, su�erkite svogūnų, petra�olių, salierų, morkų, laurų lapų, pipirų ir ant lėtos ugnies virkite. I�virt� lie�uvį įmerkite į �alt� vandenį ir, neleisdami jam atvėsti, numaukite odel�. Paskui supjaustykite grie�iniais, sudėkite į lėk�t� pusdubenį ir u�pilkite sviestu. Patiekite su virtomis bulvėmis, krienų pada�u arba bulvių ko�e, tro�kintais �irneliais.

Lie�uvio pjausnys
150 g lie�uvio, 25 g svogūnų, morkų ir petra�olių, druskos, 1/4 kiau�inio, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų (kepti).
Dėkite lie�uvį į verdantį vandenį, įberkite druskos, susmulkintų svogūnų, morkų, petra�olių ir virkite ant ma�os ugnies, kol lie�uvis bus mink�tas. Tada pamerkite jį į �alt� vandenį, numaukite odel�, supjaustykite grie�iniais, juos pamerkite į i�plakt� kiau�inį, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir kepkite įkaitintuose taukuose i� abiejų pusių, kol parusvės.
Patiekite su grietinės pada�u, virtomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Keptas te�muo
150 g te�mens, 1/5 kiau�inio, 15 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų, druskos, pipirų.
Pirmiausia virkite te�menį vandenyje 2�3 valandas. Paskui supjaustykite grie�iniais, apibarstykite druska, pipirais, pamirkykite i�plaktame kiau�inyje, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir apkepkite įkaitintuose taukuose.
Patiekite su virtomis bulvėmis, pomidorų pada�u, dar�ovių salotomis.



NAMINIŲ IR LAUKINIŲ PAUK��IŲ BEI �VĖRIENOS PATIEKALAI
Naminių pauk��ių (vi�tų, kalakutų, an�ių, ��sų) mės� galima virti, tro�kinti ir kepti. Jaunų naminių pauk��ių mėsa skani kepta arba tro�kinta, senesnių naminių pauk��ių mės� geriau tro�kinti arba naudoti sriuboms, maltos mėsos masei ruo�ti.
Prie� ruo�dami patiekal� naminį pauk�tį padalykite: nupjaukite kojas ties kelio s�nariais, galv� ligi antrojo kaklo slankstelio, kakl�, o kartais ir sparnus — per s�narius. Galv�, kojas, kakl� ir sparnus, �irdį, skrandį naudokite sriuboms virti. I� pauk��ių kepenų, ypa� ��sų, galite paruo�ti skanų pa�tet�.
Jeigu naminius pauk��ius virsite, tro�kinsite arba kepsite vientisus, nesupjaustytus, juos turite suformuoti. Vi�toms, kalakutams su adata perverkite siūl� per vien� blauzdel�, tada per kūn� ir antr�j� blauzdel�; toliau siūl� verkite kry�mai nugaros, perverkite per vien� sparn�, kakl�, antr�jį sparn� ir siūlo galus suri�kite, kad blauzdelės ir sparnai priglustų prie kūno; ��sų, an�ių skerdenų u�pakalinėje dalyje padarykite įpjov� ir ten lyg į ki�en� suki�kite kojų blauzdeles.
Paruo�t� pauk�tį padalykite a�triu peiliu ir specialiomis �irklėmis pauk�tienai pjaustyti. Peiliu perpjaukite raumenis, �irklėmis � kaulus. Pirmiausia atpjaukite blauzdeles, aplinkui vis� skerdien� perpjaudami odel� bei sausgysles iki s�nario, ir ties s�nariu atidalykite nuo kūno. Blauzdeles, jei norite, galite dar kart� ties s�nariu padalyti per pus�. Paskui nupjaukite sparnus. Tada pauk�tį perpjaukite i�ilgai per pus�, atskirdami nugaros dalį nuo krūtinėlės. �i� padalykite i�ilgai per pus� ir kiekvien� pusel� supjaustykite skersai į gabaliukus. Didesnių pauk��ių nugaros dalį perpjaukite i�ilgai per pus�, o paskui skersai į gabaliukus, ma�esnių pauk��ių — tik skersai. Vi�t� padalykite į 6�8 gabalus, antį � į 8�10 gabalų, ��sis, kalakutus � į 10�12 gabalų.
Sumed�ioti �vėrys ir pauk��iai kepami arba tro�kinami. �vėriena kepama viename gabale, o pauk��iai � sveiki arba padalyti � tro�kinami.
Kad �vėriena ir pauk�tiena būtų trapesnė, mink�tesnė, j� 12�24 valandas palaikykite marinate. Paskui prikam�ykite la�inukų, įterpdami la�inių juosteles į raumenis arba pauk��iams la�inių grie�inėlius u�dėdami ant krūtinės ir siūlu apri�dami.

Virta vi�ta su dar�ovėmis
200 g vi�tienos, 25 g morkų ir petra�olių, pipirų, laurų lapų, druskos.
Pada�ui: 5 g kvietinių miltų, 10 g sviesto, 80 g sultinio, 1/2 kiau�inio trynio.
Vis� arba pusiau perpjaut� vi�t� dėkite į verdantį vandenį, su�erkite supjaustytas morkas, petra�oles, įberkite druskos, truputį pipirų, laurų lapų ir virkite ant nedidelės ugnies, kol mėsa bus mink�ta. Tada i�imkite i� skys�io, padalykite gabalais, sudėkite į ind�.
Kvietinius miltus pakaitinkite svieste, įpilkite vandens, kuriame virė vi�ta, u�virkite. Pabaigoje supilkite i�plakt� kiau�inio trynį ir u�kaitinkite.
Virt� vi�t� patiekite su pada�u, virtomis bulvėmis, dar�ovėmis � �iediniais kopūstais, morkomis, �irneliais.

Tro�kinta vi�ta
200 g vi�tienos, 15 g taukų, 15 g morkų, 10 g svogūnų, 5 g petra�olių, 5 g kvietinių miltų, druskos.
Vi�t� padalykite gabalais, apkepinkite įkaitintuose taukuose, dėkite į tro�kintuv�, u�pilkite keptuvėje susidariusiu nuoviru, su�erkite susmulkintus svogūnus, petra�oles, morkas, druskos ir tro�kinkite. Kai mėsa bus mink�ta, i�imkite j� i� skys�io, į jį supilkite pakaitintus kvietinius miltus ir u�virkite.
Tro�kintus vi�tienos gabaliukus sudėkite į gilok� ind�, u�pilkite pada�u ir patiekite su virtomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis arba tro�kintomis dar�ovėmis.
Taip pat ruo�kite tro�kint� kalakutien�, antien�, ��sien�.

Keptas kalakutas
200 g kalakutienos, 5 g taukų, 25 g morkų ir petra�olių, druskos, pipirų, laurų lapų.
Pirmiausia kalakut� suformuokite (�r. p. 69), kad blauzdelės ir sparnai būtų priglud� prie kūno ir neapdegtų. Kalakut� įtrinkite druska, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus ir orkaitėje apkepkite, kol taps �viesiai rusvas. Tada į keptuv� įpilkite kar�to vandens, sudėkite supjaustytas morkas, petra�oles, �iupsnelį pipirų, laurų lapų ir kepkite nedideliame kar�tyje, da�nai aplaistydami. Paruo�t� kepsnį truputį atvėsinkite, o tada su peiliu ir �irklėmis pauk�tienai pjaustyti padalykite. Padalij� sudėkite kepsnį į pakaitint� pusdubenį krūtinės dalimi į vir�ų, aplinkui apdėliokite keptomis bulvėmis ir u�pilkite nedideliu kiekiu kepsnio pada�o. Patiekite su keptomis bulvėmis, pada�u, vaisių salotomis (obuolių, slyvų arba bruknių).

Tro�kintos kurapkos
250 g kurapkienos, 20 g rūkytų la�inių, 20 g taukų, 25 g svogūnų, prieskonių.
Kurapkas įtrinkite pipirais, druska, aprai�iokite la�inių grie�inėliais, dėkite tro�kintuvan į įkaitintus taukus arba sviest� ir apkepkite orkaitėje iki rusvumo. U�pilkite truputį kar�to vandens, sudėkite svogūnus, laurų lapus ir tro�kinkite. Nuo i�kepusių kurapkų nuvyniokite siūlus, perpjaukite i�ilgai per pus�, sudėkite į pusdubenį, u�pilkite nedideliu kiekiu pada�o. Patiekite su virtomis bulvėmis, pada�u, vaisių arba �vie�ių dar�ovių salotomis.

Kepta ��sis 
(12 porcijų)
1 ��sis (2�2,5 kg), 25 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, prieskonių.
��sį suformuokite (�r. p. 69), įtrinkite druska, dėkite į keptuv�, įpilkite nedaug kar�to vandens ir dideliame kar�tyje apkepkite iki rusvumo, tada sudėkite prieskonines dar�oves (svogūnus, petra�oles ir salierus), druskos, pipirų, laurų lapų ir kepkite, da�nai aplaistydami. Jauna ��sis kepama 1�1,5 valandos, senesnė � 2�3 valandas. Kepsnį �iek tiek atvėsinkite, supjaustykite ir sudėkite į pusdubenį. Patiekite su keptomis bulvėmis, kepsnio riebalais, tro�kintais rūg��iais kopūstais arba bruknių uogiene. ��sį galite kepti ir prikim�t� obuolių.
Taip pat gaminama ir kepta antis.

Stirnienos kepsnys 
(10 porcijų)
2,5 kg stirnienos kumpio, 100 g rūkytų la�inių, 25 g svogūnų, 75 g taukų, 100 g grietinės, druskos, pipirų, laurų lapų.
Stirnienos kumpį palaikykite marinate (�r. p. 26) 12�24 valandas, nuplaukite, pa�alinkite plėves, prikam�ykite la�inių ir, sudėj� keptuvan, apkepkite įkaitintuose taukuose iki rusvumo. Tada į keptuv� įpilkite kar�to vandens (jei norite, ir truputį raudonojo vyno), suberkite svogūnus, pipirų, laurų lapų, druskos ir, da�nai aplaistydami, kepkite 1�1,5 valandos. Kepdami kelet� kartų aptepkite grietine. Paruo�t� kepsnį supjaustykite grie�iniais, sudėkite į pusdubenį ir u�pilkite nedideliu kiekiu kepsnio pada�o.
Patiekite su keptomis bulvėmis, kepsnio pada�u ir virtomis, tro�kintomis dar�ovėmis arba vaisių (obuolių, kriau�ių, bruknių) salotomis.

Ki�kienos kepsnys 
(10 porcijų)
1 ki�kis (2�2,5 kg), 100 g rūkytų la�inių, 100 g taukų, 25 g svogūnų, 100 g grietinės, druskos, pipirų, laurų lapų.
Ki�kį pamerkite į marinat� (�r. p. 39) ir marinuokite 12�24 valandas, paskui nuplaukite ir a�triu peiliu pa�alinkite plėves. Tada atkirskite �onkaulius iki nugaros mink�timo, taip pat priekines kojeles ir kakl� (priekines kojeles, kakl�, �onkaulius tro�kinkite atskirai). U�pakalines kojas palikite prie nugaros. Ki�kį prie� kepdami prikam�ykite la�inių, apibarstykite druska, dėkite keptuvan į įkaitintus taukus ir orkaitėje apkepkite iki rusvumo. Tada įpilkite kar�to vandens, sudėkite svogūnus, laurų lapų, pipirų ir vidutinio kar�tumo orkaitėje kepkite 1�1,5 valandos, da�nai aplaistydami. Kepdami kelis kartus aptepkite grietine.
Ki�kiui i�kepus, atidalykite u�pakalines kojeles ir nugar�, supjaustykite gabaliukais. Juos sudėkite į pusdubenį, suformuodami kaip ki�kį, ir u�pilkite kepsnio pada�u. Patiekite su keptomis bulvėmis, vaisių (obuolių, kriau�ių arba bruknių) salotomis.

Ki�kienos �arnokai
200 g ki�kienos �arnokų, 20 g rūkytų la�inių, 25 g svogūnų, 15 g pomidorų tyrės, 5 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, druskos, pipirų, kadagio uogų.
La�inius supjaustykite ma�ais gabalėliais ir kartu su susmulkintais svogūnais apkepinkite. Tada sudėkite supjaustytus ki�kienos �arnokus (kakl�, ment�, �onkaulius, kepenis, �irdį), apkepinkite, u�pilkite kar�to vandens, supilkite pomidorų tyr�, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų, kadagio uogų ir tro�kinkite. Kai mėsa i�sitro�kins, suberkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir dar 5 minutes pavirkite. Supilkite į gilok� ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis, marinuotais agurkais.

Tro�kinta laukinė antis
250 g antienos, 20 g taukų, 25 g svogūnų, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, prieskonių.
Nuvalyt� antį įtrinkite druska, pipirais, dėkite tro�kintuvan į įkaitintus taukus ir apkepkite orkaitėje iki rusvumo. Tada įpilkite kar�to vandens, sudėkite svogūnus, laurų lapus ir tro�kinkite. Paskui antį supjaustykite, sudėkite į pusdubenį, u�pilkite pada�u, paruo�tu i� skys�io, kuriame ji buvo tro�kinama.
Patiekite su virtomis bulvėmis, pada�u ir �vie�ių dar�ovių arba vaisių salotomis.






�uvies patiekalai
�uvies patiekalams gaminti naudokite �vie�ias (gyvas, atvėsintas), �aldytas, taip pat ir sūdytas �uvis.
Gyvas �uvis u�mu�kite smarkiu smūgiu į galv� ir a�triu peiliu perpjaukite stubur� prie galvos.
�aldytas �uvis (didokas, �uvies filė) atitirpinkite ore, 12�16 �C temperatūroje, sudėj� �uvį ant sietelio. Ma�esnio dyd�io �uvis atitirpinkite �altame vandenyje (10�12 �C). Kad �uvis mirkymo metu prarastų kuo ma�iau mineralinių med�iagų, į vandenį įberkite druskos (1 litrui vandens 7�10 g druskos). �uvies, atitirpinamos vandenyje, raumenų audiniai i�brinksta, �uvies svoris padidėja 5�10 %. Atitirpinimo trukmė priklauso nuo �uvų dyd�io, vandens temperatūros ir gali trukti 1,5�6 valandas.
Sūdytoje �uvyje yra 12�22 % druskos. Kad suma�intumėte druskos kiekį iki 3�5 %, �uvis mirkykite �altame vandenyje 4�6 valandas. Mirkydami vandenį keiskite kas valand�.
�uvų valymas. �vynuotas �uvis dėkite ant �uvims skirtos lentelės, laikydami galv� kairi�ja ranka, o uodeg� � de�ini�ja. �vynus nuskroskite a�triu peiliu arba specialiu �uvims valyti įrankiu, pradėj� nuo uodegos, galvos link. Ypa� kruop��iai nuvalykite �uvies papilv�, nes ji būna padengta smulkiais, glaud�iai prigludusiais �vynais.
Gleivėtas �uvis (ungurius, nėges, lynus) nutrinkite druska arba aptvilkykite kar�tu vandeniu. Paskui gleives bus lengva nuvalyti.
Valomų �uvų nereikia suspausti, nes galite sutrėk�ti tul�ies pūsl�, ir tul�is apkartins �uvies mės�. Nuval� �vynus ir gleives, �uvis nuplaukite. Tada i�skroskite, perpjov� �uvies pilv� iki analinio peleko, ir i�imkite vidaus organus. Strimelėms ir kitoms ma�oms �uvelėms nupjaukite galv� ir kartu su ja i�imkite vidaus organus, palikdami pilvo ertm� sveik�. I� �uvų galvų i�imkite �iaunas, nes jose tūno įvairių vandens parazitų. Plek�nes perpjaukite į�ambiu pjūviu, kad atskirtumėte galv� bei dalį pilvelio, ir i�imkite vidurius. Tamsiosios �uvies pusės od� nulupkite, pradėdami nuo galvos, o nuo �viesesnės �uvies pusės nuskuskite smulkius �vynelius, gleives ir nupjaustykite pelekus.
�uvų padalijimas. Ma�as �uveles (strimeles, e�erius ir kt.) palikite nesupjaustytas � sveikas, su galva arba j� galite nupjauti. Vidutinio dyd�io (iki 1,5 kg) �uvims nupjaukite galv�, uodeg�, pelekus ir supjaustykite jas gabalėliais, nei�imdami stuburo. Didesnėms �uvims nupjaukite galv�, uodeg�, pelekus ir �uvį i�ilgai nugarkaulio perskroskite pusiau. Paskui kiekvien� �uvies pus� su kaulais arba be jų supjaustykite skersai gabalėliais.
�uvų masės ruo�imas. Imkite �vie�i� arba sūdyt� �uvį � menkes, jūros e�erius, sterkus, lydekas ir kt. Nuvalytoms, i�skrostoms �uvims nulupkite od�, i�imkite kaulus, supjaustykite gabaliukais ir sumalkite mėsmale. Paskui dar kart� permalkite kartu su vandenyje i�mirkytu batonu (be plutelės), sudėkite sviest�, margarin� arba kiaulienos taukus (1 kg �uvies filė � 50�10 g riebalų), druskos, maltų pipirų ir minkykite, kol masė taps vientisa.
1 kg �uvies filė imkite 250 g batono, 350�400 g vandens arba pieno, 20 g druskos, 1 g maltų pipirų.
I� �itaip paruo�tos �uvies masės darykite maltinukus, paplotėlius.
Ruo�iama ir vadinamoji puri �uvies masė. �uvis kartu su piene arba grietinėlėje i�mirkytu batonu 3�4 kartus permalkite mėsmale, sudėkite druskos, kiau�inio baltym� ir plakite, kol masė taps balta, puri. Plakdami pama�u supilkite likusį pien� arba grietinėl�.
1 kg �uvies filė imkite 100 g su�iedėjusio batono, 450�500 g pieno arba grietinėlės, 110 g kiau�inio baltymo, 20 g druskos.
I� purios �uvų masės ruo�iami apkepai, kukuliukai.
�uvį galima virti, tro�kinti, kepti ir apkepti.
�uvų virimas. Skaniausi� ir riebiausi� �uvį (la�i�as, sterkus, upėtakius, kar�ius ir kt.) tro�kinkite garuose, virkite sveik� arba supjaustyt� gabaliukais (150�200 g svorio). Sveikas �uvis virkite �uvims virti skirtame puode, o �uvies gabaliukus � plok��iame puode, i�dėliotus vienu sluoksniu. Sudėt� puode �uvį u�pilkite vandeniu, kad ji būtų apsemta (sveikas �uvis � �altu vandeniu, �uvų gabalėlius � verdan�iu). Į vandenį įberkite druskos, petra�olių, svogūnų, truputį pipirų, laurų lapų. Kad �uvis i�laikytų spalv� (la�i�a, upėtakis ir kt.), į vandenį įpilkite acto (1 litrui vandens 2 �auk�tus acto). �uvį virkite ant nedidelės ugnies � kol odelė bus sutrūkinėjusi, mėsa balta, standi, at�okusi nuo kaulų. Vandenį, kuriame virė �uvis, panaudokite pada�ui arba �uvienei ruo�ti.
�uvų tro�kinimas. �uvys tro�kinamos sveikos arba supjaustytos gabaliukais. Į �uviai tro�kinti skirt� puod� sudėtas �uvis iki pusės u�pilkite �uvų sultiniu arba vandeniu (1 kg �uvų 0,3 litro vandens), su�erkite susmulkintus svogūnus, petra�olių, druskos. Puod� sandariai u�denkite ir ant viryklės arba orkaitėje tro�kinkite. Kad �uvis būtų skanesnė, tro�kindami įpilkite baltojo vyno arba atskiestos citrinų rūg�telės, kartais galima įdėti baravykų arba pievagrybių. I� skys�io, kuriame tro�kinosi �uvis, paruo�kite pada��.
�uvų kepimas. �uvis kepama nedideliame riebalų kiekyje arba panardinta riebaluose. Ma�ame riebalų kiekyje kepkite įvairi� �uvį � vientis� arba supjaustyt� gabaliukais. Dviejose�trijose vietose įpjaukite gabaliuko odel�, kad �uvis kepama nei�silenktų. �uvį prie� kepdami apibarstykite druska, apvoliokite miltuose arba pamirkykite i�plaktame kiau�inyje, o paskui apvoliokite d�iūvėsėliuose. Dėkite keptuvėn į įkaitintus riebalus, apkepkite i� abiejų pusių, kol taps �viesiai rusvos spalvos, ir toliau kepkite orkaitėje 5�10 minu�ių. Dideliame riebalų kiekyje kepamos vertingiausios, skaniausios �uvys (la�i�a, sterkas ir kt.). �uvies filė supjaustykite gabaliukais, pamirkykite i�plaktame kiau�inyje, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir įmerkite į skyst� te�l�. Paruo�tus �uvies gabalėlius dėkite į įkaitintus riebalus (160�180 �C) ir kepkite.
Apkeptos �uvys. Apkepamos �alios, tro�kintos arba keptos �uvys kartu su pada�u (grietinės, pomidorų ir kt.), įvairiomis dar�ovėmis. Paruo�t� �uvį, pada��, dar�oves dėkite į form� ir apkepkite orkaitėje.

Virta la�i�a su sviestu ir kiau�iniu
250 g la�i�os, 5 g svogūnų, 5 g petra�olių, prieskonių, 1/5 citrinos, �alumynų.
Vidutinio dyd�io nuvalyt� la�i��, vis� arba supjaustyt�, dėkite į puod�, u�pilkite vandeniu, su�erkite susmulkintas petra�oles, svogūnus, druskos, pipirų, lauro lapų ir virkite. Tada i�imkite i� vandens, sudėkite į pusdubenį, u�pilkite lydytu sviestu, apibarstykite kietai virtu, susmulkintu kiau�iniu. Papuo�kite citrinos grie�inėliais, �aliomis petra�olėmis.
Patiekite su virtomis bulvėmis ir �vie�ių dar�ovių salotomis.
Taip pat virkite sterkus, karpius, �iobrius, sykus, kar�ius, lydekas.

La�i�a te�los apvalkale
250 g la�i�os, riebalų (kepti).
Marinatui: 5 g aliejaus, 25 g citrinų sul�ių arba 0,2 g citrinos rūg�telės, druskos, maltų pipirų, petra�olių.
Te�lai: 40 g pieno, 50 g kvietinių miltų, 1 kiau�inis, druskos.
La�i�� nuvalykite, i�imkite kaulus, nulupkite od�. Filė supjaustykite gabaliukais, dėkite į ind�, ap�lakstykite aliejaus ir citrinų sul�ių arba citrinų rūg�telės mi�iniu, apibarstykite druska, maltais pipirais, smulkintomis petra�olėmis ir palikite 25�30 minutėms marinuotis. Tada �uvies gabaliukus pamirkykite te�loje, dėkite į įkaitintus riebalus ir kepkite, kol �velniai parusvės (patartina imti 60 % taukų ir 40 % aliejaus.) Imkite tiek riebalų, kad �uvies gabaliukai juose laisvai plaukiotų.
Te�los ruo�imas: i�plakite kiau�inio trynį, įberkite druskos, įpilkite pieno. Skystį pilkite į miltus, i�mai�ykite ir palikite te�l� brinkti 30 minu�ių. Prie� kepdami �uvį į te�l� įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�.
I�keptus �uvies gabaliukus sudėkite į pusdubenį, papuo�kite citrinos grie�inėliais, petra�olėmis. Patiekite su pomidorų salotomis arba majonezo pada�u, į kurį įdėta marinuotų agurkų.
Te�loje kepta �uvis valgoma be bulvių.
Lygiai taip pat te�los apvalkale kepami sterkai, lydekos ir kt.

Sterkas kiau�inių pada�e
250 g sterko, 100 g �uvies sultinio, 15 g sviesto, 3 g kvietinių miltų, 1/2 kiau�inio trynio, 25 g grietinės, prieskonių.
Nuvalyt� sterk� supjaustykite gabaliukais, dėkite į puod�, u�pilkite �uvų sultiniu, sudėkite sviest�, druskos, truputį pipirų, lauro lapų; puod� sandariai u�denkite ir ant viryklės arba orkaitėje tro�kinkite. �uvį perkelkite į gilok� ind�, u�pilkite kiau�inių pada�u, pagamintu i� skys�io, kuriame tro�kinosi �uvis, pridėj� pakaitintų kvietinių miltų ir su grietine i�plaktų kiau�inių. Patiekite su virtomis bulvėmis ir �vie�ių dar�ovių salotomis.
Taip pat tro�kinkite lydekas, �iobrius, sykus ir kitas �uvis.

Kim�ta lydeka
250 g lydeka, 15 g batono, 50 g pieno arba vandens, 1/4 kiau�inio, 5 g sviesto, 10 g grietinės, druskos, pipirų arba mu�kato rie�uto, 25 g prieskoninių dar�ovių.
�iam patiekalui pasirinkite 1,5�2 kg svorio lydek�, nuvalykite, i�imkite vidurius, nuplaukite. Tada pa�alinkite galv�, perpjaukite stubur� ir gal�; od� nunerkite iki uodegos, pastar�j� atpjaukite ir palikite prie odos. Jei oda blogai neriasi nuo raumens, kruop��iai nupjaukite peiliu, bet taip, kad nesugadintumėte. Mės� atskirkite nuo kaulų ir 2�3 kartus sumalkite mėsmale kartu su vandenyje arba piene i�mirkytu batonu. Į sumalt� mės� sudėkite kiau�inius, grietin�, i�tirpint� sviest�, druskos, pipirų arba sutarkuoto mu�kato rie�uto, supilkite vandenį arba likusį pien� ir mas� tol minkykite, kol ji taps i�brinkusi, vientisa. Mas� kim�kite į �uvies od� nelabai kietai, nes verdant �uvies mėsa subrinksta, u�siūkite, dėkite į �uviai virti skirt� puod�, u�pilkite �iltu vandeniu, įberkite svogūnų, petra�olių, morkų, prieskonių, druskos. Virkite ant nedidelės ugnies ma�daug 45�60 minu�ių priklausomai nuo �uvies dyd�io. I�virusi� �uvį i�imkite i� vandens, dėkite į pusdubenį, supjaustykite grie�iniais, palikdami vientisos �uvies form�, u�pilkite lydytu sviestu. Papuo�kite citrinos grie�inukais, petra�olėmis.
Patiekite su virtomis bulvėmis, �uvies pada�u, virtomis dar�ovėmis ar �vie�ių dar�ovių salotomis.

Tro�kinta lydeka
250 g lydeka, 25�50 g baravykų, 25 g sviesto, 100 g �uvų sultinio, 5 g kvietinių miltų, stalo vyno arba citrinos sul�ių, prieskonių.
I� nuvalytos lydekos i�imkite kaulus, supjaustykite j� gabaliukais, sudėkite į tro�kintuv�, tarpuose įkai�ydami svieste apkepintų baravykų, u�pilkite �uvų sultiniu (jis verdamas i� �uvų galvų, kaulų), įberkite druskos, truputį pipirų ir tro�kinkite. Tada �uvies gabaliukus i�graibykite i� skys�io, į jį sudėkite svieste pakaitintus kvietinius miltus ir virkite ma�daug 5 minutes. Pabaigoje į pada�� įpilkite baltojo sausojo vyno arba citrinų sul�ių.
�uvies gabaliukus sudėkite į ind� kartu su baravykais, u�pilkite pada�u ir patiekite su virtomis bulvėmis.

Kepta lydeka
250 g lydeka, 1/5 kiau�inio, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g riebalų, druskos.
Nuvalyt� lydek� supjaustykite gabaliukais, įtrinkite druska, pamirkykite i�plaktame kiau�inyje ir apvoliokite d�iūvėsėliuose. Dėkite į įkaitintus riebalus ir kepkite i� abiejų pusių, kol bus �viesiai rusva ir i�kepusi. Sudėkite į ind� ir patiekite su keptomis arba virtomis bulvėmis, �uvies pada�u bei virtomis arba tro�kintomis dar�ovėmis (�irneliais, �iediniais kopūstais), �vie�ių dar�ovių salotomis.
Taip pat kepkite sykus, karpius, la�i�as, sterkus, �iobrius ir kt.

Tro�kinti sykai su dar�ovėmis
200 g sykų, 15 g sviesto, 10 g petra�olių, 150 g morkų, 150 g �irnių, 1/2 stiklinės �uvų sultinio, druskos, �alumynų.
Susmulkintas morkas, petra�oles dėkite puodan į i�lydyt� sviest� ir truputį apkepinkite, u�pilkite �uvų sultiniu (i�virtu i� �uvų galvų, kaulų) ir tro�kinkite, kol dar�ovės bus apymink�tės. Tada sudėkite �vie�ius �irnius, ant jų nuvalytus, i�imtais kaulais �uvų gabaliukus, drusk� ir visk� tro�kinkite. Sudėkite į gilok� ind�, apibarstykite petra�olėmis ir patiekite su virtomis bulvėmis.

E�erys grietinės pada�e
200�250 g e�erių, druskos, 10 g kvietinių miltų, 25 g sviesto.
Pada�ui: 10 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 50 g �uvies sultinio, 50 g grietinės, druskos.
Nuvalytus e�erius įtrinkite druska, apvoliokite miltuose ir apkepinkite svieste i� abiejų pusių iki rusvumo. Dėkite į negilų puod� arba form�, u�pilkite grietinės pada�u ir tro�kinkite.
Patiekite su virtomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis.
Taip pat gaminamos ir plek�nės grietinės pada�e.

Jūros e�erių tro�kinys su agurkais
150 g jūros e�erių filė, 25 g rūkytų la�inių, 25 g svogūnų, 15 g morkų, 5 g kvietinių miltų, 100 g vandens, 50 g raugintų agurkų, 35 g grietinės, druskos.
Smulkiai supjaustytus la�inius tro�kintuve apkepinkite su svogūnais, morkomis, įpilkite kvietinių miltų, vandens ir tro�kinkite 5�10 minu�ių. Tada sudėkite supjaustytus raugintus agurkus, grietin�, �uvies filė gabaliukus ir tro�kinkite.
Tro�kinį sudėkite į gilok� ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis. Vietoj la�inių galite naudoti taukus, sviest� arba margarin�.

Plek�nės dar�ovių pada�e
200 g plek�nių.
Pada�ui: 25 g morkų, 15 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 25 g pomidorų tyrės, 10 g aliejaus, prieskonių.
Susmulkintus svogūnus, morkas, petra�oles ir salierus apkepinkite aliejuje, supilkite pomidorų tyr�, įberkite druskos, cukraus, pipirų, laurų lapų, jei norite, įpilkite acto.
Plek�nes, vientisas arba perpjautas pusiau, dėkite į puod�, sluoksniuodami su dar�ovėmis, u�denkite dang�iu ir ant ma�os ugnies arba orkaitėje tro�kinkite, kol �uvis ir dar�ovės sumink�tės.
Patiekite su virtomis bulvėmis.

Plek�nės, apkeptos su kiau�iniu
200 g plek�nių, 10 g kvietinių miltų, 15 g riebalų, 10 g svogūnų, 150 g virtų, apkepintų bulvių, 1/2�1 kiau�inis, druskos.
Nuvalytas plek�nes apvoliokite kvietiniuose miltuose ir apkepinkite riebaluose. Dėkite į form� su apkepintomis bulvėmis, svogūnais, u�pilkite i�plaktu kiau�iniu ir apkepkite orkaitėje.

Menkių kukuliukai su krienų pada�u
150 g menkių filė, 25 g batono, 50 g pieno arba vandens, 15 g sviesto, 1/4 kiau�inio, druskos.
Krienų pada�ui: 100 g �uvies sultinio, 5 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, krienų.
Menkės filė kartu su piene arba vandenyje i�mirkytu batonu du kartus sumalkite mėsmale. Į sumalt� mas� sudėkite i�lydyt� sviest�, kiau�inius, įberkite druskos, supilkite likusį pien� arba vandenį ir suminkykite. Sudrėkintomis rankomis formuokite kukuliukus ir virkite �uvų sultinyje. Kai bus paruo�ti, i�imkite, sudėkite į gilok� ind�, u�pilkite krienų pada�u ir patiekite su virtomis bulvėmis.
Krienų pada�as. Keptuvėje i�tirpintame svieste pakaitinkite kvietinius miltus, kol taps �viesiai rusvi, įpilkite �uvų sultinio, kuriame virė kukuliukai, įdėkite smulkiai sutarkuotų krienų, grietinės ir virkite 5�10 minu�ių.

Menkių suktinukai su pomidorais
150 g menkių filė, druskos, 1/5 citrinos, 10 g rūkytų la�inių, 25 g sviesto, 50 g pomidorų, �alumynų.
Menkių filė apibarstykite druska, ap�lakstykite citrinos sultimis ir palikite 10�15 minu�ių, kad prisitrauktų. Tada ant filė i�dėliokite plonomis juostelėmis supjaustytus la�inius ir suformuokite suktinuk�.
Dėkite į tro�kintuv� arba į ugniai atsparaus stiklo formoje i�tirpint� sviest�, vis keisdami pusiau arba į keturias dalis supjaustytais pomidorais, susmulkintomis petra�olėmis, u�denkite dang�iu ir orkaitėje tro�kinkite 25�30 minu�ių.

Menkių apkepas
250 g menkių (�vie�ių filė), 25 g batono, 1/2 stiklinės sultinio, 25 g grietinės, mu�kato rie�uto, druskos.
Nuvalytoms menkėms nupjaukite galv�, uodeg�, nunerkite od�, i�imkite kaulus. Galv�, uodeg�, kaulus u�pilkite �altu vandeniu, sudėkite prieskonius ir virkite sultinį.
Menkių filė kartu su i�mirkytu batonu sumalkite 2�3 kartus mėsmale. Į gaut� mas� įberkite druskos, tarkuoto mu�kato rie�uto, įpilkite �uvies sultinio, įdėkite grietinės ir minkykite tol, kol masė taps vientisa. Dėkite apkep� į form� ir kepkite orkaitėje ma�daug 45 minutes. Patiekite su �uvies pada�u ir virtomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis.

�uvies maltinukai
200 g �vie�ios �uvies (menkės, lydekos ir kt.), 25 g batono, 50 g pieno, 1/4 kiau�inio, 15 g sviesto, druskos, pipirų, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g riebalų (kepti).
I� nuvalytos �uvies i�imkite kaulus ir kartu su vandenyje arba piene i�mirkytu batonu sumalkite mėsmale. Į sumalt� mas� sudėkite i�tirpint� sviest�, kiau�inius, druskos, pipirų, supilkite likusį vandenį arba pien� ir gerai suminkykite, kad masė taptų vientisa.
I� paruo�tos masės formuokite maltinukus, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir kepkite įkaitintuose riebaluose. Patiekite su virtomis bulvėmis, pada�u, tro�kintomis dar�ovėmis (morkomis, �irneliais) arba �vie�ių dar�ovių salotomis.

Strimelės piene
200 g strimelių (�vie�ių arba sūdytų), 1/2 stiklinės pieno, 1/4 svogūno, 15 g sviesto, prieskonių.
Strimeles sudėkite į negili� form�, apibarstykite susmulkintais svogūnais, druska, pipirais, laurų lapais, apdėliokite sviesto gumulėliais ir u�pilkite pienu, kad strimelės būtų vos apsemtos. Ind� u�denkite dang�iu ir tro�kinkite orkaitėje. Prie� patiekdami apibarstykite petra�olėmis arba krapais ir patiekite su virtomis bulvėmis.

Strimelių ir morkų tro�kinys
200 g strimelių (sūdytų), 150 g morkų, 15 g riebalų, 1/2 stiklinės vandens, 25 g prieskoninių dar�ovių, 15 g pomidorų tyrės, 15 g grietinės.
I�mirkytoms pasūdytoms strimelėms pa�alinkite galvas ir a�akas. Morkas susmulkinkite skiedrelėmis, sudėj� į puod� riebaluose apkepinkite, įpilkite tiek skys�io, kad morkos būtų vos apsemtos, apibarstykite susmulkintais svogūnais, salierais, petra�olėmis ir tro�kinkite. Į apymink�tes morkas sudėkite nuvalytas strimeles, pomidorų tyr� bei grietin� ir tro�kinkite, kol morkos bus mink�tos.
Supilkite į gilokus indus ir patiekite su virtomis bulvėmis.

Keptos strimelės
200 g strimelių (�vie�ių), 15 g kvietinių miltų, 15 g riebalų, druskos.
Nuvalytas strimeles apibarstykite druska, apvoliokite miltuose ir kepkite įkaitintuose riebaluose. Tada sudėkite į ind� ir patiekite su virtomis bulvėmis, rusvuoju, pomidorų arba grietinės pada�u, �vie�ių dar�ovių salotomis.






