


UZgavénés — Ziemos pabaigos Sventé. Tai didelé dZiaugsmo, juoko,
linksmumao, jvairiais paprociais, apeigomis, burtais apipinta diena.

UZgaveéniy apeigose yra keli pagrindiniai elementai: vaises,
vaZinéjimasis, supimasis, jvairas bdrimai, Morés deginimas, persirengéliy
eisenos ir vaidinimai.

Sventéms buvo ruogiamos vaiés. Jy pagrindiniai patiekalai —
Siupinys, blynai, jvairi mésa. Per Uzgavénes reikéjo daug ir riebiai valgyti.
DaZniausiai 7, 9, 12 karty. Buvo manoma — jei UZgavénése sotus, tai sotus
iStisus metus

Uzgaveénés / Inga Kris€itniené. — Vilnius : Vytauto Pakarsko
technologijos laboratorijos leidykla, 1992. — 119 p. : iliustr., nat.



Blynai su grikiy miltais ‘%}%

Sviesta idtirpinti ir leisti truputj atvésti. Kefyra iSplakti su kiau- Reikes: ‘

iniu ir supilti j istirpinta sviesta. |5plakti iki vientisos mases.
Kitame dubenyje sumaidyti abiejy rdsiy miltus, cukry, druska ir Blynams:
sodg. Sausus ingredientus suberti j kefyro plakinj ir uZmaisyti 230 ml kefyro
teily. Teila turi biti grietings tirstumo. Blynus kepti keptuvéje 1 kiauginio - ~ oV = =
jkaitintuose riebaluose. Patiekti su uogiene, medumi, tirpintu 50 g sviesto Oalwwwha/ wa‘)e
sviestu ar grietine. 150 g kvietiniy milty
e 150 g grikiy milty Tradicinés Sventés ir {m@m
10 g cukraus
druskos pagal shonj
2 Sauksteliy
geriamosios sodos
lydyty riebaly
Patiekti: {

uogienés, medaus,
sviesto ar grietinés

Lietuviska virtuve : tradicjnés Sventés ir valgiai / [Libertas Klimka, Irina
Koscelkoviené, Gabrielé Sulinskaité]. — Kaunas : Terra Publica, [2019]. —
202, [2] p. : iliustr.. — ISBN 978-609-473-136-5




Blynai su obuoliais

10-15 vnt. Kiausiniy trynius idplakite su cukrumi.

i | kiauginio plakinj sudékite druska, jogurta ir
Blynams reikes: miltus, sumaidytus su kepimo milteliais.
2 kiausiniy Atskirai i3plakite kiausinio baltymus ir taip
100 g cukraus pat jmaiSykite | tesla.

100 g jogurto ar kefyro (kuo
riebiau, tuo skaniau)

100 g kukuriizy milty

300 2z obuoliy

1 Saukstelio kepimo milteliy

Ziupsnelio druskos

Ziupsnelio cinamono ir
kardamono (nebdtinai)

Sutarkuokite obuolius burokine tarka ir
sumaidykite su tesla.

Kepkite keptuvéje.

Jei norite, | blyny mase galite
imaisyti cinamono ir kardamono.

Kepiniai be glitimo : [recepty knyga] / Inga

Krasuckiené, Katerina Buldakova. — [Vilnius] : [I.
e _ e Krasuckiené], [2015]. — 68, [3] p. : iliustr.. — ISBN
o e 978-609-408-786-8
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Mieliniai blynai su razinomis S VI RTUVE

SVENTES IR VALGIAI

2 kiausiniy, 150 g cukraus, 8 ¢ sausy Kiausinius plakti su cukrumi, kol cukrus iStirps. Tada sudéti likusius produkeus ir 3

mieliy, 100 g razingy, 70 ml alicjaus su - ¥maisyti iki vientisos mases. Tesla turi bti grietinés tir§tumo. Paruodta tedla laikyti §iltai,

karotinu, 800 g milty, 1 lvandens,  kad mielés pradény veikti ir teslos kiekis padidéry du kartus. Tuomet keptuvéje su rieba-
bydyry taulky, druskos lais kepti blynus. Geriausiai tinka lydyti taukai. Galima patiekti su grietine ir cukrumi.

