Kepimas garineje
orkaitéje

Recepty knyga



lzanga

Brangus gurmanai,

suseédus prie bendrojo piety stalo, uzsi-
mezga nuoSirdUs pokalbiai ir jaukios
akimirkos. Maistas skanesnis, kai valgo-
mas drauge — ypac tada, kai jis iki galo
iSbaigtas. Tiek kasdien, tiek ypatingo-
mis progomis.

Jusy naujoji gariné orkaité pasizymi Sia
galimybe: talentingasis prietaisas padés
greitai ir sveikai paruosti ne tik jprastus
kasdienius patiekalus, bet ir auksciau-
sio lygio kulinarinius Sedevrus.

Si knyga galéty biti pagrindine Jiisy
pagalbininké. Musy “Miele” bandymuy
virtuvéje kasdien susiduria zinios ir
smalsumas, rutina ir netikétumai — i$ ku-
riy gimsta ne tik naudingi patarimai, bet
ir puikus receptai, kurie tikrai visada pa-
vyksta. Dar daugiau recepty, jkvépimo ir
jdomiy straipsniy ieSkokite musy “Mie-
le@mobile” programéléje.

Turite klausimy ar pageidavimy? Dziau-
giameés galédami dalintis su Jumis savo
patirtimi. MUsy kontaktai nurodyti Sios
naudojimo instrukcijos pabaigoje.
Linkime ypatingai skaniy akimirky.
Jusy “Miele” bandymuy virtuve
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Apie $ig recepty knyga

Naudinga informacija: kepimas
garinéje orkaitéje — anksciau ir
dabar

Kinijoje maisto ruoSimas garuose turi
senas tradicijas. Maisto ruosimo garuo-
se gimtingje jau daugiau negu

1 000 mety naudojami maisto ruoSimo
indai su dvigubomis sienelémis, kuriuo-
se patiekalai ruoSiami be vandens. 70-
taisiais metais toks maisto ruo$imo bu-
das pasieké ir Europg: gastronomijoje
buvo naudojami tik profesionalls mais-
to ruoSimo garuose prietaisai. Kiek ve-
liau Si technologija iSpopuliaréjo ir priva-
giuose namy tkiuose. Siandien sgmo-
ningai renkantis sveikesne mityba, vis
daugiau zmoniy atranda Sio Svelnaus
maisto ruosimo privalumus.

Maisto ruosSimas garuose kartu
su “Miele”

“Miele” gariné orkaiteé — tai tikras univer-
salusis talentas ir idealus orkaités bei
kaitlentes papildymas. Norite vienu me-
tu paruosti atskirus garnyrus, o gal visag
piety valgiarastj — maisto ruoSimas gari-
néje orkaitéje neturi riby. Dar daugiau:
“Miele” garine orkaite galésite naudoti
atitirpinimui, pasildymui, nuplikymui,
marinavimui, dziovinimui ir dezinfekavi-
mui.

“Miele” garinés orkaités veikimo princi-
pas paprastas, bet veiksmingas: maisto
produktai neverda vandenyje, todél is-
saugomos beveik visos mineralinés me-
dziagos.

Kepimui naudojamas vanduo kaitina-
mas ne maisto ruoSimo skyriuje. | mais-
to ruoSimo skyriy leidziami garai, kurie
i$ visy pusiy Svelniai apgaubia patieka-
lus. Maisto produktai nesioksiduoja, nes
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garai i$ maisto ruoSimo skyriaus iSstu-
mia deguonj. Todél pavyksta iSsaugoti
ju spalva, aromatg ir vitaminus.

Deél tikslaus, elektroninio temperatiros
reguliavimo ir galimybés individualiai
nustatyti temperaturg kiekvienas maisto
produktas visada kepa tinkamoje tem-
peraturoje. Todél pavyks net ir tempera-
tdrai jautresni patiekalai, tokie kaip zu-
vis, pastetai arba suflé. Spartus Silumos
perdavimas ir automatinis kepimo pro-
cesas uztikrina idealiai paruosta patie-
kalg — nepridegus;j ir neperkepta.



Kol dar nepradéjote

Komfortiska: visiSkai automati-
nis kepimo procesas

Gariné orkaité yra su iSmanigja elektro-
nine sistema — kad Jus galétumeéte meé-
gautis didziausiu valdymo patogumu.
Nebutina stebéti kepimo proceso - jis
vykdomas automatiSkai. Palaikoma tiks-
li nustatyta temperatura, nereikia jokio
papildomo reguliavimo. Todel garinéje
orkaitéje niekas niekada nepridegs ir
neperkeps. Atsipalaiduokite: pasibaigus
kepimo laikui, prietaisas automatiskai
iSsijungia.

Kepimo trukmé ir iSankstinis
ikaitinimas

Nustatoma kepimo trukmeé nepriklauso
nuo ruoSiamo patiekalo kiekio, taip pat
nuo fakto, ar ketinate kepti SvieZius, ar
Saldytus produktus. Kaip tai veikia? Tik
pasiekus nustatyta temperatdra, prade-
dama skaiciuoti kepimo trukme. Tai reis-
kia, kad Sviezi maisto produktai iSkeps
per ta patj laikg, kaip ir Saldyti — skirsis
tik kaitinimo trukmé. Prietaisas jg auto-
matiSkai pritaikys, todél Jums visiskai
nereikes tuo rapintis.

Garinéje orkaitéje neabejotinai
pavyks ir: asmeniniai receptai

Garinéje orkaitéje lengvai pagaminsite
net savo istobulintus patiekalus, kuriuos
ankscCiau ruoSdavote ant kaitlentés. Va-
dovaukités Sios knygos pabaigoje pa-
teiktomis kepimo lentelémis. Jose nuro-
dyta kepimo temperatura, kepimo tru-
kmé ir netgi kepimo indas.

Lentelése pateiktg informacijg galite pri-
taikyti ruoSdami savo asmeninius re-
ceptus. Kartg pabande, negalésite
“Miele” garinés orkaites atsisakyti, kaip
ir visy kity maisto ruosimo prietaisu.



Svarbus naudojimo nurodymai

Ruosimo laikas

Jeigu recepte nurodytas laiko interva-
las, vadinasi, jis susietas su kepimo
lygiu arba su maisto produkto savy-
bémis. RuoSdami mazas porcijas ar-
ba jeigu pageidaujate “traskaus” pa-
tiekalo, rinkités trumpesnj kepimo lai-
ka, o jeigu ketinate ruosti didesnes
porcijas arba pageidaujate minkStes-
nio rezultato, rinkités ilgesne kepimo
trukme.

Automatinése programose (ne visuo-
se modeliuose) nurodyta vidutiné
programos trukmé. Beveik visose
programose faktiné kepimo trukme
priklauso nuo pasirinkto patiekalo i$-
kepimo lygio. Prie$ jjungdami auto-
matine programa, pasirinkite pagei-
daujama nustatyma.

Sudedamosios dalys

Jeigu po atskiromis sudedamosiomis
dalimis padétas kablelis (,), uz jo
esanciame tekste aprasytas maisto
produktas. Daugeliu atvejy parduotu-
veje galima jsigyti tokios sudeéties
produkta. Pvz., kvietiniai miltai,

405 tipo; kiauSiniai, M dydZio; pienas,
3,5 % riebumo.

Jeigu uz atskiry sudedamujy daliy
padétas vertikalusis briksnelis (]), uz
jo nurodytas maisto produkto paruo-
Simas, ka, paprastai, gaminimo metu
reikia atlikti pac¢iam. Gaminimo eigos
tekste praleidziamas produkto paruo-
Simo etapas. Pvz., siris, pikantiskas |
tarkuotas; svoginai | susmulkinti;
pienas, 3,5 % riebumo | drungnas
Prie mésos patiekaly visada nurody-
tas jau paruostos gaminti mésos svo-
ris (nebent jis buty nurodytas atski-
rai).

— Nurodomas nenulupty vaisiy ir darzo-
viy svoris.

— Nei jeigu gaminimo metu tai néra is-
skirta, prie$ smulkinant vaisus ir dar-
zoves, juos butina nuvalyti, nuplauti
arba nulupti.

Receptai automatinéms pro-
gramoms

Kiekvienai automatinei programai pri-
skirtas atitinkamas receptas. Kokias au-
tomatines programas galima naudoti,
priklauso nuo prietaiso modelio. Jeigu
jusy garinéje orkaitéje nera automatiniy
programy, visus receptus galésite pa-
ruosti pasirinke nustatymus rankiniu bu-
du. Patiekaly ruoSimo etapuose aprasyti
abu ruosimo budai.

Maisto ruosimo indai

— Prie kiekvieno recepto rekomenduo-
jamas ir maisto ruosimo indas. Mais-
to ruosimo indo skersmuo priklauso
nuo naudojamos garinés orkaités
modelio.

— Garinéje orkaitéje: jeigu naudojate
perforuotg kepimo inda, j Zemiausia
kepimo lygj visada jdékite lasy surin-
kimo duben;.

— Garinéje orkaitéje su mikrobangomis:
i 1 kepimo lygj (Zemiausias kepimo
lygis) visada jdékite stiklinj dubenj (la-
8y surinkimo dubuo).

Atskiry garinés orkaités mode-
liy ypatybés

Si recepty knyga pridedama pristatant
garines orkaites su skirtingomis funkci-
jomis. Jeigu skiriasi nustatymy duome-
nys, pasirenkamieji nustatymai recep-
tuose nurodomi tokia tvarka:



Svarbus naudojimo nurodymai

— Gariné orkaite ir gariné orkaité su mi-
krobangu funkcija

— (Sléginé gariné orkaité) lenktuose
skliaustuose



Veikimo rezimai

Jusy gariné orkaité gali dau-
giau

Kepimas garuose
Svelniam maisto produkty kepimui.

Dauguma patiekaly ruoSiami 100 °C
temperatiroje. Todél ruoSiant, pvz., dar-
zoves ir bulves, sriubas ir troskinius, ap-
kepus ir ankstines darzoves, jy spalva,
forma, struktdra ir net skonis isliks ne-
pakite. Garuose iSkepti ryziai liks birus ir
grudéti, visai kaip pageidaujate. Net
ruoSiant maistag kudikiams gariné orkai-
té gali tapti tikra pagalbininke.

Garinéje orkaitéje galésite iSkepti zuvij.
Kepama per aukstoje temperaturoje, zu-
vis greitai praranda savo minkstg kon-
sistencijg, o paruosta garinéje orkaitéje,
ji iSsaugos ne tik konsistencija, bet ir
skonj, nes jus galésite kepti 40 iki

100 °C laipsniy temperaturoje. Net juros
geérybés ar véziai pavyks i$ karto pui-
kiai — dalelé gurmaniskos virtuvés patie-
kaly Jusy namuose.

Paukstieng, mésa ir deSreles taip pat
galésite kepti garinéje orkaitéje. 90—
100 °C temperaturoje iSkepta mésa bus
ypac sultinga ir minkSta. Net liesa, grei-
tai iSsauséjanti paukstiena bus sultinga
ir minksta.

“Sous-vide”

Funkcija yra ne visuose prietaiso mode-
liuose. Naudojant §j Svelny troskinimo
buda, maisto produktai létai troskinami
vakuuminése pakuotése pastovioje ze-
moje temperaturoje. Dél vakuumavimo
troSkinimo metu neiSgaruoja drégme,
iSsaugomos visos maistinés ir kvapio-
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sios medziagos. Pasigérékite rezultatu:
ypatingo skonio, tolygiai iSkepusiu pa-
tiekalu.

Dar daugiau “Sous-vide” kepimo recep-
ty ir kity jdomiy straipsniy ieSkokite mu-
sy “Miele@mobile” programéléje.