Dar�ovių valgiai
I� bulvių, kopūstų, morkų ir kitų dar�ovių ruo�iami įvairūs dar�ovių valgiai, patiekiami pusry�iams, pietums, vakarienei arba kaip priedas prie mėsos, �uvies patiekalų.
Pirmiausia dar�oves reikia surū�iuoti, kad atskirtume netinkamas maistui ir kad geriau įvertintume. Pavyzd�iui, vidutinio dyd�io �iedinių kopūstų galvutes naudokite vientisas virimui, didesni�sias � i�skaidytas � sriuboms, tro�kiniams.
Paskui dar�oves nuplaukite, nuskuskite ir dar kart� perplaukite. Dar�oves valykite dar�ovių skustuvais, nuskusdami kuo plonesn� lupen�, paskui nesupjaustytas nuplaukite �altu vandeniu. Prie� ruo�dami patiekal� dar�oves susmulkinkite keliais būdais: kubeliais, kvadratėliais, grie�inukais, �iaudeliais ir kt.
Ruo�iant patiekalus dar�ovės verdamos, tro�kinamos, kepamos ir apkepamos.
Dar�ovių virimas. Sveikas arba supjaustytas dar�oves dėkite į verdantį vandenį, kad vanduo 1�2 cm jas apsemtų. Druskos berkite (1 litrui vandens 10 g druskos) virimo prad�ioje arba tada, kai dar�ovės bus pusmink�tės. Burokėlius, d�iovintus �irnius virkite be druskos. Dar�ovių nuovir� naudokite sriuboms, ko�ėms, pada�ams gaminti. Dar�oves galima ir tro�kinti.
Dar�ovių tro�kinimas. Dar�ovės tro�kinamos atskirai pagal rū�į arba visos kartu.
1. Susmulkintas dar�oves dėkite į puod�, įpilkite nedaug vandens arba sultinio, įberkite druskos, įdėkite sviesto ir tro�kinkite ant nedidelės ugnies vis pamai�ydami, kol taps mink�tos.
2. Susmulkintas dar�oves dėkite į puod�, įpilkite vandens arba sultinio, kad būtų apsemtos, sudėkite prieskoninių dar�ovių, druskos ir tro�kinkite. Kai dar�ovės bus beveik mink�tos, supilkite pakaitintus, atmie�tus kvietinius miltus, pabaigoje įdėkite sviesto arba grietinės bei susmulkintų prieskoninių dar�ovių.
Dar�ovių kepimas. Dar�oves kepkite nedideliame riebalų kiekyje (10 % dar�ovių svorio) arba dideliame riebalų kiekyje (50�70 % dar�ovių svorio). Dar�oves riebaluose kepkite nevirtas arba i�virtas. Kepimui naudokite taukus arba aliejų. Taukus keptuvėje arba puode u�kaitinkite (160�180 �C), sudėkite susmulkintas dar�oves ir kepkite, kol parusvės.
Dar�ovių apkepimas. Apkepti galima vienos rū�ies dar�oves arba sumai�ytas įvairiais kiekiais. Jas tro�kinkite, virkite pasūdytame vandenyje arba kepkite, kol bus apymink�tės, susmulkinkite ir kartu su priedais dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�. Formoje dar�oves u�pilkite pada�u (grietinės, pomidorų ir kt.) arba piene ar vandenyje i�plaktais kiau�iniais, apibarstykite d�iūvėsėliais.
Kad apkepas i�eitų skanesnis, puresnis, į susmulkintas dar�oves įmu�kite kiau�inio trynį, o pabaigoje įmai�ykite iki putų i�plakt� baltym�.
Apkep� orkaitėje kepkite 20�45 minutes.

Virtos bulvės
300 g bulvių, druskos, �alumynų.
Bulves nuplaukite, nulupkite, sudėkite į vandenį ir dar kart� nuplaukite. Jei bulvės yra įvairaus dyd�io, tada did�iausias nuplov� perpjaukite. Paskui bulves sudėkite į verdantį pasūdyt� vandenį ir virkite 25�30 minu�ių, nuovir� nupilkite, o bulves atvirame puode palaikykite ant ugnies, kad apd�iūtų ir būtų miltingos. Sudėkite į gilok� ind�, apibarstykite susmulkintomis prieskoninėmis dar�ovėmis (krapais, petra�olėmis, svogūnų lai�kais). Virtas bulves patiekite kaip pried� prie mėsos, �uvies patiekalų arba kaip pagrindinį valgį pusry�iams, pietums ar vakarienei.

Bulvės su sviestu ir var�ke
300 g bulvių, druskos, �alumynų, 15 g sviesto, 70 g var�kės, 25 g grietinės.
Bulves virkite pasūdytame vandenyje, kol jos sumink�tės, tada sudėkite į gilok� ind�, apibarstykite susmulkintais krapais.
Į var�k� įberkite druskos, įmai�ykite grietinės, sudėkite į dubenėlį kartu su sviestu.
Į var�k� galite įdėti ir smulkiai supjaustytų ridikėlių arba �vie�ių agurkų, svogūnų lai�kų, daugiau grietinės ir patiekti su virtomis bulvėmis be sviesto. Kartu duokite pieno, rūgpienio arba kefyro.

Bulvės su silke
300 g bulvių, druskos, �alumynų, 25 g sviesto, 75 g sūdytos arba 50 g marinuotos silkės.
Bulves virkite pasūdytame vandenyje, kol sumink�tės. Tada vandenį nupilkite, į bulves įdėkite sviesto, smulkiai supjaustytų petra�olių lapelių ir pakaitin� puod� sukratykite. Sudėkite į gilok� ind� ir duokite su i�mirkyta, nuvalyta, gabaliukais supjaustyta sūdyta arba marinuota silke. Kartu patiekite rūgpienio arba kefyro.

Bulvės baravykų pada�e
250 g bulvių, druskos.
Baravykų pada�as: 50 g baravykų, 25 g sviesto, 50 g baltojo vyno, 75 g vandens arba sultinio, 5 g kvietinių miltų, druskos, pipirų.
Su lupenomis i�virtas bulves nulupkite, supjaustykite kvadrato formos gabalėliais, sudėkite į baravykų pada��, apvartykite ir u�kaitinkite.
Baravykus nuvalykite, supjaustykite plonais grie�inėliais, dėkite į įkaitint� sviest�, apkepinkite, apibarstykite kvietiniais miltais ir mai�ydami dar pakepinkite, kol �iek tiek parusvės miltai. Tada įpilkite vandens arba sultinio, įberkite druskos, pipirų ir kaitinkite ma�daug 5 minutes. Pabaigoje įpilkite baltojo vyno arba citrinų sul�ių.
Sudėkite į gilok� ind� ir patiekite pusry�iams arba vakarienei su sumu�tiniu. Taip pat galite paruo�ti ir bulves su grietine, pomidorų, la�inukų arba kitokiais pada�ais.

Bulvių ko�ė
350 g bulvių, 75 g pieno, 5 g sviesto, druskos, �alumynų.
Bulves virkite pasūdytame vandenyje, kol sumink�tės, paskui vandenį nupilkite. Dar kar�tas bulves tu�tuojau sugrūskite metaliniu arba mediniu grūstuvu, įpilkite u�virinto pieno, įdėkite sviesto ir, be perstojo mai�ydami, u�kaitinkite. Paskui puod� padėkite ant viryklės kra�to ir bulvių mas� mai�ydami mediniu �auk�tu dar i�sukite, kad būtų puri.
Sudėkite į gilok� ind�, apibarstykite susmulkintais krapais arba petra�olių lapeliais.
Bulvių ko�� patiekite kaip pried� prie maltos arba tro�kintos mėsos patiekalų arba kaip atskir� valgį su sviestu arba spirgu�iais, įvairiais pada�ais (pomidorų, grybų, la�inių ir kt.). Kartu duokite pieno, rūgpienio arba kefyro.

Bulvių ir grybų tro�kinys
250 g bulvių, 75 g grybų (virtų arba sūdytų) arba 50 g baravykų, 25 g taukų, 25 g svogūnų, vandens arba sultinio, 3 g kvietinių miltų, 25 g grietinės, prieskonių.
Grybus susmulkinkite, dėkite į įkaitintus taukus ir apkepinkite kartu su svogūnais, tada su�erkite supjaustytas bulves, įpilkite vandens arba sultinio, kad bulvės būtų apsemtos, ir tro�kinkite ant nedidelės ugnies 10�15 minu�ių. Tada supilkite pakaitintus, atmie�tus kvietinius miltus, įberkite druskos, pipirų, laurų lapų ir toliau tro�kinkite, kol bulvės bus mink�tos. Pabaigoje įdėkite grietinės. Vietoj taukų galite naudoti rūkytus la�inius.

Bulvių ir porų tro�kinys
250 g bulvių, 100 g porų, 25 g taukų, vandens arba sultinio, 5 g kvietinių miltų, 25 g pomidorų tyrės, 15 g grietinės, druskos.
I. Bulves nulupkite, supjaustykite kvadratiniais gabaliukais ir, apkepin� taukuose, dėkite į puod�, sluoksniuodami su supjaustytais porais, įpilkite vandens arba sultinio, kad bulvės būtų apsemtos, įberkite druskos, įdėkite pomidorų tyrės ir tro�kinkite. Kai bulvės bus apymink�tės, supilkite pakaitintus kvietinius miltus, grietin� ir tro�kinkite 5�8 minutes.
II. Bulves supjaustykite vidutinio didumo kubeliais ir sudėkite į puod�, sluoksniuodami su supjaustytais porais. Į įkaitintus taukus įberkite kvietinių miltų ir mai�ydami kaitinkite tol, kol miltai taps �viesiai rusvi. Tada įpilkite vandens arba sultinio, u�virkite, įdėkite grietinės, u�pilkite ant bulvių ir porų, kad viskas būtų apsemta, ir tro�kinkite ant nedidelės ugnies vis pamai�ydami.

Keptos bulvės
300 g bulvių, 50 g taukų, druskos.
I. Bulves nuplaukite, nulupkite, vėl nuplaukite, nusausinkite ir supjaustykite plonais grie�inėliais. Supjaustytas bulves dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus, apibarstykite druska ir kepkite vis pamai�ydami, kol grie�inėliai taps rusvi ir mink�ti. Jei bulves pjaustysite storesniais grie�inėliais arba gabaliukais, tada įkaitintuose taukuose juos apkepinkite, apibarstykite druska, įpilkite sultinio arba pieno, keptuv� u�denkite dang�iu ir ant viryklės arba orkaitėje kepkite.
II. Nenuluptas bulves virkite pasūdytame vandenyje, kol bus apymink�tės. Tada nulupkite, supjaustykite gabaliukais arba palikite nesupjaustytas, dėkite į įkaitintus taukus arba sviest� ir apkepinkite iki rusvumo. Jeigu apkepsite nesupjaustytas bulves, tada reikėtų sviest� pakaitinti su trupu�iu cukraus (cukrų sausoje keptuvėje aprusvinkite, įdėkite sviesto, įpilkite vandens arba sultinio).
Keptas bulves patiekite pusry�iams arba vakarienei su dar�ovių salotomis, taip pat su mėsos arba �uvies valgiais.

Riebaluose virtos bulvės
200 g bulvių, riebalai (50 % kiaulienos, 40 % galvijų taukų ir 10 % aliejaus), druskos.
Bulves nulupkite, supjaustykite strypeliais, nusausinkite popieriniu rank�luos�iu, dėkite į įkaitintus riebalus (100 g bulvių � 250�300 g riebalų) ir virkite, kol bus �viesiai rusvos. Tada kiaurasam�iu i�graibykite i� riebalų, dėkite į sietelį, apibarstykite druska ir sukratykite. Patiekite prie keptų mėsos valgių.
Riebalus, kuriuose virė bulvės, panaudokite dar kart� bulvėms virti arba kitiems valgiams ruo�ti.

Bulvių maltinukai
250 g bulvių, 15 g svogūnų, 10 g sviesto, 15 g d�iūvėsėlių arba kvietinių miltų, 1/2 kiau�inio, 10 g d�iūvėsėlių apvolioti, 25 g taukų kepti, druskos.
Bulves tro�kinkite arba virkite pasūdytame vandenyje, kol bus mink�tos. Tada sumalkite mėsmale arba sugrūskite grūstuvėliu. Į bulvių mas� sudėkite smulkiai supjaustytus, svieste apkepintus svogūnus, įberkite druskos, įmu�kite kiau�inį, įdėkite d�iūvėsėlių arba kvietinių miltų ir sumai�ykite. Paskui darykite apvalius arba ovalo formos maltinukus, apvoliokite d�iūvėsėliuose, dėkite keptuvėn į įkaitintus riebalus ir apkepkite iki rusvumo. Sudėkite į negilų ind�, patiekite su grybų arba grietinės pada�u, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Bulvės piene
250 g bulvių, 1/2�3/4 l pieno, 25 g sviesto, 25 g svogūnų arba porų, druskos.
Bulves nulupkite, supjaustykite grie�inėliais, dėkite į form�, sluoksniuodami su smulkiai supjaustytais svogūnais arba porais, sviesto gabalėliais, įberkite druskos, u�pilkite pienu, form� u�denkite dang�iu ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje, kol bulvės bus mink�tos.
Vietoj pieno galite naudoti grietinėl� arba grietin�.

Bulvių ir silkių apkepas
250 g bulvių, 100 g silkės, 1 kiau�inis, 150 g pieno, 25 g grietinės, 10 g sviesto.
Su lupenomis i�virtas bulves nulupkite, supjaustykite kvadratėliais. Nunerkite silkės odel�, i�imkite kaulus ir supjaustykite ma�omis juostelėmis. Į sviestu i�tept� form� dėkite sluoksniais bulves ir silk�, grietin�, u�pilkite pieno ir kiau�inių plakiniu, apdėliokite sviesto gumulėliais ir kepkite orkaitėje, kol pieno ir kiau�inių plakinys sutir�tės.

Bulvių ir sūrio apkepas
250 g bulvių, 25 g sūrio, 1/2�1 kiau�inis, 1 stiklinė pieno, druskos, 10 g sviesto.
Virtas bulves supjaustykite grie�inukais, dėkite į form�, tarpuose vis berkite tarkuoto sūrio. Kiau�inį i�plakite, įberkite druskos, įpilkite pieno ir u�pilkite ant bulvių, apdėliokite sviesto gumuliukais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.
Patiekite su i�tirpintu sviestu.

Kopūstai su sviestu
250 g �vie�ių kopūstų, 25 g sviesto, 5 g d�iūvėsėlių, druskos, citrinų rūg�telės arba citrinos sul�ių.
Vidutinio dyd�io, stand�i�, balt� kopūsto gū�� perpjaukite per pus� arba į keturias dalis, dėkite į pasūdyt� verdantį vandenį ir virkite, kol sumink�tės. I�graibykite kopūst� i� vandens, dėkite į negilų ind�. Keptuvėje pakaitinkite sviest�, kol jis taps gelsvai rusvas, sudėkite d�iūvėsėlius, įberkite druskos, įpilkite atskiestos citrinų rūg�telės arba citrinų sul�ių ir u�pilkite ant kopūstų.
Virtus kopūstus galima u�pilti ir pomidorų, pieno, grietinės arba kitokiais pada�ais.
Patiekite su virtomis bulvėmis arba kaip pried� prie mėsos patiekalų.

Tro�kinti kopūstai
250 g �vie�ių kopūstų, vandens arba sultinio, 25 g taukų arba sviesto, 10 g svogūnų, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos, kmynų, cukraus, acto.
Kopūstus supjaustykite kvadratiniais gabaliukais, sudėkite į puod�, u�pilkite nedideliu kiekiu skys�io ir tro�kinkite, kol jie pasidarys apymink��iai. Smulkiai supjaustyt� svogūn� apkepinkite taukuose arba svieste, suberkite kvietinius miltus, pakaitinkite, įpilkite kopūstų nuoviro, i�mai�ykite ir u�pilkite ant kopūstų. Paskui sudėkite grietin�, įberkite druskos, kmynų, cukraus, jei norite, įpilkite acto ir tro�kinkite, kol kopūstai bus mink�ti.
Į kopūstus galite įpilti pomidorų tyrės, o vietoj taukų naudoti rūkytus la�inius.
Tro�kintus kopūstus patiekite su virtomis bulvėmis arba sumu�tiniais.

Sald�iarūg��iai kopūstai
200 g �vie�ių kopūstų, vandens arba sultinio, 75 g obuolių, 25 g sviesto arba grietinės, 3 g kvietinių miltų, druskos, �alumynų.
Kopūstus supjaustykite kvadratiniais gabaliukais, dėkite į puod�, u�pilkite vandens arba sultinio, kad kopūstai būtų vos apsemti, ir tro�kinkite, kol kopūstai bus apymink��iai. Tada sudėkite supjaustytus obuolius, pakaitintus, atmie�tus kvietinius miltus, sviest� arba grietin�, druskos ir tro�kinkite. Pabaigoje su�erkite susmulkintų krapų, petra�olių bei salierų. Sudėkite į gilok� ind� ir duokite kaip pried� prie avienos, kiaulienos patiekalų arba pusry�iams, vakarienei su virtomis, keptomis bulvėmis, sumu�tiniais.

Tro�kinti rauginti kopūstai
200 g raugintų kopūstų, 25 g taukų, 15 g svogūnų, vandens arba sultinio, 3�5 g kvietinių miltų, prieskonių.
Susmulkintus svogūnus puode apkepinkite taukuose, sudėkite kopūstus, įpilkite skys�io, kad kopūstai būtų vos apsemti, ir, kaskart vis pamai�ydami, tro�kinkite. Kai kopūstai bus beveik mink�ti, supilkite pakaitintus ir atmie�tus kvietinius miltus, pagal skonį įberkite druskos, cukraus ir tro�kinkite. Turėsite skanius, tamsaus atspalvio kopūstus, jei bersite karamelinį cukrų arba supilsite nuo kiaulienos kepsnio likusius taukus. Jei kopūstai per rūg�tūs, jų neplaukite, o nuspauskite sultis arba pridėkite dalį �vie�ių kopūstų. Tro�kintus rūg��ius kopūstus duokite su keptais, tro�kintais kiaulienos patiekalais.

Raugintų kopūstų ir kruopų tro�kinys
200 g raugintų kopūstų, 25 g taukų, 15 g svogūnų, 10 g mie�inių kruopų, vandens arba sultinio, druskos, prieskonių, 50 g rūkytų la�inių.
Susmulkintus svogūnus apkepinkite taukuose, sudėkite raugintus kopūstus, nuplautas mie�ines kruopas, u�pilkite vandens arba sultinio ir tro�kinkite ma�daug 1�1,5 valandos. Tada įberkite druskos, pipirų, lauro lapelių, jei norite, truputį cukraus ir tro�kinkite, kol kopūstai bus mink�ti.
Tro�kintus kopūstus sudėkite į gilok� ind�, u�pilkite gabaliukais supjaustytais, apkepintais la�iniais. Patiekite su duona arba virtomis, keptomis bulvėmis.

Kopūstų karbonadas
250 g �vie�ių kopūstų, 1/2 kiau�inio, 15 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų, 15 g sviesto, druskos.
Pasirinkite kiet�, vidutinio didumo kopūsto gū��, nuimkite i�orinius lapus ir gū�� perpjaukite per pus�. Dėkite į verdantį pasūdyt� vandenį ir virkite, kol kopūstai sumink�tės. Tada i�imkite i� vandens, atvėsinkite ir supjaustykite ma�daug 1 cm storio grie�iniais taip, kad kiekviename grie�inyje būtų dalis kopūstko�io, prilaikan�io lapelius.
Supjaustytus kopūsto grie�inius pamirkykite i�plaktame kiau�inyje, apvoliokite d�iūvėsėliuose, dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir apkepinkite i� abiejų pusių iki rusvumo. I�keptus grie�inius dėkite į pusdubenį, u�pilkite parusvintu sviestu ir patiekite su virtomis bulvėmis.

�vie�ių kopūstų apkepas
300 g �vie�ių kopūstų, 10 g svogūnų, 15 g sviesto, 1 kiau�inis, 1/2 stiklinės pieno, 15 g d�iūvėsėlių, druskos.
Kopūstus i�virkite pasūdytame vandenyje, susmulkinkite. Kiau�inio trynį i�plakite su pienu, sudėkite kopūstus, svieste apkepintus svogūnus, d�iūvėsėlius, įberkite druskos ir sumai�ykite. Pabaigoje įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�, perkelkite į form�, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 30 minu�ių. Patiekite su pomidorų pada�u ir virtomis bulvėmis.
Vietoj �vie�ių kopūstų galite naudoti �iedinius.

�iediniai kopūstai su sviestu ir kiau�iniu
350 g �iedinių kopūstų, 25 g sviesto, 5 g d�iūvėsėlių, 1 kiau�inis.
Nuo vidutinio dyd�io baltų, stand�ių �iedinių kopūstų gū�elių nupjaustykite lapus, dėkite į actu parūg�tint� vandenį (1 litrui vandens 1 �auk�tas acto) ir palaikykite 25�30 minu�ių, kad i�lįstų kirminai, jeigu jų ten lindi. Paskui �iedinius kopūstus sudėkite į verdantį pasūdyt� vandenį ir virkite, kol sumink�tės. Kiaurasam�iu i�graibykite i� vandens, sudėkite į negilų ind� kartu su kietai virtu, per pus� arba į keturias dalis perpjautu kiau�iniu, u�pilkite parusvintu sviestu, įbėr� į jį d�iūvėsėlių, ir patiekite su sumu�tiniu.

�iediniai kopūstai grietinės pada�e
350 g �iedinių kopūstų, druskos, �alumynų.
Grietinės pada�as: 15 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 50 g grietinėlės arba grietinės, acto arba citrinų sul�ių, cukraus.
�iedinių kopūstų gū�eles i�skaidykite, nuplaukite, dėkite į verdantį pasūdyt� vandenį ir virkite, kol kopūstai bus mink�ti. Tada i�imkite i� vandens, dėkite į gilok� ind�, u�pilkite grietinės pada�u ir apibarstykite susmulkintais krapais arba petra�olėmis.
Grietinės pada�ui pakaitinkite iki rusvumo sviest� su miltais, kol miltai taps gelsvi, įpilkite vandens, kuriame virė kopūstai, įdėkite grietinės ir virkite 5�8 minutes. Pabaigoje įberkite druskos, pagal skonį cukraus, įpilkite acto arba citrinų sul�ių.

�iediniai kopūstai su sūriu
250 g �iedinių kopūstų, druskos, 25 g sūrio (olandi�ko arba kt.), 15 g sviesto, 100 g grietinėlės, 1 kiau�inio trynys, citrinos sul�ių.
Vidutinio didumo arba ma�utes �iedinių kopūstų gū�eles virkite pasūdytame vandenyje, kol bus mink�tos. I�graibykite i� vandens, dėkite sveikas į ugniai atspari� molin� arba stiklin� form�, ap�lakstykite citrinų sultimis, apibarstykite tarkuotu sūriu ir u�pilkite su kiau�inio tryniu i�plakta grietine, apdėliokite sviesto gumulėliais ir kepkite orkaitėje 15�25 minutes.

Tro�kintos morkos
I. 200 g morkų, 25 g sviesto, vandens arba sultinio, druskos, cukraus.
Morkas nuplaukite, nuskuskite, dar kart� nuplaukite ir supjaustykite pailgais gabaliukais. Puode i�tirpinkite sviest�, sudėkite supjaustytas morkas ir apkepinkite. Tada įpilkite truputį skys�io, įberkite druskos, cukraus ir tro�kinkite, kartkartėmis vis pamai�ydami, kol morkos sumink�tės.
Patiekite kaip pried� prie ver�ienos arba pauk�tienos valgių.
II. 200 g morkų, vandens arba sultinio, 15 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos, cukraus.
Morkas nuplaukite, nuskuskite, dar kart� nuplaukite ir supjaustykite pailgais arba keturkampiais gabaliukais. Dėkite į puod�, u�pilkite vandeniu arba sultiniu, kad morkos būtų vos apsemtos, įdėkite sviesto, įberkite druskos ir cukraus, puod� u�denkite dang�iu ir vis pamai�ydami tro�kinkite, kol morkos bus mink�tos. Tada skystį sutir�tinkite pakaitintais kvietiniais miltais ir įdėkite grietinės.
Tro�kintas morkas patiekite su silke arba kilkėmis, maltos mėsos patiekalais, ver�ienos arba pauk�tienos valgiais.

Morkų maltinukai
200 g morkų, 15 g sviesto, 25 g manų kruopų, 1/2 kiau�inio, 25 g grietinės, 10 g d�iūvėsėlių, druskos, cukraus, 25 g taukų (kepti).
Nuskustas morkas supjaustykite �iaudeliais, sudėkite į puod�, u�pilkite nedaug vandens arba pieno, įdėkite sviesto ir tro�kinkite, kol morkos sumink�tės. Tada suberkite manų kruopas ir mai�ykite, kol subrinks. Mas� atvėsinkite, įpilkite i�plakt� kiau�inį, grietin�, įberkite druskos, cukraus, suminkykite ir darykite maltinukus. Apvoliokite d�iūvėsėliuose ir kepkite taukuose i� abiejų pusių, kol parusvės. Patiekite su grietine.

Morkų ir var�kės apkepas
150 g morkų, 75 g var�kės, 15 g batono, 50 g pieno, 1/2 kiau�inio, 15 g grietinės, druskos, cukraus, 5 g sviesto, d�iūvėsėlių.
Morkas i�virkite pasūdytame vandenyje, sutarkuokite dro�lelėmis dar�ovių trintuve. Apipjaustykite batono plutel�, mink�tim� supjaustykite grie�iniais, u�pilkite pienu, i�mirkykite, �auk�tu sumai�ykite, sudėkite i�plaktus kiau�inius, grietin�, var�k�, druskos, cukraus ir sumai�ykite. Tada sudėkite dro�lelėmis sutarkuotas morkas, sumai�ykite, dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apdėliokite sviesto gumulėliais ir kepkite orkaitėje 35�45 minutes.
Morkų ir var�kės apkep� patiekite su parusvintu sviestu.

Tro�kinti grie��iai
200 g grie��ių, vandens arba sultinio, 5 g kvietinių miltų, 15 g sviesto, 15 g grietinės, druskos, cukraus, kmynų.
Grie��ius nulupkite, nuplaukite ir supjaustykite kubelio formos gabaliukais. Sudėkite į puod�, u�pilkite vandeniu arba sultiniu, kad būtų vos apsemti, įberkite druskos, kmynų ir tro�kinkite, kol bus beveik mink�ti. Tada supilkite pakaitintus, atmie�tus kvietinius miltus, sviest�, grietin� ir tro�kinkite 5 minutes. Dėkite į gilok� ind� ir patiekite su silke, apkepinta de�ra, sumu�tiniu.

Tro�kinti burokėliai
250 g burokėlių, 15 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, vandens arba sultinio, kmynų, druskos, cukraus, acto.
Burokėlius nuplaukite ir virkite, kol bus mink�ti, arba kepkite orkaitėje. Tada nulupkite, dar�ovių trintuve sutarkuokite dro�lelėmis.
Susmulkintus burokėlius sudėkite į puode i�tirpint� sviest� arba taukus, įpilkite nedaug vandens arba sultinio, įberkite kmynų ir u�kaitinkite. Paskui sutir�tinkite pakaitintais kvietiniais miltais, įdėkite grietinės, įberkite druskos, cukraus, įpilkite acto.
Patiekite su avienos arba �vėrienos kepsniu.

�paraginės pupelės su sviestu
250 g �paraginių pupelių, druskos, 25 g sviesto, 5 g d�iūvėsėlių, citrinų sul�ių arba citrinų rūg�telės.
Naudokite pupelių ank�tis, kuriose dar nesubrend� grūdeliai, kurios dar trapios ir lenkiant lū�ta. Nupjaukite ank��ių galiuk�, o kartu pa�alinkite ir gyslel�, paskui nupjaukite kit� galiuk� ir pa�alinkite gyslel� i� kitos pusės. Tada sveikas dėkite į verdantį pasūdyt� vandenį ir virkite, kol bus mink�tos. Paskui kiaurasam�iu i�graibykite i� vandens, sudėkite į plok��i� arba gilok� ind�, u�pilkite parusvintu sviestu, į kurį įberta d�iūvėsėlių, įpilta citrinos sul�ių arba citrinos rūg�telės.

�pinatų ir rūg�tynių tyrė
150 g �pinatų, 100 g rūg�tynių, vandens arba sultinio, 25 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, druskos, �alumynų (svogūnų lai�kų, krapų, petra�olių, salierų lapelių).
�pinatus ir rūg�tynes perrinkite, nupjaustykite kotelius, nuplaukite ir nuvarvinkite, smulkiai supjaustykite, sudėkite į puode i�tirpint� sviest�, įpilkite nedaug vandens arba sultinio ir tro�kinkite. Kai �pinatai ir rūg�tynės bus beveik mink�ti, įberkite druskos, su�erkite susmulkintų svogūnų lai�kų, krapų, petra�olių, salierų lapelių, sudėkite pakaitintus, atmie�tus kvietinius miltus, grietin� ir dar �iek tiek patro�kinkite.
�pinatų ir rūg�tynių tyr� patiekite negiliame inde kartu su virtu arba keptu kiau�iniu, apkepintu batonu.

Tro�kinti dar�o �irneliai
150 g dar�o �irnių, 15 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, 1/2 kiau�inio (trynys), vandens arba sultinio, druskos, cukraus.
I�gliaudytus �irnius sudėkite į puod�, u�pilkite vandeniu arba sultiniu, kad būtų vos apsemti, įdėkite sviesto ir tro�kinkite, kartkartėmis vis pamai�ydami, kol bus beveik mink�ti. Tada supilkite pakaitintus, �altu vandeniu atmie�tus kvietinius miltus ir u�virkite. Pabaigoje sudėkite su grietine i�plakt� kiau�inio trynį, įberkite druskos ir u�kaitinkite (bet nevirkite).
Patiekite pusry�iams, vakarienei su bulvėmis arba sumu�tiniais. Be to, tro�kintus �irnius galima duoti kaip pried� prie mėsos patiekalų (ver�ienos, vi�tienos arba kalakutienos).

Tro�kintos dar�ovės
50 g morkų, 150 g gū�inių kopūstų, 100 g bulvių, vandens arba sultinio, 25 g sviesto, 15 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 25 g pomidorų tyrės, druskos, �alumynų.
Nuskustas morkas supjaustykite gabaliukais, sudėkite į puod�, u�pilkite vandeniu arba sultiniu, kad būtų apsemtos, ir tro�kinkite, kol taps apymink�tės. Tada sudėkite kvadratėliais supjaustytus kopūstus, bulves, svieste apkepint� svogūn�, petra�olių ir salierų, įberkite druskos ir tro�kinkite.
Sudėkite į gilok� ind�, apibarstykite susmulkintais krapais arba petra�olėmis.
Patiekite vakarienei su sumu�tiniais.

Dar�ovių apkepas
150 g �iedinių kopūstų, 50 g morkų, 50 g pupelių ank��ių, 25 g dar�o �irnių (i�ai�ytų), druskos, 1�2 kiau�iniai, 50 g pieno, 10 g sviesto, d�iūvėsėlių.
Dar�oves � �iedinius kopūstus, morkas, pupelių ank�tis, �irnelius � virkite pasūdytame vandenyje, kol bus beveik mink�tos, i�graibykite i� vandens ir supjaustykite gabalėliais. Kiau�inio trynį i�plakite su pienu arba vandeniu, kuriame virė dar�ovės, sudėkite susmulkintas dar�oves, i�plakt� kiau�inio baltym�. Dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apdėliokite sviesto gumulėliais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes. Patiekite su parusvintu sviestu.






Grybų patiekalai
Patiekalams ruo�ti naudokite tiek �vie�ius, tiek sūdytus, d�iovintus, marinuotus ir konservuotus grybus.
Surinktus �vie�ius grybus i�rū�iuokite, nuplaukite, dėkite į verdantį vandenį ir virkite 5�10 minu�ių. Bobausius ir bried�iukus nuvirkite pakartotinai, t. y. dėkite juos į verdantį vandenį, virkite 10 minu�ių, vandenį nupilkite, vėl u�pilkite �altu vandeniu ir virkite 10�15 minu�ių. Nuodingoji med�iaga, esanti bried�iukuose, verdan�iame vandenyje i�tirpsta. Grybus i� kar�to vandens i�graibykite, perrinkite, nuplaukite ir per sietelį nuvarvinkite. Baravykus, voveraites, pievagrybius, gudukus galite ruo�ti prie� tai neapvirtus.
Sūdytus grybus mirkykite �altame vandenyje 4�6 valandas, kad juose suma�ėtų druskos.
D�iovintus grybus nuplaukite, aptvilkykite verdan�iu vandeniu ir mirkykite 2�4 valandas; virkite tame pa�iame vandenyje, kuriame mirkėte. Marinuotus ir konservuotus grybus galite naudoti neapdorotus.
Grybus susmulkinkite pjaustydami peiliu, kapodami arba sumaldami mėsmale.

Baravykai grietinės pada�e
150 g baravykų.
Pada�ui: 10 g sviesto, 3 g kvietinių miltų, 75 g grietinės, 5 g sūrio, druskos, petra�olių.
Baravykus nuplaukite, aptvilkykite, supjaustykite plonais grie�inėliais, dėkite į form�, u�pilkite grietinės pada�u, apibarstykite tarkuotu sūriu ir kepkite orkaitėje 10�15 minu�ių.
Grietinės pada�as: kvietinius miltus aprusvinkite svieste, kol taps �viesiai geltoni, įdėkite grietinės, įberkite druskos ir u�virkite.
Prie� patiekdami apibarstykite susmulkintomis �aliomis petra�olėmis.
Vietoj sūrio galite naudoti grie�inėliais supjaustytus, svieste apkepintus svogūnus.

Tro�kinti grybai
150 g grybų (virtų arba sūdytų), 50 g rūkytų la�inių, 15 g svogūnų, 3 g kvietinių miltų, 50 g vandens arba sultinio, 15 g grietinės, druskos.
Smulkiais gabalėliais supjaustytus la�inius apkepinkite kartu su svogūnais, sudėkite susmulkintus grybus ir mai�ydami apkepkite. Apibarstykite kvietiniais miltais, pakaitinkite, įpilkite skys�io, įberkite druskos, jei norite, įdėkite pomidorų tyrės ir tro�kinkite. Pabaigoje įdėkite grietinės. Patiekite su virtomis bulvėmis, raugintais agurkais.

Kepti baravykai
I. 200 g baravykų, 25 g sviesto, 15 g svogūnų, druskos.
Baravykus nuplaukite, i� didesnių i�imkite mink�tim�, nutvilkykite, supjaustykite plonais grie�inėliais, svogūn� irgi supjaustykite grie�inėliais, dėkite į sviest� ir apkepinkite, tada sudėkite baravykus, įberkite druskos ir mai�ydami kepkite 10�15 minu�ių.
Jei norite, baigdami kepti galite įdėti grietinės.
II. 200 g baravykų, 1/2 kiau�inio, 10 g kvietinių miltų, 15 g d�iūvėsėlių, druskos, pipirų, 25 g taukų (kepti).
Vidutinio dyd�io kietus, stangrius baravykus nuvalykite, nupjaukite kotelius, palikdami 1,5�3 cm, nuplaukite ir skersai supjaustykite 0,5 cm storio grie�iniais, apibarstykite druska, pipirais, apvoliokite miltais, pamirkykite plaktame kiau�inyje, apvoliokite d�iūvėsėliais, dėkite į įkaitintus taukus ir kepkite, kad grie�iniai i� abiejų pusių parusvėtų.
Keptus baravykus patiekite su keptomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Grybų paplotėliai
150 g grybų (virtų arba sūdytų), 10 g sviesto, 15 g svogūnų, 25 g batono, 25 g pieno, 1/2 kiau�inio, druskos, petra�olių, 15 g d�iūvėsėlių, 25 g taukų (kepti).
Grybus sumalkite mėsmale kartu su piene i�mirkytu batonu, sudėkite svieste apkepint� svogūn�, kiau�inį, druskos, petra�olių ir sumai�ykite. I� masės darykite apvalius paplotėlius, apvoliokite d�iūvėsėliuose ir kepkite taukuose i� abiejų pusių, kol parusvės.
Patiekite su bulvėmis, pomidorų pada�u, lapinėmis salotomis.

Grybų apkepas
50 g ry�ių, 100 g baravykų, 15 g sviesto, 10 g svogūnų, 25 g grietinės, 1/2�1 kiau�inis, druskos, d�iūvėsėlių.
Susmulkintus baravykus apkepinkite kartu su svogūnais, įdėkite grietinės, kiau�inio trynį, pasūdytame vandenyje i�virtus ry�ius, iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form� ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.
Patiekite su parusvintu sviestu.

Grybų mi�rainė
150 g grybų (sūdytų), 25 g svogūnų, 25 g acto ir aliejaus mi�inio arba 50 g grietinės.
Sūdytus grybus numirkykite, nuplaukite, supjaustykite; svogūnus supjaustykite grie�inėliais. Aliejų sumai�ykite su actu, įberkite druskos, cukraus, pipirų, sudėkite susmulkintus grybus, svogūnus ir sumai�ykite. Dėkite į gilok� ind� ir patiekite.
Grybų salotas galite paruo�ti ir vietoj acto bei aliejaus mi�inio naudodami grietin�.