Mieliniai sklindZiai

Mieles i§crinti su cukrumi ir supilti j 3ilta (30-35 laipsniy temperatiiros) piena. 1/ pieno, 4 biausiniy, 10 g micliy,
I3plaki kiausinius, juos taip pa supilti | piena, plakant jmailyti miltus, jberti druskos. 4 fauksty cukraus, 2 stilliniy milty,
Tesla turéry bati grietings tirStumo. Palikti Siltai porai valandu, kad tesla pakilty. Kepti — alicjaus, druskos

kaitintame aliejuje, blynus formuoti $aukscu.

Bulviniai sklindziai
bulviy, 2-3 kiausiniy, 1 stillinés Bulves nuskusti, sutarkuoti, nusunkdi ir uzplikyti verdanéiu pienu. Tesla i§maisyti, !
pieno, aliejaus, grietinés, druskos  jmusti kiausiniy tryniy, jberti druskos, supilti i$plaktus baltymus. Lengvai i$maidyti ir

greitai iskepti, kad masé nepajuoduoty. SklindZius galima valgyti su grietine.

Puras bulviniai blynai
Svogainus smulkiai supjaustyti, varske iStrinti su kiauSiniais, soda uigesinti grie-  6-8 bulviy, 2-3 svoginy, 200 g varskés,
dine. bulves nuskusti ir sutarkuoti tarkavimo masina. Viska sumaiSyti, jdéti druskos, 2 kiausiniy, 3 saulity grietinés,

u prieskoniy ir kepti keptuvéje jkaitintame aliejuje. valgomosios sodos, aliejaus, bulviy
prieskoniy, druskos

Lietuviska virtuvé : Sventés ir valgiai : [recepty
knyga] / [sudarytojos Daiva Dmuchovska ir Lina
Mickuté]. — 2-as leid.. — Kaunas : Terra publica,
[2015]. — 199, [1] p. : iliustr.. — ISBN 978-609-8090-

54-3

Grikiy blynai
irty grikiy, 6 Sauksty milty, I inda suberti grikius, miltus, imusti kiauSiniy, jpilti pieno, jdéti druskos ir viska
in, 1 stiklinés pieno, alicjaus,  sumai$yti. Blynus kepti jkaitintame aliejuje. Galima patiekti vienus arba su grietine.

grietinés, druskos

Lietiniai

Sviesta iStirpinti. Atskirame inde iplakti kiauSinius. ] kambario temperatiiros pie- 300 g milty, 400 ml pieno, 100 g sviesto,
ild plakeus kiauSinius, i§tirpinta sviesta, persijotus miltus, jdéti druskos ir uimai- 3 kiausiniy, cukraus, aliejaus, druskos
<sla. Po to leisti tedlai pabrinkti apic valanda. Lietinius kepti jkaitintame aliejuje,

eptus apibarstyti cukrumi.

Mieliniai blynai su razinomis
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Mazylio receptai : [nuo pirmujy tyreliy iki Seimos
stalo] / Jurgita Surpliené. — 4-tasis leid.. — [Vilnius] :
Right Thing, 2016. — 255, [1] p. : iliustr.. — ISBN
978-609-95584-0-0

Jau dveji...
treji...
metukai

Lietiniai
Reikes:

« 1 kiausinio;
e 1 Saukstelio cukraus;

ziupsnelio druskos;

Slakelio pieno (tiks ir kefyras,
pasukos, 1 Saukstas grietinés ar
naturalaus jogurto);

1 3auksto aliejaus (tiks ir truputis
lydyto sviesto);

1 stiklinés vandens;

6-7 kupiny Sauksty milty
(kvietiniy, speltos kvieciy ar
sumaisyty skirtingy milty).