Sléginé gariné orkaité

Funkcija yra ne visuose prietaiso mode-
liuose. Paruosti dvigubai greiCiau: kars-
Ciui nejautrias darzoves, ankstines dar-
zoves ir daugelj mésos rusiy dabar ga-
|ésite ruosti taupydami laikg, nes kepant
sleginéje garinéje orkaitéje temperatura
pakyla iki 120 °C. ISsaugomi skonis ir
vitaminai, kaip ir kepant garinéje orkai-
téje be slégio funkcijos. Kokius patieka-
lus mes rekomenduojame ruosti slégi-
néje garingje orkaitéje, galite suzinoti
perziuréje musy receptus, taip pat Sios
knygos gale pateiktas lenteles.



Specialus naudojimas

Atitirpinimas

Garinéje orkaitéje Saldyti maisto pro-
duktai atitirps daug grei€iau, negu pa-
talpos temperaturoje: 50-60 °C atitirpin-
kite jprastus Saldytus produktus, pvz.,
darzoves, vaisius, zuvj, paukstieng ir
pusgaminius. Net Saldyti pieno produk-
tai ar kepiniai greitai vél bus paruosti
vartoti.

Pasildymas

Tiek vaizdu, tiek skoniu lyg ka tik iSkep-
ta: profesionalai ne be reikalo vadina
maisto produkty pasildyma garinéje or-
kaitéje produkty ,regeneravimu®. Pasil-
dymo funkcija sumaniai papildo nepri-
lygstamos kokybés maisto ruosima
“Miele” garinéje orkaitéje. I1Skeptus pa-
tiekalus — prireikus, net keleta 1€ks¢iy su
paruostais tiekti patiekalais — galésite
pasildyti 100 °C temperaturoje. Patieka-
las kartu su lékste paSils mazdaug per
8 minutes. O Jus galésite ramiai pasi-
megauti maistu.

Nuplikymas

Ketinate Saldyti vaisius ar darzoves?
Vaisius ir darzoves prie$ Saldyma nupli-
kius, ju kokybé iSliks nepakitusi. Nupli-
kymas trunka 1 minute 100 °C tempera-
tdroje. Trumpai pakaitinus, sumazinami
vaisiuose ir darzovése esantys enzimai,
kurie laikymo metu sumazina aromata ir
vitaminy kiekj.

Suléiy sunkimas

Jusy gariné orkaite gali netgi iSsunkti
sultis! Pavyks greitai prasimanyti vaisiy
suléiy, jeigu, pvz., ruoSiate gérimus ar
drebucius. Labiausiai tam tinka uogos.
Garai suminkstina vaisiy Igsteliy siene-

les, dél ko odelés susproginéja ir iSteka
sultys. Kepimo lenteléje Sios knygos ga-
le rasite rekomenduojamus nustatymus.

Konservavimas

Konservavimas be jokio karsty skysciy
perpylimo i$ vieno indo j kitg: “Miele”
garine orkaité gali uztikrinti §j patogu-
ma. Vaisiy ir darzoviy, mésos ir deSros
gaminiy konservavimas. Gariné orkaité
perims netgi stiklainiy sterilizavima. Va-
dovaukités naudojimo instrukcijoje pa-
teikta informacija!
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Maisto ruosSimas pagal valgiarastj

Nepavyksta visko paruosti vie-
nu metu?

Tik ne su “Miele” garine orkai-
te!

“Miele” garinéje orkaitéje galite vienu
metu kepti net trijuose kepimo lygiuose
ir paruosti visg piety valgiarastj, pvz.,
Zuvj, ryzius ir darzoves. Rinkités 100 °C
temperatura.

Kad ir kokius skirtingus patiekalus ruos-
tumeéte — nuolat tiekiant SvieZius garus,
bet koks skonio ar kvapo pakitimas yra
nejmanomas. Todél drgsiai galite vienu
metu gaminti saldzius ir pikantiSkus pa-
tiekalus. Gary funkcija uztikrins tolygy
kepimo rezultatg visuose kepimo ly-
giuose, o kadangi iSnaudosite visus ke-
pimo lygius, tai sutaupysite ne tik dau-
giau laiko, bet ir elektros energijos, ne-
gu ruo$dami maistg orkaitéje arba ant
kaitlentés.

Jeigu ketinate naudoti automatinj mais-
to ruoSima pagal valgiarastj, savo gari-
nés orkaites ekranélyje turite nustatyti
bent tris valgiaras&io patiekalus ir ste-
béti ekranélyje pateiktus nurodymus.
Gariné orkaité parodo, kada ir kokius
komponentus laikas déti j maisto ruosi-
mo skyriy, bei papildomai informuoja
akustiniu signalu. Visi patiekalai paruos-
ti vienu metu: su “Miele” garine orkaite
tai visai nesunku.

Ruosiant maista pagal i$ anksto sudary-
ta valgiarastj, néra jokiy specialiy nau-
dojimo taisykliy: pradékite nuo maisto
produkto, kurio kepimo trukmé yra il-
giausia. Kol Sis produktas keps, galésite
sudéti kitus maisto produktus. Jeigu ju-
sy valgiarastyje jraSyta “Juros eSerys su
ryziais ir brokoliu”, ryzius reikia kepti
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20 minuciy, juros eSerj 6 minutes, o
brokolj — 4 minutes. Pirmiausia sudékite
ryzius ir kepkite apie 14 minuciy. Pasi-
baigus ryziy kepimo laikui, jdékite juros
eSerj ir kepkite dar apie 2 minutes kartu
su ryziais. Tada sudékite brokolius ir
kepkite viska kartu dar apie 4 minutes.



Naudinga informacija

Neatrastos galimybés

Nustebsite suzinoje, kiek gali “Miele”
gariné orkaité: kiauSiniai pusry&iams is-
keps minutés tikslumu. Sokolada istir-
pinsite 90 °C temperattroje, jis nepri-
degs ir nesutirstés. Konservavimo sti-
klainius ir ktidikiy buteliukus iSdezinfe-
kuosite 100 °C temperaturoje vos per
15 minuciy. Neliks né vieno mikrobo,
lyg jprastai iSvirinus. Net desertai pa-
vyks i$ karto puikiai, pvz., net purus len-
gvi suflé. Be to, 40 °C temperaturoje
galésite ruosti jogurtag arba kildinti mieli-
ne tesla.

Gary sumazinimas

Jeigu troskinama aukstesnéje negu

80 °C temperaturoje, prie$ pasibaigiant
kepimo laikui, garinés orkaités durelés
Siek tiek prasiveria, kad i§ maisto ruosi-
mo skyriaus galéty saugiai pasisalinti
garai.

Troskinimas neatsizvelgiant j
kiekij

Nesvarbu, ar gaminsite maistg vienam
asmeniui, ar keturiems — kepimo trukmeé
garinéje orkaitéje iliks ta pati. Kepimo
laikas pradedamas skaiciuoti tik maisto
ruoSimo skyriui jkaitus iki nustatytos
temperaturos.

Jusy pameégty “Miele” garinéje
orkaitéje gaminamy patiekaly
receptai

Jeigu gaminate garinéje orkaitéje pagal
savo asmeninius receptus, pasinaudo-
kite Sios knygos gale esancia kepimo
lentele. Svarbu:

“Miele” garinéje orkaitéje 100 °C tem-
peraturoje maisto produktai iSkeps per
tg patj laika, kaip ir ruoSiant maistg ant
kaitlentés. Lengvai ir patogiai perkelsite
savo pamégty patiekaly receptus.
Ruoskite ir mégaukités — “Miele” gariné-
je orkaiteje viskas puikiai pavyks.
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Kiekiai ir matmenys

arbat. Saukst. — arbatinis Saukstelis
valg. Saukst. — valgomasis Saukstas
g — gramai

kg - kilogramas

ml — mililitras

Ziupsnelis ant peilio galo

1 arbatinis Saukstelis atitinka maz-

daug:

- 3 g kepimo milteliy

— 5 g druskos, cukraus, vanilinio cuk-
raus

- 5gmilty

— 5 ml skyscCio

1 valgomasis Saukstas atitinka maz-
daug:

— 10 g milty, kepimo milteliy, dZiGvése-
liy

10 g sviesto

15 g cukraus

10 ml skyscio

10 g garstyciy
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Virtuvés ABC

Pavadinimas

Paaiskinimas

Atskirta / nuimta
nuo kauly

Nuimta nuo kauly Zuvis arba mésa.

Apvyniota Soninés
juostelémis

Kad kepimo metu neiSsauséty, mésa, paukstiena arba Zuvis
apvyniojama plonomis Soninés riekelémis.

Paruosta gaminti

Maisto produktai, kurie jau yra nuplauti arba nulupti, iSskros-
ti, bet dar neiSkepti. Pvz., iS§ mésos pasalinti riebalai arba
sausgyslés; zuvis iSskrosta, nuvalyti Zvynai; vaisiai ir darzo-
ves, kurie jau nuplauti ir nulupti.

TroSkinimas

Maisty produkty kepimas karStame, bet ne verdan€iame
skystyje.
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“Miele” priedai

Kad rezultatas pateisinty lukescCius,
naudokite tinkamus priedus, kuriy
“Miele” siulo visg jvairove. Kiekvienas
priedas tiek savo funkcija, tiek matme-
nimis specialiai pritaikytas “Miele” prie-
taisams ir intensyviai iSbandytas, kaip
reikalauja “Miele” standartas. Siuos ir
daugelj kity produkty galite uzsisakyti
“Miele” interneto svetainéje, “Miele” ga-
rantinio aptarnavimo skyriuje arba i$
specializuoto “Miele” pardavéjo.

Neperforuoti kepimo indai

Musuy neperforuoti maisto ruoSimo indai
labiausiai tinka gaminant patiekalus su
padazais, verdant sultinius, vandenj ry-
ziams, sriubas arba troSkinius.

Galite pasirinkti skirtingy dydziy ir
skersmens puodus: ploksti maisto ruo-
Simo indai tinka ruoSiant mazesnius kie-
kius arba patiekalus, kurie neturi buti vi-
siSkai padengti skysciu. Gilesni maisto
ruoSimo indai skirti ruoSiant didesnj kie-
kj maisto produkty arba gaminant patie-
kalus, kurie turi buti apsemti skysciu,
pavyzdziui, tro8kinius, troSkinant mésa
arba verdant sriubas.

Perforuoti kepimo indai

Tiesioginiam kepimui garuose arba
maisto produkty nuplikymui labiausiai
tinka perforuoti kepimo indai. Per indo
skylutes garai gali apgaubti patiekalg i$
visy pusiy. | kepimo indg kuo placiau
sudekite maisto produktus, nedekite
vieno ant kito.
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“Miele” prieziuros produktai

taisus, galésite mégautis visomis jy
funkcijomis, prietaisai bus ilgiau naudo-
jami. Originalus “Miele” produktai opti-
maliai pritaikyti prietaisy prieziurai.
Siuos ir daugelj kity produkty galite jsi-
gyti “Miele” interneto svetaingje, “Miele”
garantinio aptarnavimo skyriuje ir i$
specializuoto “Miele” pardavéjo.

Kalkiy Salinimo tabletés

Kalkiy Salinimo tabletés skirtos pasalinti
kalkes i$ vandens Zarneliy ir talpykly.
Jos ne tik efektyviai Salina kalkiy nuose-
das, bet ir tausoja medziagas.