Ank�tinių kultūrų patiekalai
Ank�tinės kultūros (�irniai, pupos) maistui naudojamos subrendusios ir nesubrendusios. Jos turi būti vienos rū�ies, vienodo dyd�io, be priemai�ų ir nei�grau�tos kirminų.
�irnius ar pupeles perrinkite, nuplaukite ir, kad grei�iau i�virtų, pamirkykite �altame vandenyje 6�8 valandas. �irnius mirkykite �altame vandenyje ir tame pa�iame virkite; skaldyti �irniai greitai i�verda ir nemirkyti. Ank�tinėms kultūroms virti geriau tinka mink�tas vanduo, kuriame nedaug kalcio ir magnio druskų. I�mirkytus �irnius ir pupeles dėkite į �alt� vandenį (1 kg ank�tinių kultūrų 2�3 litrai vandens) ir virkite ant ma�os ugnies: �irnius 1�1,5 valandos, pupeles 1�2 valandas. �irnius ar pupeles druska apibarstykite tik nuko�� vandenį. Virtas ank�tines kultūras valgykite su pakepintais la�iniais arba įvairiais pada�ais; naudokite apkepams, kaip pried� prie keptos kiaulienos arba avienos.

�irniai su spirgu�iais
120 g �irnių, 25 g rūkytų la�inių, 15 g svogūnų arba porų, druskos.
�irnius i�mirkykite ir virkite, kol sumink�tės. La�inius supjaustykite ma�ais gabalėliais, dėkite į keptuv� ir kartu su susmulkintais svogūnais arba porais apkepinkite, kol �velniai parusvės. Virtus �irnius berkite į gilok� ind� ir patiekite su keptais la�iniais, pasukomis arba rūgpieniu, kefyru.

�irniai su la�inukų pada�u
120 g �irnių.
Spirgu�ių pada�ui: 20 g rūkytų la�inių, 15 g svogūnų, 5 g kvietinių miltų, 100 g vandens arba sultinio, 15 g grietinės, druskos.
�irnius i�mirkykite ir virkite, kol sumink�tės. Ma�ais gabalėliais supjaustytus la�inius apkepinkite kartu su susmulkintais svogūnais arba porais, įberkite kvietinių miltų ir parusvinkite, įpilkite vandens arba sultinio ir virkite 10 minu�ių. Pabaigoje įdėkite grietinės, įberkite druskos. I�virtus �irnius suberkite į gilok� ind� ir patiekite su spirgu�ių pada�u.
Taip pat ruo�kite ir pupeles su spirgu�ių pada�u.

Pupelės su sviestu
120 g pupelių, 25 g sviesto, druskos, �alumynų.
I�virtas pupeles suberkite į gilok� ind�, apibarstykite susmulkintais �alumynais (krapų arba petra�olių lapeliais) ir patiekite su parusvintu sviestu.
Virtas pupeles galite patiekti su pomidorų arba grietinės pada�u.

Pupelės su pada�u
100 g pupelių.
Pada�ui: 15 g sviesto, 5 g kvietinių miltų, 25 g svogūnų, 80 g vandens arba sultinio, 25 g grietinės, druskos, acto, pipirų, mu�kato rie�uto.
Susmulkint� svogūn� apkepinkite svieste, įberkite kvietinių miltų, įpilkite vandens arba sultinio ir virkite 5�10 minu�ių. Tada pagal skonį įdėkite grietinės, įpilkite acto, įberkite druskos, pipirų, sutarkuoto mu�kato rie�uto. Į paruo�t� pada�� sudėkite virtas pupeles ir i�mai�ykite.
Patiekite su kepta kiauliena arba aviena, de�relėmis.

�irnių ko�ė
120 g �irnių, 15 g taukų, 100 g pieno, 15 g grietinės, druskos.
�irnius virkite, kol sumink�tės, nuko�kite ir sumalkite mėsmale. Puode i�tirpintuose taukuose apkepinkite susmulkintus svogūnus, sudėkite sumaltus �irnius, u�virint� pien�, drusk� ir mai�ydami u�kaitinkite. Pabaigoje, jei norėsite, galite įdėti grietinės.
Ko�� patiekite su apkepintais la�inukais, i�tirpintu sviestu arba įvairiais pada�ais.
Ko�ei vietoj dalies �irnių galite naudoti virtas sumaltas bulves (100 g �irnių, 50 g bulvių). Taip pat gaminkite ir pupelių ko��.

�irnių maltinukai
100 g �irnių, 10 g sviesto, 15 g svogūnų, 1/2 kiau�inio, 15 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų, druskos.
�irnius virkite, kol sumink�tės, nuko�kite ir du kartus sumalkite mėsmale. Mas� �iek tiek atvėsinkite, tada sudėkite smulkiai supjaustytus, svieste apkepintus svogūnus, i�plakt� kiau�inį, truputį kvietinių miltų arba d�iūvėsėlių, jei norite, ir grietinės, įberkite druskos ir sumai�ykite. I� paruo�tos masės darykite apvalius maltinukus, apvoliokite d�iūvėsėliuose, dėkite į įkaitintus taukus ir apkepkite i� abiejų pusių iki rusvumo. Sudėkite į pusdubenį ir patiekite su parusvintu sviestu, �vie�ių dar�ovių salotomis (pomidorų, �vie�ių agurkų arba lapinių salotų).

Pupelių maltinukai
100 g pupelių, 50 g salierų, 1 kiau�inis, 15 g kvietinių miltų arba d�iūvėsėlių, druskos, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g taukų.
Pupeles i�mirkykite, i�virkite, sumalkite mėsmale, sudėkite dar�ovių trintuve sutarkuotus salierus, įmu�kite kiau�inį, įberkite kvietinių miltų arba d�iūvėsėlių, druskos ir sumai�ykite. I� masės darykite maltinukus, apvoliokite d�iūvėsėliuose, dėkite į įkaitintus taukus ir kepkite.
Patiekite su pomidorų pada�u.

�irnių gniū�tės
100 g �irnių (pilkųjų), 50 g bulvių, 25 g rūkytų la�inių, 15 g svogūnų, 25 g kanapių sviesto, druskos.
�irnius ir bulves virkite atskirai, kol bus mink�ti, nuko�kite, o paskui dar kar�tus dukart sumalkite mėsmale. Į gaut�j� �irnių ir bulvių mas� sudėkite kartu su susmulkintais svogūnais apkepintus rūkytus la�inius, pakaitintas, sugrūstas kanapes (kanapių sviest�), įberkite druskos ir suminkykite. Rankomis i� masės formuokite apvalius rutuliukus � �irnių gniū�tes. Jas sudėkite į gilok� arba plok��i� ind� ir patiekite su rūgpieniu arba pasukomis.
�irnių gniū�tes galite gaminti ir vien i� �irnių � be bulvių.

�irnių (pupelių) apkepas
100 g �irnių arba pupelių, 50 g bulvių, 1 kiau�inis, 100 g pieno, 15 g sviesto, 15 g grietinės, 10 g d�iovintų baravykų, druskos, d�iūvėsėlių.
�irnius arba pupeles ir nuluptas bulves virkite atskirai, kol sumink�tės, tada nuko�kite ir dar kar�tus dukart sumalkite mėsmale.
Gaut�j� mas� atvėsinkite, tada supilkite i�tirpint� sviest�, pien�, grietin�, i�plakt� kiau�inio trynį, sudėkite virtus, susmulkintus baravykus, įberkite druskos, sumai�ykite ir sudėkite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Paruo�t� mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje ma�daug 25�30 minu�ių.
�irnių arba pupelių apkep� patiekite su parusvintu sviestu arba pomidorų pada�u.

Pupelių apkepas
I. 100 g pupelių (baltųjų), 10�15 g batono, 50 g pieno, 15 g sviesto, 10 g svogūnų, 1/2�1 kiau�inis, druskos, d�iūvėsėlių.
Pupeles virkite, kol sumink�tės, nuko�kite ir du kartus sumalkite mėsmale. Gaut� mas� truputį atvėsinkite, tada sudėkite svieste apkepintus, smulkiai supjaustytus svogūnus, kiau�inio trynį, piene arba vandenyje i�mirkyt� baton� (be plutelės), įberkite druskos ir sumai�ykite. Pabaigoje įdėkite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym� ir i�sukite. Paruo�t� mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais, apdėliokite sviesto gumulėliais ir kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių.
Patiekite su parusvintu sviestu, �vie�ių dar�ovių salotomis (pomidorų, �vie�ių agurkų ir kt.).
II. 65 g pupelių, 10�15 g manų kruopų, 1 kiau�inis, 25 g cukraus, prieskonių, 5 g d�iūvėsėlių.
Pupeles virkite, kol sumink�tės, nuko�kite ir du kartus sumalkite mėsmale. Kiau�inio trynį su cukrumi (truputį cukraus palikite, paskui įdėsite į kiau�inio baltym�) ir citrinos �ievele arba vanile sukite, kol cukrus i�tirps. Į i�sukt� kiau�inio trynį sudėkite atvėsintas, sumaltas pupeles, manų kruopas ir iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, kurios viduje yra kiaurymė, ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.
Patiekite atvėsint�, supjaustyt� gabaliukais, su vaisių sultimis arba vaisių ar uogų pada�ais.
Į pupelių apkep� galima įmai�yti razinų arba susmulkintų rie�utų.






Ko�ės
Ko�ės verdamos i� įvairių kruopų � mie�ių, grikių, kvie�ių, avi�ų, ry�ių ir kt., taip pat i� kvietinių arba mie�inių miltų. Kaip skystis įvairiu santykiu naudojamas vanduo, sultinys arba pienas. Kartais į ko�es dedama dar�ovių (bulvių, morkų, moliūgų), �vie�ių arba d�iovintų vaisių, kiau�inių, taukų arba sviesto, prieskonių.
Prie� virdami ko�� kruopas i�sijokite arba perrinkite, kad atsiskirtų priemai�os; nuplaukite �altame vandenyje (i�skyrus avi�ų dribsnius, manų, smulkių grikių kruopas). Grikius ir soras nutvilkykite, valandėlei palaikydami kar�tame vandenyje, kad nebūtų kartūs. Grikių kruopas galima pakaitinti ir aprusvinti sausoje keptuvėje — ko�ė įgaus savoti�k� skonį ir geriau i�virs.
Ko�ių virimo būdai.
1. Rupesnes kruopas, pavyzd�iui, ry�ius, perlines, grikius, dėkite į verdantį vandenį arba sultinį (1 kg kruopų imkite 1,5�2 l skys�io), įdėkite taukų arba sviesto ir virkite 5�10 minu�ių. Paskui puod� u�denkite dang�iu ir toliau nemai�ydami virkite ant viryklės arba nekar�toje orkaitėje, kol kruopos bus mink�tos.
�itaip i�virta ko�ė bus biri, kruopos � gerai subrinkusios, bet nesulipusios.
2. Įvairių rū�ių ir rupumo kruopas dėkite į verdantį vandenį, virkite, kol bus apymink�tės. Tada įpilkite pieno, įberkite druskos, jei norite, įdėkite taukų arba sviesto ir ant ma�os ugnies pamai�ydami virkite, kol kruopos sumink�tės.
1 kg kruopų imkite 2,5�3,5 l skys�io.
Dar�oves arba vaisius į ko�� dėkite supjaustytus gabalėliais arba stambiai sutarkuotus, kai kruopos bus apymink�tės. Dar�oves galite i�tro�kinti ir atskirai, pertrinti per siet� arba sumalti mai�ytuvu ir paruo�tas sudėti į ko��.
Ko�es virkite puode su storesnėmis sienelėmis, tolyd�io vis pamai�ydami ir ant nedidelės ugnies. Virimo trukmė priklauso nuo kruopų rū�ies, rupumo ir siekia nuo 15�25 minu�ių iki 1,5�2,5 valandos.
Ko�ės duodamos pusry�iams, pietums arba vakarienei su sviestu, spirgu�iais, įvairiais pada�ais. Jas galima u�gerti pienu, rūgpieniu, kefyru, pasukomis. Be to, ko�ės patiekiamos �altos kaip saldusis patiekalas su vaisių, uogų pada�ais arba uogiene.
Ko�ės tinka ir kaip mėsos bei �uvies patiekalų priedas, taip pat apkepams ruo�ti.

Mie�inių kruopų ko�ė
75 g mie�inių kruopų, 150 g vandens, 100 g pieno, 10 g sviesto arba taukų, druskos.
Į verdantį vandenį suberkite nuplautas kruopas ir virkite, tolyd�io vis pamai�ydami, kol jos bus beveik mink�tos. Tada įpilkite pieno, įdėkite sviesto arba taukų, įberkite druskos ir virkite ant lėtos ugnies.
Patiekite su spirgu�iais, la�inių arba pomidorų pada�u, sviestu. Ko�� galima u�gerti pienu, rūgpieniu, kefyru, pasukomis.

Mie�inių kruopų ir bulvių ko�ė
40 g mie�inių kruopų, 100 g vandens, 100 g pieno, 150 g bulvių, druskos.
Į verdantį vandenį sudėkite nuplautas kruopas ir virkite, kol jos bus apymink�tės, tada sudėkite plonais grie�inėliais supjaustytas bulves, supilkite pien�, įberkite druskos ir, be paliovos mai�ydami, virkite, kol kruopos visai sumink�tės. Bulves galite virti atskirai ir sutrintas dėti į ko��.
Patiekite su spirgu�iais arba pomidorų pada�u. Galima u�gerti pienu arba rūgpieniu, pasukomis, kefyru.
Į ko�� vietoj bulvių galite dėti smulkiai supjaustytų burokėlių arba �vie�ių kopūstų.

Manų ko�ė
40 g manų kruopų, 200 g pieno arba vandens, 10 g sviesto, druskos, cukraus.
Pien� su vandeniu u�virkite, suberkite manų kruopas ir, be paliovos mai�ydami, brinkinkite 10�15 minu�ių. Tada įberkite druskos, cukraus, įdėkite sviesto, u�virkite ir gerai i�mai�ykite. Pusry�iams ir vakarienei kar�t� ko�� patiekite su i�tirpintu sviestu, pienu arba �alt� � pietums su uogiene, vaisių arba uogų pada�ais kaip saldųjį patiekal�.

Manų kruopų ko�ė su kiau�iniu (bubertas)
30 g manų kruopų, 160 g pieno, 15 g cukraus, 1/2�1 kiau�inis, druskos, vanilino.
U�virinkite pien�, mai�ydami berkite kruopas, drusk� ir leiskite subrinkti.
Kiau�inio trynį i�sukite su vanilinu ir cukrumi, kol cukrus i�tirps. Pama�u dėkite į kar�t� (70�80 �C) ko�� ir truputį pakaitinkite. Pabaigoje į ko�� sudėkite stand�iomis putomis i�plakt� kiau�inio baltym�. Dėkite į sald�ių patiekalų ind� ir patiekite atvėsint� su spanguolių arba raudonųjų serbentų pada�u.
Manų kruopų ko�ė su kiau�iniu turi būti puri, akyta, ypatingo kiau�inio skonio.

Ry�ių ko�ė
40 g ry�ių, 50 g vandens, 100 g pieno, 5 g sviesto, druskos, cukraus.
Nuplautus ry�ius suberkite į verdantį vandenį ir vis pamai�ydami virkite, kol bus apymink��iai. Tada supilkite pien� ir mai�ydami virkite, kol ry�iai taps mink�ti, įberkite druskos, cukraus, įdėkite sviesto. Ko�� patiekite kar�t� su i�tirpintu sviestu, pienu arba atvėsint� � su vaisių pada�ais, uogiene.

Avi�inių dribsnių ko�ė
40 g avi�inių dribsnių, 100 g vandens, 100 g pieno, 10 g sviesto arba margarino, druskos, cukraus.
Vandenį su pienu u�virkite, suberkite avi�inius dribsnius ir mai�ydami virkite 15�20 minu�ių. Tada įberkite druskos, cukraus, įdėkite sviesto arba margarino ir i�mai�ykite.
Patiekite su i�tirpintu sviestu pusry�iams, vakarienei arba kaip saldųjį patiekal� su vaisių pada�u arba uogiene pietums.

Miltų ko�ė
50�60 g kvietinių arba mie�inių miltų, 250 g pieno arba vandens, 10 g sviesto, druskos, cukraus.
Numatyt� skys�io kiekį u�virkite, mai�ydami įplakite rupius kvietinius arba mie�inius miltus ir virkite ma�daug 5 minutes, įberkite druskos, cukraus, įdėkite sviesto ir i�mai�ykite.
Patiekite su spirgu�iais, pienu, rūgpieniu arba kefyru.

Grikių ko�ė
100 g grikių kruopų, 10 g kiaulienos taukų, 150 g vandens, druskos.
Grikių kruopas perliekite verdan�iu vandeniu, ant sieto nuvarvinkite, berkite į saus� keptuv� ir apskrudinkite iki �viesaus rusvumo. Vandenį u�virkite, įberkite druskos, sudėkite taukus, apskrudintus grikius ir virkite ma�daug 5 minutes. Paskui puod� u�denkite dang�iu ir virkite toliau ant viryklės arba orkaitėje, kol grikiai sumink�tės.
Patiekite su i�tirpintu sviestu, grietine ir pienu arba kaip pried� prie mėsos patiekalų.

Perlinių kruopų ir obuolių ko�ė
35 g perlinių kruopų, 250 g vandens, 100 g spanguolių sul�ių, 25 g d�iovintų obuolių, 25 g cukraus, druskos.
Nuplautas perlines kruopas sudėkite į numatyt� vandens kiekį ir virkite vis pamai�ydami, kol jos bus apymink�tės. D�iovintus obuolius nuplaukite, supjaustykite smulkiau ir sudėkite į ko��, įpilkite spanguolių sul�ių, įberkite druskos, cukraus ir virkite, kol kruopos bus mink�tos.
Patiekite atvėsint� su pienu.
Vietoj d�iovintų obuolių į ko�� galite įdėti d�iovintų slyvų.

Mie�inių kruopų apkepas
75 g mie�inių kruopų, 120 g pieno ir vandens, 15 g sviesto arba margarino, 20 g cukraus, 1/2�1 kiau�inis, 15 g d�iovintų obuolių, d�iūvėsėlių, druskos.
I�virkite kruopų ko��. Sviest� arba margarin� sukite su cukrumi ir kiau�inio tryniu tol, kol cukrus i�tirps. Tada sudėkite atvėsint� ko��, cukrumi pasaldintame vandenyje i�virtus, gabaliukais supjaustytus obuolius ir i�mai�ykite. Pabaigoje supilkite i�plakt� kiau�inio baltym�. Sudėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes.
Kai atvės, i�imkite i� formos ir plok��iame inde patiekite su vaisių arba uogų pada�u.
Vietoj mie�inių kruopų galite naudoti manų, ry�ių, sorų ir kitas kruopas.

Grikių ir var�kės apkepas
75 g grikių, 120 g vandens, 100 g var�kės, 10 g sviesto arba margarino, 1/2 kiau�inio, 25 g cukraus, 5 g d�iūvėsėlių, prieskonių.
Nuplautus grikius sudėkite į verdantį vandenį ir mai�ydami virkite, kol sumink�tės.
Sviest� arba margarin� i�sukite su cukrumi, įmu�kite kiau�inį, įberkite sutarkuot� citrinos �ievel� arba vanilin� ir sukite, kol cukrus i�tirps. Tada sudėkite mėsmale sumalt� var�k�, atvėsint� ko��. Visk� gerai sumai�ykite, dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�; kepkite orkaitėje 30�45 minutes.
Patiekite kar�t� su i�tirpintu sviestu arba grietine, taip pat galite ir atvėsint� su vaisių arba uogų pada�u.






Makaronų patiekalai
Makaronų patiekalai gaminami i� įvairių rū�ių makaronų.
Makaronai verdami dideliame vandens kiekyje (1 kg makaronų 6 l vandens ir 50 g druskos).
Makaronus dėkite į verdantį pasūdyt� vandenį ir virkite vis pamai�ydami, kol jie bus mink�ti (15�25 minutes). Tada i�pilkite į siet� ir skystį nuvarvinkite. Paskui dėkite į puod�, įpilkite i�tirpinto sviesto ir sumai�ykite, kad makaronai nesuliptų. Skystį, kuriame virė makaronai, panaudokite neskaidrioms sriuboms arba pada�ams, taip pat ko�ėms virti.
Apkepams makaronus virkite nedideliame kiekyje vandens (kad nereikėtų vandens nupilti). 1 kg makaronų imkite 1,5�2 l vandens, 25�30 g druskos.
Makaronus sudėkite į verdantį vandenį ir u�virkite, paskui toliau virkite u�dengtame puode ant nedidelės ugnies 15�20 minu�ių, kol makaronai sumink�tės.
Virtus makaronus patiekite su parusvintu sviestu, tarkuotu sūriu arba spirgu�iais, įvairiais pada�ais vakarienei arba pusry�iams. Virtus makaronus duokite ir prie mėsos patiekalų.

Makaronai su sviestu
100 g makaronų, 25 g sviesto, 5�10 g sūrio, druskos.
Makaronus virkite pasūdytame vandenyje, kol bus mink�ti, tada supilkite į siet� ir skystį nuvarvinkite. Puode i�tirpinkite dalį numatyto sviesto kiekio, sudėkite makaronus ir mai�ydami truputį u�kaitinkite. Dėkite į gilok� ind� ir patiekite su parusvintu sviestu arba tarkuotu sūriu.

Makaronai su spirgu�iais
100 g makaronų, 25 g rūkytų la�inių, druskos.
Rūkytus la�inius supjaustykite ma�ais gabaliukais ir puode ap�ir�kinkite. Tada sudėkite pasūdytame vandenyje i�virtus makaronus ir mai�ydami �iek tiek pakaitinkite. Dėkite į gilok� dubenį ir patiekite su �vie�ių dar�ovių salotomis.

Makaronai su grybais
100 g makaronų, 25 g taukų, 10 g svogūnų, 75 g sūdytų grybų, 15 g grietinės.
Makaronus virkite pasūdytame vandenyje, kol bus mink�ti.
Smulkiai supjaustytus svogūnus apkepinkite taukuose, sudėkite i�mirkytus, susmulkintus grybus ir pakepinkite. Tada sumai�ykite su grietine, virtais makaronais ir u�kaitinkite.
Dėkite į gilok� ind� ir patiekite.

Makaronai su morkomis
80 g makaronų, 150 g vandens, 25 g taukų, 10 g svogūnų, 100 g morkų, 25 g salierų, druskos.
Smulkiai supjaustytus svogūnus, salierus, dro�lelėmis sutarkuotas morkas apkepinkite svieste arba taukuose. Makaronus virkite numatytame vandens kiekyje, vis pamai�ydami, ma�daug 20 minu�ių. Tada sudėkite apkepintas dar�oves ir sumai�ykite. Virkite toliau u�dengtame puode ant nedidelės ugnies, kol dar�ovės ir makaronai sumink�tės. Patiekite su parusvintu sviestu.

Makaronų apkepas
80 g makaronų, 15 g sviesto arba margarino, 1 kiau�inis, 25 g cukraus, prieskonių, d�iūvėsėlių.
Makaronus i�virkite pasūdytame vandenyje, per siet� nuvarvinkite. I�sukite sviest� arba margarin� su cukrumi, kiau�inio tryniu ir sutarkuota citrinos �ievele, kol i�tirps cukrus. Tada sudėkite i�virtus, atvėsintus makaronus, i�mai�ykite, įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�, dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form� ir kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių. Į makaronų apkep� galite įdėti �vie�ių arba d�iovintų vaisių, uogų. Apkep� i�verskite i� formos į plok��i� ind� ir patiekite kar�t� arba atvėsint� su vaisių arba uogų pada�u.

Makaronų ir strimelių apkepas
80 g makaronų, 150 g rūkytų strimelių, 10 g sviesto, 10 g svogūnų, 1/2 kiau�inio, 100 g pieno, d�iūvėsėlių, druskos.
Makaronus virkite pasūdytame vandenyje. Strimeles nuvalykite, supjaustykite gabalėliais ir sumai�ykite su svieste apkepintais susmulkintais svogūnais, i�virtais makaronais. Dėkite į sviestu i�tept� form�, u�pilkite pieno ir kiau�inio mi�iniu, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių. Patiekite su i�tirpintu sviestu, dar�ovių salotomis.

Makaronų ir var�kės apkepas
40 g makaronų, 100 g var�kės, druskos, 10 g sviesto arba margarino, 20 g cukraus, 1/2 kiau�inio, d�iūvėsėlių.
Sviest� arba margarin� i�sukite su cukrumi, kiau�inio tryniu, sudėkite mėsmale permalt� var�k�, pasūdytame vandenyje i�virtus, atvėsintus makaronus, sumai�ykite ir sudėkite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form� ir kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių. Atvėsint� apkep� i� formos i�verskite į plok��i� ind� ir patiekite su grietine arba vaisių pada�u.






Blynai
Į blynų sudėtį įeina kvietiniai, mie�iniai arba grikių miltai, pienas ir vanduo, kiau�iniai, sviestas arba taukai, beriama cukraus, druskos. Kartais į blynų te�l� dedama susmulkintų obuolių, moliūgų, morkų, razinų.
Blynams kepti naudojami kiaulienos taukai, augaliniai riebalai arba aliejus.
Skaniausi blynai yra k� tik i�kepti, kar�ti. Jie patiekiami pusry�iams, vakarienei arba pietums su grietine, cukrumi arba cinamonu, įvairiomis uogienėmis.

Lietiniai
75 g kvietinių miltų, 150 g pieno arba vandens, 1/2 kiau�inio, 5 g sviesto, cukraus, druskos, 15 g taukų (kepti).
Įmu�kite kiau�inį, įpilkite truputį pieno arba vandens, įberkite druskos, cukraus, sumai�ykite ir į �į skystį įsijokite miltus, pama�u pildami skys�io liku�ius, tada i�plakite vientis�, skystok� te�l�. Jei norite, į te�l� galite įpilti i�tirpinto sviesto. Te�l� �auk�tu pilkite į įkaitintus taukus viename keptuvės kra�te ir, j� sukiodami, u�liekite vis� keptuv�. Kepkite i� abiejų pusių �viesiai rusvus lietinius. Paskui juos sulankstykite pusiau arba į keturias dalis, dėkite į plok��i� ind� ir patiekite su uogiene bei arbata ar kava.

Blynai su obuoliais
100 g kvietinių miltų, 100 g pieno arba vandens, 1/4 kiau�inio, 50 g obuolių, druskos, cukraus, 25 g taukų (kepti).
Į paruo�t� blynų te�l� sudėkite supjaustytus arba dar�ovių trintuve sutarkuotus skiedrelėmis obuolius ir i�mai�ykite. Te�l� �auk�tu dėkite į keptuvėje įkaitintus taukus ir kepkite, kad sklind�iai i� abiejų pusių būtų rusvi. Patiekite su cukrumi arba cinamonu.
Vietoj obuolių į sklind�ių te�l� galite dėti moliūgų.

Lietiniai su var�ke
75 g kvietinių miltų, 150 g pieno arba vandens, 1/4 kiau�inio, druskos.
Įdarui: 50 g var�kės, 15 g cukraus, 1/4 kiau�inio, 10 g grietinės, 15�20 g taukų (kepti).
I�plakite skyst� lietinių te�l�. Lietinius apkepkite tik i� vienos pusės, dėkite ant lentelės arba į plok��i� ind� apkept�ja puse į vir�ų.
Var�k� sumalkite mėsmale, sudėkite cukrų, kiau�inį, grietin� ir sumai�ykite. Ant apkeptosios pusės viename �one dėkite var�kės įdar�, jį aplenkite lietinio kra�tu, paskui abiem �oniniais kra�tais ir suvyniokite. Paskui taip suvyniotus lietinius apkepinkite. Apkepintus lietinius sudėkite į negilų ind� ir patiekite su cukrumi ir cinamonu arba i�tirpintu sviestu.

Lietiniai su mėsa
75 g kvietinių miltų, 150 g vandens arba pieno, 1/4 kiau�inio, druskos.
Įdarui: 50 g sriubos mėsos, 10 g rūkytų la�inių, 15 g svogūnų, druskos, 15�20 g taukų (kepti).
La�inius smulkiai supjaustykite ir apkepinkite kartu su svogūnais, paskui sudėkite mėsmale sumalt� sriubos mės�, drusk� ir sumai�ykite. Paruo�t� mėsos įdar� dėkite ant lietinių (taip pat, kaip var�kės įdar�), suvyniokite ir apkepinkite. Patiekite su bruknių uogiene arba ir su dar�ovių sriubomis.

Sklind�iai
100 g kvietinių miltų, 100 g pieno arba vandens, 1/2�1 kiau�inis, druskos, cukraus, 25 g taukų (kepti).
Kiau�inio trynį atskirkite nuo baltymo, trynį i�plakite su pienu arba vandeniu, druska ir cukrumi. Į skystį suberkite i�sijotus miltus ir sumai�ykite vientis� te�l�, tada įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Te�l� �auk�tu dėkite į blynams skirt� keptuv� (padalydami) ir įkaitintuose taukuose kepkite i� abiejų pusių, kol taps �viesiai rusvi. Paskui sudėkite į ind� ir patiekite su uogiene bei arbata ar kava.

Bulviniai blynai
I. 250 g bulvių, 50 g pieno, 15 g kvietinių miltų, druskos, 25 g taukų (kepti).
Bulves nulupkite, nuplaukite ir smulkia dar�ovių trintuve sutarkuokite. Nuspauskite tarkių sultis, u�plikykite verdan�iu pienu (masė bus �viesesnė ir nebeliks savoti�ko �alių bulvių skonio) ir i�mai�ykite. Paskui įberkite druskos, sudėkite bulvių krakmol�, atsiradusį nusistojus nuspaustoms sultims, kvietinius miltus ir sumai�ykite. Mas� �auk�tu dėkite į keptuvėje įkaitintus taukus, i�lyginkite ir kepkite i� abiejų pusių, kol parusvės.
II. 200 g bulvių, 50 g virtų bulvių, 25 g pieno, 15 g kvietinių miltų, 1/2 kiau�inio, druskos, 25 g taukų (kepti).
Bulves sutarkuokite, nuspauskite sultis, u�plikykite verdan�iu pienu ir sumai�ykite. Tada sudėkite virtas sugrūstas arba mėsmale permaltas bulves, nusėdusį krakmol�, kiau�inį, kvietinius miltus, druskos ir sumai�ykite.
Mas� �auk�tu dėkite į keptuvėje įkaitintus taukus ir kepkite. Bulvinius blynus patiekite kar�tus, k� tik i�keptus, su bruknių uogiene arba grietine, i�tirpintu sviestu.

Grikių miltų blynai
50 g grikių miltų, 20 g rupių kvietinių miltų, 100 g pieno, 5 g mielių, 1/4 kiau�inio, druskos, cukraus, 15 g taukų (kepti).
Į grikių miltus supilkite pus� numatyto pieno kiekio, pa�ildyto iki 25�30 �C temperatūros, ir i�plakite skystok� te�l�. Tada supilkite atskiestas mieles (pus� numatyto kiekio) ir te�lai �iltoje vietoje leiskite pakilti. Likusį pien� u�virkite, i�sijokite kvietinius miltus arba manų kruopas, i�brinkinkite ir, kar�tas sudėj� į pakilusi� te�l�, sumai�ykite. Kai te�la �iek tiek atvės, supilkite i�plakt� kiau�inį bei atskiestas mieles ir dar kart� leiskite įrūgti. Blynus kepkite ma�oje apskritoje keptuvėlėje arba įprastinėje keptuvėje taip pat kaip lietinius, kad i� abiejų pusių parusvėtų.
Patiekite kar�tus, k� tik i�keptus, su i�tirpintu sviestu, ikrais, grietine, sumai�yta su nuvalytomis, susmulkintomis kilkėmis arba smulkiai sukapotais svogūnais.

Mieliniai sklind�iai
100 g kvietinių miltų, 100 g pieno, 1/4 kiau�inio, druskos, cukraus, 5 g mielių, 25 g taukų (kepti).
Pien� pa�ildykite (25�30 �C), sudėkite i�plakt� kiau�inį, įberkite druskos, cukraus ir sumai�ykite. Į skystį sudėkite i�tirpintas mieles, i�sijotus miltus, sumai�ykite ir �iltoje vietoje u�r�ukite. Kai te�la bus pakilusi, kepkite sklind�ius.
Patiekite su uogiene ir arbata arba kava.






Var�kės patiekalai
Var�kė maistui naudojama nekaitinta arba i� jos gaminami įvairūs virti arba kepti valgiai. Pasirinkite įvairaus riebumo var�k�, tik ne per �lapi� ir ne per rūg��i�, be kartumo, pelėsių arba kitokio nemalonaus skonio. Jei var�kė mink�ta, i�rūgota, ruo�dami virtus arba keptus patiekalus, į mas� dėkite daugiau kvietinių miltų arba bulvių krakmolo, o jei var�kė karti, rūg�ti, apipelėjusi, tada ir valgiai bus nemalonaus skonio.
Var�kės patiekalai duodami pusry�iams, pietums arba vakarienei su sviestu, grietine. Jei patieksite kaip saldųjį patiekal�, kartu duokite cukraus su cinamonu arba uogienės, vaisių pada�ų.

Var�kė su cukrumi
150 g var�kės, 200 g pieno, 15 g cukraus, cinamono.
Var�k� supjaustykite grie�iniais arba gabaliukais ir sudėkite į desertinį ind�. Patiekite pusry�iams, pavakariams, vakarienei arba net pietums kaip saldųjį patiekal� su cukrumi, cinamonu, pienu.

Var�kė su grietine
100 g var�kės, 25 g grietinės, druskos.
Var�k� dubenėlyje sumai�ykite mediniu �auk�tu arba sumalkite mėsmale; tada įdėkite grietinės, druskos ir i�mai�ykite.
Paruo�t� mas� sudėkite į lėk�t� arba gilesnį indelį, apdėliokite, jei norite, sviestu. Patiekite su virtomis arba keptomis bulvėmis, taip pat tepkite ant duonos.
Į var�kės mas� galite įdėti kmynų arba svogūnų lai�kų, krapų, petra�olių lapelių (atskirai arba mi�inio), skiedrelėmis susmulkintų ridikėlių arba ridikų, �vie�ių agurkų.

Var�kė su rie�utais
150 g var�kės, 1/2 kiau�inio trynio, 25 g cukraus, vanilino, 25 g rie�utų (branduolių), 50 g grietinėlės (35 % riebumo).
Var�k� sumalkite mėsmale. Kiau�inio trynį su cukrumi, vanilinu i�trinkite, kol i�tirps cukrus. Tada sudėkite var�k�, susmulkintus rie�utų branduolius, i�plakt� grietinėl� ir sumai�ykite.
Dėkite į deserto ind�, papuo�kite plakta grietinėle, rie�utais. Patiekite kaip saldųjį patiekal� su vaisių arba uogų sultimis. Vietoj rie�utų galite naudoti migdolus.

Var�kės ir juodos duonos sluoksniuotis
75 g var�kės, 50 g grietinėlės (35 % riebumo), 50 g juodos duonos, 25 g cukraus, 50 g obuolių tyrės, cinamono.
Var�k� sumalkite mėsmale, sudėkite dalį cukraus, i�plakt� grietinėl� ir i�mai�ykite. Su�iedėjusi� juod� duon� sutarkuokite trintuve ir sumai�ykite su likusiu cukrumi ir cinamonu. Tada paruo�t� var�k�, juod� duon�, obuolių tyr� dėkite į deserto ind� sluoksniais: var�kė, juoda duona, obuolių tyrė, var�kė ir t. t. — taip, kad vir�utinis sluoksnis būtų sutarkuotos juodos duonos. Patiekite desertiniame inde, papuo�kite plakta grietinėle ir valgykite su sald�iu pienu.

Var�kė su vaisiais
150 g var�kės, 15 g sviesto, 15 g cukraus, 1/4 kiau�inio trynio, 25 g grietinėlės arba grietinės, citrinos �ievelės, �vie�ių uogų (�emuogių, bra�kių, avie�ių ir kt.) arba 100 g konservuotų vaisių.
Var�k� sumalkite mėsmale. Sviest� su cukrumi, kiau�inio tryniu ir citrinos �ievele i�sukite, sudėkite var�k�, i�plakt� grietinėl� arba grietin�, �vie�ias cukruotas uogas arba konservuotus vaisius.
Dėkite į ind�, papuo�kite uogomis, vaisiais.
Uogų, vaisių galite nemai�yti su var�kės mase, o tik sudėti į deserto ind� �alia var�kės.

Var�kė su �okoladu
150 g var�kės, 15 g sviesto, 1/4 kiau�inio trynio, 50 g grietinėlės, 20 g cukraus, 15�20 g �okolado, vanilino.
Kiau�inio trynį i�sukite su cukrumi arba vanilinu, sudėkite tarkuot� �okolad�, pama�u supilkite u�virt� grietinėl� ir mai�ydami u�kaitinkite. Tada dėkite var�k� ir sumai�ykite. Į atvėsint� mas� įmai�ykite i�sukt� sviest�. Paruo�t� var�k� dėkite į deserto ind�, papuo�kite plakta grietinėle ir �okoladu.