15 gios te
iskepsite ..
4-5 lietinius: Tolia

Reikes:

« 150-200 g varskes;

o 1kiausinio;

+ 1 8auksto cukraus;

¢ Ziupsnelio vanilinio cukraus ir
cinamono.

Obuoliy jdaras
Reikes:

2 vidutinio dydzio obuoliy (tiks ir
kriausés, persikai);

o 2 Sauksteliy cukraus;

* 1saujelés raziny;

* Ziupsnelio cinamono.

Vartkeés jdaras

ParuosSimas

1. Kiauginj i8sukite su cukrumi, jpilkite piena, aliejy (lydyta sviesta),

* Kiej
Patepkit

baty tirdta ir igsisukty visi gumuliukai.
.
G‘ARDZIUS LIETINIUS
ti 10 m;,
pusiy.
€ sviesto lei'"i’p
it
e
oty S o paruose

jberkite truputj druskos. & s’
2.|pilkite truput] vandens ir maiSydami suberkite miltus, kad tela \ - “
3. Pabaigoje supilkite likusj vandenj, kad tesla tapty skysta. PATARIAY 1
4.Aliejuota servetéle ar Sepetéliu sutepkite keptuve, gerai jkaitin- ety o] ff::’
kite ir samteliu pilkite lietiniy tesla. Apkepkite lietinius i§ abiejy P"‘efkepii,g%;;g;:sne uziri%’.?'fé{liﬂi,.,,-
5.Kai igkepti lietiniai pravesta, ant jy dekite jdara, susukite j ritinel], ot w;ii’;fé’ef;'_ " eme,;,-ej::m
vokelj ar krepzelj ir apkepkite keptuveje su aliejumi i§ abiejy pu- = "":,EE: ;ﬁ}’f;{}iﬁ‘?ﬂmum Mo, v
SIL{ 1 mazytiug kigy g r: ‘}':gde

su desé rtiniais i i O stiktings yapgeori!

deres

wccs
lietinia’® ones,

Paruosimas

Varske gerai itrinkite su kiauiniu, cukrumi, vaniliniu cukrumi
ir cinamonu. Galite jberti saujele vandenyje iZmirkyty raziny
arba vargke sumaidyti su kubeliais pjaustytu obuoliu, sutrintu ar
pjaustytu bananu, $vieZiomis ar $aldytomis uogomis.

Paruosimas

Obuolius nulupkite, i¥pjaukite seklalizd¥ius ir sutarkuokite
stambia trintuve ar supjaustykite gabaléliais ir Siek tiek
pakepinkite keptuvéje su cukrumi bei nuplautomis razinomis,
uzberkite Ziupsneliu cinamono.




AVINZIRNIU
BLYNELIAI Su- dariovenais

N @

15 blyneliy reikés: Gaminame
1 skardinés konservuoty 1. Avinzirnius sutriname maisto smulkintuvu.
avinzirniy / 250 g virty 2. Jtarkuojame cukinijg ir morka.

avinzirniy i . -
i i 3. Beriame smulkintus sauléje dziovintus
1 mazos cukinijos pomidorus ir kukurdzus.

1 morkos 4. Maltus liny sémenis sumai$ome su

100 g kenservuoty kukurtzy vandeniu — §is midinys atstoja kiausinj arba

5 sauléje d¥iovinty pomidory galime jmusti kiausin;.

3v. & kukuriizy milty 5. | darzoviy mase beriame miltus, liny sémeny
o ) ) ir vandens miginj, viska gerai iSmaiSome.

1 v & malty ling sémeny +

3y z vandens./ 1 kiauginic 6. Rankomis formuojame kepsnelius ir kepame

jkaitintame aliejuje po 5 min. i$ abiejy pusiy
vis pavartydami. Rekomenduoju kepti
mégstamy daigy (patiekti) kokosy aliejuje.

aliejaus kepti

7. Iskepus blyneliams riebaly pertekliy
galima (bet nebutina) sugerti popierinémis
servetélémis.

8. Patiekiame su daigais ir, jei norisi,
mégstamu padazu.

RV
Ant medinés lentelés : subalansuota mityba,
jvairove virtuvéje, sveiki ir stilingi receptai /
Kristina PiSniukaité. — Vilnius : Alma littera, 2019.