“MicroCloth” komplektas

Sis rinkinys padés pasalinti pirsty ants-
paudus ir nedidelius neSvarumus. Rinki-
nj sudaro universalioji, stiklo valymo ir
poliravimo Sluostés. Ypac atsparios
Sluostés i$ plonai iSausto mikropluosto
uztikrina aukstos kokybés valomasias
savybes.
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Garnyrai ir darzovés

Bulvés, ryziai ar makaronai — populia-
riausi garnyrai, tiekiami su dauguma pa-
tiekaly. Garnyras retai kada yra skonio
centras, taciau jis itin reikSmingas patie-
kalui. RuoSimo jvairove neturi jokiy riby.
Visi trys garnyrai yra auk$tos maistinés
vertes ir laikomi svarbiais visavertés mi-
tybos komponentais. Visi trys prie vieno
stalo, jie sujungia jvairiausias kulturas,
paprodcius ir tradicijas.
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Garnyrai ir darzovés

Darzoviy uzkandélé

Gaminimo laikas:
35-40 minuciy + maz. 3 valandos marinavimui
4 porcijos

Darzovéms reikés

2 papriky (kiekviena po 200 g), geltony |
juostelémis

2 papriky (kiekviena po 200 g), raudony
| juostelémis

1 baklaZano (apie 200 g) | riekelémis

2 cukinijy (po 200 g) | griezingéliais

500 g pievagrybiy

Marinatui

6 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

4 valg. Saukst. vyno acto

4 valg. Saukst. baltojo vyno, sauso

1 ¢esnako skiltelés | smulkiai sukapotos
Druskos

Pipiry

1 Ziupsnelis cukraus

2 valg. Saukst. Provanso zoleliy misinio
| smulkiai sukapoty

Priedai
Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Paprikas, baklazang, cukinijas ir pieva-
grybius sudékite j perforuotg maisto
ruoSimo inda ir iSkepkite.

IS alyvuogiy aliejaus, vyno acto, Cesna-
ko, druskos, pipiry, cukraus ir zoleliy
paruo$kite marinata.

Darzoves sudékite j indg, uzpilkite mari-
natu ir palikite maz. 3 val. marinuotis.

Nustatymas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmé 3-4 minutés
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Garnyrai ir darzovés

Raudonasis guzinis kopustas su obuoliais

Gaminimo laikas:
165 (95) minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

125 g svogiiny | susmulkinty

50 g kiaulienos tauky

700 g raudonojo guZzinio kopUsto | juos-
telémis

150 ml obuoliy sulCiy

50 ml. vyno acto

1 laury lapo

3 gvazdikéliy

25 g cukraus

Druskos

Pipiry

1 obuolio | supjaustyto kubeliais
30 g spanguoliy

50 ml raudonojo vyno

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

| neperforuotg kepimo inda sudékite
svogunus ir kiaulienos taukus, uzdenki-
te ir troSkinkite pagal 1 kepimo etapa.

Ant svoguny sudékite raudonajj guzinj
kopusta su obuoliy sultimis, supilkite
vyno actg, jdékite laury lapg, suberkite
gvazdikélius ir cukry. |dékite druskos ir
pipiry, kaip nurodyta 2 kepimo etape.

Tada suberkite obuolius, spanguoles,
supilkite raudonajj vyna ir baikite kepti
pagal 3 kepimo etapa.

Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi.
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Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 4 (2) minutés

2 kepimo etapas

Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 60 (30) minuciy
3 kepimo etapas

Temperatidra: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 60 (30) minuciy

Patarimas

Vietoj spanguoliy galite naudoti serben-
ty drebucius.



Garnyrai ir darzovés

Dimsamai su kininio kopusto (“Pak-Choi”) jdaru

Gaminimo laikas:

75 minutes

4 porcijos

TesSlai reikés

200 g kvietiniy milty, 405 tipo
1 Ziupsnelio druskos

100 ml vandens

Jdarui reikés:

800 g kininio kopusto (“Pak Choi”)

1 rySulélio laigkiniy svoglny (150 g) |
plonais Ziedeliais

2 ¢esnako skilteliy | plonomis riekelémis
20 g imbiero | tarkuoto

50 g anakardziy rieSuty, stdyty | kapoty
4 valg. Saukst. sojy padazo

3 arbat. Saukst. sezamy aliejaus, tam-
saus

2 valg. Saukst. medaus

2 valg. Saukst. zaliosios citrinos sulCiy
Druskos

Pipiry

Kociojimui

1 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
Priedai

2 perforuoti kepimo indai

Trintuvé, smulki

Gaminimo eiga

Paruos$kite dimsamams tesla: sumaisy-
kite kvietinius miltus, druska, vandenj ir
uzminkykite vientisg tesla. Suformuokite
rutulj, uzdenkite ir palikite 30 minuciy.

Tuo tarpu nuplaukite “Pak Choi” kininj
kopusta ir atidékite 4 didelius iSorinius
lapus. Nuo likusiy kininio kopusto lapy
nupjaukite baltus stiebelius ir supjaus-
tykite lapus siauromis juostelémis. Kini-
nj kopusta, laiSkinius svogunus ir Ces-

nakg sudékite j perforuota kepimo indg
ir kepkite, kaip nurodyta 1 kepimo eta-
pe.

| iSkepusias darzoves sudekite imbierg
ir anakardziy rieSutus, supilkite sojy pa-
daza, sezamy aliejy, sudékite medy,
jspauskite zaliosios citrinos sulCiy, pa-
skaninkite druska ir pipirais.

Padalinkite teSla j 12 daliy. Kiekviena
dalj plonai iSkociokite ir dekite j forma
(@ mazdaug 14 cm). Kiekvieno teslos
apskritimo viduryje kréskite po 2 valg.
Saukst. jdaro, suimkite teSlg virSuje ir
suformuokite nedidelius krepSelius.

2 perforuotus kepimo indus iSklokite
“Pak-Choi” lapais, ant kiekvieno lapo
uzdékite po 3-4 dimsamus ir troskinkite
pagal 2 kepimo etapa.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 5 (2) minutés

2 kepimo etapas
Temperatiara: 100 °C
Kepimo trukmé: 35-40 minuciy
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Garnyrai ir darzovés

Pankoliai su graikiniy rieSuty padazu

Gaminimo laikas:

40 (30) minuciy

4 porcijos

Pankoliui

4 pankoliy (po 250 g) | tik gumby
150 baltojo vyno, sauso

50 ml vermuto, sauso

100 ml darzoviy sultinio

1 laury lapo

5 pipiry

Padazui reikés

50 g graikiniy rieSuty

1 kiau$inio, M dydzio

1 Ziupsnelio druskos

3 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
2 valg. Saukst. rieSuty aliejaus

1 valg. Saukst. balzaminio acto

1 arbat. Saukstelio acto

1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty
1 valg. Saukst. pankolio lapkociy | su-
smulkinty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Pankolius padalinkite j keturias dalis,
nupjaukite lapkocius. Sudékite | neper-
foruota kepimo inda.

IS vyno, vermuto ir darzoviy sultinio pa-
ruoSkite padazg ir supilkite ant panko-
liy. Pagardinkite laury lapeliu, pipirais ir
kepkite.

Keptuveje paskrudinkite graikinius rie-
Sutus ir stambiai sukapokite. Kietai i$-
virkite kiausinj ir jj sukapokite.
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IS visy likusiy sudedamujy daliy paruos-
kite padazg ir supilkite ant pankoliy. Pa-
barstykite graikiniais rieSutais, kiausiniu
ir patiekite.

Nustatymas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 12-15 (6-8) minutés



Garnyrai ir darzovés

Pankoliai su darzovémis

Gaminimo laikas:
50-55 (45) minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

2 pankoliai

2 morkos | supjaustytos %2 cm grieziné-
liais

1 poras, nedidelis | supjaustytas 1 cm
riekelémis

2 saliery lapkociai | supjaustyti 72 cm
dydzio kubeliais

1 arbat. Saukst. citrinos sulCiy

2 arbat. Saukst. druskos

2 arbatinis SauksStelis cukraus

2 svogunai | susmulkinty

2 valg. Saukst. sviesto

Pipiry

150 g riebios grietinélés “Creme dou-
ble”

Priedai
Perforuotas kepimo indas
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Pankolius padalinkite | keturias dalis, i$-
pjaukite lapkocius. Susmulkinkite pan-
koliy lapkocius ir atidékite, véliau jy rei-
kés serviravimui.

Morkas, pora ir saliery lapkocius sudé-
kite j perforuotg troSkinimo indg, suber-
kite ant virSaus pankolius.

Citriny sultis sumaisykite su cukrumi,
jberkite druskos ir supilkite ant panko-
liy. |dékite j orkaite troSkinimo indg, po
apacia pastatykite neperforuota inda,
kad galéty nulaséti darzoviy nuoviras.

Prikaistuvyje iSlydykite sviestg ir apke-
pinkite svogunus, tada jpilkite 150 ml
darzoviy nuoviro. Pagardinkite druska ir
pipirais. JmaiSykite riebios grietinélés
krema “Créme double”. Pankolius su
darZzovémis sudékite | serviravimo inda,
apibarstykite smulkintais pankolio lap-
ko iais ir patiekite.

Nustatymas
Temperatidra: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 10-12 (5-6) minucCiy
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Garnyrai ir darzovés

Darzoviy suflé

Gaminimo laikas:

85-90 (75-80) minuciy

4 porcijos

Ziedinio kopiisto tyrei

500 g Ziedinio kopisto | galvutémis
4 kiausiniai, M dydzio

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

Suflé formeléms patepti reikés
1 valg. Saukst. sviesto

Padazui

2 valgomuyjy svogunéliy | smulkinty
20 g sviesto

20 g kvietiniy milty, 405 tipo

20 ml baltojo vyno, sauso

100 ml darzoviy sultinio

100 g grietinélés

Pipiry

Garnyrui

1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty

Priedai

Perforuotas kepimo indas
Trintuvas

4 suflé formelés

Grotelés

Gaminimo eiga

Ziedinj kopsta jdékite j perforuota ke-
pimo indg ir kepkite, kaip nurodyta

1 kepimo etape.

ISkepusj kopusta atveésinkite ir sutrinkite
trintuvu. Atskirkite kiauSiniy trynius nuo

baltymo. Kiausinio trynius jplakite j zie-

dinio kopusto tyre, pagardinkite druska,
pipirais ir trupu€iu muskato.
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| gauta mase atsargiai supilkite iki stan-
dziy puty iSplaktus kiauSiniy baltymus.

Patepkite riebalais suflé formeles, supil-
kite mase ir kepkite pagal 2 kepimo eta-
pa.

Prikaistuvyje iSlydykite sviestg ir apke-
pinkite valgomuosius svogunélius. Su-
berkite kvietinius miltus ir jpilkite baltojo
vyno, kad nepridegty.

Plakdami supilkite darzoviy sultinj, grie-
tinéle, pagardinkite druska, pipirais ir
rozmarinais.

Darzoviy suflé tiekite IekStéje su padazu
ir apibarstykite petrazolémis.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 14 (6) minuciy

2 kepimo etapas
Temperatara: 90 °C
Kepimo trukmé 15-18 minuciy

Patarimai
— Ziedinj kopiista galima pakeisti bro-
koliu arba morkomis.

- Jeigu neturite suflé formeliy, galite
naudoti jprastus puodelius.