Var�kės rutuliukai
150 g var�kės, 1/2�1 kiau�inis, 15 g kvietinių miltų, 5 g bulvių krakmolo, 10 g grietinės, druskos, cukraus.
Į var�k� sudėkite kiau�inį, grietin�, drusk�, cukrų (jei norite, įberkite ir kmynų), kvietinius miltus, bulvių krakmol� ir sumai�ykite.
I� paruo�tos masės darykite apvalius rutuliukus, dėkite į verdantį pasūdyt� vandenį ir virkite, kol rutuliukai i�plauks į pavir�ių. Tada kiaurasam�iu i�graibykite, dėkite į ind� ir u�pilkite i�tirpintu sviestu. Patiekite su grietine.
Var�kės rutuliukus galite paruo�ti ir kaip saldųjį patiekal�, tada į var�kės mas� reikės įberti daugiau cukraus, taip pat ir prieskonių (citrinos �ievelės arba vanilino) ir patiekti su cukrumi ir cinamonu arba uogiene.

Var�kė�iai
150 g var�kės, 1/2�1 kiau�inis, 20�25 g kvietinių miltų, 15 g grietinės, 5 g sviesto, 10 g d�iūvėsėlių, druskos, cukraus, 15 g taukų (kepti).
Į var�k� sudėkite kiau�inį, grietin�, i�tirpint� sviest�, suberkite drusk�, cukrų, kvietinius miltus ir sumai�ykite. Tada darykite apskritus var�kė�ius, apvoliokite d�iūvėsėliuose, dėkite keptuvėn į įkaitintus taukus ir kepkite, kol i� abiejų pusių bus rusvi. Sudėkite į plok��i� ind� ir patiekite kar�tus su grietine.

Var�kė�iai su mielėmis
75 g var�kės, 1/2 kiau�inio, 35 g pieno, 4 g mielių, 5 g cukraus, druskos, citrinos �ievelės, 10 g razinų, 75 g kvietinių miltų, 25 g taukų (kepti).
Var�k� sumalkite mėsmale, suberkite cukrų, drusk�, citrinos �ievel�, pienu atskiestas mieles, nuplautas razinas, kvietinius miltus ir sumai�ykite. Mas� padėkite �iltoje vietoje, kad pakiltų. Tada �auk�tu imkite var�kės mas�, dėkite į įkaitintus taukus apskritus var�kėtukus ir kepkite i� abiejų pusių iki rusvumo.
Patiekite kar�tus su cukrumi arba vaisių pada�ais.

Var�kės apkepas
100 g var�kės, 25 g cukraus, 1/2�1 kiau�inis, 15 g razinų, 10 g grietinės, 5 g sviesto arba margarino, 15�20 g d�iūvėsėlių, prieskonių.
Sviest� arba margarin� su cukrumi, kiau�inio tryniu ir citrinos �ievele arba vanile tol sukite, kol i�tirps cukrus. Tada sudėkite var�k�, nuplautas razinas, d�iūvėsėlius, grietin� ir sumai�ykite. Pabaigoje įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais, apdėliokite sviesto gumuliukais ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes. Patiekite kar�t� su i�tirpintu sviestu arba atvėsusį su spanguolių arba raudonųjų serbentų pada�u.

Sūreliai su kmynais
1 kg var�kės, 100 g sviesto arba grietinės, druskos, kmynų.
Var�k� sumalkite mėsmale, sudėkite sviest� arba grietin�, įberkite druskos, kmynų ir suminkykite. Tada suformuokite ma�daug 100 g svorio kūgio formos sūrelius, dėkite ant medinės lentelės, apdenkite pergamento popieriumi. Kai sūreliai pasidengs permatomu pelėsių sluoksneliu, popierių nuimkite ir sūrelius palikite apd�iūti.
Var�kės mas� galite dėti ir į sudrėkint� med�iag�, suri�ti, paslėgti, kad įgautų sūriui būding� apskrit� plok��i� form�. Sūrį saulėje ir skersvėjyje apd�iovinkite.
Patiekite kaip pried� ant sumu�tinių. Kad sūrelius i�saugotumėte ilgesnį laik�, juos sud�iovinkite ir prie� vartodami sutarkuokite.

Virtas sūris
1 kg var�kės, 75 g sviesto, 200 g grietinėlės, 1 kiau�inis, druskos, kmynų.
Var�k� 3�4 dienas palaikykite u�dengt� �iltoje vietoje, kad apipelytų, nes pelėsis virtam sūriui suteikia ypating� skonį. Tada sumalkite mėsmale, sudėkite grietin�, įberkite druskos, kmynų ir suminkykite. Dėkite į puode i�tirpint� sviest� ir mai�ydami kaitinkite, kol masė taps vientisa, blizganti. Pabaigoje sudėkite i�plakt� kiau�inį, i�mai�ykite ir dar kart� u�kaitinkite. Paruo�t� mas� supilkite į �altu vandeniu i�plaut� arba sviestu i�tept� ind� ir padėkite vėsioje vietoje, kad atvėstų. Supjaustyt� grie�iniais dėkite ant sumu�tinių.

Joninių sūris
1 kg var�kės, 5 l pieno, 3 kiau�iniai, 75 g sviesto, 10 g druskos, 10�15 g kmynų.
Pien� u�kaitinkite iki 95� C, mai�ydami sudėkite mėsmale sumalt� var�k�. Nuo var�kės rūg�tumo pienas pama�u sukre�ės, ir, kai i�rūgos atsiskirs, daugiau nebemai�ykite ir nebekaitinkite, kad pieno kre�ulys nusėstų. I�rūgas nupilkite, var�kės mas� sukratykite į kar�tu vandeniu sudrėkint� drobel� ir ko�iodami kuo grei�iau nuvarvinkite i�rūgas, kad masė neatau�tų. Paskui j� dėkite į puode i�tirpint� sviest� ir mai�ydami dalimis pilkite su druska ir kmynais i�plaktus kiau�inius. Kaitinkite, kol masė taps vientisa (trumpiau kaitintas sūris bus trapesnis, ilgiau � kietesnis).
Sūrio mas� dėkite į sviestu i�tept� apskrit� ind� ir laikykite vėsioje patalpoje, kad atvėstų. Kartais sūrio masė dedama į drėgn� med�iag�, suri�ama, nesunkiu daiktu paslegiama vėsioje patalpoje ir suspaud�iama skrituliu. Atvėsusį sūrį supjaustykite grie�iniais, sudėkite į plok��i� ind� ir patiekite su sviestu, medumi arba uogiene.






Kiau�inių patiekalai
Kiau�iniai pla�iai naudojami kulinarijoje, nes i� jų galima greitai paruo�ti daug įvairių skanių patiekalų. Dar kiau�iniai naudojami kaip sudėtinė apkepų, miltų gaminių, pada�ų, sriubų ir kt. dalis. Kiau�inių patiekalai ruo�iami i� dietinių, �vie�ių vi�tų kiau�inių.
��sų ir an�ių kiau�inių negalima naudoti nepakaitintų arba pakaitinus tik trumpai (mink�tai virtų, omletams, pada�ams, sriuboms), nes juose gali būti ligas sukelian�ių mikroorganizmų. ��sų ir an�ių kiau�iniai naudojami tokiems valgiams, kurie kaitinami ilgai, pavyzd�iui, blynams, apkepams ir kt.
Kiau�inių milteliai gaunami i� kiau�inių i�garinant vandenį. Prie� naudojant kiau�inių milteliai atmie�iami �altu vandeniu arba pienu ir brinkinami 35�40 minu�ių (1 kiau�inių miltelių svorio dalis � 3,5 vandens arba pieno svorio dalių). 12 g kiau�inių miltelių prilygsta vienam kiau�iniui.

Virti kiau�iniai
Imkite �vie�ius, �varius kiau�inius su sveiku, neįskilusiu luk�tu. Kiau�inius �auk�tu atsargiai nuleiskite į negiliame puode verdantį vandenį, kad luk�tas neįskiltų, ir virkite 3 minutes � taip gausite labai mink�tai virtus kiau�inius, kurių baltymas bus sukre�ėj�s, bet trynys nesukietėj�s. Labai mink�tai virtus kiau�inius turėsite ir tada, jei dėsite juos į �alt� vandenį ir kaitinsite, kol vanduo pradės virti.
Jei kiau�inius virsite 4�5 minutes, gausite mink�tai virtus kiau�inius, kurių baltymas bus sukre�ėj�s, o trynys sukre�ėj�s tik i� dalies. Virdami kiau�inius 8�10 minu�ių, gausite kietai virtus kiau�inius. Virtus kiau�inius panardinkite 1�2 minutėms į �alt� vandenį, kad geriau luptųsi luk�tas.
Jeigu kiau�iniai buvo laikomi �altoje patalpoje, prie� dedant juos į kar�t� vandenį reikės su�ildyti. �altus kiau�inius panardinus į verdantį vandenį, luk�tas įtrūksta ir dalis kiau�inio turinio i�bėga.
Mink�tus kiau�inius patiekite kar�tus arba atvėsintus pusry�iams, vakarienei su sumu�tiniu, kilkėmis arba įvairių dar�ovių salotomis. Kietus kiau�inius naudokite sumu�tiniams, įvairiems �altiesiems patiekalams, mi�rainėms ir kt.
Kiau�iniai verdami ir be luk�to. Negiliame puode u�verdamas vanduo, įberiama druskos, įpilama acto (1 l vandens 10 g druskos, 50 g acto). Kiau�inio luk�t� perskelkite ir kiau�inio turinį atsargiai supilkite į lėk�tel� arba didok� �auk�t�, paskui jį greitai įleiskite į verdantį vandenį, stengdamiesi, kad įgautų apvali� form�, ir virkite 3�4 minutes. Vanduo turi virti lėtai, nieku gyvu nekunkuliuoti. Tada kiau�inį kiaurasam�iu i�imkite i� vandens ir sudėkite į ind� kartu su virtomis dar�ovėmis (�pinatų tyre, �aliaisiais �irneliais ir kt.) arba dėkite į pada�� � grietinės, krienų, garsty�ių arba pomidorų.

Kiau�iniai krienų pada�e
1 arba 2 kiau�iniai, 75 g krienų pada�o.
Kiau�inius kietai i�virkite, nulupkite luk�t�, perpjaukite pusiau, sudėkite į plok��i� arba gilok� ind� ir u�pilkite krienų pada�u. Kiau�inius galite virti ir be luk�to, tada juos į ind� reikės dėti neperpjautus.

Kepti kiau�iniai (�jau�io akis�)
2 kiau�iniai, 15 g sviesto, druskos, pipirų.
Keptuvėje i�tirpinkite sviest�. Perskelkite kiau�inį, pama�u supilkite į keptuv� ir kepkite ant nedidelės ugnies, kol baltymas sukre�ės, o trynys dar bus mink�tas. Apibarstykite druska, pipirais, jei norite � svogūnų lai�kais. Sudėkite į plok��i� ind� ir patiekite su �vie�ių dar�ovių salotomis arba virtomis dar�ovėmis. Kiau�inius reikėtų kepti nedidelėje, apskritoje keptuvėlėje ir patiekti su visa keptuve.

Kiau�inių plakinys
2 kiau�iniai, 2 �auk�tai pieno arba vandens, 15 g sviesto, druskos, �alumynų.
Kiau�inius i�plakite su druska, įpilkite pieno arba vandens ir sumai�ykite. Keptuvėje i�tirpinkite sviest� (neparusvindami) ir, supyl� i�plaktus kiau�inius, kaitinkite ant lėtos ugnies. �auk�tu pama�u braukdami per keptuv�, sukre�ėjusį kiau�inį sutrauksite į nedidelius gumulus. Sudėkite į gilų ind�, apibarstykite susmulkintais svogūnų lai�kais arba krapais ir patiekite su sumu�tiniu arba �vie�ių dar�ovių salotomis ir virtomis bulvėmis � pusry�iams, pietums arba vakarienei.

Kiau�iniai su grietine
1 arba 2 kiau�iniai, 50 g grietinės, garsty�ių, cukraus, druskos.
Kietai virtus kiau�inius perpjaukite pusiau, sudėkite į ind� ir u�pilkite grietine, į kuri� įdėta garsty�ių, cukraus, druskos pagal skonį.

Omletas su spirgu�iais
2 kiau�iniai, 1/2 stiklinės pieno arba vandens, 5 g kvietinių miltų, 50 g rūkytų la�inių.
Rūkytus la�inius supjaustykite pailgais grie�inukais ir keptuvėje apkepinkite. Kiau�inius i�plakite, supilkite kvietinius miltus, pien� arba vandenį, u�pilkite ant spirgu�ių ir mai�ydami kepkite ant nedidelės ugnies arba orkaitėje, kol kiau�iniai sukre�ės.
Patiekite su �vie�ių dar�ovių salotomis (lapinėmis, agurkų arba pomidorų), virtomis bulvėmis.
Taip pat kepkite ir omlet� su de�ra.

Omletas su strimelėmis
2 kiau�iniai, 1/4 stiklinės pieno arba vandens, druskos, 150 g rūkytų strimelių, 25 g sviesto.
Rūkytas strimeles nuvalykite, dėkite į keptuvėje įkaitint� sviest� ir sumai�ykite. Į i�plakt� kiau�inį įpilkite pieno arba vandens, pasūdykite ir u�pilkite ant strimelių. Pa��ukite į orkait� ir kepkite nedideliame kar�tyje, kol kiau�iniai sukre�ės.
Patiekite su sumu�tiniu arba virtomis bulvėmis, �vie�ių dar�ovių salotomis.

Omletas, įdarytas uogiene
2 kiau�iniai, 30 g pieno arba grietinėlės, 15 g sviesto, druskos, cukraus, 50 g vaisių arba uogienės.
Atskirkite kiau�inio trynį nuo baltymo. Trynį su cukrumi i�sukite, įpilkite pieno (arba grietinėlės), įberkite druskos ir įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�. Mas� pilkite į keptuvėje i�tirpint� sviest� ir kepkite ant nedidelės ugnies, kol omleto apa�ia bus �viesiai rusva, o vir�us vos sukre�ėj�s. Tada apverskite ir apkepkite kit� pus�. Omlet� sulankstykite į keturias dalis arba suvyniokite, o į vidų įdėkite vaisių arba uogų uogienės.
Vietoj uogienės galite imti �vie�ias, cukrumi apibarstytas uogas arba konservuotus vaisius.

Omletas su dar�ovių įdaru
2 kiau�iniai, 30 g pieno arba grietinėlės, 15 g sviesto, druskos, cukraus, 50 g tro�kintų dar�ovių.
Paruo�kite omleto mas� ir kepkite, kaip nurodyta prie� tai esan�iame recepte. Kai omletas bus i�kep�s, į jo vidų sudėkite tro�kintas dar�oves (morkas arba dar�o �irnius ir kt.), sulankstykite per pus� arba suvyniokite.
Patiekite su i�tirpintu sviestu.

Kim�ti kiau�iniai
1 arba 2 kiau�iniai, 10 g sviesto arba grietinės, 3 kilkės, druskos, acto, garsty�ių, �alumynų.
Kietai i�virkite kiau�inius, nulupkite, i�ilgai perpjaukite pusiau ir i�imkite trynius. Juos pertrinkite per siet�, i�sukite su sviestu arba grietine, įdėkite druskos, acto, garsty�ių. Tada �auk�tu arba konditeriniu mai�eliu į kiau�inių baltymus įspauskite po nedidel� krūvel�. Sudėkite į plok��i� ind� ir papuo�kite nuvalytomis kilkėmis arba la�i�os, pomidoro gabalėliais, svogūnų lai�kais.






�altieji patiekalai



SALOTOS
Salotos ruo�iamos i� dar�ovių, grybų, vaisių, �uvies, mėsos � atskirai arba sumai�ius.
I� dar�ovių (agurkų, pomidorų, lapinių salotų, ridikėlių ir kt.) ruo�iamos vadinamosios �aliosios salotos.
Bulves, burokėlius, morkas virkite su lupenomis, kar�tas nulupkite, atvėsinkite ir susmulkinkite. Mės�, �uvį virkite ir tro�kinkite, kepkite, atvėsinkite ir susmulkinkite. Susmulkintas sudėtines dalis sumai�ykite su grietine, majonezo pada�u arba acto ir aliejaus mi�iniu.
Salotas dėkite į gilius arba plok��ius indus, apibarstykite susmulkintais �alumynais. Patiekite su �altais mėsos arba �uvies patiekalais, taip pat kaip atskir� patiekal� su sumu�tiniu.

Lapinės salotos
150 g salotų lapų, 50 g grietinės, 5 g �alumynų, druskos.
Nuo salotų pa�alinkite pa�eistus lapus. Sveikus lapus nuplaukite po tekan�iu vandeniu ir siete nuvarvinkite. Paskui rankomis supa�ykite (pjaustant peiliu, lapeliai susispaud�ia, salotos tampa nei�vaizd�ios), sudėkite grietin�, druska, supjaustytus svogūnų lai�kus, krapų ir petra�olių lapelius, jei norite, pagardinkite actu, cukrumi ir i�mai�ykite. Salotas sudėkite į salotin� ir patiekite prie mėsos, �uvies patiekalų, taip pat su sumu�tiniais.
Į lapines salotas galima įpjaustyti �vie�ių agurkų arba ridikėlių.

�vie�ių agurkų salotos
100 g �vie�ių agurkų, 50 g grietinės, 5 g �alumynų, druskos.
Agurkus nuplaukite, nulupkite (ankstyvųjų inspektuose augintų agurkų nelupkite), supjaustykite grie�inėliais ir sumai�ykite su grietine, į kuri� įberta druskos, susmulkintų krapų.
Vietoj grietinės galite naudoti act�, kurį atskieskite vandeniu, įberkite druskos, cukraus, maltų pipirų.

Ridikėlių salotos
150 g ridikėlių, 1/2 kiau�inio, 50 g grietinės, druskos, acto, �alumynų.
Ridikėlius nuplaukite, supjaustykite grie�inėliais, apibarstykite druska ir sukratykite. Tada įdėkite grietinės, jei norite, cukraus, acto, susmulkintų krapų ir petra�olių, kietai virt�, gabaliukais supjaustyt� kiau�inį ir sudėkite į salotin�. Patiekite su sumu�tiniu.

Pomidorų salotos
150 g pomidorų, 25 g svogūnų, 15 g acto, 5 g aliejaus, druskos, pipirų.
Pomidorus nuplaukite, nusausinkite ir a�triu nerūdijan�io plieno peiliu supjaustykite grie�inėliais. Svogūnus irgi supjaustykite grie�inėliais. Į negilų ind� dėkite pomidorų ir svogūnų grie�inėlius sluoksniais, u�pilkite acto ir aliejaus mi�iniu, į kurį įdėta druskos, maltų pipirų, apibarstykite petra�olėmis.

�vie�ių kopūstų salotos
150 g kopūstų, 10 g acto, 10 g aliejaus, druskos, cukraus, �alumynų.
Nuo kietų baltųjų arba raudonųjų kopūstų gū�ių pa�alinkite i�orinius lapus ir gū�� supjaustykite �iaudeliais. Susmulkintus kopūstus apibarstykite druska, cukrumi ir pagrūskite mediniu grūstuvėliu, kol pradės skirtis syvai. Tada u�pilkite acto ir aliejaus mi�iniu, apibarstykite susmulkintais krapais, jei norite, dar kmynais, ir sumai�ykite. Sudėkite į ind� ir patiekite su kar�taisiais arba �altaisiais �uvies patiekalais.
�vie�ius kopūstus galite ir apvirti pasūdytame vandenyje, paskui susmulkinti, u�pilti acto ir aliejaus mi�iniu.

Raugintų kopūstų salotos
100 g raugintų kopūstų, 50 g morkų, 15 g svogūnų, 50 g grietinės, cukraus, druskos.
Į raugintus kopūstus sudėkite stambiai sutarkuotas morkas ir u�pilkite grietine, į kuri� įdėta druskos, cukraus, susmulkintų svogūnų. Visk� i�mai�ykite ir sudėkite į salotin�.

Rauginti kopūstai su grietine
100 g raugintų kopūstų, 50 g grietinės, cukraus.
Raugintus kopūstus apibarstykite cukrumi, įdėkite grietinės, i�mai�ykite ir sudėkite į salotin�.

Ridikų salotos
100 g ridikų, 50 g grietinės, 50 g raugintų agurkų, druskos, cukraus.
Ridikus nulupkite, stambiai sutarkuokite, apibarstykite druska, cukrumi ir sukratykite. Raugintus agurkus supjaustykite smulkiais gabalėliais. Į susmulkintus ridikus sudėkite raugintus agurkus, grietin�, i�mai�ykite ir dėkite į ind�.

Bulvių salotos
150 g bulvių, 50 g raugintų agurkų, 1/2 kiau�inio, 100 g grietinės, druskos, cukraus, krienų arba garsty�ių, �alumynų.
Bulves nuplaukite, i�virkite su lupenomis, kar�tas nulupkite, atvėsinkite ir supjaustykite kubeliais.
Į grietin� įberkite druskos, cukraus, įdėkite tarkuotų krienų arba garsty�ių, supjaustytus raugintus agurkus, bulves, kietai virt� susmulkint� kiau�inį, sumai�ykite. Sudėkite į salotin�, apibarstykite �alumynais ir duokite su �altaisiais mėsos, �uvies patiekalais arba sumu�tiniu.

Burokėlių salotos
150 g burokėlių, 100 g vandens, kmynų, cukraus, acto arba citrinų sul�ių.
Burokėlius su �ievele virkite vandenyje arba kepkite orkaitėje, kol sumink�tės. Paskui atvėsinkite ir rumbuotu dar�ovių peiliuku supjaustykite pailgais gabalėliais arba grie�inukais. Vandenį su kmynais u�virkite, pagal skonį įberkite cukraus, įpilkite acto arba citrinų sul�ių, atvėsinkite, u�pilkite ant supjaustytų burokėlių. Palikite iki kitos dienos, kad prisitrauktų. Sudėkite į salotin� ir duokite prie �altųjų ir kar�tųjų mėsos patiekalų.

Moliūgų salotos
100 g moliūgų, 40 g cukraus, 75 g acto (3 %), 50 g vandens, cinamono, gvazdikėlių.
Moliūgus supjaustykite grie�iniais, nulupkite, i�imkite sėklalizd�ius. Rumbuotu dar�ovių peiliuku supjaustykite kvadratiniais arba kubo formos gabaliukais. I� cukraus, vandens, acto i�virkite sirup�, įdėkite cinamono ir gvazdikėlių. Į sirup� dėkite virti moliūgus. Virkite lėtai, kol moliūgai taps vaiskūs. Tada atvėsinkite, sudėkite į salotin� ir patiekite su ver�ienos, �uvies, pauk�tienos, laukinių pauk��ių ir �vėrienos valgiais.

Morkų salotos
150 g morkų, 1/2 citrinos, 15 g cukraus.
�vie�ias, nepa�eistas morkas nuplaukite, nuskuskite ir dar�ovių trintuve sutarkuokite smulkiomis dro�lelėmis. I� citrinos i�spauskite sultis, į jas įberkite cukraus, u�pilkite ant morkų ir sumai�ykite.
Jei norite, į morkų salotas galite įdėti grietinės, o vietoj citrinos sul�ių galite imti uogų sultis (raudonųjų serbentų arba spanguolių).
Morkų salotas patiekite su virta pauk�tiena, ver�ienos patiekalais.

�uvies salotos
150�200 g �uvies, 100 g bulvių, 50 g morkų, 50 g �aliųjų �irnelių (i�gliaudytų), druskos, cukraus, acto, �alumynų.
Virtai �uviai nunerkite odel�, i�imkite kaulus ir supjaustykite ma�ais gabaliukais. Su lupenomis i�virtas bulves nulupkite, supjaustykite ma�ais kubo formos gabaliukais. Morkas ir �irnelius i�virkite pasūdytame vandenyje; morkas supjaustykite gabaliukais.
Atvėsintas, susmulkintas salotų sudėtines dalis sumai�ykite, įdėkite grietinės, druskos, cukraus, acto ir susmulkintų �alių krapų. Visk� sumai�ykite, dėkite į gilok� ind� ir papuo�kite �irneliais, dailiais grie�inėliais supjaustytomis morkomis.

Mėsos salotos
100 g jautienos, 100 g bulvių, 100 g raugintų agurkų, 50 g majonezo arba grietinės, prieskonių, �alumynų.
Virt� arba kept� jautien� supjaustykite grie�iniais skersai raumenų, o grie�inius � ma�ais kubo formos gabaliukais. Su lupenomis virtas bulves nulupkite ir taip pat supjaustykite gabaliukais. Raugintus agurkus nulupkite, perpjaukite, i�imkite sėklas ir supjaustykite tokiais pat gabalėliais kaip mės� ir bulves. Susmulkintas salotų sudėtines dalis sumai�ykite su majonezu, į kurį įdėta grietinės bei prieskonių (druskos, cukraus, acto arba citrinos sul�ių). Sudėkite į gilok� ind�, apibarstykite susmulkintais krapais bei petra�olių lapeliais ir papuo�kite raugintų agurkų grie�inukais.

Mi�rainė
100 g bulvių, 50 g burokėlių, 25�50 g kepsnio, 25�50 g raugintų agurkų, 1/4 kiau�inio, 15 g obuolių, 15 g silkės, 15 g nėgės, 50 g grietinės, prieskonių.
Bulves, burokėlius virkite su �ievele, kol sumink�tės, nulupkite, atvėsinkite ir supjaustykite ma�ais kubo formos gabaliukais. Tokiais pat gabaliukais supjaustykite ir kitas mi�rainės sudedam�sias dalis � atvėsint� kepsnį (jautienos, ver�ienos arba kiaulienos), raugintus agurkus, kietai virtus kiau�inius, i�mirkytas, nuvalytas silkes, nėges ir obuolius.
Į grietin� įdėkite druskos, cukraus, acto, garsty�ių arba krienų ir sumai�ykite. Tada dėkite susmulkintas, atvėsintas mi�rainės sudėtines dalis, i�mai�ykite, sudėkite į gilok� salotin�, apibarstykite �alumynais ir papuo�kite kiau�inio, raugintų agurkų grie�inėliais.
Mi�rain�, jei norite, galite ruo�ti be burokėlių.

Įdaryti pomidorai
1 arba 2 pomidorai.
Kumpio įdaras: 25 g kumpio, 5 g svogūnų, 25 g grietinės, prieskonių.
Kumpį supjaustykite gabalėliais, sudėkite grietin�, svogūnus, druskos, pipirų, acto pagal skonį ir sumai�ykite.
Dar�o �irnių įdaras: 25 g dar�o �irnių, 15 g nėgės, 25 g majonezo.
Dar�o �irnius (i�virtus pasūdytame vandenyje arba konservuotus) sumai�ykite su majonezu ir supjaustytomis nėgėmis.
Prinokusius, kietus, vidutinio dyd�io pomidorus nuplaukite, a�triu peiliuku nupjaukite vir�utin� dalį ir �auk�teliu i�imkite sėklalizd�ius. Paskui į pomidorų vidų įdėkite kumpio arba �aliųjų �irnelių įdaro su kaupeliu, papuo�kite grietine, apibarstykite �alumynais ir sudėkite į negilų ind�.

Rauginti agurkai su įdaru
80�100 g raugintų agurkų.
Įdarui: 25 g kepsnio, 10 g nėgės, 1/2 kiau�inio, 25 g grietinės, prieskonių.
Agurkus perpjaukite i�ilgai per pus�, i�imkite sėklas ir aplyginkite apatinį kra�telį. Virto kiau�inio trynį sumai�ykite su grietine, įdėkite pagal skonį druskos, cukraus, acto, garsty�ių ir sumai�ykite. Į pus� �io mi�inio sudėkite gabaliukais supjaustyt� kepsnį, nėg�, virto kiau�inio baltym�, i�mai�ykite ir su kaupeliu įdarykite agurkus; kit� pus� mi�inio sudėkite į konditerinį mai�elį ir papuo�kite įdarytus agurkus.



�ALTIEJI �UVIES PATIEKALAI
�altieji �uvies patiekalai ruo�iami i� �vie�ios, sūdytos, vytintos bei rūkytos �uvies (la�i�os, sterko, lydekos, menkės, silkės ir kt.) ir �uvies konservų (kilkių, �protų ir kt.).
�vie�ia �uvis verdama vandenyje, garuose ir kepama.
I� sūdytų �uvų �altiesiems patiekalams ruo�ti daugiausia naudojamos silkės. Pasirinkite geras silkes � sidabri�kai pilkos spalvos, ma�u pilvu ir galva, �viesia, riebia ir sultinga mėsa. Silkes mirkykite �altame vandenyje 4�6 valandas, kad jos subrinktų ir jose suma�ėtų druskos. Numirkytas silkes nuvalykite, nupjaukite galv� ir uodeg�, perpjaukite pilv� ir i�imkite vidurius. Od� perpjaukite nugaros vir�uje ir nunerkite, pradėj� nuo galvos, uodegos link. Paskui filė nupjaukite nuo stuburo, i�rankiokite smulkias a�akas ir tada ruo�kite pasirinkt� valgį.
Vytintas arba rūkytas �uvis, pavyzd�iui, la�i��, ungurį, supjaustykite grie�inėliais arba gabaliukais, sudėkite į negilų ind� ir, jei norite, papuo�kite citrinos grie�inėliais, krapais arba petra�olėmis. Ma�esnes nėges dėkite į pailg� ind� sveikas, didesni�sias supjaustykite į 2�3 dalis, papuo�kite nėgių drebu�iais, t. y. rudu sutir�tėjusiu skys�iu. Menkėms, strimelėms, e�eriams nunerkite od�, i�imkite kaulus, mės� supjaustykite gabalėliais ir ruo�kite įvairius patiekalus.
�uvies konservus, pavyzd�iui, kilkes, �protus, galite patiekti konservų dė�utėse. Nupjaukite dė�utės vir�ų ir j� padėkite ant atitinkamo dyd�io lėk�telės. Konservus galima i�dėti ir į lėk�tes, papuo�ti �alumynais bei citrinos skiltelėmis.
Ikrus patiekite nedideliuose kri�tolo arba stiklo dubenėliuose, taip pat specialiame, ikrams skirtame indelyje. Į vidinį indelį dėkite ikrus, į i�orinį � susmulkint� led�, nes �emoje temperatūroje ikrų skonis ir konsistencija yra geresni.

�uvis drebu�iuose
1 kg �uvies (�vie�ios), 1 l vandens, 25 g svogūnų, 15 g petra�olių, prieskonių, druskos, 1 kiau�inio baltymas, 12�15 g �elatinos.
�uvį (ungurius, karpius arba lydekas ir kt.) nuvalykite, i�imkite vidurius, nupjaukite galv�, uodeg�, u�virkite, nugriebkite putas, įdėkite nuvalytų, susmulkintų prieskoninių dar�ovių (svogūnų, petra�olių, krapų), pipirų, laurų lapų, druskos ir virkite ma�daug 15�20 minu�ių. Tada �uvų galvas, uodegas i� skys�io i�graibykite, į jį sudėkite nuvalytus �uvies gabalėlius ir virkite ant lėtos ugnies. Kiaurasam�iu i� sultinio juos i�graibykite ir dėkite į �altu vandeniu i�plautas formeles arba negilius pusdubenius �uviai.
Kiau�inio baltym� i�plakite, sudėkite į kar�t� sultinį, gerai i�mai�ykite, u�kaitinkite iki virimo ir palikite ant viryklės 20�30 minu�ių, tada perko�kite per dukart sulenkt� marl�. Kiau�inio baltymas nuo kar��io sukre�ės ir sugers sultinyje esan�ias drumzles — sultinys taps skaidrus. Paskui į sultinį supilkite �altame vandenyje i�brinkint� �elatin� (1 stiklinei sultinio 6�8 g �elatinos miltelių). �uvį u�pilkite sultiniu ir padėkite vėsioje vietoje, kad sustingtų.
Prie� patiekdami �uvį drebu�iuose i� formelių i�verskite ant atitinkamo dyd�io negilaus indo ir papuo�kite citrinos grie�inėliais, �alumynais. Jei �uvį drebu�iuose sustingdysite negiliuose, �uviai skirtuose pusdubeniuose, juose j� ir patiekite.
�uvį drebu�iuose patiekite su majonezo arba krienų pada�u, actu.

�uvis majoneze
1 kg �uvies (�vie�ios), 25 g morkų, 10 g svogūnų, 10 g petra�olių, prieskonių, druskos, 125 g majonezo pada�o.
Nuvalytas �uvis (la�i��, kar�į, karpį, sterk� ir kt.) virkite vandenyje, į kurį įdėta prieskoninių dar�ovių (morkų, petra�olių, svogūnų), druskos, pipirų, laurų lapų. Tada i�imkite i� vandens, atvėsinkite, sudėkite į �uviai skirtus pusdubenius ir u�pilkite majonezo pada�u. Papuo�kite pasūdytame vandenyje virtomis dar�ovėmis (�irneliais, morkomis, �iediniais kopūstais).

�uvis pomidorų pada�e
1 kg �uvies (�vie�ios), druskos, 25 g kvietinių miltų, 50�75 g aliejaus.
Pomidorų pada�ui: 100 g morkų, 25 g petra�olių ir salierų, 75 g svogūnų, 50 g aliejaus, 150 g pomidorų tyrės, pipirų, laurų lapų, sultinio, druskos, cukraus, acto.
Nuvalyt� �uvį (menkes, lydekas ir kt.) supjaustykite gabalėliais (strimeles palikite nesupjaustytas), apibarstykite druska, apvoliokite kvietiniuose miltuose, dėkite į įkaitint� aliejų ir kepkite. Paskui sudėkite į gilesnį ind�, sluoksniuodami su pomidorų pada�u, ir palikite vėsioje patalpoje 6�12 valandų įsitraukti.
Pomidorų pada�o ruo�imas. Nuvalytus, susmulkintus svogūnus, morkas, petra�oles, salierus dėkite į įkaitint� aliejų ir apkepkite. Į pusmink�tes dar�oves įdėkite pomidorų tyrės, pipirų, laurų lapų, įpilkite truputį sultinio arba vandens, įberkite druskos, cukraus, acto ir tro�kinkite, kol dar�ovės bus mink�tos.

Silkė su svogūnais
1 silkė (sūdyta), 50 g svogūnų, 15 g acto, 10 g aliejaus, �alumynų.
Silk� nuvalykite, i�imkite a�akas. Silkės filė sudėkite į silkin� vien� ant kitos, supjaustykite skersai gabaliukais, pridėkite galv�, uodeg�. Silk� ant vir�aus apdėliokite grie�inukais supjaustytais svogūnais ir u�pilkite acto ir aliejaus mi�iniu. Papuo�kite petra�olėmis.
Vietoj svogūnų galite naudoti raugintus arba marinuotus obuolius, raugintus agurkus, grie�inėliais supjaustytus pomidorus.

Silkė su grietine
1 silkė (sūdyta), 75 g grietinės, svogūnų lai�kų.
I. Pa�alintais kaulais silkės filė supjaustykite gabaliukais, sudėkite į silkin�, pridėkite galv�, uodeg�, u�pilkite grietine ir apibarstykite susmulkintais svogūnų lai�kais.
II. I�mirkyt� silk� nusausinkite ir, stand�iai įvynioj� į va�kinį popierių, dėkite ant kar�tų �arijų ir kepkite i� abiejų pusių 5�10 minu�ių. Nuo i�kepusios silkės nuvyniokite va�kinį popierių, dėkite silk� į ind�, supjaustykite gabaliukais ir u�pilkite grietine.

Kapota silkė
1 silkė (sūdyta), 150 g grietinės, 25 g raugintų agurkų, 25 g obuolių, 1 kiau�inis, 25 g svogūnų, druskos, cukraus, acto, garsty�ių, �alumynų.
Silk� nuvalykite, i�imkite kaulus ir supjaustykite smulkiais gabaliukais. Taip pat supjaustykite raugintus agurkus, obuolius, svogūnus ir kietai virt� kiau�inį. Į grietin� įdėkite druskos, cukraus, acto ir garsty�ių. Visas susmulkintas sudėtines dalis sumai�ykite su puse numatyto grietinės kiekio ir sudėkite į silkin�.
Kit� grietinės dalį sumai�ykite su druska, cukrumi, actu, garsty�iomis ir u�pilkite silk�. Papuo�kite kiau�iniu, agurkų grie�inėliais, �alumynais.

Silkių suktinukai
1 silkė (sūdyta), 15 g svogūnų, 2 gvazdikėliai, garsty�ių grūdelių.
Marinatui: 100 g vandens, 50 g svogūnų, 100 g acto (3 %), prieskonių.
Silk� nuvalykite, atskirkite filė. Ant kiekvienos filė vidinės dalies u�dėkite garsty�ių grūdelių, supjaustytų svogūnų ir, pradėdami nuo uodegos, suvyniokite galvos kryptimi, paskui susmeikite gvazdikėliu.
Svogūnus nuvalykite, supjaustykite grie�inėliais, įdėkite pipirų, laurų lapų, druskos, cukraus ir virkite, kol svogūnai taps vaiskūs. Tada įpilkite acto ir atvėsinkite. Silkių suktinukus dėkite į ind� su marinate i�virtais svogūnų grie�inėliais, u�pilkite marinatu ir padėkite vėsioje patalpoje, kad 10�12 valandų pasimarinuotų.