é Sie avinzirniy blyneliai labai universalas ir
N — 254, [2] p. : iliustr.. — ISBN 978-609-01-3447-4

tinka su jvairiomis sezoninémis darzovéemis —
tai puikus jy vartojimo biidas.

Jei norisi ne augalinés kilmés blyneliy,
galite prideti mégstamo srio, kumpio

ar vistienos gabaléliy.

97




Mamos recepty knyga : 190 recepty visai Seimai /
[sudarytoja Daiva Dmuchovska]. — 2-asis papild. leid.. —
Kaunas : Virtuvés knyga [i.e. Terra publica], [2019]. —
269, [1] p. :iliustr.. — ISBN 978-609-473-135-8

152

galima daugiau) @ Ziupsnelis druskos @ 2 kiauSiniai

® 150 g cukinijos @ 1 didelis obuolys
® 3 Saukstai grietinés @ 150 g milty
© 1 3aukstelis cukraus (jei norite saldesniy blyny,

ISplakti kiausinius su grietine, suberti cukry, druska, miltus ir vel
iSplakti. Sudéti sutarkuotg obuolj, cukinija ir atsargiai i¥maidyti
Saukstu. | jkaitintg keptuve déti po 1-2 3aukstus tedlos vienam
blynui (kad neblty per dideli ir gerai ikepty). I13keptus blynus
galima pagardinti Sokoladu ir uogomis.

©® 400 g moliligo ® 300 g morky @ 400 g obuoliy
@ 3 kiauSiniai ® 6-8 Saukstai milty
@ Ziupsnelis druskos @ aliejus

Molitga, morkas ir obuolius sutarkuoti burokine
tarka, jmusti kiausiniy ir jdéti milty. Tesla turi bati
tirStoka, kaip blynams. Jei tesla per skysta, reikia
idéti dar milty. |berti druskos ir i§maidyti. | keptuve
ipilti aliejaus ir kepti blynus ant silpnos kaitros i§
abiejy pusiy.
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PUSRYCIAI

ROJAUS BLYNELIAI

INGREDIENTAI:

1,5 stiklinés aviZiniy dribsniy arba
200 g avizy, sumalty su cinamono lazdele

250 g pasukuy, vandens arba augalinio pieno

EIGA:

1. Avizas sumalkite su cinamono lazdele,
o avizinius dribsnius pamirkykite ir sutrinkite

grustuve,

41abai dideliy kiauginiy 2. Kiausinius paplakite ir jmaisykite j koe.

4 obuoliy (300 ) 3. Suberkite sutarkuotus arba kubeliais supjaus-
: A ) tytus obuolius, juostelémis pjaustytas slyvas,
100 g dyglivotujy ofertliy nogy arha rastny dygliuotyjy ozerskiy uogas arba pamirkytas
70 g dziovinty skyvy razinas.

Paslakstyti: | 4. Greitas bidas su trintuvu: trintuvu pasidary-

$auksto medaus ar klevy sirupo kite miltus, sudékite visus ingredientus
ir 100 ml silto vandens ir plakite apie 30-40 sek.
S. Kepkite ant jkaitinto sviesto iki aukso spalvos.

Kepti:

=)

lydyto sviesto . Patiekdami paglakstykite medaus ir vandens

sirupu.