Garnyrai ir darzovés

Italiski bulviy virtinukai (“Gnocchi”)

Gaminimo laikas:
70 (55) minuciy
4 porcijos
Bulviy virtinukams reikés
600 g bulviy, miltingy, nedideliy
50 g kvietiniy milty, 405 tipo
50 g many kuopy
1 kiausinio, M dydZio | tik trynio
1 arbat. Saukst. druskos
2 rySulélio baziliko (apie 15 g) | smulkiai
sukapoty lapeliy
2 rySulélio petrazoliy (apie 30 g) | su-
smulkinty
5 Sakeliy raudonélio | susmulkinty lape-
liy
50 g dziovinty pomidory aliejuje | sutrin-
ty
1 arbat. Saukst. pomidory pastos
30 g kvietiniy milty, 405 tipo

Gaminimui
1 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo

Formai
1 valg. Saukst. sviesto

Sviestui su Salavijais
50 g sviesto

20 Salavijo lapeliy
Druskos

Priedai

Perforuotas kepimo indas
Bulviy grustuvé

Sietelis

Gaminimo eiga

Bulves nuplaukite, sudékite j perforuota
kepimo inda ir kepkite, kaip nurodyta

1 kepimo etape, kol suminkstés.

Bulves trumpai atvesinkite, nulupkite ir
dar karstas sugruskite. Suberkite mil-
tus, many kruopas, supilkite kiauSinio
trynj, jberkite druskos ir minkykite iki
vientisos maseés. Gautg mase padalinki-
te j dvi dalis, vieng dalj sumaisykite su
zolelémis, kitg dalj su dZiovintais pomi-
dorais ir pomidory pasta. | kiekvieng
dalj suberkite kvietinius miltus ir iSmin-
kykite.

Ant miltais pabarstyto padéklo i$ kie-
kvienos teslos dalies suformuokite ritinj
(mazdaug 60 cm ilgio) ir supjaustykite j
30 virtinuky. Miltais pabarstyta Sakute
lengvai jspauskite pavirsiy.

Patepkite riebalais perforuotg kepimo
inda ir kepkite, kaip nurodyta 2 kepimo
etape.

ISlydykite keptuvéje sviestg. Suberkite ir
apkepinkite Salavijo lapelius, lengvai
pasudykite.

Bulviy virtinukus tiekite su Salavijo lape-
liais pagardintu sviestu.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 28 (15) minuciy

2 kepimo etapas
Temperatidra: 100 °C
Kepimo trukmé: 10 minuciy
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Garnyrai ir darzovés

Humusas

Gaminimo laikas:
65 (30) minuCiy + 12 valandy mirkymui
4 porcijos

Sudedamosios dalys

200 g dziovinty avinzirniy

2 ¢esnako skiltelés | nuluptos

2 arbat. Saukst. malto kumino

3 valg. Saukst. citrinos sulCiy

4 valg. Saukst. sezamy pastos (“Tahin”)
Y arbat. Saukst. aitriyjy papriky milteliy
1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
Priedai

Neperforuotas kepimo indas

Sietelis

Trintuvas

Gaminimo eiga
Avinzirnius uzpilkite Saltu vandeniu ir
palikite per naktj.

Avinzirnius suberkite j neperforuotg ke-
pimo inda, jpilkite nuo mirkymo likusio
vandens, kad avinZirniai buty apsemti.
Sudékite Cesnako skilteles, pagardinkite
kuminu ir kepkite.

Avinzirnius nukoskite per sietelj, uzpilki-
te 125 ml kepimo skyscio ir atvésinkite.

Ant avinzirniy supilkite citrinos sultis,
sukréskite sezamy pasta ir sutrinkite
trintuvu. Pilkite kepimo skystj, kol tyré
bus norimos konsistencijos. Pagardinki-
te papriky milteliais, druska, pipirais ir
kuminu.

Apslakstykite alyvuogiy aliejumi ir patie-
kite.
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Nustatymas

Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 50 (15) minuciy
Patarimas

Humusas bus Svelnesnis, jeigu avinzir-
nius sutrinsite be odeliy.



Garnyrai ir darzovés

Bulviy apkepas su Sonine

Gaminimo laikas:

50 minuciy

4 porcijos

Soninei su svogiinais

100 g Soninés | juostelémis

1 svogiino | griezinéliais

2 ¢esnako skilteliy | griezinéliais

Bulviy apkepui

500 g tvirtos konsistencijos bulviy |

Y2 cm riekelémis

1 paprikos, raudonos | supjaustytos
siauromis juostelémis

1 paprikos, Zalios | supjaustytos siauro-
mis juostelémis

1 Sakelés rozmarino | tik stiebeliai, nu-
plauti ir susmulkinti

6 kiausiniy, L dydzio

Druskos

Pipiry

Formai

1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Sonine apkepinkite keptuvéje su svogi-
nais, pabaigoje sudékite Cesnakus. Pa-
likite keptuve atokiau, kad atvesty.

Patepkite riebalais kepimo indg. Sudé-
kite Sonine su svogunais, supilkite kepi-
mo riebalus ir kepkite pagal 1 kepimo
etapa.

Kiausinius iSplakite su rozmarinu, drus-
ka ir pipirais, suberkite paprika ir supil-
kite ant bulviy masés. Patepkite rieba-
lais perforuota kepimo inda ir kepkite
pagal 2 kepimo etapa.

Apkepa tiekite karsta arba Saltg, su-
pjaustytg kubeliais.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmé: 5 minutés

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 25 minutés
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Garnyrai ir darzovés

Bulviniai kukuliai

Gaminimo laikas:
105-110 minuciy
4 porcijos

Bulviniams kukuliams reikés
1 kg bulviy, miltingy

2 kiausiniy, M dydzio

Druskos

Muskato rieSuto

50 g kvietiniy milty, 405 tipo
50 g bulviy krakmolo

Formai
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Perforuotas kepimo indas
Bulviy grustuvé

Gaminimo eiga

Bulves nuplaukite, sudékite j perforuota
kepimo inda ir kepkite, kaip nurodyta

1 kepimo etape.

Dar karstas bulves nulupkite ir i$ karto
sugruskite.

] bulviy tesla jmuskite kiauSinius, pagar-
dinkite druska ir muskatu. Kvietinius
miltus sumaisykite su bulviy krakmolu.

IS teSlos suformuokite ritinj, padalinkite j
12 daliy ir suformuokite kukulius.

Patepkite riebalais kepimo inda, sudéki-
te kukulius ir kepkite pagal 2 kepimo
etapa.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmé 28-34 minutés

28

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé 15-18 minuciy



Garnyrai ir darzovés

Bulviy piuré

Gaminimo laikas:
40-45 (30-35) minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

1 kg bulviy, miltingy | nuskusty, su-
pjaustyty ketvirCiais

250 g grietinés

100 ml darzoviy sultinio

20 g sviesto

Druskos

Pipiry

Garnyrui

1 valg. Saukstas petrazoliy | susmulkin-

ty

Priedai

Perforuotas kepimo indas
Neperforuotas kepimo indas
Bulviy grustuvé

Gaminimo eiga

Sudekite bulves j perforuota kepimo in-
da. Grietine ir darzoviy sultinj supilkite
neperforuotg kepimo inda, jdékite po
bulvémis ir kepkite.

Bulves sugruskite, uzpilkite skysciu, pa-
gamintu i$ grietinés ir darzoviy sultinio,
ir maiSykite iki vientisos masés. Pagar-
dinkite piuré sviestu, jberkite druskos ir
pipiry.

Pabarstykite petrazolémis ir patiekite.

Nustatymas
Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 15-17 (5-6) minuciy

Patarimas

Vietoj skyscCio galite naudoti 25 g dzio-
vinty, iSmirkyty baravyky ir mirkymo
sultinj. Grybus susmulkinkite ir jmaisyki-
te | piuré.
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Garnyrai ir darzovés

Bulviy suflé

Gaminimo laikas:

80-85 (75-80) minutés

4 porcijos

Sudedamosios dalys

300 g bulviy, miltingy | supjaustyty ku-
beliais

3 kiausiniai, M dydzio

30 g darZzinio builio | stambiai supjaus-
tyto

150 g grietinés

100 g Saldyty zirniy

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

50 g tarkuoto parmezano surio

Formai
1 valg. Saukst. sviesto
1 valg. Saukst. krakmolo

Priedai

Perforuotas kepimo indas
Bulviy grustuvé

4 suflé formeles

Gaminimo eiga
Bulves kepkite perforuotame kepimo in-
de, pagal 1 kepimo etapa.

Sugruskite bulves grustuve.

Atskirkite kiauSiniy trynius nuo baltymo
ir atidékite. Grietine, darzinj builj ir Zir-
nius iSplakite su kiausinio tryniais, pa-
gardinkite druska, pipirais ir muskato
rieSutu.

Atsargiai supilkite iki standziy puty is-
plaktus kiausiniy baltymus.

Patepkite riebalais suflé formeles, api-
barstykite krakmolu ir supilkite mase.
Uzberkite parmezano.
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Suflé formeles sustatykite j kepimo indg
ir kepkite pagal 2 kepimo etapa.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatura: 100 (120) °C

Kepimo trukmé: 9-10 (4-5) minucCiy
2 kepimo etapas

Temperatuara: 90 °C

Kepimo trukmé 30-35 minutés

Patarimas

Jeigu neturite suflé formeliy, galite nau-
doti jprastus puodelius.



Garnyrai ir darzovés

Moliugy rizotas

Gaminimo laikas:

30 minuciy

6 porcijos

Sudedamosios dalys

300 g rizoto ryziy

60 g sviesto

2 ¢esnako skilteliy | susmulkinty

1 svogiino | smulkiai supjaustyto
70 ml baltojo vyno

625 ml vistienos sultinio

500 g molitigo minkstimo | 1 cm dydZio
kubeliais

85 g Parmos kumpio | susmulkinto
1 citrinos | tik Zievelés

20 g Sviezio raudonélio | susmulkinto
75 g Spinaty, Svieziy

50 g tarkuoto parmezano

70 g maskarponés

Druskos

Pipiry

Priedai

Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Rizoto ryzius, sviestg, Cesnakg, svogu-
nus, baltajj vyna, vistienos krutinéle,

moliuga, Parmos kumpj ir citrinos Zieve-

le sudékite | neperforuotg kepimo inda.
Jjunkite automatine programa arba ran-
kiniu budu nustatykite 1 kepimo etapa.

] rizoto ryzius suberkite Spinatus, par-
mezano surj, sukréskite maskarpone.

Automatiné programa:

kepkite, kaip nurodyta automatinéje ke-

pimo programoje.

Rankiniu badu:
baikite kepti, kaip nurodyta 2 kepimo
etape.

Prie$ tiekdami pagardinkite druska ir pi-
pirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Reis“ | "Rundkornreis® | "Kirbisrisotto”
Programos trukmeé: 20 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatira: 100 °C

Kepimo trukmé: 19 minuciy

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmeé: 1 minuté
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Garnyrai ir darzovés

LeSiy salotos

Gaminimo laikas:

25 minutes

6 porcijos

Salotoms reikés

1 svogiino | sukapoto

180 g morky | supjaustyty siauromis

5 cm juostelémis

50 g dziovinty abrikosy | susmulkinty
200 g raudonuyjy lesiy

1 kardamono anksties

1 laury lapo

1 cinamono lazdelés

2-3 Ziupsneliy ant peilio galo maltos ka-
lendros

Druskos

Pipiry

300 ml darzoviy sultinio

Padazui

150 g natlralaus jogurto, 3,5 % riebu-
mo

2 arbat. Saukst. alyvuogiy aliejaus

1 arbat. Saukst. zaliosios citrinos sulCiy
Pipiry

2 arbat. S8aukst. medaus

Y2 guzés Svieziy saloty (mazdaug 350 g)
| siauromis juostelémis

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Svogunus, morkas ir abrikosus sumai-
Sykite su zirniais ir sudékite | kepimo in-
da. Pagardinkite prieskoniais, jberkite
druskos ir pipiry, uzpilkite darzoviy sul-
tiniu ir troSkinkite.