�ALTIEJI MĖSOS PATIEKALAI
�altieji mėsos patiekalai ruo�iami i� virtos arba keptos jautienos, ver�ienos, kiaulienos arba naminių ir laukinių pauk��ių mėsos bei �vėrienos.
Skanūs būna �alti kepsniai su aspiku1. Atvėsint� kepsnį prie� patiekdami supjaustykite plonais grie�inėliais skersai raumenų (naminių ir laukinių pauk��ių kepsnius padalykite gabalėliais), sudėkite į pusdubenį, apdėliokite gra�iais gabaliukais supjaustytu aspiku, marinuotų agurkų grie�inėliais. Aspik� paruo�kite i� skys�io, kuriame kepsnys kepė. Skystį nuko�kite, leiskite nusistovėti, nusemkite taukus, jei norite, atskieskite sultiniu, supilkite subrinkint� �elatin� (1 stiklinei skys�io 4�6 g �elatinos miltelių) ir i�tirpinkite. Paskui skystį supilkite į ind�, padėkite vėsioje patalpoje, kad sustingtų. Prie kepsnių patiekite tarkuotų krienų, dar�ovių arba vaisių salotų.
Dar ruo�iami įvairūs �altieji mėsos patiekalai, pavyzd�iui, �altiena, vyniotiniai, pa�tetai ir kt.

Kiaulienos �altiena
1 kg kiaulienos, 10 g morkų, 10 g svogūnų, 5 g petra�olių ir salierų, pipirų, laurų lapų, druskos.
Jauno par�elio vidutinio riebumo mės� (galv�, kojas, �oninės arba mentės gabal�) nuplaukite, supjaustykite, sudėkite į puod�, u�pilkite �altu vandeniu, kad mėsa būtų vos apsemta, u�virkite, nugraibykite putas. Paskui sudėkite nuvalytas prieskonines dar�oves (svogūnus, salierus, petra�oles, morkas), įberkite druskos ir virkite u�dengtame puode ant nedidelės ugnies. Pipirų bei laurų lapų įberkite baigiant virti. Verdant į pavir�ių sukilusius taukus kelet� kartų nusemkite. Kai mėsa bus i�virusi, i�graibykite j� i� skys�io, atidalykite nuo kaulų ir supjaustykite didesniais arba ma�esniais gabaliukais.
Indus (formeles arba dubenėlius, lėk�tutes) i�plaukite �altu vandeniu ir į juos sudėliokite morkų, kiau�inių arba citrinos grie�inėlius, tada mėsos gabaliukus, visk� u�pilkite i�ko�tu skys�iu, kuriame virė mėsa, ir padėkite vėsioje patalpoje, kad sustingtų.
Prie� patiekdami sustingusi� �altien� i�verskite į atitinkamo dyd�io plok��i� ind�. Duokite su actu arba garsty�iomis, krienais, dar�ovių salotomis.

Ver�ienos �altiena
1 kg ver�ienos, 15 g morkų, 10 g svogūnų, 5 g petra�olių, prieskonių.
Ver�ien� (galv�, kojas, �onin�, ment�) nuplaukite, supjaustykite gabalais, sudėkite į puod�, u�pilkite �altu vandeniu, kad mėsa būtų vos apsemta, u�virkite, nugraibykite putas. Paskui sudėkite nuvalytas morkas, svogūnus, petra�oles, drusk�, pipirus, laurų lapelius ir u�dengtame puode virkite ant nedidelės ugnies, kol mėsa bus mink�ta. Tada mės� i� skys�io i�graibykite, atidalykite nuo kaulų ir mėsmale sumalkite.
Sumalt� mės� dėkite į puod�, u�pilkite perko�tu skys�iu, kuriame virė mėsa, dar sykį u�kaitinkite. Supilkite į �altu vandeniu perplaut� form� arba į dubenėlius ir padėkite vėsioje patalpoje, kad sustingtų.
Prie� patiekdami sustingusi� �altien� i� indo i�verskite, jei norite, supjaustykite grie�iniais, sudėkite į pusdubenį.
Patiekite su actu arba garsty�iomis, krienais, dar�ovių salotomis.

Vi�tienos �altiena
1 vi�ta, 25 g morkų, 10 g petra�olių, prieskonių, druskos, 5 g �elatinos.
Vi�t� nuplaukite, supjaustykite didokais gabalais, dėkite į puod�, u�pilkite �altu vandeniu, kad mėsa būtų vos apsemta, u�virkite ir nugraibykite putas. Tada sudėkite nuskustas morkas, petra�oles, druskos, pipirų, laurų lapų ir u�dengtame puode virkite ant nedidelės ugnies. Kai mėsa bus i�virusi, i�graibykite j� i� skys�io, atidalykite nuo kaulų, sudėliokite į �altu vandeniu perplautas formeles (arba dubenėlius, lėk�tutes). Skystį, kuriame virė mėsa, nuko�kite, supilkite �altame vandenyje i�brinkint� �elatin� (1 stiklinei skys�io 2�3 g �elatinos), i�tirpinkite, u�pilkite ant į formel� įdėtos mėsos ir padėkite vėsioje patalpoje, kad sustingtų.
Prie� patiekdami vi�tienos �altien� i� formelių i�verskite į atitinkamo dyd�io plok��i� ind�, papuo�kite citrinos grie�inėliais, �alumynais.
Patiekite su majonezo pada�u, dar�ovių arba vaisių salotomis.

Kiaulienos vyniotinis
1 kg kiaulienos, 25 g prieskoninių dar�ovių, druskos, cukraus, 2 g �elatinos.
Lies�, su riebalų tarpsluoksniu �onin� i�mu�kite, įtrinkite druskos ir cukraus mi�iniu, apdėkite �altame vandenyje i�brinkinta �elatina. Paskui �onin� suvyniokite, pradėj� nuo ilgojo kra�to, į standų vyniotinį, įsukite į med�iagos gabal� ir apri�kite virvele.
Paruo�t� vyniotinį dėkite į verdantį vandenį, kad būtų apsemtas, su�erkite supjaustytas morkas, svogūnus, petra�oles ir salierus, įberkite pipirų, laurų lapų, druskos ir virkite 2�3 valandas. Tada i�imkite i� vandens, truputį atvėsinkite ir vėsioje patalpoje paslėkite 6�8 valandoms. Nuo atvėsusio vyniotinio nuimkite slėgtuv�, nuvyniokite virvel�, med�iag�. Prie� patiekdami supjaustykite vyniotinį skersai plonais grie�iniais, sudėkite į plok��i� pusdubenį. Papuo�kite pomidorų arba raugintų agurkų grie�inėliais, �alumynais. Patiekite su krienais, dar�ovių salotomis, sumu�tiniu.

Kiaulienos vyniotinis su įdaru
1 kg kiaulienos, 25 g prieskoninių dar�ovių, prieskonių.
Įdarui: 200 g mėsos, 50 g batono, 25 g grietinės, 3 kiau�iniai, druskos, pipirų, skys�io, 1 lie�uvis, 2 inkstai.
Nupjaukite kiaulienos �oninės mės�, palikdami prie odos tik apie 0,5 cm storio sluoksnelį, ir įtrinkite druska, pipirais.
Nuo �oninės atpjaut�j� mės� du kartus sumalkite mėsmale. Mės� maldami antr� kart�, papildykite vandenyje arba sultinyje i�mirkytu batonu. Į sumalt� mės� sudėkite grietin�, kiau�inį, drusk�, pipirus ir mas� minkykite tol, kol ji taps vientisa ir t�si.
Lie�uvį ir i�ilgai per pus� perpjautus, actu parūg�tintame vandenyje i�mirkytus inkstus virkite pasūdytame vandenyje, kol i�virs. Paskui nuo lie�uvio nunerkite odel� ir jį supjaustykite pailgais gabalėliais, o inkstus palikite nesupjaustytus. Kiau�inius kietai i�virkite, nulupkite ir perpjaukite pusiau arba palikite sveikus.
Ant drėgno rank�luos�io arba med�iagos dėkite kiaulienos �onin� oda į apa�i� ir imkitės įdaro. Pirmiausia ant kiaulienos �oninės sudėkite maltos mėsos mas� ma�daug 0,5�1 cm storio sluoksniu. Ant jos � supjaustyt� lie�uvį, inkstus, kiau�inius. Paskui, pradėj� nuo ilgojo �oninės kra�to, kietai j� susukite kaip vyniotinį, įvyniokite į med�iag� ir virvele arba kulinariniu siūlu stipriai apri�kite.
Paruo�t� vyniotinį dėkite į atitinkamo dyd�io puode verdantį vandenį, su�erkite supjaustytus svogūnus, petra�oles, salierus, drusk�, pipirus, laurų lapus ir virkite 2�3 valandas. Tada i� skys�io i�imkite, truputį atvėsinkite ir vėsioje patalpoje paslėkite 6�8 valandoms.
Vyniotiniui atvėsus nuimkite slėgtuv�, nuvyniokite virvel� ir med�iag�. Prie� patiekdami supjaustykite vyniotinį skersai į grie�inius, sudėkite į pusdubenį. Papuo�kite �alumynais ir duokite su dar�ovių salotomis, krienais.
Taip pat ruo�iamas ir ver�ienos vyniotinis. Tik į įdar� reikėtų dėti �vie�i� kiaulien� arba rūkytus la�inius. �vie�i� kiaulien� sumalkite kartu su ver�iena; rūkytus la�inius supjaustykite smulkiais gabalėliais ir suberkite į maltos mėsos mas�. Vyniotinį galite virti, bet galite ir kepti orkaitėje; jei kepsite, tada nevyniokite į med�iag�.

Kiaulės galvos �sūris�
1 kiaulės galva, 25 g svogūnų, 10 g petra�olių ir salierų, 1 lie�uvis.
Vidutinio dyd�io kiaulės galvos apatinėje pusėje perpjaukite od� ir perkirskite taip, kad i� prie�akio abi galvos pusės nei�siskirtų, tada i�imkite smegenis ir nuplaukite. Paskui galv� ir lie�uvį dėkite į verdantį vandenį, u�virkite, nugraibykite putas, sudėkite prieskonines dar�oves, prieskonius ir virkite, kol mėsa bus apymink�tė. Tada i� skys�io i�graibykite, nupjaukite ausis, atpjaukite od� ir ma�daug 0,5 cm storio la�inių sluoksnelį, o likusi� mės� atidalykite nuo kaulų. Jei mėsa nuo kaulų neat�oka, tada galvos puses vėl dėkite į skystį ir dar pavirkite.
Ausis, nuo kaulų atidalyt� mės�, taip pat lie�uvį supjaustykite pailgais arba keturkampiais gabaliukais. Ant drėgnos med�iagos patieskite od� vir�utine puse į apa�i�. Ant jos krūvele sudėkite supjaustyt� mės�, ausis, lie�uvį, apibarstykite druska, pipirais ir u�lenkite odos kra�tus. Paskui med�iagos kampus ir kra�tus tvirtai suimkite daiktan ir virvele arba storu siūlu apvyniokite.
Paruo�t� kiaulien� dėkite į skystį, kuriame ji virė, ir dar pavirkite ma�daug 30�35 minutes. Tada i� skys�io i�imkite, truputį atvėsinkite ir padėkite vėsioje vietoje po slėgtuvu 6�8 valandoms. Nuo atvėsusio kiaulės galvos �sūrio� nuimkite slėgtuv�, med�iag�. Prie� patiekdami supjaustykite grie�iniais, dėkite į plok��i� pusdubenį ir papuo�kite raugintų agurkų grie�inėliais, �alumynais.

Ver�ienos lizdeliai
150 g ver�ienos, 1 kiau�inis, 10 g taukų, 10 g svogūnų, 10 g morkų, 5 g petra�olių, druskos; 100 g majonezo pada�o, �alumynų.
Mink�t� ver�ien� (kumpio gabal�) supjaustykite grie�iniais, i�mu�kite, apibarstykite druska, į kiekvien� grie�inį įvyniokite kietai virt� kiau�inį, apri�kite storu siūlu. Paruo�tus suktinukus apkepkite įkaitintuose taukuose, sudėkite į puod�, u�pilkite keptuvėje susidariusiu nuoviru arba vandeniu, su�erkite susmulkintus svogūnus, morkas, petra�oles ir tro�kinkite, kol mėsa sumink�tės.
Nuo atvėsusių suktinukų nuvyniokite siūl�, supjaustykite juos skersai per pus�, sudėkite į ind�, u�pilkite majonezu, papuo�kite �alumynais.

Kepenų pa�tetas
500 g kepenų, 100 g rūkytų la�inių, 25 g svogūnų, 10 g morkų, 5 g petra�olių ir salierų, prieskonių, 100 g sviesto, citrinos sul�ių.
Nuimkite nuo kepenų (ver�iuko arba kiaulės) plėv� ir supjaustykite jas nedideliais gabalėliais. Rūkytus la�inius supjaustykite gabaliukais, dėkite į puod� ir apkepinkite, paskui sudėkite kepenis ir apkepinkite iki rusvumo. Tada įpilkite truputį vandens arba sultinio, su�erkite susmulkintus svogūnus, morkas, salierus, petra�oles, pipirus, laurų lapus, drusk� ir tro�kinkite, kol perpjautos kepenys nebebus raudonos. Tada kartu su la�iniais 2�3 kartus sumalkite mėsmale, kad gautumėte kuo vientisesn� mas�. Sviest� i�sukite su citrinos sultimis arba tarkuotu mu�kato rie�utu, sudėkite sumaltas kepenis, supilkite skystį, kuriame kepenys tro�kinosi, ir sumai�ykite.
Kepenų pa�tet� i�dėliokite į lėk�tus indelius, suformuokite kūgius, aplyginkite ir papuo�kite i�suktu sviestu arba citrinos grie�inėliais, �alumynais. Kepenų pa�tet� galite dėti ir į �altu vandeniu perplautas ma�as formeles arba lėk�teles. Prie� patiekdami i� formelių kepenų pa�tet� i�verskite į atitinkamo dyd�io plok��i� indelį ir papuo�kite.



SUMU�TINIAI
Sumu�tiniai daromi labai įvairūs, derinant duon� su įvairiais gastronomijos produktais arba kulinarijos gaminiais. Kasdieniams pusry�iams arba vakarienei ruo�iami 6�8 cm skersmens, o vai�ėms � ma�esni (4�6 cm skersmens) sumu�tiniai. Vai�ėms galima sutepti ir įvairių formų sumu�tinius � trikampius, lygiagretainio, kvadrato arba rombo, apskritus. Ant sviestu u�teptos duonos riekutės dėkite vien� ar kelis priedus arba tarp dviejų plonų duonos rieku�ių įsprauskite grie�inukais supjaustytus arba susmulkintus ir sumai�ytus su sviestu, grietine ar majonezo pada�u priedus.
Be to, galima paruo�ti ma�ų įvairių formų sumu�tinukų apetitui su�adinti. Nupjaukite duonos kepalo plut� ir i�ilgai suraikykite jį 0,5 cm storio riekėmis. Jas ant didelės ugnies apkepinkite i� abiejų pusių svieste, kad susidarytų rusva plutelė, o viduryje liktų mink�tos. Kai duona atvės, aptepkite j� sviestu. Jei ant vir�aus dėsite mėsos gaminius, sviest� sumai�ykite su garsty�iomis arba majonezo pada�u ir u�dėkite įvairių susmulkintų priedų grupėmis arba eilėmis, derindami juos pagal spalvas ir skonį. Paskui paruo�t� sumu�tinį supjaustykite įvairių formų sumu�tinukais.
Sumu�tiniams naudokite rugin� arba kvietin� duon� (juod�, plikyt� duon�, baton�), sviest� ir įvairius gastronomijos bei kulinarijos gaminius, pavyzd�iui, kumpį, de�ras, pa�tetus, kepsnius, kiaulienos vyniotinį; nėges, ungurius, �protus, kilkes, ikrus, kept� �uvį, įdaryt� lydek�; sūrius, var�k�; virtus arba keptus kiau�inius; pomidorus, agurkus; dar�ovių, mėsos arba �uvies salotas.
Papuo�imui naudokite �alumynus (svogūnų lai�kus, krapų, salotų, petra�olių lapelius), dar�ovių grie�inėlius arba vėduoklytes; grietin� arba i�sukt� sviest�, majonezo pada��.
Vienos rū�ies sumu�tiniams (kepsnio, pa�teto ir pan.) naudokite vienod� papuo�imo med�iag�. Sumu�tiniai su dekoratyviniais priedais, pavyzd�iui, įdarytomis de�romis (lie�uvio, sluoksniuoto kumpio de�ros ir kt.), i�vis nepuo�iami.
Sumu�tiniai ruo�iami visai prie� pat patiekiant. Sudėliojami į plok��ius indus � apskritus kepsniams arba saldiesiems patiekalams skirtus dubenis, stiklines lėk�tes, ma�us metalinius padėklus, vienu sluoksniu arba piramide. Į vien� ind� galima dėti arba tik vienos rū�ies sumu�tinius, arba įvairius kartu.

Pomidorų sumu�tiniai
Prinokusius, kietus pomidorus supjaustykite ma�daug 0,5 cm storio grie�inukais, u�dėkite ant sviestu u�teptos batono arba juodos duonos riekutės, apibarstykite maltais pipirais ir apdėliokite svogūnų �iedeliais.

Agurkų sumu�tiniai
�vie�ius agurkus supjaustykite grie�inėliais ir u�dėkite ant sviestu u�teptos juodos duonos. Papuo�kite grietine, susmulkintais krapais arba svogūnų lai�kais.
Druskos ant pomidorų ir agurkų grie�inėlių neberkite, nes jie greitai paleis sultis. Druska pabarstykite duon�, taip pat galite negausiai aptepti pasūdytu sviestu.

Sumu�tiniai su salierais
Nuo batono kepaliuko nupjaustykite plutel�, jį suraikykite ir riekutes apkepinkite svieste. I�virt� salier� pertrinkite per siet�, įdėkite grietinėlės, tarkuoto sūrio, druskos ir sumai�ykite. Paruo�t�ja salierų mase u�tepkite apkepintas batono riekutes.

Sumu�tiniai su salotomis
(mi�raine, mėsos arba �uvies salotomis)
Sumu�tiniams (batono, plikytos arba juodos duonos) imkite įvairias dar�ovių, mėsos arba �uvies salotas, kuriose produktams sujungti panaudota tir�ta grietinė arba majonezo pada�as. Ant sumu�tinio dėkite nuplaut�, nusausint� salotos lapelį (kad nesudrėktų duona), o ant jo � �auk�t� paruo�tų salotų. Papuo�kite produktais, įeinan�iais į salotų sudėtį (raugintu agurku, kiau�inio tryniu ir kt.).

Sumu�tiniai su var�ke
Var�k� 1 arba 2 kartus sumalkite mėsmale, įberkite druskos, įdėkite grietinės ir mai�ykite, kad pasidarytų vientisa, lengvai tepama masė. Ant batono arba juodos duonos rieku�ių var�k� dėkite taip, kad per vidurį būtų i�kilimas, o kra�tai � �emesni, ir aplyginkite. Papuo�kite sviesto ro�ytėmis, svogūnų lai�kais, ridikėliais — juos dekoratyviai įsprauskite į var�k�.

Sumu�tiniai su sūriu
I. Duonos (baltos, juodos arba plikytos) riekut� u�tepkite sviestu ir u�dėkite tokio pat dyd�io sūrio grie�inuk�.
II. Apipjaustykite duonos plut� ir suraikykite trikampėmis riekutėmis (imkite formose kept� duon�, nes tada riekutes galėsite suraikyti pagal į�ambin�). Duonos riekut� aptepkite tarkuotu sūriu, sumai�ytu su i�suktu sviestu.
III. Bus įdomūs sumu�tinukai su sūriu, jeigu dėsite sluoksniais 6�8 cm auk��io plonomis riekutėmis suraikyt� juod� duon� be plutos, sviest� ir sūrį. Sluoksniuokite: duona � sviestas � sūris � sviestas, duona � sviestas ir t. t. Abi vidurinių duonos rieku�ių puses aptepkite sviestu. Susluoksniuot� duon� lengvai prispauskite ir paskui supjaustykite skersai � taip gausite sluoksniuotus sumu�tinius su sūriu.

Sumu�tiniai su �alumynais
Sviest� i�sukite, sudėkite smulkiai supjaustytus svogūnų lai�kus, krapų, petra�olių, mairūno lapelių, citrinos sul�ių, druskos ir sumai�ykite. Paruo�t� �alumynų sviest� tepkite ant batono arba juodos duonos rieku�ių.

Sumu�tiniai su kiau�iniu
Nulupkite kietai virtus kiau�inius ir supjaustykite peiliu arba kiau�inių pjaustykle apskritais arba ovalo formos grie�inukais.
I. Kiau�inių grie�inukus sluoksniuokite su sviestu aptepta batono arba juodos duonos riekutėmis. Ant kiau�inių grie�inukų arba tarp jų įdėkite po nuvalyt� kilk�.
II. Atskirai susmulkinkite kiau�inio trynį bei baltym� ir grupėmis arba eilėmis dėkite ant duonos riekės.

Sumu�tiniai su silke
I. Nunerkite sūdytos silkės od�, i�imkite vidurius ir kaulus, supjaustykite gabaliukais ir u�dėkite ant sviestu apteptos juodos duonos riekės, padengdami ma�daug jos pus�. Kit� pus� u�klokite kietai virto kiau�inio arba marinuoto agurko gabaliukais. Papuo�kite tir�ta grietine, svogūnų lai�kais.
Pana�iai ant sumu�tinio dėkite ir rūkytas silkes.
II. Nuvalytas sūdytas silkes 2 arba 3 kartus sumalkite mėsmale. Grietin� arba sviest� i�sukite, sudėkite silk�, garsty�ias, pipirus ir sumai�ykite. Gauta mase u�tepkite juodos duonos riekut�, papuo�kite i�plakta grietine arba sviestu ir apibarstykite susmulkintais svogūnais arba svogūnų lai�kais.

Sumu�tiniai su unguriu
Nunerkite rūkyto ungurio od�, i�imkite stubur� ir supjaustykite duonos riekutės dydį atitinkan�iais gabaliukais.
I. Ungurio gabaliukus u�dėkite ant sviestu aptepto batono arba plikytos duonos riekutės ir papuo�kite citrinos grie�inėliais.
II. Pus� duonos riekutės apdėkite ungurio gabaliukais, kit� pus� � kietai virto kiau�inio arba �vie�io agurko grie�inėliais. Papuo�kite �alumynais.

Sumu�tiniai su kilkėmis
Sviest� i�sukite, sudėkite nuvalytas, per siet� pertrintas kilkes ir sumai�ykite. Kilkių sviest� dėkite į konditerinį mai�elį ir puo�imams skirtu antgaliu i�spauskite ant batono arba juodos duonos riekutės juosteles. Jei norite, ant sumu�tinio dar galite dėti kilkių suktinukus.

Sumu�tiniai su nėgėmis
Nėges supjaustykite atitinkamo dyd�io gabalėliais ir u�dėkite ant sviestu apteptos batono riekutės. Papuo�kite citrinos arba pomidoro grie�inukais, sustingusiu ruduoju pada�u � aspiku.

Sumu�tiniai su de�ra
Imkite virtas, pusiau vytintas arba vytintas de�ras. Skanios ir dekoratyvios yra de�ros su įdaru, lie�uvio, sluoksniuoto kumpio de�ros ir kt.
De�ros grie�inėlius (apskritus arba ovalo formos) dėkite ant sumu�tinio. De�rų rū�ys, kuriose yra ma�iau kiaulienos, dedamos ant batono, o riebesnės � ant plikytos arba juodos duonos.

Sumu�tiniai su kumpiu
I. Virt� kumpį supjaustykite plonais grie�inėliais ir u�dėkite ant sviestu apteptos batono riekutės. Papuo�kite marinuoto agurko grie�inukais arba vėduoklytėmis.
II. Batono riekutes aptepkite sviestu, grupėmis apdėliokite sūriu, kumpiu, kiau�iniu.

Sumu�tiniai su kepsniu
Juodos arba plikytos duonos riekut� aptepkite sviestu, ant jos u�dėkite plon� supjaustyto kepsnio grie�inėlį (kiaulienos, ver�ienos, jautienos). Papuo�kite �altu kepsnio pada�u, t. y. aspiku, marinuoto agurko grie�inėliais arba vėduoklytėmis.

Sumu�tiniai su pa�tetu
Kiaulienos, ver�ienos arba �vėrienos kepenų pa�tetu aptepkite juodos, plikytos arba baltos duonos riekutes, kad per vidurį būtų i�kilimas, o pakra��iai �emesni. Peiliu aplyginkite, įspauskite rieveles ir papuo�kite sviesto ro�ytėmis arba citrinos grie�inukais.

1 Skystis, kuris susidaro kepimo metu ir vėsdamas sustingsta.






Saldieji patiekalai



VAISIŲ ARBA UOGŲ SRIUBOS
Vaisių arba uogų sriubos ruo�iamos i� vienos rū�ies arba įvairiai suderintų �vie�ių bei konservuotų vaisių ir uogų. Saldinamos cukrumi arba medumi, krakmolo sirupu; sutir�tinamos bulvių krakmolu. Prieskonių (vanilės, citrinos arba apelsino �ievelių, cinamono, gvazdikėlių) į vaisių ir uogų sriubas dedama nedaug, nes kiekviena vaisių ar uogų rū�is yra savito malonaus skonio ir kvapo.
Vandenį u�virkite, suberkite cukrų, vaisius bei uogas ir virkite, kad vaisiai, uogos po u�kaitinimo liktų sveiki arba tik i� dalies i�skyd�. Tada supilkite �altu vandeniu atmie�t� bulvių krakmol� (1 l vandens 15 g bulvių krakmolo), i�mai�ykite ir u�virkite. Paskui sriub� supilstykite į indus ir atau�inkite.
Į vaisių, uogų sriubas, jei norite, galite įdėti priedų, kaip antai, leistinukų, makaronų, ry�ių, sago kruopų. Priedus virkite pasūdytame vandenyje kartu su vaisiais, uogomis arba atskirai ir prie� patiekdami sudėkite į sriubas. Jei priedai verdami kartu su vaisiais, uogomis, sriubos tampa drumstos, t�sios, o kai jie verdami pasūdytame vandenyje atskirai ir sudedami prie� pat patiekiant, sriubos būna skaidrios.
Kad vaisių ir uogų sriubos i�eitų aromatingesnės, vertingesnės, natūralaus vaisių ir uogų skonio, kvapo ir vaizdo, vaisius ir uogas reikia kuo ma�iau kaitinti. Pirmiausia vaisius ir uogas (bra�kes, avietes, vy�nias ir kt.) įcukruokite ir palikite 8�12 valandoms. Tada numatyt� vandens kiekį ir likusį cukrų u�virkite, supilkite bulvių krakmol� ir dar kart� u�virkite. Sudėkite cukruotas uogas su atsiradusiomis sultimis, sumai�ykite, pilkite į ind� ir atvėsinkite. �itaip paruo�tas vaisių ir uogų sriubas patiekite su plakta grietinėle, sausainiais.

�vie�ių obuolių sriuba
100 g �vie�ių obuolių, 300 g vandens, 25 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo, 50 g uogų sul�ių.
Obuolius nuplaukite, nulupkite arba neluptus supjaustykite gabaliukais, i�imkite sėklalizd�ius. U�virkite vandenį, suberkite cukrų, obuolius ir virkite ant nedidelės ugnies, kol obuoliai bus beveik mink�ti. Tada supilkite bulvių krakmol�, spanguolių arba raudonųjų serbentų sultis ir u�virkite. Paskui supilkite į ind� ir patiekite �alt�.

D�iovintų obuolių sriuba
25 g d�iovintų obuolių, 300 g vandens, 25 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo.
D�iovintus obuolius nuplaukite, u�pilkite numatytu vandens kiekiu ir palikite kelioms valandoms subrinkti. Tada įberkite cukraus, jei norite, cinamono, gvazdikėlių ir virkite, kol obuoliai bus mink�ti, paskui supilkite bulvių krakmol� ir u�virkite.

D�iovintų vaisių sriuba
25 g d�iovintų vaisių, 300 g vandens, 25 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo.
D�iovintus vaisius (obuolius, razinas, slyvas) nuplaukite, u�pilkite numatytu vandens kiekiu, palikite i�brinkti. Paskui įberkite cukrų ir virkite, kol vaisiai bus mink�ti, supilkite bulvių krakmol� ir u�virkite.

Bra�kių sriuba
50 g bra�kių, 300 g vandens, 25 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo, 50 g grietinėlės (35 %).
Bra�kes nuvalykite, nuplaukite (su sieteliu panardinkite į vandenį ir tada palikite, kad vanduo nuvarvėtų), dėkite į ind�, sluoksniuodami su cukrumi, ir palikite 6�8 valandoms, kad įsigertų cukrus.
Numatyt� vandens kiekį u�virkite su likusi�ja cukraus dalimi, supilkite bulvių krakmol� ir dar kart� u�virkite, tada sudėkite cukraus prisitraukusias bra�kes su visomis sultimis, i�mai�ykite ir atvėsinkite.
Patiekite su plakta grietinėle arba sausainiais.
Taip pat virkite avie�ių, vy�nių sriub�.

Raudonųjų serbentų sriuba su avi�ų dribsniais
100 g raudonųjų serbentų, 300 g vandens, 25 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo, 35 g avi�ų dribsnių, 15 g cukraus.
Raudonuosius serbentus nuplaukite, nuskabykite kotelius, mediniu grūstuvėliu sutrai�kykite, u�pilkite vandeniu ir u�virkite. Tada nuko�kite, kad atsiskirtų �ievelės, sėklelės, į skystį suberkite cukrų, supilkite bulvių krakmol� ir u�virkite.
Avi�ų dribsnius kartu su cukrumi mai�ydami kaitinkite keptuvėje, kol cukrus karamelizuosis, o dribsniai �iek tiek apskrus.
Sudėkite į ind� ir patiekite su raudonųjų serbentų sriuba.

Juodųjų serbentų sriuba su var�kės kukuliukais
50 g juodųjų serbentų, 300 g vandens, 25 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo, citrinų rūg�telės.
Kukuliukams: 75 g var�kės, 1/2 kiau�inio, 8 g kvietinių miltų, 2 g bulvių krakmolo, 5 g cukraus, druskos.
Juoduosius serbentus nuplaukite, mediniu grūstuvėliu sutrai�kykite, u�pilkite vandeniu, u�virkite ir nuko�kite. Į skystį suberkite cukrų, supilkite bulvių krakmol� ir u�virkite.
Var�k� sumalkite mėsmale, įmu�kite kiau�inį, suberkite drusk�, cukrų, kvietinius miltus, bulvių krakmol� ir suminkykite. Sudrėkintomis rankomis i� masės darykite apvalius kukuliukus, dėkite į pasūdyt� verdantį vandenį ir virkite, kol i�kils į vandens pavir�ių. Kiaurasam�iu i�graibykite i� vandens, sudėkite į negilų ind�. Prie� patiekdami dėkite į juodųjų serbentų sriub�.

Mėlynių sriuba su leistiniais
100 g mėlynių, 300 g vandens, 20 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo.
Leistiniams: 65 g kvietinių miltų, 50 g pieno, 1/4 kiau�inio, druskos, cukraus.
Vandenį u�virkite, suberkite mėlynes, cukrų ir virkite, kol mėlynės bus beveik sumink�tėjusios. Tada supilkite krakmol�, u�virkite ir atvėsinkite.
Į kukuliukams numatyt� miltų kiekį pilkite su pienu i�plakt� kiau�inį, įberkite druskos, cukraus ir sumai�ykite. I� te�los �auk�tu kabinkite leistinius, dėkite į pasūdyt� verdantį vandenį ir virkite. Tada i�graibykite i� vandens, nuvarvinkite, sudėkite į plok��i� ind� ir prie� patiekdami sudėkite į mėlynių sriub�.

Agrastų sriuba
100 g agrastų, 300 g vandens, 20 g cukraus, 4 g bulvių krakmolo, prieskonių.
Nuplautus, apskabytus agrastus dėkite į vandenį, suberkite cukrų, prieskonių (vanilės, citrinos arba apelsino �ievelių) ir virkite, kol uogos bus beveik i�skydusios, supilkite bulvių krakmol� ir dar kart� u�virkite.
Į agrastų sriub�, jei norite, galite įdėti leistinių arba makaronų.

Duonos sriuba
150 g juodos duonos, 500 g vandens, 40 g cukraus, 25 g d�iovintų vaisių, 15 g spanguolių, 2 g bulvių krakmolo, 25 g grietinėlės (35 %), cinamono.
Juodos duonos riekes orkaitėje sud�iovinkite ir apskrudinkite iki rudumo. Apskrudint� duon� u�pilkite verdan�iu vandeniu ir u�darame inde palikite ma�daug 30 minu�ių. Paskui duon� su visu skys�iu pertrinkite per siet�, supilkite į puod�, suberkite cukrų, sudėkite nuplautus d�iovintus obuolius bei razinas, cinamono, supilkite spanguolių sultis ir virkite, kol vaisiai bus mink�ti. Jei norite, galite į sriub� įpilti atmie�to bulvių krakmolo ir u�virti. Patiekite atvėsint� su plakta grietinėle.



KISIELIAI
Į kisielių sudėtį įeina �vie�i vaisiai ir uogos arba jų konservai, įvairios dar�ovės arba pienas, juoda duona. Saldinami cukrumi arba medumi, krakmolo sirupu, sutir�tinami bulvių krakmolu.
Kisieliai pana�ūs į vaisių ir uogų sriubas, tik labiau sutir�tinti bulvių krakmolu. Kisieliai verdami taip, kad vaisiai arba dar�ovės po virimo i�liktų sveiki, nesuti�� arba suti�� tik �iek tiek; tada pertrinami per siet�, ir taip gaunama vaisių, dar�ovių masė.
Jei į 1 l skys�io įpilsite 60�65 g bulvių krakmolo, gausite tir�tos konsistencijos kisielių, o jeigu 1 l skys�io imsite 45�50 g bulvių krakmolo, kisielius bus skystas. Bulvių krakmol� atmie�kite �altu vandeniu, supilkite i� karto vis� kiekį į verdantį skystį, i�mai�ykite ir u�virkite. Kisielius turi būti vienodai tir�tas, be krakmolo gumulų. Krakmolas nepasiskleid�ia verdan�iame skystyje, jeigu per ma�ai atskiestas. Krakmolo negalima skiesti ir per dideliu vandens kiekiu, nes tada kisielius nebus norimo tir�tumo. Ilgai mai�yti ir virti taip pat negalima, nes kisielius taps skystesnis ir t�sesnis.
Tir�ti kisieliai pilami į negilius sald�iųjų patiekalų indus, o skysti � į gilokus, apibarstomi cukrumi (kad pavir�iuje nesusidarytų plėvelė) ir patiekiami atau��.
Tir�ti kisieliai patiekiami su pienu arba grietinėle, vanilės pada�u; į skystuosius kisielius dedama plakta grietinėlė.

�vie�ių obuolių kisielius
100 g �vie�ių obuolių, 200 g vandens, 10 g spanguolių, 25 g cukraus, 15 g bulvių krakmolo, prieskonių.
Spanguoles perrinkite, nuplaukite, sugrūskite, u�pilkite vandeniu, u�virkite, nuko�kite. Į skystį sudėkite cukrų, citrinos arba apelsino �ievelių, supjaustytus obuolius (su �ievele arba nuluptus) ir virkite, kol obuoliai bus beveik mink�ti. Tada supilkite bulvių krakmol�, i�mai�ykite ir u�virkite. Supilkite į ind�, apibarstykite cukrumi, atvėsinkite ir patiekite su pienu.

D�iovintų obuolių kisielius
25 g d�iovintų obuolių, 200 g vandens, 25 g cukraus, 15 g bulvių krakmolo, 25 g grietinėlės (35 %).
D�iovintus obuolius nuplaukite, u�pilkite numatytu vandens kiekiu ir palikite kelioms valandoms subrinkti. Tada suberkite cukrų ir virkite, kol obuoliai sumink�tės, įpilkite bulvių krakmolo, i�mai�ykite, u�virkite. Supilkite į ind� ir atvėsint� patiekite su plakta grietinėle.
Taip pat ruo�kite ir razinų, abrikosų, slyvų kisielių.

D�iovintų vaisių kisielius
25 g d�iovintų vaisių, 200 g vandens, 25 g cukraus, 15 g bulvių krakmolo.
Vaisius (obuolius, kriau�es, slyvas, razinas) nuplaukite, u�pilkite numatytu vandens kiekiu ir palikite kelioms valandoms i�brinkti. Tada suberkite cukrų, virkite, kol vaisiai sumink�tės, supilkite bulvių krakmol� ir u�virkite. Supilkite į ind�, apibarstykite cukrumi, atvėsinkite ir patiekite su pienu arba grietinėle.