7 ei kasdien suvalgysite po obuolj, tikrai geriau funkcionuos jusy Zarnynas, dziaugsis kraujagyslés
ir kiekviena kiino lastel¢. Obuoliai - tai antioksidanty $altinis, turintis savybe sumazinti lasteliz
Tembranose riebaly oksidacija, o tai svarbu $irdies ir kraujagysliy ligy profilaktikai. Obuoliuose esan-
tys flavonoidai blokuoja angliavandeniy vir§kinimo fermentus, todeél jie lé¢iau virsta j cukry ir maziau
apkrauna misy kraujotaka. Yra nustatytos obuoliy priesvézinés savybés, ypa¢ storosios Zarnos, krities
ir plauciy. Sis skanéstas saugos jus nuo senéjimo, astmos, gerins vir$kinimg ir mazins cholesterolio kie-

ki kraujyje.

88  PIRMAS SAUKSTAS

ALORIIY
g VIMO

ORIGINALUS RECEPTAI
Cu IR

Pirmas Saukstas : jokiy kalorijy
skaiciavimo, originalls receptai be cukraus
ir gliuteno, subalansuota jasy grozZiui ir
sveikatai, tinka visai Seimai / Rita
Silenskiené. — Vilnius : Alma littera, 2017. —
215, [1] p. : iliustr.. — ISBN 978-609-01-
3059-9



Ziema, fiema, bék i& kiemo!”
b kzuiair: ta Eiema

nickada nezitiriu pro p ivstus ir visada
mano keptuvéje blynas vienas kitas
vartosi, o kartais irvisy penkiolikos viiSiu
i bina patiekta.

cnes I-JIy'mi
miisy lietuvisko

gerai pa\q-flvtu Z
irp[acr ing umat[mt[ N
puotawl hai

Mieliniai blynai

yn

Ne visiems mieliniai blynai kelia grafiausiy asociacijy. Labiausiai visy galvose turbiit jsi¥aknijes
l\thhmmas kad mielinis blynas yra pusiau guminis ir lyg kempiné prisisiurbes a[icj-ﬁits (matyt, miisy
mol .l[me [gy dos tokj ,puiky prisiminima palike). Tikrai nesigirsiu, kad juos kepu kas antra dieng, —
Jjule tedlai veikia laiko, bet kokios gi bej  ju Uzgavénés?! Mano ,atradimas® gaminant mielinius b{ynus =
!:cplmo milteliai. VLenq arty kazkodel th_ncddzmil pa»‘-am{ytl jte :[3 Ld;tt ir kito ,kildintoj _}0 . Kepiino
milteliai blynus dar truputj ,paspardo® ir jie tikrat labai minksti ir pums i$eina, beveik | .uup spu 50:.
Tiesa, labai sald¥iy mieliniy b[_\,mg ighepti nepavyks, nes cukius ir mielés tarpusavyje pykstasi (tod
valgant uugu.nes twaL nereikia gmeu') Darviena gera mieliniy blyny sa\fybe yra ta, kad nors ir eikia
luleteléti, kol te¥la pakyla, bet kai jau pakyla, i vieno umai¥ymo galima pr mcph lealng blyny.

Kalnui blyny
(uzteks 6 Zmonéms,

Sausos mielés paprastai bina supakuotos j nedidelius mai3elius po 7 gramus. A3
sausy mieliy visada turiu ir daZniausiai naudoju jas. Taigi pieng pa3ildome, kad bity
o gal ir daugiau): truputj Siltesnis nei kiino temperatiros. Ant sausy mieliy uZpilame Saukstelj pieno

» 500 ml pieno ir sumaisome, kad iStirpty. LeidZiame mielems Siek tiek pasedeti dubenélyje, kol po

B 7 g sausy (arba 20 g SvieZiy) truputj ima atsirasti puty. (Jei naudojate 3vieZias mieles, jas istrinkite su keletu Sauk3ty

mieliy Silto pieno ir puse Sauk3telio cukraus, leiskite pastoveti, kol prades putoti.)
» 500 g milty 2 Miltus sumai$ome su Ziupsneliu druskos.

b 1 Ziupsnelis smulkios

druskos . : S i

» 4 Sauktai cukraus 3 Pieng sumaiome su cukrumi ir kiau3iniais.