Naturaly jogurtg sumaisykite su alyvuo-
giy aliejumi, zaliosios citrinos sultimis,
paskaninkite druska, pipirais ir medumi.
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LeSiy salotas Siek tiek atvésinkite, iSim-
kite kardamono ankstj, laury lapa ir ci-
namono lazdele.

Salotas iSdéstykite j 1ékStes ir tiekite dar
Siltas, uzpilkite padazo.

Nustatymas
Temperatidra: 100 °C
Kepimo trukmé 10-12 minuciy



Garnyrai ir darzovés

Morkos su glazuruotais valgomaisiais svogunéliais

Gaminimo laikas:
25 minutes
4 porcijos

Sudedamosios dalys

500 g morky | supjaustyty griezinéliais
4 valgomieji svogtinéliai | nulupti ir
perpjauti per puse

2 valg. Saukst. sviesto

Druska

Pipirai

1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty
Priedai

Perforuotas kepimo indas
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Sudekite morkas j perforuotg kepimo
inda.

Valgomuosius svogunélius, sviestg su-
dékite j neperforuotg kepimo indg ir uz-
denkite. Vienu metu kepkite abu kepi-
mo indus.

| indag su valgomaisiais svogunéliais su-
dekite morkas, pagardinkite druska ir
pipirais.

Apibarstykite petrazolémis ir patiekite.
Nustatymas

Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 6 (3) minutés
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Garnyrai ir darzovés

Plovas

Gaminimo laikas:

35 (20) minuciy

6 porcijos

Sudedamosios dalys

4 valgomieji svogunéliai | smulkinti

2 skiltelés ¢esnaky | smulkinty

200 g morky | supjaustyty griezinéliais
1 aitrioji paprika, raudona | Ziedeliais
3 kardamono ankstys

1 laury lapas

250 g kvietiniy kruopy

Druska

600 ml darzoviy sultinio

3 valg. Saukst. sviesto

2 valg. Sauksty petrazoliy | smulkinty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Valgomuosius svogunélius, Cesnaka,
morkas ir aitrigjg paprika sudekite j ne-
perforuotg kepimo inda.

Kardamono ankstis lengvai spusteléki-
te, kartu su laury lapu, kvietinémis kruo-
pomis sudékite | kepimo indg prie kity
sudedamuyjy daliy, uzpilkite darzoviy
sultiniu ir kepkite.

ISimkite i$ plovo prieskonius, iSpurenki-
te Sakute.

|dékite sviesto, pabarstykite petrazole-
mis ir patiekite karsta.

Nustatymas
Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 20 (6) minuciy
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Garnyrai ir darzovés

Mieliniai virtiniai su grybais moliugy padaze

Gaminimo laikas:

60 minuciy

4 porcijos

Kukuliams

20 g Svieziy mieliy

150 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
300 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 Ziupsnelis cukraus

1 arbat. Saukst. druskos

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio
30 g sviesto | minksto

Gryby jdarui

400 g pievagrybiy | susmulkinty
2 valg. Saukst. sviesto

1 mazZo svogino | susmulkinto
Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

15 g petrazoliy | susmulkinty

Moliugy padazui

1 Hokaido molitigo (apie 1 kg)
1 mazo svoguno | susmulkinto
150 ml obuoliy sul€iy

150 ml darzoviy sultinio

250 ml kepimo sultinio

Gaminimui
2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo

Formai
1 valg. Saukst. sviesto

Pagardinimui reikés
100 g riebios grietinélés “Creme frai-
che”

Priedai

Neperforuotas kepimo indas
Perforuotas kepimo indas
Sietelis, tankus

Trintuvas

Gaminimo eiga

| dubenj berkite persijotus miltus, sudé-
kite sviestg, pasudykite. Supilkite drun-
gname piene istirpintas mieles. Suber-
kite cukry, supilkite kiausinio trynius,
sudékite sviestg ir minkykite apie 7 mi-
nutes, kol maseé taps vientisa. Sufor-
muokite i$ teslos rutulj. Jdékite | maisto
ruoSimo skyriy neuzdengtame dubenyje
ir palikite pakilti, kaip nurodyta 1 kepi-
mo etape.

Gryby jdarui jkaitintame svieste kepinki-
te susmulkintus pievagrybius, kol skys-
tis visiSkai iSgaruos. Sudékite svogunus
ir apkepinkite, pagardinkite druska, pi-
pirais ir muskato rieSutu, jmaiSykite du
treCdalius petrazoliy ir atvésinkite.

Nulupkite molitga, iSimkite séklas ir
pluostinj minkstima. Kubeliais supjaus-
tyta minkstima, svogunus sudeékite j ne-
perforuota kepimo inda, supilkite obuo-
liy sultis ir darzoviy sultinj. Pagardinkite
druska ir pipirais. Kepimo inda jdékite |
auksc&iausig maisto ruosimo skyriy.

Darbinj pavirSiy pabarstykite miltais.
TeSlg padalinkite j 8 dalis ir suformuoki-
te rutuliukus. Rutuliukus suplokite ir i$-
kociokite mazdaug 13 cm skersmens
apskritimus. Ant kiekvieno teslos gaba-
lelio uzdékite 1 kupinag valg. Saukst. gry-
by masés ir suformuokite virtinius. Uz-
denkite ir kildinkite dar 15 minuciy.
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Garnyrai ir darzovés

Patepkite riebalais perforuotg kepimo
indg ir sudékite virtinius. Kepimo inda
su virtiniais dékite po kepimo indu su
molitgu ir kepkite pagal 2 kepimo eta-
pa.

Palikite molilga, kad iSbégty sultys, su-
rinkite jas j atskirg inda. Moliuga su ke-
pimo sultimis sutrinkite trintuvu iki vien-
tisos mases, pagardinkite “Creme frai-
che”. Paragaukite, jeigu reikia, jpilkite
daugiau molitgo sulciy.

Gryby virtinius tiekite su moliugy pada-
zu, garnyrui naudokite likusius pieva-
grybius ir petrazoles.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 40 °C
Kepimo trukmé: 20 minuciy

2 kepimo etapas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmeé: 20 minuciy
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Garnyrai ir darzovés

Sveicariska kukuruzy piuré (“Polenta”)

Gaminimo laikas:
15-35 minutés

1 porcelianiné kepimo forma, 2 litry talpos

Sudedamosios dalys

500 ml paukstienos sultinio

500 ml pieno, 3,5 % riebumo

2 arbat. Saukst. druskos

1 Ziupsnelis ant peilio galo pipiry
20 g sviesto

250 g kukurtizy (smulkiy, vidutinio
stambumo, stambiy)

Priedai

Porcelianiné kepimo forma, 2 litry tal-
pos

Grotelés

Gaminimo eiga

| porcelianine forma supilkite viStienos
sultinj, piena, jberkite druskos, pipiry,
sudekite sviesta. Dékite forma | maisto
ruoSimo skyriy, ant groteliy. Jjunkite au-
tomatine programa arba rankiniu btdu
nustatykite 1 kepimo etapa.

Automatiné programa:

kaip nurodyta programos eigoje, kuku-
rizy piuré sumaisykite su skysciu ir is-
maisykite.

Rankiniu budu:

maiSydami supilkite kukurtzy piure j
sultinj ir kepkite pagal 2 kepimo etapa.

Praéjus mazdaug pusei kepimo laiko,
pamaisykite ir baikite kepti.

ISkepta “Polenta” dar kartg gerai iSmai-
Sykite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Getreide” | “Polenta Schweizer Art” |
“Polenta fein”/“mittel”/“grob”/
Programos trukmé priklauso naudojamuy
kukurtizy rusies:

7 /23 /29 minutés (smulkus / vidutinio
stambumo / stambis)

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukmeé: 3 minutés

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukme:

Kukurtzai smulkus: 4 minutés
Kukurtzai vidutinio stambumo: 20 mi-
nuciy

Kukuruzai stambus: 26 minutés

Patarimas

Paukstienos sultinj galite pakeisti van-
deniu.
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Garnyrai ir darzovés

Aviy suris su cukinijos apvalkalu

Gaminimo laikas:

35-40 minuciy

4 porcijos
Sudedamosios dalys

1 cukinija (apie 200 g)
200 g aviy surio

Druska

Pipirai

1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
Priedai

Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Supjaustykite cukinijg iSilgai siauromis
juostelémis, sudékite j perforuotg kepi-
mo indg ir kepkite pagal 1 kepimo eta-
pa.

Aviy surj supjaustykite mazdaug 2 cm
plocgio juostelémis, apibarstykite pipirais
ir druska.

ISimkite cukinijg i$ kepimo indo. Aviy
surj apvyniokite cukinijos juostelémis,
apibarstykite pipirais ir druska. Apslaks-
tykite alyvuogiu aliejumi, jdékite j perfo-
ruotg kepimo indg ir kepkite pagal 2 ke-
pimo etapa.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmeé: 1 minuté

2 kepimo etapas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmé: 3 minutés
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Garnyrai ir darzovés

Troskinti marinuoti agurkai

Gaminimo laikas:
55-60 (50-55) minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys Patarimas

2 svogunai | susmulkinty Marinuotus agurkus galima pakeisti
200 g liesos Sonineés | kubeliais su- jprastais agurkais.

pjaustytos

6 konservuoti agurkai (apie 500 g)
400 g grietinés

1 valg. Saukstas krapy | kapoty

1 Ziupsnelis cukraus

Druska

Pipirai

Priedai

Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

| neperforuotg kepimo inda sudékite
svogunus ir Sonine, uzdenkite ir troskin-
kite pagal 1 kepimo etapa.

Marinuotus agurkus nulupkite, perpjau-
kite per puse, Saukstu iSimkite séklas ir
supjaustykite plonomis riekelémis. Prie
Soninés su svogunais suberkite mari-
nuotus agurkus, sukréskite grietine.

Pagardinkite krapais, cukrumi, druska ir
pipirais, kaip nurodyta 2 kepimo etape.

Prie$ tiekdami pagardinkite druska ir pi-
pirais.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatura: 100 (120) °C

Kepimo trukmé: 4 (2) minutés

2 kepimo etapas

Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmé 15-20 minuciy
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Garnyrai ir darzovés

Baltos duonos kukuliai

Gaminimo laikas:
110-115 minuciy

4 porcijos

Kukuliy gaminimui reikés 2 kepimo etapas

8 bandeliy | supjaustyty %2 cm dydzio Temperatara: 100 (120) °C
kubeliais Kepimo trukmé: 4 (2) minutes

500 ml pieno, 3,5 % riebumo

1 svogiino | susmulkinto

20 g sviesto

2 kiausiniy, M dydzio

1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty

3 kepimo etapas
Temperatiara: 100 °C
Kepimo trukmé 15-18 minuciy

Riebalai formai
Sviestas

Priedai
Neperforuotas kepimo indas
Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Supilkite pieng j neperforuota kepimo
indg ir kaitinkite pagal 1 kepimo etapa.

Pilkite pieng ant bandeliy ir palikite apie
puse valandos.

| neperforuota kepimo indag sudékite
svogunus, sviesta, uzdenkite aliuminio
plévele ir troSkinkite pagal 2 kepimo
etapa.

Prie bandeliy sudékite troskintus svo-
gunus, kiausinius bei petrazoles ir i$-
maisykite.

Drégnomis rankomis i$ teSlos sufor-
muokite 12 kukuliy, riebalais patepkite
perforuotg kepimo inda, sudékite kuku-
lius ir kepkite pagal 3 kepimo etapa.