Spanguolių kisielius
50 g spanguolių, 200 g vandens, 25 g cukraus, 15 g bulvių krakmolo, prieskonių.
Spanguoles perrinkite, nuplaukite, sutrai�kykite, u�pilkite vandeniu ir u�virkite. Tada nuko�kite, į skystį suberkite cukrų, citrinos arba apelsino �ievelių, įpilkite bulvių krakmolo ir u�virkite, supilkite į ind�, apibarstykite cukrumi ir atvėsinkite. Patiekite su pienu arba plakta grietinėle.
Taip pat virkite ir raudonųjų serbentų kisielių.

Agrastų kisielius
80 g agrastų, 200 g vandens, 25 g cukraus, 10�15 g bulvių krakmolo.
Nuvalytus, nuplautus agrastus su�erkite į vandenį, įberkite cukraus, ir virkite, kol uogos bus beveik suirusios, tada supilkite bulvių krakmol�, pamai�ykite ir u�virkite. Supilkite į ind�, apibarstykite cukrumi ir atvėsinkite.

Moliūgų kisielius
80 g moliūgų, 50 g vandens, 150 g pieno, 20 g cukraus, 15 g bulvių krakmolo, 10 g rie�utų branduolių arba migdolų esencijos.
Supjaustytus moliūgus tro�kinkite numatytame vandens kiekyje, paskui pertrinkite per siet�. Mas� sukrėskite į verdantį pien�, įberkite cukraus, įpilkite bulvių krakmolo ir u�virkite. Pabaigoje su�erkite kapotus rie�utų branduolius arba įla�inkite migdolų esencijos. Supilkite į ind�, apibarstykite cukrumi, atvėsinkite ir patiekite su raudonųjų serbentų arba spanguolių pada�u.

Morkų kisielius
100 g morkų, 200 g vandens, 25 g cukraus, 1/4 stiklinės uogų sul�ių, 15�20 g bulvių krakmolo.
Vandenį u�virkite, sudėkite stambiai sutarkuotas morkas ir virkite, kol jos sumink�tės, suberkite cukrų, supilkite raudonųjų serbentų arba spanguolių sultis, bulvių krakmol�, u�virkite, supilkite į ind� ir apibarstykite cukrumi. Atvėsusį patiekite su pienu.
Taip pat galite virti ir moliūgų kisielių.

Juodos duonos kisielius
40 g d�iovintos juodos duonos, 200 g vandens, 25 g d�iovintų vaisių, 25 g cukraus, 15 g bulvių krakmolo.
D�iovint�, apskrudint� juod� duon� u�pilkite vandeniu ir virkite, kol duona bus labai mink�ta; pertrinkite j� per siet�. Į mas� suberkite cukrų, i�brinkintus d�iovintus vaisius (obuolius ir razinas arba slyvas) ir virkite, kol vaisiai bus mink�ti. Tada supilkite bulvių krakmol�, u�virkite, supilkite į ind� ir apibarstykite cukrumi. Atvėsusį patiekite su pienu.

Pieno kisielius
200 g pieno, 20 g cukraus, 10 g rie�utų, 15 g bulvių krakmolo, vanilės.
Pien� u�virkite, suberkite cukrų, sausoje keptuvėje apskrudintus, susmulkintus rie�utus, vanil�, supilkite bulvių krakmol� ir dar kart� u�virkite. Supilkite į ind�, apibarstykite kapotais rie�utais bei cukrumi ir atvėsinkite.
Patiekite su raudonųjų serbentų arba spanguolių pada�u.
Kad pieno kisielius nebūtų toks t�sus, pus� bulvių krakmolo galite pakeisti kvietiniais miltais arba naudoti kukurūzų krakmol�.



KOMPOTAI
Kompotai verdami i� vienos rū�ies arba įvairiai sumai�ytų �vie�ių vaisių, uogų arba jų konservų. Dar kompotus galima ruo�ti i� dar�ovių � rabarbarų, moliūgų, melionų.
Vaisius, uogas, dar�oves virkite cukraus sirupe, kad jie būtų ap�ut�, bet nesuti��. Kad vaisiai i�liktų gra�ūs, sveiki, cukraus sirupe juos virkite dalimis, t. y. vien� dalį virkite cukraus sirupe, kiaurasam�iu i� sirupo i�graibykite ir virkite kitus. Mi�riems kompotams kiekvien� vaisių rū�į virkite atskirai, nes įvairių vaisių virimo laikas yra nevienodas. Bra�kės, avietės, vy�nios neverdamos, bet, u�piltos kar�tu vandeniu, paliekamos kelioms valandoms, kad įsigertų cukrus.
Paruo�tus vaisius, uogas, dar�oves sudėkite į kompotui skirt� ind� (kri�tolinį, stiklinį arba porceliano) ir u�pilkite nuko�tu cukraus sirupu, kad vaisiai, dar�ovės būtų vos apsemtos. Į sirup�, jei norite, galite įpilti citrinos sul�ių arba medaus, vyno, įberti susmulkintų rie�utų. Kartais į kompotus įpilama bulvių krakmolo (1 l skys�io 20 g bulvių krakmolo). Bulvių krakmol� atmie�kite �altu vandeniu ir supilkite į cukraus sirup�, kai vaisiai jau i�virti ir i� jo i�graibyti.
Kompotai patiekiami be priedų arba su sausais sausainiais, plakta grietinėle.

Obuolių kompotas
150 g obuolių, 150 g vandens, 25 g cukraus, prieskonių.
Obuolius nulupkite, supjaustykite per pus� arba į keturias dalis, i�imkite sėklalizd�ius. �ieveles ir sėklalizd�ius u�pilkite vandeniu ir virkite 5�10 minu�ių, tada nuko�kite. Į nuovir� suberkite cukrų, citrinos arba apelsino �ievelių, u�virkite, su�erkite obuolius ir virkite ant nedidelės ugnies, kol obuoliai su�us. Tada juos kiaurasam�iu i� sirupo i�graibykite, sudėkite į kompotui skirt� ind�, u�pilkite nuko�tu sirupu, atvėsinkite.
Jei norite, į cukraus sirup� galite įpilti uogų sul�ių (raudonųjų serbentų arba spanguolių).

Obuolių e�iukai
150�200 g obuolių, 150 g vandens, 50 g cukraus, 25 g spanguolių arba raudonųjų serbentų sul�ių, 2 g bulvių krakmolo, 15 g rie�utų (branduolių).
Obuolius nulupkite, perpjaukite per pus� ir i�grem�kite �erdis. Obuolių �ieveles, �erdis u�pilkite vandeniu, u�virkite, nuko�kite. Į skystį suberkite cukrų ir jame apvirkite perpjautas obuolių puses. Kai obuoliai bus mink�ti, juos i� sirupo i�graibykite, sudėkite į kompotui skirt� ind�. Rie�utų branduolius supjaustykite siauromis juostelėmis ir tankiai subed�iokite vien� prie kito į obuolių puseles, kad atrodytų kaip e�iukai. Į cukraus sirup� supilkite vandeniu atmie�t� bulvių krakmol�, u�virkite, papildykite spanguolių arba raudonųjų serbentų sultimis ir u�pilkite ant e�iukų. Atvėsinkite ir patiekite.

Obuoliai su medumi ir rie�utais
150 g obuolių, 10 g cukraus, 15 g medaus, 25 g rie�utų (branduolių).
Obuolius nulupkite, supjaustykite, i�imkite sėklalizd�ius. �ieveles u�pilkite vandeniu, i�virkite ir nuko�kite. Į nuovir� suberkite cukrų, u�virkite, įdėkite medaus ir kar�t� skystį u�pilkite ant inde gra�iai sudėtų obuolių. Palikite kelioms valandoms prisitraukti.
Prie� patiekdami apibarstykite susmulkintais rie�utais.

Kriau�ių kompotas
150 g kriau�ių, 100 g vandens, 25 g cukraus, 25 g stalo vyno, 5�10 g rie�utų (branduolių).
Kriau�es nulupkite, sudėkite į vandenį, į kurį įpilta citrinų rūg�telės arba acto, kad kriau�ės nepajuoduotų. Prie� virdami kriau�es perpjaukite pusiau ir i�grem�kite sėklalizd�ius (�auk�teliu arba �erd�ių grem�tuku). Vandenį su cukrumi u�virkite, sudėkite kriau�es ir virkite, kol sumink�tės. Kriau�es i� sirupo i�imkite, sudėkite į kompotui skirt� ind�, u�pilkite nuko�tu sirupu, įpilkite vyno ir apibarstykite susmulkintais rie�utais. Atvėsusį patiekite su plakta grietinėle.

�vie�ių vaisių kompotas
100 g obuolių, 50 g kriau�ių, 50 g slyvų, 150 g vandens, 25 g cukraus, citrinos �ievelės arba cinamono.
Kriau�es ir obuolius nulupkite, supjaustykite į 4�6 dalis, i�imkite �erdis. Vandenį su cukrumi, citrinos �ievele u�virkite, į sirup� dėkite supjaustytas kriau�es, obuolius ir virkite ant nedidelės ugnies. Kai vaisiai bus beveik mink�ti, sudėkite slyvas ir u�virkite. Supilkite į kompotui skirt� ind�, atvėsinkite ir patiekite su plakta grietinėle.

D�iovintų vaisių kompotas
35 g d�iovintų vaisių, 25 g cukraus, 200 g vandens.
D�iovintus vaisius (obuolius, kriau�es, slyvas) nuplaukite, sudėkite į numatyt� vandens kiekį ir palikite brinkti. Tada suberkite cukrų ir virkite, kol vaisiai bus beveik mink�ti; sudėkite nuplautas razinas ir virkite. Kompot� supilkite į deserto ind�, atvėsinkite ir patiekite su plakta grietine.

Slyvų kompotas
150 g slyvų, 150 g vandens, 25 g cukraus.
Slyvas sumeskite į verdantį vandenį ir kaitinkite tol, kol odelė sutrūkinės. Tada perkelkite į �alt� vandenį, atvėsinkite, nunerkite odel�, jei norite, i�imkite kauliuk�, dėkite į kar�t� cukraus sirup� ir kaitinkite, kol pradės virti. Supilkite į ind�, atvėsinkite ir patiekite be priedų arba su plakta grietinėle.

Vy�nių kompotas
150 g vy�nių, 150 g vandens, 25 g cukraus.
Vy�nias nuplaukite, i�gliaudykite kauliukus. Juos u�pilkite vandeniu, u�virkite ir nuko�kite. Į nuovir� suberkite cukrų ir virkite sirup�, paskui suberkite vy�nias ir kaitinkite, kol pradės virti. Supilkite į kompoto ind�, atvėsinkite ir patiekite su plakta grietinėle.

Bra�kių kompotas
150 g bra�kių, 150 g vandens, 25 g cukraus, citrinų rūg�telės.
Bra�kes nuplaukite, nuskabykite apy�ied�io lapelius, suberkite į ind�, u�pilkite kar�tu cukraus sirupu, į kurį įberta truputis citrinų rūg�telės, ir palikite, kad įsigertų cukraus.
Patiekite be priedų arba su plakta grietinėle.
Taip pat virkite ir avie�ių kompot�.

Agrastų kompotas
150 g agrastų, 150�200 g vandens, 35 g cukraus.
Agrastus nuskabykite, u�plikykite. Vandenį su cukrumi u�virkite, sudėkite agrastus ir virkite, kol uogos patamsės, taps tarsi perregimos ir grims į sirup�.
Agrastų kompot� patiekite su plakta grietinėle, į kuri� įberta vanilės.

Moliūgų kompotas
150 g moliūgo, 25 g spanguolių, 150 g vandens, 20 g cukraus, 10 g medaus.
Spanguoles perrinkite, sutrai�kykite, u�pilkite vandeniu, u�virkite, nuko�kite, įdėkite cukraus ir medaus. Kar�tu skys�iu u�pilkite stambiai sutarkuot� moliūg� ir palikite, kad įsigertų cukrus. Patiekite su plakta grietinėle.

Melionų kompotas
250 g meliono, 100 g vandens, 25 g cukraus, 1/2 citrinos.
Melionus nulupkite, supjaustykite grie�iniais, atidalykite mink�tim�, rumbuotu peiliuku jį supjaustykite rombo pavidalo gabaliukais. Melionus sudėkite į ind�, u�pilkite cukraus sirupu, į kurį įpilta citrinų sul�ių, ir palikite prisitraukti.



�ELĖ
�elė ruo�iamos i� vaisių, uogų — jos verdamos cukraus sirupe, arba i� vaisių sul�ių, taip pat i� pieno, vyno. Skystis sustingdomas �elatina (plok�telėmis arba milteliais). �elatina u�pilama �altu vandeniu ir brinkinama 25�30 minu�ių, paskui i�tirpinama kar�tame tir�tinamajame skystyje arba kar�tame vandenyje. Skys�io su �elatina negalima virti, nes tada �elė įgaus nemalonų, į buitinius klijus pana�ų skonį.
Sustingdymui 100 g skys�io imama 2,5�3 g �elatinos.
�elė pilstoma į ma�us desertinius kri�tolo, stiklo arba porceliano indelius arba į neauk�tas stiklines. Jei �elė skystis skaidrus, ji pilama į kri�tolo arba stiklo indelį; jei neskaidrus � į porceliano. �elė sustingdoma ir formelėse. Formas reikia perplauti vandeniu, kad, �elė sustingus, j� būtų lengviau i�imti i� formos. Prie� i�ver�iant �elė form� galima trumpam įdėti į kar�t� vandenį, kad atitirptų i�orinis sluoksnelis. Jei �elė stingdoma formoje, į skystį reikėtų įdėti daugiau �elatinos, kad �elė būtų standesnė.
Sluoksniuot� �elė gausite formoje sustingdydami kelias spalvotas �elė, pavyzd�iui, raudonųjų serbentų ir pieno. Į form� pilkite raudonųjų serbentų �elė ir, kai ji sustings, ant jos u�pilkite pieno �elė. Taip galima pakartoti kelet� kartų. Kai viskas sustings, sluoksniuot� �elė i�verskite i� formos į plok��i� ind�.
�elė stingsta vėsioje patalpoje 4�6 valandas, �iltoje (16�18 �C) � 8�12 valandų.
Vaisių �elė patiekite su plakta grietinėle arba vanilės pada�u, pieno �elė � su vaisių arba uogų sirupu.

Obuolių �elė
100 g obuolių, 150 g vandens, 25 g cukraus, 5 g �elatinos.
Obuolius nuplaukite, supjaustykite (su �ievele ir sėklalizd�iais), u�pilkite vandeniu ir ant nedidelės ugnies kaitinkite 25�30 minu�ių. Tada obuolius su visu skys�iu pilkite ant du kartus sulenktos marlės, kad skystis laisvai nuvarvėtų. Skystį vėl supilkite į puod�, įberkite cukraus ir u�virkite; sudėkite i�brinkint� �elatin�, kad atsiskiestų. Obuolių �elė, jei norite, galite nuda�yti karamelizuotu cukrumi. Supilkite į �altu vandeniu i�plaut� form� ir sustingdykite. Prie� patiekdami i�verskite i� formos į lėk�t� ind�. Patiekite su vanilės pada�u.
Obuolių �elė galite gaminti ir i� obuolių sul�ių.

Citrinų �elė
1 citrina, 150 g vandens, 25 g cukraus, 5 g �elatinos, 15 g grietinėlės (35 %).
Vandenį su cukrumi ir tarkuota citrinos �ievele u�virkite, nuko�kite. Į skystį suberkite subrinkint� �elatin� ir mai�ydami i�tirpinkite, įpilkite citrinos sul�ių, pilstykite į indus ir sustingdykite.
Prie� patiekdami papuo�kite plakta grietinėle.

Raudonųjų serbentų �elė
50 g raudonųjų serbentų, 150 g vandens, 25 g cukraus, 5 g �elatinos, 15 g grietinėlės (35 %).
I. Raudonuosius serbentus nuplaukite, nuskabykite i� kekės, sugrūskite ir i�spauskite sultis. I�spaudas u�pilkite vandeniu, u�virkite ir nuko�kite. Į skystį suberkite cukrų, u�virkite. Paskui sudėkite i�brinkint� �elatin�, mai�ydami i�tirpinkite ir supilkite �vie�ias raudonųjų serbentų sultis.
II. Sugrūstas uogas u�pilkite vandeniu, u�virkite ir nuko�kite. Į skystį suberkite cukrų ir u�virkite. Tada sudėkite �elatin� ir mai�ydami i�tirpinkite.

Bra�kių �elė
100 g bra�kių, 35 g cukraus, 150 g vandens, 1/5 citrinos, 5 g �elatinos, 15 g grietinėlės (35 %).
Bra�kes nuplaukite, nuskabykite apy�ied�io lapelius, apibarstykite cukrumi ir palikite, kad įsicukruotų. Vandenį u�virkite, suberkite i�brinkint� �elatin� ir i�tirpinkite. Pabaigoje sudėkite cukraus prisigėrusias bra�kes, citrinos sultis, pilstykite į indus ir palikite sustingti. Prie� patiekdami papuo�kite plakta grietinėle ir bra�kėmis.

Avie�ių �elė
100 g avie�ių, 150 g vandens, 25 g cukraus, 5 g �elatinos, 15 g grietinėlės (35 %).
Nuvalytas avietes sutrai�kykite, u�pilkite vandeniu, u�virkite, nuko�kite. Į skystį suberkite cukrų, dar kart� u�virkite, tada sudėkite i�brinkint� �elatin� ir i�tirpinkite. Pilstykite į indus, sustingdykite, papuo�kite plakta grietinėle.

Vy�nių �elė
50 g vy�nių, 150 g vandens, 25 g cukraus, 5 g �elatinos, 15 g grietinėlės (35 %).
Vy�nias nuplaukite, i�gliaudykite kauliukus. Vandenį su cukrumi u�virkite, suberkite vy�nias ir virkite ant lėtos ugnies 10�15 minu�ių. Tada suberkite subrinkint� �elatin� ir mai�ydami i�tirpinkite. Paskui atvėsinkite, supilstykite į indus, sustingdykite ir papuo�kite plakta grietinėle.

Vyno �elė
100 g raudonojo vyno, 50 g vandens, 20 g cukraus, 5 g �elatinos, prieskonių, 15 g grietinėlės (35 %).
Vandenį su cukrumi, cinamonu ir gvazdikėliais arba citrinos �ievele u�virkite, nuko�kite. Tada supilkite vyn�, sudėkite subrinkint� �elatin� ir mai�ydami i�tirpinkite. Paskui supilstykite į indus ir sustingdykite. Papuo�kite plakta grietinėle.

Pieno �elė
150 g pieno, 1/2 kiau�inio trynio, 15 g cukraus, vanilė, 3 g �elatinos, 10 g rie�utų (branduolių).
Kiau�inio trynį i�sukite su cukrumi, vanile, supilkite, be paliovos mai�ydami, u�virint� pien�. Paskui ind� su kiau�inio ir pieno mi�iniu dėkite su visu puodu į kar�t� vandenį ir kaitinkite, kol masė �iek tiek sutir�tės. Tada suberkite susmulkintus rie�utus, subrinkint� �elatin�, mai�ydami i�tirpinkite, pilstykite į indus ir sustingdykite.
Papuo�kite rie�utais ir patiekite su vaisių arba uogų sirupu.



PUTĖSIAI
Putėsiai ruo�iami i� vaisių, uogų arba jų sul�ių, įdėjus cukraus, medaus arba krakmolo sirupo. Skys�iui sutir�tinti ir i�plakti naudojamos manų kruopos arba ruginiai miltai, �elatina, kiau�inio baltymas.
Susmulkintus vaisius, uogas virkite su vandeniu, kol jie sumink�tės, tada pertrinkite per siet�. Gaut� tyr� supilkite į puod�, įberkite cukraus, manų kruopų arba miltų ir subrinkinkite. Paskui supilkite į dubenį, atvėsinkite iki 35 �C ir plakimo �luotele plakite, kol susidarys tir�tos putos � putėsiai. Gamindami putėsius su kiau�inio baltymu, vaisių, uogų tyrėmis, įberkite cukraus, i�mai�ykite, atvėsinkite, tada įmai�ykite kiau�inio baltym� ir plakite, kol masė taps �viesi ir puri. Obuolius patartume kepti orkaitėje ir pertrinti per siet�, uogas (bra�kes, avietes ir kt.) � �vie�ias pertrinti per siet�. Kad putėsiai būtų standesni, į plakam� mas� reikėtų įdėti subrinkintos, paskui i�tirpintos �elatinos. Tokios rū�ies putėsius galima greitai paruo�ti i� uogienės, d�emo (agrastų, bra�kių, bruknių ir kt.).
Ruo�iant putėsius tik su �elatina, į vaisių arba uogų mas� dėkite cukraus, i�brinkintos, i�tirpintos �elatinos. Paskui atvėsinkite iki 30�35 �C ir su plakimo �luotele plakite, kol susidarys vientisos, tir�tos putos. I�plakt� mas� dėkite į deserto indus, palikite vėsioje vietoje, kad sustingtų, ir patiekite su pienu arba vanilės pada�u.
Geri putėsiai turi būti �viesios spalvos, akyti, gana standūs, gaivaus, sald�iarūg��io skonio.

Obuolių putėsiai
I. 50 g obuolių, 100 g vandens, 20 g cukraus, 15 g manų kruopų.
Obuolius nuplaukite, supjaustykite neluptus ir su sėklalizd�iais, u�pilkite vandeniu ir virkite. Tada pertrinkite per siet�, į gaut�j� tyr� suberkite cukrų, manų kruopas ir subrinkinkite, paskui supilkite į dubenį ir i�plakite iki stand�ių putų.
II. 100 g obuolių, 25 g cukraus, 1/2 kiau�inio baltymo, 1,5 g �elatinos.
Obuolius orkaitėje i�kepkite, pertrinkite per siet�, suberkite cukrų ir i�mai�ykite. Tada atvėsinkite, sudėkite kiau�inio baltym� ir plakite iki tir�tų putų. Kad putėsiai būtų standesni, į plakam� mas� supilkite i�tirpint� �elatin�. Putėsius sudėkite į ind� ir patiekite su pienu.

Citrinų putėsiai
1 citrina, 100 g vandens, 25 g cukraus, 5 g �elatinos.
Vandenį su cukrumi, citrinos �ievele u�virkite, sudėkite i�brinkint� �elatin� ir i�tirpinkite. Tada įpilkite citrinos sul�ių, atvėsinkite (30�35 �C) ir plakimo �luotele plakite tol, kol susidarys stand�ios, purios putos. Dėkite į ind� ir patiekite su pienu.

Spanguolių putėsiai
I. 20 g spanguolių, 100 g vandens, 20 g cukraus, 15�20 g manų kruopų.
Spanguoles perrinkite, nuplaukite, sugrūskite, u�pilkite vandens, u�virkite ir nuko�kite. Į skystį suberkite cukrų, manų kruopas ir subrinkinkite. Mas� supilkite į dubenį, atvėsinkite ir plakimo �luotele plakite tol, kol masė taps �viesi, puri ir padidės 2�3 kartus. Tada dėkite į deserto ind�, atvėsinkite ir patiekite su pienu.
II. 25 g spanguolių, 100 g vandens, 20 g cukraus, 3 g �elatinos.
Spanguoles perrinkite, nuplaukite, sugrūskite ir i�spauskite sultis. Odeles ir sėkleles u�pilkite vandeniu, u�virkite, nuko�kite. Į skystį suberkite cukrų, u�virkite, tada sudėkite subrinkint� �elatin� ir mai�ydami i�tirpinkite.
Skystį supilkite į ind�, papildykite spanguolių sultimis, atvėsinkite iki 30�35 �C ir plakimo �luotele i�plakite iki stand�ių putų.
Taip pat ruo�kite ir raudonųjų serbentų putėsius.

Bra�kių putėsiai
100 g bra�kių, 20 g cukraus, 1/2 kiau�inio baltymo, 1,5 g �elatinos.
Bra�kes nuplaukite, nuvarvinkite, nuskabykite apy�ied�io lapelius ir uogas pertrinkite per siet�. Į mas� suberkite cukrų, supilkite kiau�inio baltym�, i�tirpint� �elatin� ir plakite, kol masė taps puri. Dėkite į ind� ir palikite vėsioje vietoje, kad sustingtų. Patiekite su pienu arba grietinėle.

Slyvų putėsiai
100 g slyvų, 50 g vandens, 25 g cukraus, 1/2 kiau�inio baltymo.
Slyvas nuplaukite, perpjaukite per pus�, i�imkite kauliukus, u�pilkite nedideliu kiekiu vandens ir tro�kinkite, paskui pertrinkite per siet�. Į atvėsusi� mas� sudėkite cukrų, kiau�inio baltym� ir i�plakite iki stand�ių putų.
Patiekite su vanilės pada�u arba grietinėle.

Rabarbarų putėsiai
75 g rabarbarų, 100 g vandens, 25 g cukraus, 20 g manų kruopų.
Supjaustytus rabarbarus u�pilkite vandeniu, virkite, kol visi�kai sumink�tės, pertrinkite per siet�. Į gaut�j� tyr� suberkite cukrų, manų kruopas ir subrinkinkite. Supilkite į dubenį ir plakite. Patiekite su pienu arba grietinėle.



KREMAI
Kremai ruo�iami i� plaktos grietinėlės (ne ma�esnio kaip 35 % riebumo) arba grietinės su kiau�inių ir pieno mi�iniu, cukrumi, prieskoniais. Kaip priedai dedami vaisiai, uogos, rie�utai, kava ir kt. Pagal priedus kremai ir vadinami, pavyzd�iui, bra�kių, rie�utų, vanilės, kavos.
Grietinėl� arba grietin� su trupu�iu cukraus i�plakite. Į plakinį dėkite cukraus sirupe apvirtų vaisių, uogų arba įcukruotų uogų, apskrudintų rie�utų arba kitokių priedų. Priedus į i�plakt� grietinėl� dėkite atvėsintus, pama�u, per daug nemai�ydami, kad nesusidarytų sviesto gumuliukų. Pabaigoje supilkite i�brinkint�, vandenyje i�tirpusi� �elatin� ir i�mai�ykite.
Dalį grietinėlės galite pakeisti kiau�inių ir pieno mi�iniu: kiau�inio trynį su cukrumi i�plakite, supilkite, be paliovos mai�ydami, u�virint� pien�. Paskui su visu indu dėkite į kar�t� vandenį ir, be paliovos mai�ydami, kaitinkite (70�80 �C), kol taps grietinės tir�tumo. Tada suberkite subrinkint� �elatin�, mai�ydami i�tirpinkite ir atvėsinkite iki 25�30 �C. Grietinėl� su cukrumi i�plakite, supilkite kiau�inio ir pieno mi�inį su priedais ir i�mai�ykite.
Paruo�t� krem� dėkite į deserto indus � kri�tolo, stiklo arba porceliano � atskirai kiekvienam asmeniui arba į didesnį ind�, taip pat į formas, pana�iai kaip �elė. Paskui padėkite vėsioje patalpoje, kad atvėstų. Prie� patiekdami papuo�kite vaisiais, uogomis arba i�plakta grietinėle, rie�utais.
Patiekite be priedų arba su vaisių, uogų sirupu.

Obuolių ir vaisių kremas
25 g d�iovintų obuolių, 100 g vandens, 20 g cukraus, 50 g grietinėlės (35 %), 1 g �elatinos.
D�iovintus obuolius nuplaukite, u�pilkite vandeniu, suberkite cukrų ir lėtai virkite, kol obuoliai sumink�tės. Tada pertrinkite per siet� ir mas� atvėsinkite. Grietinėl� i�plakite, sudėkite i�tirpint� �elatin�, vaisių mas� ir sumai�ykite. Paskui dėkite į ind�, atvėsinkite ir papuo�kite vaisiais. Patiekite be priedų.
Taip pat ruo�kite krem� i� d�iovintų slyvų, abrikosų ir kt. D�iovintus vaisius galite dėti į i�plakt� grietinėl� sveikus, t. y. apvirtus cukraus sirupe.

Bra�kių kremas
I. 75 g bra�kių, 50 g grietinėlės (35 %), 20 g cukraus, 1 g �elatinos.
Grietinėl� su cukrumi i�plakite, supilkite i�tirpint� �elatin� ir sudėkite per siet� pertrintas bra�kes. Dėkite į ind�, atvėsinkite. Papuo�kite bra�kėmis ir patiekite be priedų.
Bra�kes į i�plakt� grietinėl� galite dėti įcukrintas, kartu su sultimis.
II. 50 g bra�kių, 40 g grietinėlės (35 %), 20 g cukraus, 20 g pieno, 1/2 kiau�inio trynio, 2 g �elatinos.
Kiau�inio trynį su cukrumi i�plakite, supilkite u�virint� pien�, pakaitinkite, kol sutir�tės, suberkite i�brinkint� �elatin�, mai�ydami i�tirpinkite ir atvėsinkite. Grietinėl� su cukrumi i�plakite, supilkite kiau�inių ir pieno mi�inį, sudėkite �vie�ių bra�kių mas� ir sumai�ykite. Sudėkite į indus, atvėsinkite ir patiekite be priedų.
Taip pat ruo�iami avie�ių, vy�nių kremai.

Rie�utų kremas
45 g grietinėlės (35 %), 15 g cukraus, 20 g pieno, 1/5 kiau�inio trynio, 5 g rie�utų branduolių, 2 g �elatinos.
Į i�plakt� grietinėl� supilkite kiau�inio ir pieno mi�inį, i�tirpint� �elatin�, suberkite apskrudintus rie�utus ir i�mai�ykite. Supilkite į indus, palikite sustingti. Papuo�kite rie�utais. Rie�utų branduolius, subėr� į keptuv�, �iek tiek apskrudinkite orkaitėje. Paskui nutrinkite odel� ir susmulkinkite.
Jei norite, susmulkintus rie�utus su cukrumi galite karamelizuoti. Į keptuv� suberkite rie�utus su cukrumi (20 g rie�utų 5 g cukraus), mai�ydami kaitinkite, kol cukrus i�tirps, parusvės. Paskui atvėsinkite ir sugrūskite.

Vanilės kremas
50 g grietinėlės (35 %), 15 g cukraus, 20 g pieno, 1/2 kiau�inio, 2 g �elatinos, vanilės.
Kiau�inį su cukrumi ir vanile i�sukite ir, be paliovos mai�ydami, supilkite u�virint� pien�. Su visu indu dėkite į kar�t� vandenį ir kaitinkite (70�80 �C), kol sutir�tės. Tada suberkite i�brinkint� �elatin�, mai�ydami i�tirpinkite ir atvėsinkite iki 25�30 �C. Grietinėl� i�plakite, supilkite kiau�inio ir pieno mi�inį, dėkite į ind� ir atvėsinkite. Patiekite su vaisių arba uogų sirupu.

�okolado kremas
50 g grietinėlės (35 %), 15 g cukraus, 20 g pieno, 1/5 kiau�inio trynio, 3 g kakavos, 2 g �elatinos.
Kiau�inio trynį i�sukite su cukrumi, be paliovos mai�ydami, supilkite u�virint� pien� su kakava ir kaitindami sutir�tinkite. Paskui suberkite i�brinkint� �elatin� ir mai�ydami i�tirpinkite, tada atvėsinkite. Į i�plakt� grietinėl� supilkite kiau�inio ir pieno mi�inį su kakava, i�mai�ykite, sudėkite į ind� ir leiskite sustingti. Prie� patiekdami papuo�kite plakta grietinėle, �okoladu.

Var�kės kremas
80 g var�kės, 1/2 kiau�inio trynio, 20 g cukraus, 25 g grietinėlės (35 %), 5 g rie�utų, 1 g �elatinos, prieskonių.
Var�k� pertrinkite per siet� arba sumalkite mėsmale. Kiau�inio trynį su cukrumi ir vanile arba citrinos �ievele i�sukite, tada supilkite i�tirpint� �elatin�, sudėkite var�k�, i�mai�ykite ir pabaigoje dėkite i�plakt� grietinėl�, susmulkintus rie�utus. Sudėkite į ind�, atvėsinkite ir papuo�kite rie�utais. Patiekite su vaisių arba uogų sirupu.

Kavos kremas
50 g grietinėlės (35 %), 20 g pieno, 1/5 kiau�inio trynio, 20 g cukraus, 5 g kavos, 25 g vandens, 2 g �elatinos, vanilės.
Kiau�inio trynį su cukrumi ir vanile i�sukite, be paliovos mai�ydami, supilkite u�virint� pien� ir sutir�tinkite, laikydami dubenį kar�to vandens puode. Tada sudėkite i�brinkint� �elatin�, kavos ekstrakt� ir vis pamai�ydami atvėsinkite. Grietinėl� i�plakite, sudėkite kiau�inio ir pieno mi�inį, supilkite į ind�. Patiekite su juoda sald�ia kava (kavos sirupu).
Kavos ekstraktas: u�virkite vandenį, suberkite kav�, 10 minu�ių palikite virimo temperatūroje prisitraukti, tada nuko�kite.



ĮVAIRŪS SALDIEJI PATIEKALAI

Uogos su cukrumi
150�200 g uogų (bra�kių, avie�ių, raudonųjų serbentų, mėlynių ir kt.), 25 g cukraus.
Uogas perrinkite, kad atskirtumėte pa�eistas, siete nuplaukite tekan�iu vandeniu, panardinkite į virint� ir atvėsint� vandenį, nuskabykite apy�ied�io lapelius arba kotelius. Sudėkite į deserto ind� ir patiekite su cukrumi.
Vietoj cukraus galite naudoti medų, kurį reikia patiekti atskirame indelyje arba u�pilti juo uogas.

Uogos su pienu
150�200 g uogų (bra�kių, avie�ių, mėlynių ir kt.), 25 g cukraus, 200 g pieno.
Nuvalytas, nuplautas uogas sudėkite į ind�, apibarstykite cukrumi, patiekite su pienu.
Pien� galite pakeisti grietinėle.

Plakta grietinėlė su uogomis
100 g grietinėlės (35 %), 25 g cukraus, 100�120 g uogų (bra�kių, avie�ių ir kt.).
Grietinėl� i�plakite su cukrumi, sudėkite į deserto ind�, aplinkui arba viduryje sudėliokite nuvalytas, nuplautas uogas. Jei norite, jas galite įcukrinti.
Vietoj uogų galite naudoti uogien� arba d�em�, konservuotas uogas, vaisius.

Plakta grietinėlė su vaisiais
100 g grietinėlės (35 %), 25 g cukraus, 120�150 g vaisių (obuolių, kriau�ių arba apelsinų, slyvų, vy�nių).
Grietinėl� su cukrumi i�plakite, dėkite į ind� kartu su cukraus sirupe virtais obuoliais, kriau�ėmis, slyvomis, vy�niomis arba �vie�iomis apelsinų skiltelėmis.

Plakta grietinėlė su rie�utais
100 g grietinėlės (35 %), 15 g cukraus, 25 g rie�utų (branduolių), prieskonių.
Grietinėl� su cukrumi, vanile arba citrinos �ievele i�plakite, suberkite apskrudintus, susmulkintus rie�utus. Dėkite į ind�, papuo�kite rie�utais.
Vietoj rie�utų galite naudoti migdolus.

Plakta grietinėlė su juoda duona
75�100 g grietinėlės (35 %), 50 g juodos duonos, 15�20 g cukraus, 50 g uogienės (obuolių arba slyvų ir kt.).
Su�iedėjusi� duon� (padin�) sutarkuokite, suberkite į keptuv� ir kartu su trupu�iu cukraus apskrudinkite.
Į deserto ind� dėkite sluoksnį plaktos grietinėlės, paskui sluoksnį juodos duonos, uogienės, grietinėlės ir t. t. Paskutinis sluoksnis turi būti juodos duonos, o papuo�kite plakta grietinėle. Patiekite su pienu.

Plakta grietinėlė su ry�iais
75 g grietinėlės (35 %), 25 g cukraus, vanilės, 15 g migdolų, 25 g ry�ių.
Nuplautus ry�ius virkite pasūdytame vandenyje, kol bus mink�ti, per siet� nuvarvinkite.
Migdolus u�plikykite, pa�alinkite �ievel� ir susmulkinkite.
Grietinėl� su cukrumi, vanile i�plakite, suberkite migdolus, ry�ius, i�mai�ykite. Dėkite į deserto ind� ir patiekite su vaisių arba uogų pada�u.

Plakta grietinėlė su �okoladu
100 g grietinėlės (35 %), 15 g cukraus, 25 g �okolado.
Į i�plakt� grietinėl� suberkite tarkuot� �okolad�, i�mai�ykite. Dėkite į ind�, apibarstykite �okoladu.