b 3 kiauginial

Kai mieles jau truputj pradeda veikti, tai yra burbuliuoti, pasidengia tokia balsva

puta ir skleidZia mieliy kvapa, jas supilame j pieng su cukrumi, iSmaidome. Tada
suberiame miltus ir iSmaiome. Dubenj su tirsta (bet ne per tir3tal) tedla uZdengiame
Zvariu rank3luostuku ir padedame 3iltai bent vienai valandai. (Jei namuose 3alta, galite
ikaitinti orkaite iki 50 laipsniy ir jdéti dubenj su te$la.) Po valandos ji turéty biti jau
pakilusi, mink&ta ir iSkoréjusi.

b 50 g sviesto
b 1 Zauk3telis kepimo milteliy
b 2 3aukstai pieno kepimo
milteliams i&tirpdyti
b riebaly blynams kepti

|&lydome sviesta. Kepimo miltelius iStirpde poroje Sauk3ty pieno, sumaisome su
sviestu.

Swviesto ir pieno miinj pilame ant pakilusios te$los ir maisome. Ji truputj
nusileidzia, bet reikia graZiai iSmaisyti visg sviesty. Palickame ted|a Siltai pastovéti
dar maZdaug pusvalandj ir galime pradéti kepti blynus.

Blynus kepame gerai jkaitintuose riebaluose, puikiai tinka saulegraZy ar rapsy
aliejus.

= | I
wiis ir e juy, t

porg karty pa
is, jherkite cukraus | tvirta maielj ir pakotiokite

dléja ir grafiau prikimba prie blyno. Tikva spurga,

rarstyti smu [kine

ale. O jei
neturite

spvtatalat e
Rristalal susmi

holétu. Cu
net ne H}'i'._-‘-.s tada eina...

Metai Beatos virtuvéje : [recepty knyga] /
Beata Nicholson. — 8-0ji laida. — Vilnius :

Beatos virtuve, 2018. — 366, [2] p.
—ISBN 978-609-8157-09-3

siliustr..



Europos Saliy

virt

Europos saliy virtuveé : kulinarinés tradicijos ir
receptai : 270 recepty / [sudarytoja Daiva
Dmuchovska]. — Kaunas : Terra publica,
[2014]. - 198, [1] p. : iliustr., Zml.. — ISBN 978-
609-8090-58-1

LIETINIAI SU GRIKIU KOSE

Teslai: 200 g milty, 1 stiklinés pieno, 1 stiklinés vandens, 2 kiausiniy, riebaly, drus-
kos, jdarui: 300 g grikiy kosés, 100 g varskés, 1-2 svoguny, 40 g sviesto, 1 Sauksto
kapoty krapy, 1 $auksto laiskiniy cesnaky, 2 kietai virty kiausiniy

Svogitinus nuvalyti, smulkiai sukapoti ir pakepinti svieste. Kiausinius nulup-
ti ir taip pat smulkiai sukapoti. Viskg sumaisyti su grikiy kose, varske ir pridéti
alumyny. I5 nurodyty produkty uzmaiSyti lietiniy tesla. Lietinius iskepti, ant
kiekvieno déti jdaro, susukti ar sulankstyti, sudéti j riebalais patepta keptuvg ir
kepti orkaitéje 20-25 min. Iskepusius patiekti su pomidory ar gryby padazu.

Patarimai. Vietoj varskés galima naudoti virtus Sviezius arba dZiovintus grybus.

Vidurio Eurgpa
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Beatos virtuve:

MAMU KNYGA

Receptai vaikams ir Seimai

Beatos virtuvé: mamy knyga : receptai vaikams ir
$eimai / Beata Nicholson. — Vilnius : Beatos
virtuvé, 2014. — 238, [2] p. : iliustr.. — ISBN 978-
609-95347-8-7

Lietiniams — visada TAIP

Lietiniy repertuaras yra neidsemiamas. Kas ryta blyny tikrai nekepsi, bet jei jau pasiryZote, tai tada

verta rinktis geriausius.