Nustatymas
1 kepimo etapas
95 °C; 2-3 minutes
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Garnyrai ir darzovés

Graikiskai paruosti pomidorai

Gaminimo laikas:

25-30 minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys

4 pomidorai | perpjauti skersai

2 skiltelés ¢esnaky | smulkinty
Druska

Pipirai

4 baziliko $akelés | susmulkinty

100 g aviy surio | smulkiais kubeliais

Priedai
Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Pomidorus perpjauta puse j virSy sude-
kite | perforuotg kepimo inda.

Pomidory puseles apibarstykite cesna-
kais. Pagardinkite druska ir pipirais.

Ant pomidory puseliy uzdékite baziliko.
Uzdeékite aviy surio ir kepkite.

Nustatymas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmé 3-4 minutés
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Garnyrai ir darzovés

Idaryti cukinijy laiveliai

Gaminimo laikas:

40 minuciy

4 porcijos

Jdarui reikés:

1 svogiino, raudono | susmulkinto

1 Cesnako skiltelés | smulkiai sukapotos
2 smailiosios paprikos (a 80 g), raudo-
nos | susmulkintos

40 g juodyjy alyvuogiy, be kaulo | su-
smulkinty

75 g juodyjy alyvuogiy, be kaulo | su-
smulkinty

150 g fetos | susmulkintos

6 Ciobrelio Sakeliy | nuplautais lapeliais
100 g grietinés

Pipiry

2 arbat. Saukst. citrinos sulCiy
Cukinijoms

4 cukinijos (po 320 g)

Druskos

Garnyrui
1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty
2 Ciobrelio $akelés | nuplauti lapeliai

Priedai
Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Svogunus, ¢esnaka, smailigja paprika,
alyvuoges, fetg ir Ciobrelius sumaisykite
su grietine. Pagardinkite druska ir pipi-
rais.

Nenulupta cukinijg iSilgai perpjaukite
per puse ir iSskobkite nedideliu Sauks-
tu. Cukinijy laiveliy viding dalj Siek tiek
pabarstykite druska, sukréskite fetos
mase, sudeékite | perforuotg kepimo in-
da ir kepkite.
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Prie$ tiekdami pagardinkite petrazolé-
mis, rozmarinu.

Nustatymas

Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmé 10-12 minuciy
Patarimas

Jeigu neturite cukinijos, galite naudoti
smailigja paprika.



Zuvimi

Zuvies patiekalai — balzamas ne tik ki-
nui, bet ir sielai: jurinése zuvyse gausu
ne tik jodo, vitaminy ir vertingy baltymuy,
bet ir gera savijautg uztikrinan€iy Ome-
ga-3 rugsciy, kurios stiprina kuno fizine
buUkle, gerina gebéjima sukaupti déme-
sj, lavina atmintj bei gerina nuotaika.
Zuvies patiekalai giriami dél nedidelio
riebaly kiekio, universalumo ir budingo
rafinuotumo. Mums dziugu girdéti, kad
Lietuvoje zuvies patiekalus, kaip pagrin-
dinj piety patiekala, rekomenduojama
valgyti du kartus per savaite.
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Zuvimi

Dorados su darzovémis

Gaminimo laikas:

50 minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys

1 nenuluptas apelsinas

2 ¢esnako skiltelés | sutrintos

1 rySulélis baziliko (apie 30 g) | smulkiai
sukapoto

3 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
Druska

Pipirai

250 g cukinijy | supjaustyty 5 cm ilgio
plonomis juostelemis

250 g saliery lapkociy | supjaustyty

5 cm ilgio plonomis juostelémis

400 g morky | supjaustyty 5 cm ilgio
plonomis juostelémis

4 dorados (po 450 g), skrostos

Priedai
2 perforuoti kepimo indai

Gaminimo eiga

Apelsing nuplaukite po Siltu vandeniu,
nusausinkite, nutarkuokite Zievele ir i$-
spauskite sultis. Cesnakus sumaisykite
su baziliku, suberkite tarkuotg apelsino
zievele, jpilkite 3—4 valg. Saukst. apelsi-
ny suliy, alyvuogiy aliejaus, jberkite
druskos, pipiry ir viskg iSmaisykite.

Cukinijas, saliery lapkocius ir morkas
sudekite j du perforuotus kepimo indus,
Siek tiek pasudykite, pagardinkite pipi-
rais.

] kiekvienos dorados vidy jlaSinkite

1 valg. Saukst. baziliko padazo, iSore
pabarstykite druska. Sudékite doradas
ant darzoviy ir kepkite.
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Doradas ir darzoves tiekite su likusiu
baziliky padazu.

Nustatymas
Temperatira: 90 °C
Kepimo trukmé: 25-30 minuciy



Zuvimi

Zuvies karis su persikais

Gaminimo laikas:

50-55 minutés

4 porcijos

Zuviai reikés

400 g $amo, skrosto | supjaustyto

3 valg. Saukst. sojy padazo

1 valg. Saukst. Zaliosios citrinos sulCiy
Druskos

Pipiry

Kariui

10 g imbiero | tarkuoto

1 Cesnako skiltelés | smulkiai sukapotos
1 aitriosios paprikos | be sékly, smulkiai
supjaustytos

2 valg. Sauksto kokoso drozZliy

200 ml kokosy pieno

2 valg. Saukst. kario

1 rySulélis laiskiniy svoginy (150 g) |
plonais Ziedeliais

2 sunokusiy persiky | nulupty | supjaus-
tyty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Uzpilkite ant zuvies sojy padazg, zalio-
sios citrinos sultis, pagardinkite druska
ir pipirais.

Visas sudedamasias dalis, iSskyrus lais-
kinius svogunus ir persikus, sudékite
neperforuotg kepimo inda, ir kepkite,
kaip nurodyta 1 kepimo etape.

Prie likusiy sudedamuyjy daliy sudékite
laiSkinius svogunus, persikus ir kepkite,
kaip nurodyta 2 kepimo etape.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 10 minuciy

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 5 minutés
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Zuvimi

Upétakis su baltojo vyno padazu

Gaminimo laikas:

35-40 minuciy

4 porcijos

4 upétakiai (po 250 g), skrosti
450 ml sauso baltojo vyno
150 ml. balto balzaminio acto
150 ml vandens

1 citrinos | tik Zievelés

120 g morky | supjaustyty griezinéliais
Druska

Pipirai

4 Sakelés petrazoliy

4 Sakelés Ciobrelio

1 arbat. Saukst. juodyjy pipiry
7 gvazdikéliai

Garnyrui

75 g sviesto

1 citrinos, nenuluptos | supjaustytos rie-
kelémis

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Upetakius sudékite j kepimo indg, jpilki-
te baltojo vyno, balzaminio acto, van-
dens, suberkite tarkuotas citrinos Zieve-
les, sudékite morkas, apibarstykite zo-
lelémis ir prieskoniais.

Baigus kepti, j 6 valg. Saukst. sultinio is-
tirpinkite sviesta, pilkite ant upétakiy,
papuoskite citrinos riekelémis.

Nustatymas
Temperatura: 90 °C
Kepimo trukmeé: 12-15 minuciy
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Zuvimi

Lasisa su porais baltojo vyno padaze

Gaminimo laikas:

45 (40) minutés

4 porcijos

LasiSai su porais reikés

2 pory stieby (po 200 g) | supjaustyty
plonais Ziedeliais

2 valgomuyjy svogunéliy

1 valg. Saukst. sviesto

500 g lasiSos filé, paruostos gaminti
Druskos

Pipiry

Baltojo vyno padazui

125 ml baltojo vyno, sauso

4 valg. Saukst. zuvies sultinio

30 g sviesto | Salto

Garnyrui
1 valg. Saukstas krapy | kapoty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Porus, valgomuosius svogunélius,
sviestg sudékite | kepimo indg ir uzden-
kite, kepkite pagal 1 kepimo etapa.

LaSiSos filé padalinkite j 4 dalis ir sudé-
kite ant pory ir valgomyjy svogunéliy.
Pagardinkite druska, pipirais ir kepkite
pagal 2 kepimo etapa.

Prikaistuvyje pakaitinkite baltgjj vyna ir
zuvies sultinj, jmaisykite sviesta, jberkite
druskos, pipiry ir supilkite ant lasiSos su
porais.

Pagardinkite krapais ir patiekite.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 4 (2) minutés

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 6 minutés
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Zuvimi

Midijos su padazu

Gaminimo laikas:

40 minuciy

4 porcijos

Padazui

2 valgomieji svogunéliai | susmulkinti
3 Cesnako skiltelés | susmulkintos

1 didelis pomidoras | supjaustytas ku-
beliais

125 ml baltojo vyno

350 ml pomidory pastos

180 g Soninés | juostelémis

1 Ziupsnelis Safrano

1 Ziupsnelis tabasko padazo

1 citrina | didelé riekelé

3 Sakelés petrazoliy

6 Sakelés Ciobreliy

Midijoms

700 g midijy, nuvalyty

Druskos

Juodujy pipiry | Svieziai sumalty

Garnyrui
2 valg. Saukstas petrazoliy | smulkinty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas
Virtuvinis sitlas

Gaminimo eiga

Valgomuosius svoguneélius, ¢esnaka,
morkas ir aitrigja paprika sudeékite j ne-
perforuotg kepimo inda.

Suriskite petrazoles ir Ciobrelius ir iSklo-
kite jais kepimo inda. Jjunkite automati-
ne programa arba rankiniu budu nusta-
tykite 1 kepimo etapa.
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Automatiné programa:

kaip nurodyta programos eigoje, sudé-
kite j padaza midijas ir toliau kepkite ne-
uzdengtas.

Rankiniu budu:

kaip nurodyta 2 kepimo etape, sudékite
j padaza midijas ir toliau kepkite neuz-
dengtas.

ISimkite Zoleles, jspauskite citring, pa-
gardinkite druska ir pipirais.

Papuoskite petrazolémis ir patiekite.

Nustatymas

Automatiné programa
“Muscheln“ | "Muscheln in SoBe”
Programos trukmé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukmeé: 25 minutés

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmeé: 5 minutés



Zuvimi

Jury velnias su baravyky padazu

Gaminimo laikas:
45 (40) minuciy + 12 valandy mirkymui
4 porcijos

Sudedamosios dalys

30 g dziovinty baravyky

100 g valgomuyjy svoginéliy | susmul-
kinty

20 g sviesto

4 jary velnio filé (po 150 g) | be odelés
1 citrinos | tik sulCiy

150 ml darzoviy sultinio

2 valg. Saukst. baltojo vyno, sauso
150 g grietinés

50 g grietinélés

Druskos

Pipiry

Priedai

2 neperforuoti kepimo indai

Gaminimo eiga
Baravykus mirkykite per naktj, nusau-
sinkite ir smulkiai supjaustykite.

Porus ir valgomuosius svogunélius su-
deékite j kepimo inda, uzdenkite ir kepki-
te pagal 1 kepimo etapa.

Sudeékite baravykus ir palikite apie 2 mi-
nutes.

Zuvies filé ap$lakstykite citrinos sulti-
mis. Kartu su darzoviy sultiniu ir baltuo-
ju vynu sudékite | kita kepimo indg ir
kepkite pagal 2 kepimo etapa. Zuvies fi-
lé padékite Siltai.