Kepti obuoliai
2 obuoliai, 15 g cukraus.
I. Obuolius nuplaukite, dėkite į keptuv� ir kepkite orkaitėje, kol obuoliai bus mink�ti.
II. Obuolius nulupkite, i�grem�kite sėklalizd�ius (su įrankiu obuolių �erdims grem�ti). Sėklalizd�io viet� priberkite cukraus su cinamonu arba pripilkite uogienės, dėkite į keptuv� ir orkaitėje kepkite.
III. Obuolius nulupkite, i�grem�kite sėklalizd�ius. Į sėklalizd�io viet� įberkite cukraus su cinamonu arba įdėkite uogienės, pavilgykite i�plaktame kiau�inyje ir apvoliokite d�iūvėsėliuose. Paskui dėkite į keptuv� ir kepkite orkaitėje.
I�keptus obuolius sudėkite į plok��i� ind� ir patiekite kar�tus arba atvėsintus su cukrumi, pienu arba vanilės pada�u.

Obuoliai, apkepti su kiau�iniu
150 g obuolių, 25 g uogienės, 1 kiau�inis, 10 g cukraus, druskos, 25 g pieno, 5 g d�iūvėsėlių arba kvietinių miltų.
Obuolius nulupkite, i�grem�kite sėklalizd�ius, įdarykite uogiene ir sudėkite į sviestu i�tept� form�.
Kiau�inio trynį su cukrumi i�sukite, suberkite d�iūvėsėlius arba kvietinius miltus, supilkite pien�, įberkite druskos ir sumai�ykite. Pabaigoje įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym� ir u�pilkite ant obuolių. Kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių.
Vietoj uogienės obuolių vidų galite įdaryti susmulkintais rie�utais arba migdolais, taip pat cukrumi su cinamonu.

Obuolių apkepas
150 g obuolių, 1 arba 2 kiau�iniai, 25 g cukraus, vanilės, 50 g pieno arba grietinės, 10 g d�iūvėsėlių, 5 g sviesto.
Kiau�inio trynį su cukrumi, vanile i�sukite, suberkite d�iūvėsėlius, supilkite pien� arba grietinėl�, su�erkite nuluptus, smulkiai supjaustytus obuolius ir sumai�ykite. Pabaigoje įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�, dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais i�barstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais, apdėliokite sviesto gumuliukais. Kepkite orkaitėje 25�30 minu�ių.
Patiekite kar�t� arba atvėsint� su pienu.

Obuolių karūnėlės
100 g obuolių.
Te�lai: 25 g kvietinių miltų, 1/5 kiau�inio, 25 g pieno, 5 g cukraus, druskos, 10 g grietinėlės, taukų (kepti).
Obuolius nulupkite, i�grem�kite sėklalizd�ius, supjaustykite 0,5�1 cm storio grie�inėliais ir apibarstykite cukrumi. Kiau�inio trynį i�sukite su cukrumi, druska, supilkite grietinėl� ir pien�, suberkite kvietinius miltus ir sumai�ykite vientis� te�l�. Į te�l� sudėkite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym� ir sumai�ykite. Į paruo�t� te�l� pamerkite �akute pasmeigt� obuolio grie�inėlį, dėkite į įkaitintus taukus ir kepkite, kol taps gelsvai rusvas. Obuolių karūnėles sudėkite į ind� ir patiekite kar�tas, apibarstytas cukrumi ir cinamonu.

Obuoliai te�los apvalkalėlyje
100 g obuolių, cukraus, cinamono.
Te�lai: 35 g kvietinių miltų, 20 g sviesto, 15 g cukraus, 1/10 kiau�inio, 15 g vandens, citrinos rūg�telės, druskos.
Paruo�kite sluoksniuot� (lapų) te�l� (�r. p. 200), i�ko�iokite ma�daug 0,5 cm storio lak�t� ir supjaustykite tokio dyd�io kvadratėliais, kad į kiekvien� te�los kvadrat� būtų galima įvynioti obuolį. Obuolius nulupkite, i�grem�kite sėklalizd�ius, į įdub� įberkite cukraus ir cinamono. Obuolį dėkite į te�los kvadrato vidurį ir te�los kra�tus vir�uje suspauskite. Paskui aptepkite plaktu kiau�iniu ir kepkite orkaitėje.
Obuolius patiekite kar�tus arba atvėsintus, apibarst� cukraus pudra.
Obuolius galite vynioti ir į sluoksniuotos mielinės te�los kvadratus.

Krekenų apkepas
100 g krekenų, 100 g pieno, 15 g cukraus, druskos.
Į krekenas supilkite �vie�i� pien�, suberkite cukrų, drusk� ir sumai�ykite, tada supilkite į sviestu i�tept� form� ir kepkite orkaitėje, kol pienas sukre�ės. Patiekite kar�t� arba atvėsint� su cukrumi, cinamonu ir pienu arba vaisių, uogų pada�ais.

Suktinukai su rie�utais
1/4 stiklinės pieno, 120�125 g kvietinių miltų, 5 g mielių, 25 g cukraus, 25 g sviesto, 1/2 kiau�inio, 1/5 citrinos, druskos.
Įdarui: 10 g rie�utų (branduolių), 5 g razinų, 15 g grietinės, 25 g marmelado. 1/4 stiklinės pieno (u�pilti).
Pien� pa�ildykite (25�30 �C), suberkite tre�dalį numatyto miltų kiekio, sudėkite mieles, sumai�ykite ir palikite kilti. Kai i�kils, suberkite likusius miltus, su cukrumi, kiau�iniu, citrinos �ievele bei citrinos sultimis i�sukt� sviest�, suminkykite ir padėkite kilti. Te�l� dėkite ant lentos, i�ko�iokite 1 cm storio te�los lak�t�, jį supjaustykite 20 cm ilgio ir 6 cm plo�io juostomis. Jas aptepkite rie�utų įdaru, suvyniokite. Suktinukus dėkite vien� prie kito į sviestu i�tept� form�, u�pilkite pienu, į kurį įdėta �iupsnelis cukraus. Kepkite labai kar�toje orkaitėje 45�60 minu�ių.
Įdaro ruo�imas: rie�utus susmulkinkite arba sumalkite, dėkite grietin�, marmelad�, razinas ir sumai�ykite.

Ry�iai su apelsinais
50 g ry�ių, 1/2 apelsino.
Cukraus sirupui: 1/2 stiklinės vandens, 25 g cukraus, apelsinų �ievelės, citrinos rūg�telės arba stalo vyno.
Nuplautus ry�ius suberkite į pasūdyt� vandenį ir virkite, kol jie sumink�tės, paskui per siet� nuvarvinkite. Vandenį su cukrumi, apelsino �ievele u�virkite, įpilkite citrinos rūg�telės arba stalo vyno.
Į deserto ind� dėkite ry�ius, u�pilkite cukraus sirupu, apdėliokite apelsino skiltelėmis.

Apkepintas batonas
100 g batono, 25 g d�emo (obuolių, slyvų ir kt.), 1/4 kiau�inio, 15 g pieno, 10 g d�iūvėsėlių, 15 g sviesto (kepti).
Apipjaustykite batono (su�iedėjusio) kepaliuko plutel� ir suraikykite. Riekutes aptepkite d�emu ir suvo�kite po dvi. Pamerkite į kiau�inį, i�plakt� su pienu arba vandeniu, tada apvoliokite d�iūvėsėliuose ir apkepinkite svieste i� abiejų pusių iki rusvumo. Paskui sudėkite į ind� ir patiekite kar�tas su spanguolių arba raudonųjų serbentų pada�u.

Slyvos su kiau�inių kremu
50�75 g d�iovintų slyvų, 50 g vandens, 25 g cukraus, 10 g sausainių arba biskvito, 10 g rie�utų (branduolių).
Kremui: 50 g pieno, 5 g kukurūzų krakmolo, 15 g cukraus, 1/4 citrinos, 1/2�1 kiau�inio trynys.
Slyvas nuplaukite, virkite cukraus sirupe ant nedidelės ugnies, kol jos subrinks. Pien� su cukrumi u�virkite, sudėkite kukurūzų krakmol�, dar kart� u�virkite, supilkite citrinos sultis, i�plakt� kiau�inio trynį ir u�kaitinkite.
Į deserto ind� dėkite krem� ir slyvas, apibarstykite sutrupintais sausainiais arba biskvitu, susmulkintais rie�utais.

Batono apkepas
100 g batono, 100 g pieno, 1 kiau�inis, 20 g cukraus, 10 g sviesto, 15 g razinų, d�iūvėsėlių.
Apipjaustykite batono (su�iedėjusio) kepaliuko plutel�, suraikykite jį, riekutes dėkite į ind�, u�pilkite pienu ir palikite ma�daug 30�45 minutėms. I�mirkytas batono riekutes �auk�tu sumaigykite, sudėkite su cukrumi i�sukt� sviest�, kiau�inio trynį, razinas ir i�mai�ykite. Pabaigoje įmai�ykite iki putų i�plakt� kiau�inio baltym�, dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form�, apibarstykite d�iūvėsėliais ir kepkite orkaitėje 30�45 minu�ių. Patiekite kar�t� arba atvėsint� su spanguolių arba raudonųjų serbentų pada�u.

Juodos duonos apkepas
100 g juodos duonos, 100 g obuolių, 25 g cukraus, cinamono, 25 g sviesto, 50 g pieno, 1/4 kiau�inio.
Su�iedėjusi� juod� duon� sutarkuokite ir sumai�ykite su cinamonu ir dalimi cukraus. Obuolius (su odele arba nuluptus) supjaustykite grie�inukais, i�pjaukite sėklalizd�ius. Paskui dėkite į sviestu i�tept� form�: juod� duon�, sviesto gumulėlius, obuolių grie�inukus, apibarstykite cukrumi, vėl juod� duon�, sviest�, obuolių grie�inukus ir t. t. Vir�utinis sluoksnis bus juodos duonos, jį u�pilkite piene i�plaktu kiau�iniu arba vien pienu ir kepkite orkaitėje 30�45 minutes. Patiekite su pienu kar�t� arba atvėsint�.






Mielinės te�los kepiniai
Mielinės te�los pagrindinės med�iagos yra įvairaus malimo kvietiniai miltai, pienas arba vanduo, mielės, druska, riebalai, kiau�iniai, cukrus, prieskoniai.
1 l skys�io imama 1,6�2 kg miltų, priklausomai nuo miltų rū�ies ir ruo�iamos te�los rū�ies, 10�15 g druskos, 50�75 g mielių, 200�400 g riebalų.
Miltai i�sijojami, kad atsiskirtų priemai�os ir juose būtų daugiau oro, kuris reikalingas mielių grybeliams augti. Mielės prie� supilant į te�l� atskied�iamos �iltu vandeniu, įpilama truputis cukraus, miltų ir �iltoje vietoje 15�25 minutėms pastatoma.
Kaip riebalus galite naudoti sviest� arba margarin�, taukus, aliejų arba �ių riebalų mi�inius. Jei į te�l� dėsite ma�ai riebalų, juos i�tirpinkite; jei daugiau � i�sukite kartu su cukrumi ir kiau�iniais. Mielinių te�lų skoniui pagerinti dedami kiau�iniai arba jų tryniai, įvairus kiekis cukraus bei prieskoniai (kardamonas, citrinos �ievelė, �afranas ir kt.). Dar į mielines te�las galima įdėti razinų, standaus marmelado, moliūgų arba morkų, virtų bulvių.
Mielinė te�la ruo�iama su raugu ir be jo. Te�la ruo�iama be raugo, jei jos konsistencija skystesnė, ma�ai riebalų, cukraus, kiau�inių ir kitokių priedų. O jei te�l� ruo�ite su raugu, į j� reikės dėti daugiau riebalų, te�la bus tir�tesnė, jos kiekis didesnis.
Te�los ruo�imas be raugo. Skystį pa�ildykite iki 30�35 �C, įberkite druskos, cukraus ir i�tirpinkite. Tada sudėkite dalį i�sijotų miltų, atskiestas mieles ir suminkykite. Paskui suberkite likusius miltus, supilkite i�tirpintus riebalus ir minkykite, kol te�la taps vientisa ir atlips nuo indo kra�tų ir rankų. Tada j� i�lyginkite, apibarstykite miltais, u�klokite �varia med�iaga ir �iltoje vietoje (30�35 �C) palikite kilti 2,5�3 valandoms. Kai te�la pakils (bus dvigubai gausesnė), j� apspaudykite, kad i�siskirtų anglies dvideginis, ir dar kart� pastatykite į �ilt� viet�.
Te�los ruo�imas su raugu. Į ind� suberkite pus� arba tre�dalį numatyto miltų kiekio, supilkite pa�ildyt� pien� (30�35 �C), atskiestas mieles ir u�mai�ykite poskyst� te�l� � raug�. Apibarstykite miltais, u�klokite med�iaga ir �iltoje vietoje palikite kilti ma�daug 1�1,5 valandos. Kai raugas dubenyje pakils dvigubai, į jį sudėkite likusius miltus, vandenyje i�tirpint� drusk�, su cukrumi, kiau�iniais ir prieskoniais i�suktus riebalus ir suminkykite. Te�l� minkykite tol, kol ji � vientisa, elastinga � atlips nuo indo sienelių ir rankų. Tada te�l� apibarstykite miltais, u�klokite med�iaga ir �iltoje vietoje palikite 1,5�2 valandoms. Kildinam� te�l� 2�3 kartus reikės paminkyti, kad i�siskirtų anglies dvideginio dujos, kurios trukdo mielių grybeliams daugintis. Te�la yra i�kilusi, jei į j� įmygta duobutė lieka matoma, neu�sitraukia. Te�los ilgai nelaikykite, nes kepant ji susmenga.
I�kildint� te�l� dėkite ant lentos arba stalo, truputį apibarstyto miltais, ir formuokite kepaliukus, bandutes ir kt. Paskui suformuotus dirbinius dėkite ant riebalais i�teptos skardos ir palikite kilti 30�45 minutes.
Sluoksniuota mielinė te�la. Mielinė te�la ruo�iama su raugu arba be jo, įdėjus į te�l� tre�dalį numatyto sviesto kiekio. I�kilusi� te�l� truputį atvėsinkite (te�los temperatūra � 18�20 �C), tada ant te�lai skirtos lentos i�ko�iokite pailg� 1,5 cm storio blyn�. Du tre�dalius jo aptepkite mink�tu sviestu (2/3 numatyto kiekio). Tada u�lenkite neaptept�jį tre�dalį (pavyzd�iui, de�inėje pusėje), u�klodami jį ant vidurinės (apteptosios), paskui ant vir�aus u�klokite paskutinį tre�dalį (pavyzd�iui, kairįjį) � taip gausite tris te�los sluoksnius, o tarp jų � du sviesto sluoksnelius. Galus suspauskite, kad nei�tekėtų sviestas. Paskui te�l� ko�iokite dar kart�, sulankstykite keturlinkai (nebepertepdami sviestu).
Po paskutinio sulankstymo te�l� i�ko�iokite ir formuokite įvairius ma�us pyragiukus.
Prie� kepdami dirbinius aptepkite i�plaktu kiau�iniu arba juoda sald�ia kava.
Ma�us, visi�kai i�kildintus kepinius kepkite dideliame kar�tyje (260�280 �C), o nevisi�kai i�rūgusius bei didesnius kepinius � vidutinio kar�tumo orkaitėje (230�250 �C).
I�kepusi duona gerai at�oka nuo skardos, jos plutelė ruda, įsmeigtas �akaliukas � sausas.
Duon� i� skardos i�imkite, dėkite ant duonai skirtos lentos, u�denkite med�iaga ir palikite, kad pama�u atvėstų. Jei duonos plutelė gerokai apkepusi, j� sudrėkinkite vandeniu arba aptepkite sviestu.
Gerai i�rūgusi ir i�kepusi duona būna puri, vienodai porėta.

Ragai�is
1/2 l pieno, 0,8 kg rupių kvietinių miltų, 50 g mielių, 50 g riebalų, 5 g druskos.
Pien� pa�ildykite, sudėkite pus� numatyto rupių miltų kiekio, atskiestas mieles ir sumai�ykite. Paskui apibarstykite miltais, apklokite ir palikite kilti. Po to suberkite likusius miltus, supilkite i�tirpintus riebalus (margarin�, taukus, aliejų), įberkite druskos ir pastatykite į �ilt� viet�. I� i�kildintos te�los formuokite kepalėlius, dėkite į riebalais i�tept� skard�, leiskite pastovėti, aptepkite plaktu kiau�iniu ir kepkite. Patartina į te�l� įdėti virtų bulvių (250 g), nes tada kvietinis ragai�is nebus toks birus ir greitai nesu�iedės.
I� te�los galite formuoti nedidelius paplotėlius ir aptepti juos var�kės arba morkų mase.
Į var�k� dėkite kiau�inius, grietin�, drusk� ir kmynus arba cukrų ir suminkykite vientis�, tepti tinkam� mas�.
Nuplautas, susmulkintas morkas dėkite į puod�, u�pilkite truputį vandens, įberkite druskos ir tro�kinkite, kol sumink�tės. Tada sumalkite mėsmale, sudėkite cukrų, kiau�inius, grietin�, truputį kvietinių miltų, sumai�ykite. Morkų arba var�kės mase paplotėlius reikia aptepti prie� pat pa�aunant į orkait�.

Pyragas
1/2 l pieno, 0,8 kg kvietinių miltų, 25 g mielių, 75 g sviesto, 25 g cukraus, 5 g druskos.
Mielin� te�l� paruo�kite su raugu. I� i�rūgusios te�los darykite kepaliukus, dėkite ant riebalais i�teptos skardos, leiskite i�kilti, aptepkite plaktu kiau�iniu ir kepkite.

Pyragas su aguonomis
1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 50 g mielių, 150 g sviesto, 100 g cukraus, 2 kiau�iniai, 5 g druskos, kardamono, cukraus pudros.
Aguonų masei: 200 g aguonų, 60 g cukraus, 40 g medaus.
Paruo�kite mielin� te�l� su raugu. I� i�rūgusios te�los i�ko�iokite 1�1,5 cm storio blyn�, aptepkite aguonų mase ir susukite vyniotinį. Dėkite į skard�, leiskite pakilti, aptepkite plaktu kiau�iniu ir kepkite.
Aguonų masė. Aguonas nuplaukite kar�tu vandeniu, u�pilkite verdan�iu vandeniu ir nuplikykite. Paskui sudėkite į ind�, u�pilkite vandeniu ir u�virkite. Tada vandenį nuko�kite (per siet� arba marl�), į aguonas įdėkite cukraus, medaus ir sumalkite mėsmale arba sugrūskite piestoje, kad i�eitų vientisa, tepti tinkama masė.
Atvėsusį pyrag� supjaustykite grie�iniais, sudėkite į plok��i� ind� ir apibarstykite cukraus pudra.

Pyragas su razinomis
1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 50 g mielių, 150 g sviesto, 2 kiau�iniai, 150 g cukraus, 100 g razinų, 5 g druskos, prieskoniai, 25 g rie�utų branduolių, 5 g cukraus pudros.
I� pieno, dalies kvietinių miltų, atskiestų mielių paruo�kite raug�. Minkydami te�l� antr� kart�, sudėkite su cukrumi ir kiau�iniu, kardamonu arba citrinos �ievele i�sukt� sviest�, nuplautas, nusausintas, miltuose apvoliotas razinas, drusk�, suminkykite ir palikite �iltoje vietoje. Kylant te�lai 1 arba 2 kartus j� paminkykite. I� įrūgusios te�los formuokite pailgus kepaliukus, dėkite į skard� ir dar kart� leiskite pakilti. Prie� kepdami kepaliukus aptepkite plaktu kiau�iniu, apibarstykite susmulkintais rie�utais ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje. Atvėsint� pyrag� apibarstykite cukraus pudra.

Geltonoji riestė
1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 75 g mielių, 250 g sviesto, 250 g cukraus, 2 kiau�inių tryniai, 150 g razinų, 0,5 g �afrano, 5 g druskos, prieskonių, kiau�inis (aptepti), 50 g migdolų, 25 g cukraus pudros.
Paruo�kite mielin� te�l� su raugu. Kai te�la i�kils, sudėkite su cukrumi i�sukt� sviest�, kiau�inio trynį, kardamono arba citrinos �ievelės, razinas, �afran�. Te�l� suminkykite ir palikite kilti. Po to i� te�los padarykite riest�, dėkite į skard�, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite susmulkintais migdolais arba rie�utais ir kepkite.
Atvėsint� riest� apibarstykite cukraus pudra.
Jei norite, galite daryti apvali� riest�. Tada te�l� padalykite į 3 dalis, kiekvien� dalį i�tempkite ir suvoliokite. Paskui supinkite ir, pyn� sulenk�, padarykite apskrit� riest�.

Virti riestainiai
1/2 l vandens, 1�1,2 kg kvietinių miltų, 25 g mielių, 75 g sviesto, druskos, kmynų.
Paruo�kite mielin� te�l� su raugu. I�kilusi� te�l� ant duonai skirtos lentos suminkykite ir tada, padalij� į ma�daug 50 g svorio gabaliukus, darykite riestainius ir leiskite pakilti. U�virkite vandenį, įberkite truputį druskos. Į verdantį vandenį dėkite riestainius ir virkite, kol jie i�kils į vandens pavir�ių. Tada kiaurasam�iu i�graibykite i� vandens, dėkite į skard�, apibarstykite kmynais ir kepkite, kol taps �viesiai geltoni.

Pyragas su obuoliais
Te�lai: 1 stiklinė pieno, 400 g kvietinių miltų, 25 g mielių, 100 g sviesto, 100 g cukraus, prieskonių.
800 g obuolių, 50 g grietinės, 50 g cukraus, 2 g cinamono.
Paruo�kite mielin� te�l� be raugo. I�rūgusi� te�l� dėkite į skard�, i�lyginkite 1,5 cm storio blyn�, leiskite jam pakilti, ir apdėliokite obuolių skiltelėmis, dėdami jas eilute �iek tiek vien� ant kitos. Paskui aptepkite grietine, apibarstykite cukrumi bei cinamonu ir kepkite.
Atvėsusį pyrag� su obuoliais supjaustykite pailgais gabaliukais ir sudėkite į ind�.

Pyragas su var�ke
Te�lai: 1 stiklinė pieno, 400 g kvietinių miltų, 25 g mielių, 75 g sviesto, 75 g cukraus.
Var�kės masei: 500 g var�kės, 1 arba 2 kiau�iniai, 100 g cukraus, 50 g grietinės, 75 g razinų, 25 g kvietinių miltų, prieskonių.
Var�k� sumalkite mėsmale, sudėkite kiau�inius, grietin�, cukrų, vanil� arba citrinos �ievel�, kvietinius miltus ir sumai�ykite į vientis�, tepti tinkam� mas�, suberkite nuplautas, miltuose apvoliotas razinas ir i�mai�ykite. Paruo�t� var�kės mas� dėkite ant skardoje pakilusio te�los blyno, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite trupiniais (�r. kit� recept�!) ir kepkite. Atvėsusį pyrag� su var�ke supjaustykite pailgais arba keturkampiais gabaliukais.

Pyragas su trupiniais
Te�lai: 1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 50 g mielių, 150 g sviesto, 100 g cukraus, kardamono, 1 kiau�inis, 50 g grietinės.
Trupiniams: 100 g kvietinių miltų, 100 g cukraus, 100 g sviesto, vanilės.
Paruo�kite mielin� te�l� su raugu. I�rūgusi� te�l� dėkite į kepimo skard� 1,5 cm storio sluoksniu ir leiskite pakilti. Paskui aptepkite kiau�iniu ir grietine, apibarstykite trupiniais ir kepkite. Atvėsusį pyrag� supjaustykite pailgais gabaliukais.
Trupinių ruo�imas. Miltus su cukrumi, vanile sumai�ykite, sudėkite, gnaibydami ma�ais gumuliukais, sviest� ir rankomis sutrinkite nedidelius trupinius.

Bandelės su kmynais
1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 50 g mielių, 150 g sviesto, 100 g cukraus, druskos, kardamono, 50 g sviesto, kmynų.
Paruo�kite mielin� te�l� su raugu. I�rūgusi� te�l� padalykite ma�daug 45�50 g svorio gabaliukais ir, suvolioj� apvalius rutuliukus, dėkite į skard� ir leiskite pakilti. Paskui aptepkite i�plaktu kiau�iniu, į vidurį įsprauskite sviesto gabaliuk�, apibarstykite kmynais, druska ir kepkite.

Bandelės su plakta grietinėle
1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 75 g mielių, 200 g sviesto, 200 g cukraus, 2 kiau�iniai, druskos, 25 g rie�utų arba migdolų, cukraus pudros, 200 g grietinėlės (35 %), 50 g cukraus, vanilės.
Paruo�kite mielin� te�l� su raugu. I�kilusi� te�l� padalykite ma�daug 50 g gabaliukais, padarykite apvalias bandeles, dėkite į skard�, leiskite pakilti, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite susmulkintais migdolais arba rie�utais ir kepkite.
Peiliu nupjaukite vir�utinį atvėsusių bandelių galiuk�, palikdami nedidelį įdubim�. I�plakite grietinėl� su cukrumi ir vanile ir įdarykite bandeles, tada ant vir�aus u�dėkite nupjaut�jį galiuk� ir apibarstykite cukraus pudra.

Ro�ytės
1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 50 g mielių, 200 g sviesto, 100 g cukraus, druskos.
Paruo�kite sluoksniuot� mielin� te�l�. I�ko�iokite 1�2 cm storio sluoksnį, supjaustykite kvadratiniais gabalėliais (8 x 8 cm). Paskui kvadrato kampus suimkite ties centru ir suspauskite. Taip suformuotas bandeles dėkite į skard�, leiskite pakilti, aptepkite i�plaktu kiau�iniu ir kepkite.

Įvairios bandelės
1/2 l pieno, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 50 g mielių, 300 g sviesto, 150 g cukraus, 1 arba 2 kiau�iniai, druskos, prieskonių.
Paruo�kite sluoksniuot� mielin� te�l�, i�ko�iokite 1,5 cm storio blyn� ir formuokite bandeles.
Pynutės. I�ko�iot� te�l� supjaustykite 1�1,5 cm plo�io ir 25�30 cm ilgio juostomis. Vien� juostos gal� laikykite ir vykite, kad glaud�iai �lietųsi kra�telis prie kra�telio.
Supjaustytas te�los juostas galite visaip suvyti ir supinti, formuodami įvairias bandeles.
Lepe�kutės. I�ko�iot� te�l� supjaustykite pailgais keturkampiais gabalėliais. Vidury i�ilgai dėkite įdar� � marmelad� arba krem�, perlenkite per pus�, o kra�telį įpjaustykite lyg kutus.
Rageliai. I�ko�iot� te�l� supjaustykite kvadratiniais gabalėliais, o juos perpjaukite įstri�ai. Ant ilgesnio kra��iuko dėkite rie�utų įdar�, suvyniokite taip, kad i�eitų puslankis.
Rie�utų įdaras: 100 g rie�utų branduolių, 50 g cukraus, 1 arba 2 kiau�iniai.
Apskrudintus rie�utus susmulkinkite, sudėkite cukrų, kiau�inį ir sumai�ykite.
Bandelės su aguonomis. I�ko�iot� te�l� aptepkite i�tirpintu sviestu, apibarstykite aguonomis ir susukite vyniotinį. Jį, pradėj� nuo vieno galo, supjaustykite ma�daug 2 cm storio grie�iniais. Kiekvien� te�los grie�inėlį dėkite į skard�.
Suformuotas bandeles dėkite į kepimo skard�, leiskite pakilti, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite susmulkintais rie�utais arba trupiniais ir kepkite. Atvėsusias bandeles apibarstykite cukraus pudra.

Spurgos
1 stiklinė pieno, 400 g kvietinių miltų, 25 g mielių, 45 g sviesto, 45 g cukraus, 1 arba 2 kiau�iniai, druskos, prieskonių, 100 g uogienės, riebalų (kepti), cukraus pudros.
Mielin� te�l� ruo�kite su raugu arba be jo. I�ko�iokite į 1 cm storio blyn�, stikline i�spauskite skrituliukus. Į kiekvieno skrituliuko vidurį dėkite vaisių, uogų uogienės arba tyrės, kra��iuk� aptepkite plaktu kiau�iniu; antr� skrituliuk� u�dėkite ant vir�aus, kra��iuk� prispauskite prie kiau�iniu aptepto apatinio skrituliuko pakra��ių. Padarytoms spurgoms leiskite pakilti ir kepkite riebaluose, kol parusvės. Pabarstykite cukraus pudra ir patiekite kar�tas arba atvėsusias.

Mielinės te�los pyragėliai
1/2 l pieno arba vandens, 0,8�1 kg kvietinių miltų, 50 g mielių, 100 g sviesto, 25 g cukraus, 1 kiau�inis, druskos.
Paruo�kite mielin� te�l� be raugo. I�kilusi� te�l� i�verskite ant miltais pabarstytos lentos ir padalykite porcijomis (ma�daug 50 g svorio), suvoliokite ir palikite �iltoje vietoje. I�kilusius rutuliukus suplokite iki 1/2�1 cm storio, į skritulio vidurį dėkite įdar� (25 g), kra�telius u�lenkite vien� ant kito ir tvirtai suspauskite. Pyragėlius sudėliokite ant riebalais i�teptos kepimo skardos per 3�4 cm vien� nuo kito, leiskite pakilti, aptepkite i�plaktu kiau�iniu ir kepkite orkaitėje, kol �velniai pagels.
Mielinės te�los pyragėlius, jei norite, galite kepti dideliame riebalų kiekyje (1 pyragėlių svorio daliai imkite 4 dalis riebalų).

Sluoksniuotos sviestinės te�los pyragėliai
200 g sviesto, 300 g kvietinių miltų, 150 g vandens, 1/2 kiau�inio, 3 g druskos, 0,4 g citrinų rūg�telės.
Paruo�kite sluoksniuot� sviestin� te�l� ir i�ko�iokite 0,5 cm storio blyn�. Jį supjaustykite kvadratiniais gabalėliais (45 g), į kiekvieno vidurį dėkite įdar� (30 g) ir į�ambiai perlenkite. Suformuotus pyragėlius dėkite į kepimo skard�, aptepkite kiau�iniu ir kepkite.

Pyragėlių įdarai
La�inukų įdaras. Nupjaukite la�inių odel�, supjaustykite juos ma�ais gabaliukais, sudėkite susmulkintus svogūnus, maltus pipirus ir sumai�ykite. Jei norite, la�inukus su svogūnais galite apkepinti, kol spirgu�iai taps vaiskūs, bet nei�bėgs daug taukų.
Kopūstų įdaras. Svogūnus susmulkinkite, suberkite į puod� ir svieste apkepinkite, kol taps �viesiai gelsvi, tada suberkite smulkiai supjaustytus kopūstus, įpilkite truputį vandens arba sultinio ir tro�kinkite. Kopūstus atvėsinkite, sudėkite kietai virtus, sukapotus kiau�inius.
Ry�ių įdaras. Į verdantį vandenį sudėkite nuplautus ry�ius, įberkite druskos ir virkite, kol sumink�tės. Tada i�verskite į siet� ir nuvarvinkite. Į i�virtus ry�ius supilkite i�tirpint� sviest�, sudėkite kietai virtus, sukapotus kiau�inius ir sumai�ykite.
Vietoj kiau�inių galite naudoti susmulkintus, apkepintus baravykus.
Mėsos įdaras. Pyragams įdaryti naudojama įvairių gyvūnų mėsa: tiek �alia, tiek tro�kinta arba virta. �ali� mės� sumalkite mėsmale ir keptuvėje apkepinkite. Tro�kinti skirt� mės� supjaustykite gabaliukais, pirmiausia apkepinkite, tada u�pilkite nedideliu kiekiu vandens, sudėkite prieskonines dar�oves ir tro�kinkite. Paskui sumalkite mėsmale.
Virt� mės� sumalkite mėsmale, įberkite druskos, maltų pipirų, svieste apkepintų svogūnų, įdėkite grietinės ir sumai�ykite.
Į sumalt� mės� galite įdėti ir virtų ry�ių.
�uvies įdaras. �uvies filė dėkite į puod�, įmai�ykite sviesto, druskos, įpilkite nedaug vandens ir tro�kinkite. Tada peiliu sukapokite ma�ais gabaliukais, sudėkite svieste apkepintus svogūnus ir sumai�ykite.






Sausainiai, pyragai�iai ir tortai
Pagrindiniai sausainių, pyragai�ių ir tortų produktai yra sviestas, kiau�iniai, cukrus, kvietiniai miltai, prieskoniai, pavyzd�iui, vanilė, citrinos arba apelsino �ievelės, įvairių prieskonių esencijos. Kad sausainiai, keksai ir tortai būtų akyti, purūs, į te�l� dedama kepimo miltelių arba sodos.
Jei į te�l� dėsite geriamosios sodos, kepinys bus specifinio sodos skonio ir kvapo. Sod� galima dėti tik į tokias te�las, į kurių sudėtį įeina rūg�taus skonio produktai (grietinė, var�kė ir kt.).
Geras te�los puriklis i�eis, jei geriam�j� sod� sumai�ysite su citrinų rūg�tele ir bulvių krakmolu vienodomis svorio dalimis.
Kiau�inių te�la (biskvitas) ruo�iama i� kiau�inių, cukraus ir kvietinių miltų, bulvių krakmolo �altuoju arba kar�tuoju būdu.
�altasis ruo�imo būdas. Atsargiai atskirkite kiau�inių trynius nuo baltymų, kad nesusimai�ytų. Į trynius sudėkite cukrų (3/4 numatyto kiekio), prieskonius ir mediniu �auk�tu sukite, kol cukrus i�tirps, masė taps �viesi ir padidės ma�daug tris kartus. Kiau�inių baltymus su likusiu cukrumi i�plakite iki stangrių putų. Pirmiausia į kiau�inių trynius dėkite i�plaktus kiau�inių baltymus (ma�daug 1/3), tada, lengvai mai�ydami, i�sijotus kvietinius miltus kartu su bulvių krakmolu. Tada sudėkite likusį kiau�inio baltym� ir mai�ykite, kol pasidarys vientisa masė. Masės negalima ilgai ir greitai mai�yti, nes i�plaktas kiau�inio baltymas praras akyt� struktūr�, ir kiau�inių te�la kepant nei�kils.
Kar�tasis ruo�imo būdas. Kiau�inių trynius kartu su baltymais dėkite į ind�, suberkite cukrų, prieskonius. Ind� su kiau�iniais statykite į kar�to vandens puod� ir plakimo �luotele be paliovos plakite ir kaitinkite, kad masės temperatūra būtų 40�50 �C. Plakite tol, kol masė taps �viesi, puri ir 3�4 kartus didesnio tūrio. Tada ind� i�kelkite i� kar�to vandens ir te�l� tebeplakdami atvėsinkite. Paskui suberkite i�sijotus kvietinius miltus kartu su bulvių krakmolu ir sumai�ykite.
Paruo�t� kiau�inių te�l� dėkite į kepimo skard�, �auk�teliu formuodami sausainius, arba supilkite į kekso arba torto form� ir kepkite nedideliame kar�tyje (200�220 �C), kol kepinys �iek tiek at�oks nuo formos sienelių, jo spalva bus gelsvai rusva, o įsmeigtas �akaliukas liks sausas.
Sviestinė (smėlinė) te�la ruo�iama i� sviesto, cukraus, kvietinių miltų, įmu�ant nedaug kiau�inių.
Kvietinius miltus i�sijokite ant lentos te�lai minkyti, įdėkite sviesto, rankomis jį smulkiai supa�ydami. Vidury miltų įspauskite duobut�, į j� įberkite cukraus, įpilkite su vandeniu bei trupu�iu druskos i�plakt� kiau�inį, vandeniu atmie�tus kepimo miltelius ir te�l� rankomis greitai suminkykite.
Sviestinės te�los nereikia minkyti ilgai, nes tada kepiniai būna kieti, o ne purūs, trapūs. Prieskoniams galite naudoti vanil�, citrinos �ievel�, citrinų arba migdolų esencij�.
Paruo�t� te�l� 1/2�1 valand� vėsinkite ne�iltoje vietoje. I� jos darykite sausainius, pyragai�ius arba tortus ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje (220�240 �C).
Sluoksniuota sviestinė te�la (lapų). Kiau�inį i�plakite, supilkite vandenyje i�tirpint� citrinų rūg�tel�, suberkite drusk�, i�sijotus kvietinius miltus (dalį numatyto miltų kiekio palikite, kad būtų k� sumai�yti su sviestu ir kuo apibarstyti te�l� ko�iojant) ir suminkykite vientis� te�l�.
Sviest� sumai�ykite su miltais, suformuokite pailg�, plok��i� gabal� ir atvėsinkite.
Te�l� suko�iokite į pailg� lak�t� taip, kad jo vidurys būtų storesnis u� kra�tus. Ant to lak�to dėkite sviesto gabal�, te�los kra�tus sulankstykite ir suspauskite taip, kad te�los lak�tas apklotų sviest�. Te�l� atsargiai suko�iokite į ma�daug 1�1,5 cm storio blyn� ir, sulankst� keturlink�, apdenkite drėgna med�iaga (kad neapd�iūtų) ir vėsioje vietoje 20�30 minu�ių atvėsinkite. Tada dar kart� i�ko�iokite, sulankstykite keturlink� ir atvėsinkite. Pabaigoje i�ko�iokite dar kart�, sulankstykite trimis sluoksniais ir atvėsinkite.
Paruo�t� sluoksniuot� sviestin� te�l� dar kart� i�ko�iokite, darykite pyragiukus arba pyragai�ius ir kepkite dideliame kar�tyje (240�260 �C).
Sviesto ir kiau�inių te�l� ruo�dami i�sukite sviest� su cukrumi, prieskoniais, mu�kite po vien� kiau�inį ir tol sukite, kol cukrus i�tirps ir masė taps �viesi. Tada supilkite �altame vandenyje i�tirpintus kepimo miltelius arba sod� (�r. 199 p.), suberkite i�sijotus kvietinius miltus ir sumai�ykite. I� paruo�tos te�los formuokite sausainius, pyragai�ius, tortus ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje (220�240 �C). Vietoj sviesto galite naudoti margarin� arba imti pus� sviesto ir pus� margarino.