Visada nustembu i$girdusi, kad kas nors nemoka issikepti lietiniy blyny. Mano receptas, kuriuo vado-
vaujuosi ir daznai rekomenduoju kitiems, - [abai paprastas ir be jokiy paslapciy: pirmiausia uzmaisome
tiréta tedla, tada atskied?iame ja pienu ar vandeniu. Lietiniai su vandeniu iSeina tvirti ir elastingi, o su

pienu - minkstesni.

10 vidutinio dydzio blyny reikés:

2 kiausiniy

1 auksto cukraus (nebdtina)

2 Sauksty aliejaus

200 g milty

400-450 ml vandens (arba 225 ml
pieno ir 225 mlvandens)

Ziupsnio druskos
aliejaus kepti

mi blynus,

irneply3aus

keptuvéje.

Idéjos:

Kepame lietinius:
1. Kiausinius i$plakame su cukrumi, druska ir aliejumi. Kiauiniai
turi gerai suputoti.

2. | kiauginiy plakinj supilame puse vandens ir suberiame miltus,
uzmaiSome tirsta tesla. Jei norite efektingesnio rezultato, miltus
galite persijoti. Jei turite laiko, palikite tesla pastovéti pusvalandj.

3. Maiydami po truputj pilame likusj vandeni, kol tesla taps tinka-
mo skystumo, jos konsistencija turi priminti tirSta grietinele.

4. |kaitiname keptuve, popieriniu ranksluosciu patepame jg aliejumi
ir kepame blynus: j vidutinio dydZio keptuve pilame mazdaug
samt] teslos ir greitai vartydami keptuve po ja paskirstome tesla.

Kuo jdaryti lietinius?
%9 Pertepkite Sokoladu, trintomis uogomis arba uogiene.

7 Saldy vargkeés siirelj sumaisykite su nuluptu ir sutarkuotu obuoliu
arba pertrintu bananu ir cinamonu.

%9 Tepamajj sarelj sumaisykite su stidyta lasisa.
7 Grybus pakepinkite su cukinijomis ir morkomis.

W Varske sumaisykite su smulkintais 3pinatais ir sauléje dZiovintais
pomidorais.

Pakepinkite svogiinus ir sumaisykite juos su konservuotais tu-
nais, mégstamomis Zolelémis ir $auk3tu majonezo.

% Varske sumaisykite su ismirkytais ir susmulkintais dZiovintais
vaisiais bei smulkintais rieSutais.

% Pripjaustykite mégstamy $vieziy ar konservuoty vaisiy.

¥ Sumalta virta mégstama mésa maisykite su grybais, darZovémis.

Q) Patepkite lietinius sviestu, uzladinkite kelis ladus citriny sulciy, pabarstykite cukrumi.

< Lietiniai nepriekaidtingai pakeitia lavasg arba ploki¢iaduone ruodiant uzkandzius.

<) Reikia greito ir paprasto torto? Vasarg lietinius pertepkite uogomis, vaisiais, pertrinta vartke -
ideis jaukus, grazus ir gardus naminis tortelis, Galite gamintiir pikantiska tortg - vieng ant kito
sluoksniuokite blynus, pertepdami juos stireliu, dékite lagigos ar tuno, gardinkite Zolelémis.

Q) Naudodami baltajj padaza i§ lazanijos recepto 109 pustapyje ir pridéje fermentinio siirio, gamin-
kite lietiniy apkepa. Blynus galite susukti (jdaras viduje) ar naudoti kaip lazanijos lakstus.




Ziema, ziema, bek iS kiemo
Jei nebégsi, iSvarysim,
Su botagais iSbaidysim!

Kepkite skanius blynus! Kuo daugiau, kuo sociau valgykite!

Visus Siuos blyny receptus rasite knygose, kurios yra Visagino viesosios bibliotekos fonduose.
KvieCiame apsilankyti.
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