Ant viryklés i$ sultinio, valgomuyjy svo-
guneliy, riebios grietinés ir grietinélés
paruoSkite padaza. Pagardinkite druska
ir pipirais ir uzpilkite ant zuvies filé.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 4 (2) minutés

2 kepimo etapas
Temperatara: 90 °C
Kepimo trukmeé: 8-10 minutés
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Zuvimi

Tunas su ryziais ir pomidorais

Gaminimo laikas:
55 (105) minutés + 4 val. marinavimui
4 porcijos

Marinatui

1 rySulélis citrininiy Ciobreliy (apie 30 g)
2 Cesnako skiltelés

2 valgomuyjy svogunéliy

80 ml alyvuogiy aliejaus

5 juodieji pipirai

Tunui

4 tuno pjausniai (po 125 g), paruosti ga-
minti

Ryziams ir pomidorams

500 g pomidory

200 g ilgagrudziy ryziy

1 arbat. Saukst. grudétyjy garstyciy
250 ml darzoviy sultinio

1 valg. Saukst. pomidory pastos
Druskos

Pipiry

100 g Saldyty Zirniy

Garnyrui

5 baziliko Sakeliy | susmulkinty

Priedai
Perforuotas kepimo indas
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Nuskinkite kelis citrininio Ciobrelio lape-
lius. Susmulkinkite pankoliy lapkocius ir
atidekite, véliau jy reikés serviravimui.
Cesnakus ir valgomuosius svogiinélius
nulupkite, susmulkinkite kartu su citrini-
niais Ciobreliais, uzpilkite alyvuogiy alie-
jaus, jberkite pipiry ir iSmaiSykite.
Sudeékite tung j marinata, uzdenkite ir
marinuokite Saldytuve 4 valandas.
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Pomidorus ties koteliais jpjaukite, sudé-
kite j perforuota kepimo indg ir kepkite,
kaip nurodyta 1 kepimo etape.

Pomidorus trumpai atvésinkite, nulupki-
te odeles ir susmulkinkite.

llgagrudzius ryzius, grudétgsias garsty-
Cias sumaisykite su darzoviy sultiniu ir
pomidory pasta, sudékite j kepimo in-
da, jberkite druskos, pipiry ir kepkite
pagal 2 kepimo etapa.

Pomidorus ir zirnius sumaisykite su il-
gagrudziais ryziais, sudékite ant jy tuna,
pasudykite, apsSlakstykite marinatu ir
kepkite pagal 3 kepimo etapa.

UZbarstykite citrininiy Ciobreliy, baziliko
ir patiekite.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 95 °C
Kepimo trukmeé: 1 minuté

2 kepimo etapas
Temperatiara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 12 (6) minuciy

3 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 10 minuciy



Meésa

“Miele” garinéje orkaitéje iSkepti mésos
patiekalai yra ypa¢ minksti, sultingi ir
gardus, be to, jie visada puikiai pavyks-
ta. ISsaugomos naudingos maistinés
medziagos: paukstienoje — vertingieji
baltymai, vitaminai ir mineralai, kiaulie-
noje — B grupés vitaminai, o jautienos
mésoje iSsaugomas didelis gelezies kie-
kis. Kepant mésa garinéje orkaitéje, i$
meésos ir riebaly iSverda sultinys, kuris
idealiai tinka gaminti padazui. Jeigu no-
rite mésos gabaliukus apskrudinti, pir-
miausia apkepinkite juos keptuvéje, o
kepimo garinéje orkaiteje pabaigoje
jjunkite garus.
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Mésa

Maltinukai su kininiais kopustais

Gaminimo laikas:

40 minuciy

4 porcijos

Maltinukams

15 g imbiero $aknies | sutrintos
2 ¢esnako skiltelés | sutrintos
750 g maltos mésos, kiaulienos
1 arbat. Saukst. kiniSko penkiy priesko-
niy misinio

2 arbat. Saukst. malto cinamono
2 valg. Saukst. sojy padazo
Druskos

Kininiam kopustui

100 g morky | supjaustyty griezinéliais
1 kininis kopustas (apie 750 g) | pada-
lintas j lapus

200 g kiniSky makarony (“Mie” makaro-
nai su kiausiniais)

Priedai

Perforuotas kepimo indas
Neperforuotas kepimo indas

Sietelis

Gaminimo eiga

] malta mésa jmaisykite imbierg ir Ces-
naka, suberkite kiniskg penkiy priesko-
niy misinj, cinamonag, supilkite sojy pa-
daza ir iSmaisykite. Pasudykite ir i$ gau-
tos masés suformuokite 32 maltinukus.
| perforuotag kepimo indg suberkite mor-
kas ir kininj kopustg, ant virSaus sudéki-
te maltinukus ir kepkite pagal 1 kepimo
etapa.

KiniSkus makaronus pasudykite ir sude-
kite | neperforuotg kepimo inda. |pilkite
vandens, kad apsemty makaronus. In-
da dékite | maisto ruoSimo skyriy ir kep-
kite pagal 2 kepimo etapa.
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Kininius makaronus nupilkite j sietelj ir
palikite nuvarvéti. Dékite j indus kininius
kopustus, morkas, maltinukus ir patieki-
te.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatiara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 6-7 minutés

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 6-7 minutés



Meésa

Vistienos krutinélés filé su dziovintais pomidorais

Gaminimo laikas:

35-40 minuciy

4 porcijos

Vistienos krutinélés filé Nustatymas

4 vistienos krutinélés filé (po 150 g), pa- Temperatara: 100 °C
ruostos gaminti Kepimo trukmeé: 8 minutés
Druskos

Sviezio sirio jdarui

75 g Sviezio grietinélés surio

30 riebios grietinélés “Créme fraiche”
15 g baziliky

15 g raudonéliy

Druskos

Pipiry

Kalendros

50 g dziovinty pomidory aliejuje

Priedai

Sietelis

Perforuotas kepimo indas
4 mediniai ieSmeliai

Gaminimo eiga

Kiekvienos krutinélés filé Sone iSpjauki-
te kiSene ir pasudykite.

Sumai8ykite “Creme fraiche”, bazilikg ir
raudonélj, pagardinkite druska, pipirais
ir kalendra.

Pomidorus supilkite j sietelj ir palikite
nuvarvéti, tada susmulkinkite ir sumai-
Sykite su Svieziu grietinélés suriu.

] iSpjautas vistienos krutinélés kiSenéles
jdékite Sviezios grietinélés surio jdaro ir
sutvirtinkite ieSmeliu (jeigu reikia).
Sudékite j perforuota kepimo indg ir
kepkite.
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Mésa

Vistienos troskinys su paprikomis

Gaminimo laikas:

55-60 minuCiy + 15 minuciy marinavimui
4 porcijos

Vistienos troskiniui reikés

3 vistienos krutinéliy filé (po 150 g), pa-
ruo$ty gaminti

2 papriky, raudonyjy | supjaustyty juos-
telémis

Marinatui

3 valg. Saukst. aliejaus

2 arbat. Saukst. aitriyjy papriky milteliy
3 arbat. Saukst. kario

Padazui

100 g grietinélés

100 g riebios grietinélés “Creme frai-
che”

Druskos

Pipiry

Kario

Priedai

Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Vistienos kratinélés filé supjaustykite

1 cm storio juostelémis. Paprikas ir me-
sg sudékite j neperforuotg kepimo inda.

IS aliejaus, paprikos milteliy ir kario pa-
ruoSkite marinatg, sudékite mésg ir pali-
kite 15 minuc€iy marinuotis.

“Creme fraiche” sumaisykite su grietine,
suberkite druska, pipirus. Pilkite ant
meésos su darzovémis ir kepkite.

Prie$ tiekdami pagardinkite druska, pi-
pirais, kariu.
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Nustatymas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 12-14 minuciy



Meésa

Versienos iSpjova su zolelémis

Gaminimo laikas:
55 (85) minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

600 g versienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Druskos

Citrininiy pipiry

2 rySulélio petrazoliy (apie 30 g)

Y2 rySulélio darzinio builio (apie 15 g)
2 rySulélio baziliky (apie 15 g)

Y2 rySulélio peletruny (apie 15 g)

2 arbat. Saukst. kapareéliy

100 ml sauso baltojo vyno

100 ml darzoviy sultinio

4 citrinos | sveikos | tik Zievelés | tar-
kuotos

100 g grietinélés

1 valg. Saukst. vandens

1 valg. Saukst. krakmolo

Priedai

Neperforuotas kepimo indas
Trintuvé, smulki

Sietelis

Gaminimo eiga
Versienos iSpjova pabarstykite druska,

da.

Zoleles nuplaukite, nusausinkite, nu-
skinkite lapelius ir kol kas atidékite. Zo-
leliy stiebelius kartu su kaparéliais su-
dekite prie verSienos iSpjovos, jpilkite
baltojo vyno bei darzoviy sultinio ir kep-
kite.

Tuo tarpu smulkiai sukapokite zoleliy la-
pelius ir sumaiSykite su tarkuota citrinos
Zievele.

ISkepta verSienos iSpjova iSimkite ir pa-
dékite Siltai. Sultinj perkoskite per siete-
lj, supilkite j puoda, jpilkite grietinélés ir
uzvirkite. Létai troskinkite apie 5 minu-
tes, paragaukite. Krakmolg sumaisykite
su vandeniu ir naudokite padazui sutirs-
tinti.

Versienos iSpjova sudékite ant Zoleliy,
sumaisyty su citrinos Zievele.

Mésa supjaustykite, tiekite su padazu.

Nustatymas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 25-30 (15) minuciy
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Mésa

Balandéliai

Gaminimo laikas:

85 minutés

4 porcijos

Guziniam kopustui

1 guzinio kopusto (apie 1,2 kg)
Jdarui reikés:

2 bandeliy

1 svoguno | smulkiai supjaustyto

30 g lydyto sviesto

450 g maltos mésos, per puse kiaulie-
nos ir jautienos

1 kiauSinio, M dydzio

2 skiltelés ¢esnaky | smulkinty
Druskos

Pipiry

Mairuny

2 arbat. $auks. petraZoliy | sukapoty

Darzovéms reikés

4 valgomuyjy svoguneéliy | susmulkinty
2 skiltelés ¢esnaky | smulkinty

2 papriky, geltonujy (po 175 g) | stam-
biai supjaustyty

2 papriky, raudonyjy (po 175 g) | stam-
biai supjaustyty

100 g rugsScCios grietinés

1 citrinos | tik sulCiy

Priedai

Neperforuotas kepimo indas
Trintuvas

Gaminimo eiga

ISpjaukite guzinio kopusto kota, sudéki-
te j kepimo indg ir nuplikykite (pagal nu-
statyma).

Nuimkite iSorinius lapus ir sudékite ant
darbastalio.

56

|pyle nedidelj kiekj vandens, iSmirkykite
jdarui naudojamas bandeles, gerai nu-
spauskite.

Lydytame svieste pakepinkite svogu-
nus.

| malta mésa sudekite bandeliy mase,
jmuskite kiausinj, sudékite Cesnaka,
prieskonius, petrazoles ir gerai iSmaisy-
kite.

Dékite mase ant kopusto lapy. Kopusto
lapus Sonuose uzlenkite ir suvyniokite.

| kepimo indg dekite valgomuosius svo-
gunélius, Cesnaka ir paprika, ant darzo-
viy sudékite balandélius ir jjunkite auto-
matine programa arba kepkite, kaip nu-
rodyta nustatymuose.

Balandeélius iSimkite i§ kepimo indo ir
padekite Siltai.

Ant darzoviy sukréskite rugscia grietine,
supilkite citrinos sultis. Sutrinkite trintu-
vu, gauta mase pagardinkite druska.

Automatiné arba rankiné programa:
balandélius sudékite j papriky padazg ir
kepkite, kaip nurodyta kepimo etape.