SAUSAINIAI
Sausainiai kepami i� kiau�inių, sviestinės arba kiau�inių ir sviesto te�los. Kiau�inių te�l� dėkite �auk�teliu į i�tept� skard�, o sviestin� arba kiau�inių ir sviesto te�l� i�ko�iokite, sausainių formelėmis arba te�los ratuku i�spauskite įvairių formų sausainius. Sausainius galite formuoti ir mėsmale, prie kurios pritaisyta sausainių formelė, arba konditeriniu mai�eliu i� te�los i�spausdami į kepimo skard� sausainius.
Suformuotus sausainius aptepkite plaktu kiau�iniu, kelis kartus apibarstykite susmulkintais rie�utais, aguonomis, rupiu cukrumi. Kepkite vidutiniame arba dideliame kar�tyje, priklausomai nuo te�los rū�ies. Sausainiai i�kep�, jei perlau�us jie viduryje sausi. Sausainius dėkite į plok��ius arba gilesnius stiklinius indus arba į porcelianines sausainiams skirtas lėk�tes. Patiekite su arbata, kava, vynu, vaisių, uogų sriubomis arba kompotais.

Var�kės sausainiai
250 g var�kės, 250 g cukraus, 200 g sviesto arba margarino, 1/2 stiklinės pieno, 700 g kvietinių miltų, 3 g sodos, prieskonių, 1 kiau�inis (aptepti), cukraus.
Var�k� su cukrumi, soda, tarkuota citrinos �ievele arba vanile i�sukite. Supilkite i�tirpint� sviest� arba margarin�, pien�, suberkite i�sijotus kvietinius miltus ir suminkykite. Te�l� dėkite ant lentos, i�ko�iokite 0,5 cm storio blyn�, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, palikite 20�30 minutėms, kad kiau�inis apd�iūtų. Tada apibarstykite rupiu cukrumi, supjaustykite peiliu arba ratuku te�lai pjaustyti kvadratiniais arba pailgais gabaliukais, dėkite ant skardos ir kepkite, kol taps �viesiai rusvi.

Riestainiukai
150 g sviesto, 150 g cukraus, 5 kiau�iniai, 500 g kvietinių miltų, vanilės, 1 kiau�inis (aptepti), cukraus, kepimo miltelių.
Sviest� sukite su cukrumi, vanile, įmu�dami po vien� kiau�inį, tol, kol cukrus i�tirps. Tada sudėkite kepimo miltelius, i�sijotus kvietinius miltus ir sumai�ykite. I� paruo�tos te�los darykite ma�us riestainiukus, dėkite į skard�, aptepkite plaktu kiau�iniu, palikite, kad kiau�inis apd�iūtų, ir tada apibarstykite rupiu cukrumi. Kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje, kol taps gelsvi.

Migdoliniai sausainiai
4 kiau�inių baltymai, 125 g cukraus, 125 g migdolų.
Kiau�inių baltymus su cukrumi i�plakite, suberkite susmulkintus migdolus, sumai�ykite. Mas� dėkite į konditerinį mai�elį, ant skardos i�spauskite ma�us, apskritus sausainiukus ir kepkite nekar�toje orkaitėje.

Citrininiai sausainiai
100 g sviesto, 100 g cukraus, 150 g kvietinių miltų, 2 kiau�iniai, 1/2 citrinos, kepimo miltelių.
Sviest� su cukrumi, nutarkuot� citrinos �ievel� sukite, įmu�dami po vien� kiau�inį, tol, kol cukrus i�tirps. Tada supilkite citrinos sultis, suberkite kepimo miltelius, kvietinius miltus, sumai�ykite. Te�l� dėkite į konditerinį mai�elį ir ant riebalais i�teptos skardos i�spauskite apskritus sausainius. Kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje 15�20 minu�ių, kol jie pagels.

Smėliniai sausainiai
250 g kvietinių miltų, 150 g sviesto, 100 g cukraus, 1 kiau�inis, druskos, prieskonių, 1 kiau�inis (aptepti), rie�utų, cukraus.
Miltus i�sijokite ant lentos, suberkite cukrų, sudėkite sugnaibyt� sviest�, su druska i�plakt� kiau�inį, suminkykite ir atvėsinkite. I� paruo�tos te�los i�ko�iokite 0,5 cm storio blyn� ir formelėmis i�spauskite apskritus, rumbuotus sausainius, dėkite į skard�, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite susmulkintais rie�utais, cukrumi ir kepkite.

Avi�inių dribsnių sausainiai
150 g sviesto, 100 g cukraus, 3 kiau�iniai, 300 g avi�inių dribsnių, 75 g kvietinių miltų, prieskonių.
Sviest� (75 g) su cukrumi, kiau�inių tryniais, vanile sukite, kol cukrus i�tirps. Paskui suberkite atvėsintus, svieste �iek tiek apskrudintus avi�inius dribsnius, kvietinius miltus, sudėkite iki putų i�plaktus kiau�inių baltymus ir i�mai�ykite.
�auk�teliu te�los gumuliukus dėkite į skard� ir vidutinio kar�tumo orkaitėje kepkite, kol taps �viesiai rusvi.

Sūrio sausainiai
100 g sūrio (olandi�ko arba �veicari�ko ir kt.), 100 g sviesto, 100 g kvietinių miltų.
Kvietinius miltus i�sijokite ant lentos, su�erkite tarkuot� sūrį ir, gnaibydami sviest�, visk� suminkykite į vientis� te�l�, o paskui i�ko�iokite ma�daug 1 cm storio lak�t�. Jį supjaustykite 1 cm plo�io juostomis, o jas � 5�6 cm ilgio gabaliukais. Juos rankomis suko�iokite, kad būtų apvalūs, o galiukai �iek tiek plonesni, ir sulenkite puslankiu. Suformuotus sausainius dėkite į skard�, apibarstykite tarkuotu sūriu ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje, kol taps gelsvi.

�agarėliai
2 kiau�iniai, 150 g cukraus, 150 g grietinės, 500 g kvietinių miltų, 1 g sodos, prieskonių, taukų (kepti), cukraus pudros.
Kiau�inius su cukrumi, vanile arba citrinos �ievele i�sukite, sudėkite su soda sumai�yt� grietin�, kvietinius miltus ir suminkykite. Paskui te�l� i�ko�iokite ir supjaustykite 4�5 cm plo�io ir ma�daug 10 cm ilgio juostomis. Juostos per vidurį įpjaunamos ir perneriamos.
Paruo�tus sausainius dėkite į įkaitintus taukus ir kepkite, kol taps �viesiai rusvi. Atvėsusius sudėkite į ind� ir apibarstykite cukraus pudra.

Ro�ytės
125 g kvietinių miltų, 2 arba 3 kiau�iniai, 25 g cukraus, druskos, 125 g pieno, 50 g grietinėlės, prieskonių (vanilės, citrinos �ievelės, romo), taukų (kepti), cukraus pudros.
Kiau�inius i�plakite su cukrumi, druska, prieskoniais, pienu, suberkite i�sijotus kvietinius miltus ir sumai�ykite; supilkite grietinėl�, sumai�ykite, kad i�eitų skysta, vientisa te�la. J� palikite 25�30 minutėms i�brinkti.
Į įkaitintus riebalus dėkite sausainių formel� ir įkaitinkite. Paskui j� įmerkite į te�l� taip, kad te�la neapsemtų formelės vir�aus, dėkite į taukus ir kepkite, kol sausainiai taps �viesiai geltoni. Tada formel� i� indo i�imkite, sausainį dėkite į sietelį arba ant popierinio rank�luos�io (kad nuvarvėtų riebalai).
Atvėsusius sausainius apibarstykite cukraus pudra.
Grietinėl� galite pakeisti i�tirpintu sviestu.

Meduoliai
400 g sirupo arba medaus, 150 g sviesto, 200 g cukraus, 2 kiau�iniai, kepimo miltelių, 600 g kvietinių miltų, prieskonių, 1 kiau�inis (pertepti).
Sirup� arba medų kartu su cukrumi ir sviestu u�virkite. Į verdan�i� mas� įplakite pus� i�sijotų miltų, suberkite tiek smulkiai sutrintų prieskonių, kad būtų juntamas prieskonių skonis ir kvapas, ir plakite, kol te�la taps vientisa, at�okanti nuo puodo sienelių.
Į �iek tiek atvėsusi� te�l� sudėkite i�plaktus kiau�inius, kepimo miltelius, likusius miltus ir sumai�ykite. Paskui te�l� minkykite ant lentos, kol ji taps glotni ir blizganti.
Tada i�ko�iokite plon� lak�t� ir su įvairiomis formelėmis i�spauskite sausainius. Dėkite į skard�, aptepkite i�plaktu kiau�iniu ir kepkite.
Prieskonių mi�inio sudėtis: 1/2 arbatinio �auk�telio cinamono, 10 gvazdikėlių, 5 grūdeliai kardamono, sutarkuotas mu�kato rie�utas, 1 �auk�telis imbiero, 1 �auk�telis koriandro, 3 grūdeliai pipirų.

Sūrūs pir�teliai
I. 100 g sviesto, 100 g grietinės, 2 kiau�iniai, 350 g kvietinių miltų, kepimo miltelių, 1 kiau�inis (aptepti), rupios druskos, kmynų.
Į i�sijotus miltus dėkite sviest�, rankomis pa�ydami ma�ais gumulėliais, paskui � su grietine i�plaktus kiau�inius (arba tik kiau�inio trynį), kepimo miltelių ir suminkykite vientis� te�l�. Tada j� atvėsinkite, i�ko�iokite 0,5 cm storio lak�t�, supjaustykite 1 cm plo�io juostelėmis. Dvi te�los juosteles susukite vien� apie kit� ir supjaustykite 10 cm ilgio gabaliukais � pir�teliais, dėkite į skard�, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite rupia druska bei kmynais. Kepkite labai kar�toje orkaitėje, kol sausainiai taps gelsvi.
II. 200 g kvietinių miltų, 100 g vandens, 150 g sviesto, 1 �auk�telis acto, 1 kiau�inis, rupios druskos, kmynų.
Paruo�kite sluoksniuot� sviestin� te�l�, i�ko�iokite ma�daug 0,5�1 cm storio blyn� ir supjaustykite 1�1,5 cm storio ir 10�12 cm ilgio gabaliukais, dėkite į skard�, aptepkite i�plaktu kiau�iniu, apibarstykite rupia druska ir kmynais. Kepkite labai kar�toje orkaitėje, kol pir�teliai taps sausi ir gelsvai rusvi.
Sūrius pir�telius patiekite su arbata, alumi.



BISKVITAI IR TORTAI
Biskvitams ir tortams ruo�iama kiau�inių, sviestinė arba sviesto ir kiau�inių te�la. Paruo�t� te�l� dėkite į apskritas arba pailgas pyragų formas, i�teptas sviestu ir pabarstytas d�iūvėsėliais, ir kepkite, kol vir�us taps �viesiai rusvas, �iek tiek atsiskirs nuo formos sienelių, o te�la nebelips prie įsmeigto �akaliuko. Atvėsusį forminį biskvit� dėkite į plok��i� ind�, apibarstykite cukraus pudra.
Torto sluoksniai gali būti i� vienos rū�ies te�los, bet skanesnis bus tortas i� įvairios te�los sluoksnių. Tortams te�la kepama apskritose torto formose su i�imama sienele. Te�l� galite kepti ir skardoje pyragams kepti. Paruo�t� te�l� kepkite vis� i� karto arba dalimis � padalykite į 2 arba 3 dalis ir kepkite kiekvien� torto sluoksnį atskirai. Paprastai kiau�inių te�la kepama vienu kartu, o sviestinė arba sviesto ir kiau�inių te�la � dalimis. I�kept� biskvit� dėkite ant lentos, atvėsinkite ir supjaustykite į 2 arba 3 sluoksnius a�triu, plonu, ilgu peiliu arba stipriu siūlu (�onuose peiliu įpjaukite plutel�, o paskui, traukdami siūl� i� vieno kra�to į kit�, perpjaukite).
Torto sluoksnius sudrėkinkite cukraus sirupu, į kurį įpilta vyno arba konjako, stiprios kavos ir kt. Tarp sluoksnių tepkite įdar�: įvairius kremus, vaisių ko�es, uogienes. Torto kra�tus aplyginkite (nupjaustytus gabaliukus sud�iovinkite, sutrupinkite ir turėsite sald�ių d�iūvėsėlių), pertepkite kremu, apibarstykite sald�iais d�iūvėsėliais arba smulkiai supjaustytais i�kepto torto te�los gabaliukais. Kiau�inių, taip pat sviesto ir kiau�inių te�los tortų pavir�ių papuo�kite kremu, cukraus sirupe virtais vaisiais, uogomis, rie�utais. Sviestinės te�los tortus puo�kite cukraus glazūra ir vaisiais. Papuo�t� tort� dėkite ant tortų padėklo arba plok��ios lėk�tės, po apa�ia pakloj� tortų popierių. Prie� patiekdami supjaustykite gabalėliais.
Kartais tortas supjaustomas dar prie� papuo�iant. Tokiu atveju tort� dėkite ant tortų padėklo, supjaustykite ir kiekvien� gabaliuk� puo�kite atskirai.
Pyragai�ius ir tortus patiekite su arbata arba kava.

Biskvitas
6 kiau�iniai, 200 g cukraus, 1 citrina, 100 g kvietinių miltų, 80 g bulvių krakmolo, cukraus pudros.
Atskirkite kiau�inio trynį nuo baltymo, į trynį suberkite du tre�dalius cukraus, citrinos �ievel� ir sukite, kol cukrus i�tirps. Kiau�inio baltym� �iek tiek paplakite, tada suberkite cukrų ir plakite tol, kol putos taps stand�ios.
Į gerai i�suktus kiau�inių trynius įpilkite citrinų sul�ių, suberkite gerai i�sijotus kvietinius miltus ir bulvių krakmol�, įmai�ykite kiau�inių baltymus. Dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form� ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje. Atvėsusį supjaustykite gabaliukais, sudėkite į ind� ir apibarstykite cukraus pudra. Patiekite su vaisių sultimis arba pienu, arbata, kava.

Juodos duonos biskvitas
6 kiau�iniai, 200 g cukraus, cinamono, gvazdikėlių, 140�150 g sutarkuotos d�iovintos juodos duonos.
Į kiau�inių trynius įberkite du tre�dalius cukraus, cinamono bei sutrintų gvazdikėlių ir sukite, kol cukrus i�tirps. Tada sudėkite d�iovint�, aprusvint�, sutarkuot� juod� duon�, i�plaktus kiau�inių baltymus. Mas� dėkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form� ir kepkite orkaitėje 15�20 minu�ių. Atvėsusį supjaustykite gabaliukais ir patiekite su pienu, arbata arba kava.

Biskvito vyniotinis
8 kiau�iniai, 120 g cukraus, 120 g kvietinių miltų, prieskonių.
Įdarui: 500 g uogienės.
Paruo�kite kiau�inių te�l� �altuoju arba kar�tuoju būdu. Te�l� ma�daug 1 cm storio sluoksniu u�tepkite ant va�kiniu popieriumi i�klotos skardos ir kepkite nedideliame kar�tyje, kol bus �viesiai rusva. I�kept� biskvit� dėkite vir�utine puse ant cukrumi apibarstytos lentos, nuimkite popierių, pertepkite tir�toka uogiene ir susukite vyniotinį. Paskui atvėsinkite, apibarstykite cukraus pudra, supjaustykite grie�iniais ir sudėkite į ind�.
Biskvito vyniotinį galite pertepti ir sviesto kremu.

Citrinų pyragas
100 g sviesto, 150 g cukraus, 3 kiau�iniai, 50 g pieno, 250�300 g kvietinių miltų, kepimo miltelių, 1 citrina, cukraus pudros.
Sviest� su cukrumi ir citrinos �ievele sukite, įmu�dami po vien� kiau�inį, kol cukrus i�tirps. Kepimo miltelius suberkite į su kiau�iniais i�sukt� sviest� ir i�mai�ykite, supilkite citrinos sultis, suberkite i�sijotus kvietinius miltus, visk� sumai�ykite, pilkite į sviestu i�tept� ir d�iūvėsėliais pabarstyt� form� (kiauru viduriu) ir kepkite. Atvėsusį pyrag� dėkite į plok��i� ind�, supjaustykite grie�iniais, palikdami buvusi� form�, ir apibarstykite cukraus pudra.

Pyragas su razinomis
400 g sviesto arba margarino, 200 g cukraus, 3 kiau�iniai, 100 g razinų, citrinos �ievelės arba kardamono, 500�600 g kvietinių miltų, 100 g mielių.
Sviest� su puse cukraus kiekio, citrinos �ievele arba sugrūstu kardamonu sukite, įmu�dami po vien� kiau�inį, kol cukrus i�tirps, sudėkite mieles, i�sijotus kvietinius miltus ir palikite i�kilti. Kai te�la i�kils, suberkite likusį cukrų, nuplautas, nusausintas razinas, i�mai�ykite, dėkite į form� ir dar kart� palikite įrūgti. Kepkite dideliame kar�tyje, kol pyragas parusvės ir įdurtas �akaliukas liks sausas.

Pyragai�iai su kremu
Sluoksniuota sviestinė te�la: 250 g kvietinių miltų, 150 g sviesto, 1/2 kiau�inio, 100 g vandens, 0,5 g citrinos rūg�telės, druskos.
Vanilės kremas: 2 kiau�iniai, 50 g cukraus, vanilės, 100 g pieno, 50 g sviesto.
Paruo�kite sluoksniuot� sviestin� te�l� (�r. p. 200) ir i�ko�iokite 1 cm storio blyn�. Formele i�spauskite apskritus te�los rutuliukus, pusei jų per vidurį i�spauskite dar apskrit� kiaurymėl�.
Pirmiausia į skard� dėkite sveikus skrituliukus. Skrituliuk� su kiauryme viduryje aptepkite i�plaktu kiau�inio baltymu ir �u�klijuokite� ant skardoje i�dėstytų skrituliukų. Atsargiai aptepkite vir�ų i�plaktu kiau�inio tryniu, kad kiau�inis nenuvarvėtų per kra�tus, nes tada pyragaitis kepant nei�kils. Kepkite dideliame kar�tyje, kol sausainiai taps �viesiai rusvi. Atvėsusių pyragai�ių viduriukus u�pildykite vanilės kremu (�r. p. 178).

Keksas
150 g sviesto, 150 g cukraus, 4 kiau�iniai, prieskonių, kepimo miltelių, 100 g razinų, 350 g kvietinių miltų.
Sviest� su cukrumi, vanile arba citrinos �ievele ir kiau�iniais sukite, kol cukrus i�tirps ir masė taps �viesios spalvos. Tada suberkite kepimo miltelius, nuplautas, nusausintas, miltuose apvoliotas razinas, i�sijotus kvietinius miltus ir sumai�ykite. Te�l� dėkite į form� ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje 45�60 minu�ių.
Atvėsusį keks� supjaustykite grie�iniais, sudėkite į ind� ir apibarstykite cukraus pudra.

Pyragai�iai su obuoliais
250 g kvietinių miltų, 150 g sviesto, 1/2 kiau�inio, 100 g vandens, druskos, 0,5 g citrinų rūg�telės.
Įdarui: 1 kg obuolių, 200 g cukraus, cinamono.
Paruo�kite sluoksniuot� sviestin� te�l� (�r. p. 200), i�ko�iokite ma�daug 0,5�1 cm storio kepimo skardos dyd�io lak�t�. Skard� sudrėkinkite vandeniu, i�klokite i�ko�iot� te�l�, peilio galu subadykite, aptepkite i�plaktu kiau�iniu ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje, kol te�la taps �viesiai rusva, sluoksniuota. I�kepusį lak�t� atvėsinkite, perpjaukite pusiau, vien� pus� aptepkite obuolių tyre ir u�klokite antr�ja. Paskui a�triu peiliu supjaustykite keturkampiais gabaliukais ir apibarstykite cukraus pudra.

Pyragai�iai su plakta grietinėle
150 g kvietinių miltų, 75�150 g sviesto, stiklinė vandens ir pieno, druskos, 4 kiau�iniai, cukraus pudros (apibarstyti).
Įdarui: 1 stiklinė grietinėlės (35 %), 15�25 g cukraus, vanilės.
Vandenį su sviestu ir druska u�virkite, į verdantį suberkite i�sijotus kvietinius miltus (i� karto vis� numatyt� kiekį) ir mai�ydami kaitinkite, kol te�la taps vientisa ir at�oks nuo puodo sienelių. Tada te�l� truputį atvėsinkite, dalimis sudėkite i�plakt� kiau�inį, sumai�ykite. Paskui �auk�tu dėkite apvalius te�los gumulėlius ant skardos ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje, kol taps gelsvai rusvi.
Nupjaukite atvėsusių pyragai�ių vir�ų ir duburiuk� pripildykite i�plakta grietinėle. Sudėkite į ind� ir apibarstykite cukraus pudra.

Rie�utų tortas
10 kiau�inių, 200 g cukraus, 75 g kvietinių miltų, 25 g bulvių krakmolo, 50 g rie�utų (branduolių), prieskonių.
Pertepti ir papuo�ti: 3/4 l grietinėlės (35 %), 25 g cukraus, vanilės, 100 g rie�utų (branduolių).
Paruo�kite kiau�inių te�l� (�r. p. 199), sudėkite susmulkintus rie�utus, dėkite į torto form� ir kepkite. Atvėsusį kepinį supjaustykite į tris sluoksnius, juos cukraus sirupu sudrėkinkite ir sluoksniuokite su plakta grietinėle, į kuri� įberta cukraus, vanilės ir susmulkintų rie�utų.
Torto vir�ų ir kra�tus aptepkite plakta grietinėle, papuo�kite plakta grietinėle su rie�utais.
Kad plakta grietinėlė būtų stangresnė, į j� galite įdėti �elatinos (1/2 stiklinės grietinėlės 5 g �elatinos) arba plaktos grietinėlės standiklio.

Vaisių tortas
Te�la: 400 g sviesto, 400 g cukraus, 6 kiau�iniai, 400 g miltų, citrinos �ievelės, kepimo miltelių.
Tyrė: 1 kg obuolių, 200 g cukraus.
Kremas: 3 kiau�inių tryniai, 75 g cukraus, 200 g pieno, 400 g sviesto, vanilės.
Papuo�ti vaisių.
Sviest� su cukrumi, citrinos �ievele sukite, įmu�dami po vien� kiau�inį, kol masė taps �viesi, puri, vientisa. Tada suberkite kepimo miltelius, i�sijotus miltus ir sumai�ykite. Te�l� padalykite į tris arba keturias dalis. Kiekvien� dalį atskirai dėkite į torto form� ir kepkite vidutinio kar�tumo orkaitėje. I�kepusius lak�tus atvėsinkite ir sudėkite sluoksniuodami su vaisių įdaru, kremu. Vir�utinį lak�t� aptepkite kremu ir papuo�kite cukraus sirupe virtais vaisiais.
Vaisių įdaras. Obuolius nulupkite, supjaustykite grie�inukais, dėkite į puod� su nedaug vandens ir virkite. Kai obuolių grie�inėliai bus mink�ti, suberkite cukrų ir mai�ydami virkite, kol masė sutir�tės. Vietoj �vie�ių obuolių galite naudoti d�iovintus obuolius arba obuolių tyr�, d�em�.
Įdar� galite paruo�ti ir i� �vie�ių arba d�iovintų slyvų, abrikosų.
Kremas. Kiau�inių trynius su cukrumi, vanile sukite, dalimis pildami kar�t� pien�. Ind� su kiau�inių ir pieno mi�iniu dėkite į kar�t� vandens vonel� ir, be paliovos mai�ydami, kaitinkite 75�80 �C temperatūroje, kol sutir�tės. Sviest� i�sukite, supilkite kiau�inių bei pieno mi�inį ir i�mai�ykite.

Rygos tortas
Biskvito te�la: 5 kiau�iniai, 120 g cukraus, 100 g kvietinių miltų, 25 g bulvių krakmolo, prieskonių (vanilės arba citrinos �ievelės).
Smėlinė te�la: 80 g kvietinių miltų, 50 g sviesto, 30 g cukraus, 1/4 kiau�inio, kepimo miltelių, druskos.
Cukraus sirupas: 1/2 stiklinės vandens, 50 g cukraus, konjako arba romo.
Obuolių tyrė: 500 g obuolių, 100 g cukraus.
Kremas: 1 kiau�inis arba 2 kiau�inių tryniai, 50 g cukraus, 150 g pieno, 200 g sviesto, vanilės, konjako arba romo.
Paruo�kite biskvitin� ir smėlin� te�l� (�r. p. 199, 200) ir kepkite torto formoje. I�kept� biskvit� padalykite į du sluoksnius ir sudrėkinkite cukraus sirupu. Taip pat cukraus sirupu sudrėkinkite ir smėlinės te�los lak�t�.
Kremo ruo�imas: kiau�inius su cukrumi, vanile i�sukite, dalimis supildami verdantį pien�. Ind� su mi�iniu dėkite į kar�t� vandenį ir, be paliovos mai�ydami, kaitinkite iki 75�80 �C, kol pradės akivaizd�iai tir�tėti. Sviest� i�sukite, į jį supilkite atvėsint� kiau�inių mas� ir i�mai�ykite.
Į sviesto krem� galite įberti tarkuoto �okolado arba kakavos (50 g). �okolad� arba kakav� sudėkite į kiau�inių ir pieno mi�inį.
Apatiniam torto sluoksniui dėkite biskvito blyn�, jį aptepkite obuolių tyre, tada vėl � biskvito blynas, kremas, biskvitas.
Papuo�kite dviejų spalvų sviesto kremu � geltonu ir rusvu (pridėjus �okolado arba kakavos), cukraus sirupe virtais vaisiais arba uogomis.






Gėrimai

Arbata
0,5 g arbatos, 1 stiklinė vandens.
Arbatai paruo�ti pasirinkite Gruzijos, Kinijos, Indijos ir kt. arbatas. Kad arbata būtų skaidri, kvapni, skani, vandenį virkite elektriniame virdulyje arba arbatai skirtame puode (nenaudokite puodo, kuriame verdami valgiai); arbatos ekstrakt� ruo�kite fajanso arba porceliano arbatinuke.
Arbatinuk� i�plaukite verdan�iu vandeniu, į drėgn� ir kar�t� arbatinuk� įberkite arbatos ir leiskite jos lapeliams kelias minutes subrinkti. Paskui u�plikykite verdan�iu vandeniu ir palikite 5�10 minutėms prisitraukti. Arbatos ekstrakto reikia ruo�ti tik tiek, kiek reikia vienam kartui, nes, laikant ilgiau, i�nyksta aromatas, ir ekstraktas įgauna karstelėjusį, nemalonų prieskonį.
Arbatos ekstrakt� pilkite į puodelį (ma�daug 50 g) ir papildykite k� tik u�virtu vandeniu. Arbata turi būti skaidri, rusvos spalvos, aromatinga, skani, kar�ta. Su arbata atskirai duokite cukraus, citrinos grie�inėlių arba vaisių, uogų uogienės, sul�ių; pieno arba grietinėlės. Jei norite, į arbat� galite įpilti alkoholinių gėrimų (romo, konjako, vyno ir kt.). Arbata kaip gaivusis gėrimas patiekiama ir �alta. Į arbat� reikia įberti cukraus � 1 stiklinei arbatos 20 g cukraus � ir atvėsinti. Patiekdami į arbatos stiklin� įdėkite citrinos grie�inėlį arba įpilkite vaisių, uogų sul�ių (1 stiklinei arbatos 50 g sul�ių).

Obuolių arbata
5 g obuolių �ievelių, sėklalizd�ių, 1 stiklinė vandens.
Sud�iovintas, truputį aprusvintas obuolių �ieveles dėkite į �alt� vandenį, u�virkite, palikite 10�15 minu�ių, nuko�kite ir patiekite su cukrumi arba medumi.
Taip pat ruo�kite bruknių �iedų, pipirmė�ių, �emuogių ir kitų augalų arbatas.

Liep�ied�ių arbata
5 g liep�ied�ių, 1 stiklinė vandens.
Liep�ied�ius dėkite į �alt� vandenį, u�virkite, palikite prisitraukti ir patiekite.

Er�kėtro�ių arbata
15 g er�kė�ių vaisių (d�iovintų), 15 g cukraus, 1/10 citrinos, 1 stiklinė vandens.
Er�kė�ių vaisius nuskalaukite, dėkite į �alt� vandenį ir virkite 10 minu�ių. Tada palikite 2 valandas prisitraukti, nuko�kite ir patiekite kar�t� arba �alt� su cukrumi ir citrina.
Jei arbat� ruo�ite i� er�kė�ių vaisių be sėklų (10 g 1 stiklinei vandens), tada juos pirmiausia sugrūskite, u�plikykite kar�tu vandeniu, virkite 10 minu�ių ir, palik� 1�2 valandoms prisitraukti, nuko�kite ir patiekite.

Kava
8�10 g kavos, 1 stiklinė vandens.
Kava � apskrudintos, sumaltos kavos pupelės su cikorijomis arba be jų. Kavos gėrimui paruo�ti, be natūralios kavos, naudojami kavos pakaitalai arba augalų kava, į kurios sudėtį įeina cikorijos, grūdai ir kt.
Juoda kava su cukrumi, citrina arba likeriu, konjaku patiekiama po vai�ių pietų, vakarienės.
Kava su pienu, grietinėle patiekiama su sumu�tiniais, bandelėmis, pyragai�iais ir kt.

Kava su grietinėle
8 g kavos, 2 g cikorijų, 25 g cukraus, 25 g grietinėlės (35 %), 1 stiklinė vandens.
Kav� i�virkite, leiskite nusistoti, nupilkite nuo tir��ių, įdėkite cukraus ir u�virkite. Paruo�t� kav� pilkite į airių kavos puoduk�, u�dėkite plaktos grietinėlės ir patiekite kar�t� arba �alt�. Grietinėl� i�plakite su cukrumi (5 g) ir, jei norite, įdėkite truputį vanilės.

Piene virta kava
8 g kavos, 2 g cikorijų, 1 stiklinė pieno, 20 g cukraus.
Pien� u�virkite, suberkite kav� ir virkite 8�10 minu�ių. Leiskite nusistoti ir patiekite su cukrumi.

Kava su ledais
10 g kavos, 1 stiklinė vandens, 50 g grietininių ledų.
Paruo�kite kav�, įberkite cukraus ir atvėsinkite. Į stiklin� įdėkite ledų, u�pilkite kava ir patiekite.

Kakava
8 g kakavos miltelių, 25 g cukraus, 150 g pieno, 50 g vandens.
Kakavos miltelius sumai�ykite su cukrumi, įpilkite nedaug verdan�io vandens arba pieno ir sumai�ykite. Paskui supilkite į kar�t� pien�, kaitinkite, kol u�virs, ir patiekite.

Kakava su kiau�iniu
8 g kakavos miltelių, 25 g cukraus, 150 g pieno, 50 g vandens, 1/2 kiau�inio trynio.
Kiau�inio trynį i�sukite su dalimi cukraus, pama�u, vienodai mai�ydami, dėkite u�virt� kakav�. Įdėj� kiau�inį kakavos nebekaitinkite, nes auk�tesnėje kaip 70�85 �C temperatūroje kiau�iniai sukre�a.

Kakava su ledais
6 g kakavos miltelių, 20 g cukraus, 150 g pieno, 50 g grietininių ledų.
Į stiklin� įdėkite grietininių ledų, u�pilkite atvėsinta kakava ir patiekite.

�okoladas
12 g �okolado miltelių arba plytelės, 25 g cukraus, 200 g pieno.
�okolad� ruo�kite taip pat kaip kakav�. �okolado plyteles prie� ruo�iant �okolad� reikia sugrūsti.

�okoladas su plakta grietinėle
12 g �okolado miltelių arba plytelės, 25 g cukraus, 180 g pieno, 25 g grietinėlės (35 %).
Paruo�t� �okolad� i�pilstykite į stiklines, u�dėkite plaktos grietinėlės. Grietinėl� i�sukite su cukrumi (5 g).



GAIVIEJI GĖRIMAI
Gaivieji gėrimai ruo�iami i� 1) pieno, papildant jį vaisių, uogų sultimis arba uogiene ir kt., 2) vaisių, uogų sul�ių, jas atskied�iant vandeniu ir pasaldinus, 3) giros.

Pienas su vaisių sultimis
150 g pieno, 50 g uogų sul�ių (bra�kių arba avie�ių ir kt.), 25 g cukraus.
Pien� supilkite į stiklin�, įberkite cukraus, įpilkite uogų sul�ių ir i�mai�ykite. Taip pat patiekite pien� su uogiene.

Pienas su uogų sultimis ir ledais
150 g pieno, 25 g uogų sul�ių (bra�kių, avie�ių ir kt.), 25 g cukraus, 50 g grietininių ledų.
Į stiklines įdėkite ledų, įpilkite uogų sul�ių, pieno ir patiekite.

Pienas su kava ir ledais
150 g pieno, 50 g grietininių ledų, 25 g cukraus, 5 g kavos.
Į stiklines įdėkite ledų, įpilkite kavos sirupo, pieno ir patiekite.
Kavos sirupo ruo�imas: vandenį (25 g) u�virkite, įberkite kavos, leiskite jai prisitraukti, nuko�kite. Į gaut� stipri� kav� įberkite cukraus, dar kart� u�virkite ir atvėsinkite.

Rūgpienis su cukrumi ir cinamonu
200 g rūgpienio, 25 g cukraus, 0,1 g malto cinamono.
Rūgpienį patiekite stiklinėse arba puodukuose. Prie� gerdami rūgpienį apibarstykite cukrumi ir maltu cinamonu.
Taip pat patiekite rūgpienį su cukrumi, kakava, uogiene.

Rūgpienis su medumi
200 g rūgpienio, 50 g medaus.
Į rūgpienį sudėkite medų ir i�plakite. Pilkite į stiklin� ir patiekite.

Pasukos su plakta grietinėle
180 g pasukų, 25 g grietinėlės (35 %), 5 g cukraus.
Pasukas i�pilstykite į stiklines ir u�dėkite plaktos grietinėlės su cukrumi.

Spanguolių gėrimas 
(1 l)
150 g spanguolių, 85 g cukraus, 0,5 g citrinų rūg�telės, prieskonių (citrinos arba apelsino �ievelių).
Nuplautas spanguoles mediniu grūstuvėliu suspaudykite, u�pilkite dalį numatyto vandens kiekio, u�virkite ir nuko�kite. Vandenį su cukrumi, citrinos arba apelsino �ievelėmis u�virkite, supilkite spanguolių sultis, citrinos rūg�telės ir atvėsinkite.
Jei norite, vietoj citrinų rūg�telės į spanguolių gėrim� galite įpilti citrinų sul�ių.

Citrinų gėrimas 
(1 l)
1�2 citrinos, 100 g cukraus.
Gelton� citrinos �ievel� (be balto mink�timo) su vandeniu ir cukrumi u�virkite, nuko�kite. Į gaut� skystį įpilkite citrinų sul�ių ir atvėsinkite.

Raudonųjų serbentų gėrimas 
(1 l)
150 g raudonųjų serbentų, 50 g bra�kių arba vy�nių sul�ių, 85 g cukraus.
Nuvalytus raudonuosius serbentus mediniu grūstuvėliu sumaigykite, u�pilkite dalį numatyto vandens kiekio, u�virkite, nuko�kite. Vandenį su cukrumi u�virkite, supilkite raudonųjų serbentų, bra�kių arba vy�nių sultis ir atvėsinkite.
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Jei retkarciais pasiklystate Siandieninéje prieskoniy ir
jmantriy produkty jvairovéje bei jauciate nostalgijg
paprastiems senovisku biidu pagamintiems patiekalams,
Si recepty knyga kaip tik jums! Sumustiniai, salotos,
kokteiliai, sturio, kiausiniy, varskés, kruopy, makarony,
mésos, Zuvies patiekalai, sriubos...
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