Nustatymas

Automatiné ir rankiné programa
GuzZinio kopusto nuplikymas
Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

Trukmé: 10-15 minuciy



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa
Balandéliy kepimas

“Fleisch® | "Rind“ | "Kohlroulade”
Programos trukmé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas
Balandéliy kepimas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmé: 30 minuciy

Automatiné ir rankiné programa
ParuoSimas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmé: 5 minutés
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Mésa

Eriena, troskinta su keptomis slyvomis

Gaminimo laikas:

100 (70) minuciy

4 porcijos

Erienai

800 g érienos (kumpis), paruostas ga-
minti | supjaustytas kubeliais

Apkepinimui
4 valg. Saukst. lydyto sviesto

Erienos sultiniui

3 raudonujy svogliny | juostelémis
Druskos

Y2 arbat. Saukst. malto cinamono

Y2 arbat. Saukst. malto kumino

Y2 arbat. $aukst. maltos kalendros
2 arbat. Saukst. malty Kajeno pipiry
150 ml érienos sultinio

3 laury lapy

Keptoms slyvoms

600 g morky | supjaustyty juostelémis
1 citrinos, nenuluptos | supjaustytos
skiltelémis

250 g kepty slyvy

Kuskusui
200 g kuskuso

Jogurtui su sezamu

30 g sezamo sekly

2 ¢esnako skilteliy | sutrinty

300 g naturalaus jogurto, 3,5 % riebu-
mo

Garnyrui
2 Sakeliy Sviezios kalendros

Priedai
Neperforuotas kepimo indas
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Gaminimo eiga

Keptuvéje jkaitinkite lydyta sviesta ir iS
visy pusiy apkepinkite érienos gabaliu-
kus.

Erieng ir svogiinus sudékite j kepimo in-
da, pabarstykite druska, suberkite cina-
mong, kuming, kalendra, sudékite Kaje-
no pipirus. |pilkite érienos sultinio,
jmeskite kelis laury lapelius ir kepkite
pagal 1 kepimo etapa.

Atidekite Siek tiek citrinos sulCiy, jy vé-
liau reikés sezamo jogurtui ruosti.

Baigus kepti, prie érienos sudékite mor-
kas, citring, keptas slyvas ir kepkite pa-
gal 2 kepimo etapa.

Tada suberkite kuskusa ir kepkite pagal
3 kepimo etapa, kol suminkstés.

Tuo tarpu keptuvéje lengvai paskrudin-
kite sezamuy séklas, nepilkite riebaly.
NatUraly jogurta sumaisykite su ¢esna-
kais ir sezamy séklomis, pagardinkite
druska, jspauskite citrinos sulCiy.

Baigus kepti, iSimkite laury lapelius,
iberkite druskos ir prieskoniy. Tiekite su
sezamy jogurtu, papuose kalendros Sa-
kelémis.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatdra: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 35 (17) minutés

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 20 (8) minuciy



Mésa

3 kepimo etapas
Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 5 (2) minutés
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Mésa

Erienos filé su zaliomis pupelémis

Gaminimo laikas:

50 minuciy

4 porcijos

Pupeléms

750 g zaliyjy pupeliy

1 rySulélio darzinio dasio (apie 30 g)
1 svogiino, raudonojo | susmulkinto
Druskos

30 g sviesto

100 ml érienos sultinio

250 g vySniniy pomidory

Erienos nugarinei

4 gabaliuky érienos nugarinés
(po 150 g), paruosty gaminti

2 ¢esnako skilteliy | sutrinty
Pipiry

Apkepinimui

3 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Kepimo sultiniui

4 valg. Saukst. balzaminio acto
100 ml érienos sultinio
Sutirstinimui

1 valg. Saukst. vandens

1 valg. Saukst. krakmolo

Pagardinimui
1 Ziupsnelis cukraus

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Pupeles, darzinj da§j ir svogunus sudé-
kite | kepimo indg ir pasudykite. Ant vir-
Saus iSdéstykite mazais gabaléliais su-

pjaustyta sviestg ir kepkite pagal 1 ke-

pimo etapa.
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Erienos filé gabalélius jtrinkite druska,
Cesnaku ir pipirais. Keptuvéje jkaitinkite
alyvuogiy aliejy ir i$ visy pusiy apkepin-
kite érienos filé. ISimkite filé gabalélius
i$ keptuvés. | kepimo sultinj jpilkite bal-
zaminio acto ir erienos sultinio.

Erienos filé ir vy$ninius pomidorus su-
dékite prie pupeliy, apslakstykite kepi-
mo sultiniu ir kepkite pagal 2 kepimo
etapa.

Pupeliy padazg supilkite j prikaistuv;j ir

uzvirkite. Pagardinkite balzaminiu actu,
druska, pipirais, cukrumi. Krakmola su-
maisykite su vandeniu ir naudokite pa-
dazui sutirstinti.

Tiekite su érienos filé ir pupelémis.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatiara: 100 °C
Kepimo trukmé: 10 minuciy

2 kepimo etapas
Temperatiara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 8-10 minutés



Meésa

Idaryta kalakuto krutinélé

Gaminimo laikas:

120 (90) minuciy

6 porcijos

Abrikosy tyrei

1 svogiino | sukapoto

120 g dziovinty abrikosy | susmulkinty
1 valg. Saukst. sviesto

50 ml vermuto, sauso

Druskos

Kajeno pipiry

Kalakuto krutinélei
1 kalakuto kratinélés (apie 1,5 kg), pa-
ruo$tos gaminti

Darzovéms reikés

1 kg morky | supjaustyty storais griezi-
néliais

2 rysuléliy laiskiniy svogiiny (150 g) |
plonais Ziedeliais

Pipiry

Jdarui reikés:

100 g SviezZio grietinélés surio

1 arbat. Saukst. medaus

100 g Soninés | juostelémis

Apkepinimui
3 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Kepimo sultiniui

100 ml vermuto, sauso
100 ml vistienos sultinio
100 g grietinélés

30 ml vermuto, sauso

1 valg. Saukst. vandens
1 valg. Saukst. krakmolo

Priedai

2 neperforuoti kepimo indai
Maistiné plévelée

Virtuvinis sitlas

Mésos mustukas

Gaminimo eiga

| neperforuota kepimo indg sudékite
svogunus ir abrikosus, sviesta, supilkite
vermutg, jberkite druskos ir Kajeno pipi-
ry, viska iSmaisykite ir kepkite pagal

1 kepimo etapa.

Perpjaukite kalakutienos krutinéle, kad
iSpjautumeéte kuo didesnj ploksc€ig me-
sos gabalg. Dékite mésa j maistine ple-
vele ir iSmuskite mésos mustuku, uz-
berkite druskos, pipiry.

Morkas ir laiSkinius svogunus suberkite
i neperforuotg kepimo inda, pasudykite,
pagardinkite pipirais.

Abrikosy tyre palikite Siek tiek atvésti,
sumaisykite su Sviezios grietinélés su-
riu, druska, Kajeno pipirais ir medumi.
Gauta mase aptepkite kepsnj ir apvy-
niokite Soninés griezineliais. Kepsnj su-
vyniokite, suriskite virtuviniu sitlu ir i$
visy pusiy gerai apkepinkite saulégrazy
aliejuje.

|daryta kalakuto krutinéle dékite j kepi-
mo inda, ant darzoviy. | kepimo sultinj
jpilkite vermuto ir vistienos sultinio,
gautg mase supilkite ant darzoviy ir
kepkite pagal 2 kepimo etapa.

Mésos sultinj perkoskite per sietel; ir
supilkite j puoda, jpilkite grietinélés ir
uzvirkite. 5 minutes patroskinkite, pa-
gardinkite druska, pipirais, vermutu.
Krakmolg sumai$ykite su vandeniu ir
naudokite padazui sutirstinti.
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Mésa

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 4 (2) minutés

2 kepimo etapas
Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 80-90 (55-60) minuciy
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Meésa

Jautienos iSpjova

Gaminimo laikas:

40-90 minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys

450-650 g jautienos iSpjovos, paruos-
tos gaminti | gabaliukais arba kepsne-
liais

3 valg. Saukst. aliejaus

250 g rugscios grietinés

70 g majonezo

3 arbat. Saukst. krieny

2 arbat. Saukst. grudétyjy garstycCiy
3-4 dziovinti pomidorai | susmulkinti
Druska

Pipirai

1-2 prancuzisko batono | iSilgai
perpjauto

Garnyrui
100 g grazgarscCiy

Priedai
Virtuvinis sitlas
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Jautienos iSpjova (gabalg arba kepsne-
lius) suriskite taip, kad gautysi vienodo
storio gabaléliai.

Keptuveéje jkaitinkite aliejy ir apkepinkite
jautienos gabala (arba kepsnelius), dé-
kite | neperforuotg kepimo indg ir kepki-
te jjunge automatine programa arba
naudodami rankinius nustatymus.

ISkepta jautienos iSpjova (gabalg arba
kepsnelius) palikite 5-10 minuciy pasto-
véti. Tuo tarpu sumaisykite rtigscig grie-
ting, majoneza, krienus, sudékite gars-

tyCias, pomidorus, jberkite druskos, pi-
piry ir iSmaisykite. Gauta mase aptepki-
te prancuzisko batono puseles.

Jautienos iSpjova (kepsnelius) supjaus-
tykite plonomis riekelémis ir sudékite
ant prancuziSko batono. Papuoskite
grazgarstémis.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch“ | "Rind“ | "Rinderfilet |
"Stlick“/”Medaillons”

Programos trukmé kepant gabala:

60 minuciy

Programos trukmé kepant kepsnelius:
20 minuciy

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura visiems mésos dydziams:
53 /63 /75 °C | Mazai apkepta (“rare”) /
vidutiniSkai iSkepta (“medium”) / gerai
iSkepta (“done”)

Kepimo trukme:

Viso gabalo: 70 / 60 / 50 minuciy |
“Rare”/ “Medium” / “Done”

1 cm storo kepsneliai: 10 minuciy

2 cm storo kepsneliai:

30/20/ 20 minuciy |

“Rare”/ “Medium” / “Done”

3 cm storo kepsneliai:

40/ 30/ 30 minuciy |

“Rare”/ “Medium” / “Done”
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Mésa

Patarimas

Kepimo temperatura priklauso nuo me-
sos storio. Kepdami plonus mésos ga-
balélius, pradékite nuo zemiausios kepi-
mo temperaturos.
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Meésa

Jautienos iSpjova, troskinta su darzovémis

Gaminimo laikas:
50 (45) minuciy

2 porcijos

Darzovéms reikés Nustatymas

250 ml jautienos sultinio 1 kepimo etapas

200 g morky | supjaustyty nedideliais Temperatara: 100 (120) °C
gabaliukais Kepimo trukmé: 8 (4) minutés

200 g Ziedinio kopdsto | galvutémis

2 cukinijy (po 200 g) | supjaustyty nedi-
deliais gabaliukais

8 laiskiniy svoguny | be laisky

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 4 minutés

100 g $paraginiy Zirmiy 3 kepimo etapas
Temperatidra: 100 (120) °C

Jautienos iSpjovai Kepimo trukmé: 4 (2) minutés

500 g jautienos iSpjovos, paruostos ga-

minti

Petrazoliy | susmulkinty

Priedai

Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

| neperforuotg kepimo inda supilkite
jautienos sultinj, sudékite morkas, ziedi-
nj kopusta ir kepkite pagal 1 kepimo
etapa.

Sudeékite cukinijas, laiSkinius svogunus,
Sparaginius zirnius ir kepkite pagal 2
kepimo etapa.

ISimkite i$ sultinio darZzoves ir padékite
Siltai.
Jautienos iSpjova supjaustykite 1 cm

storio juostelémis ir iSvirusiame sultinyje
troSkinkite pagal 3 kepimo etapa.

Mésa tiekite kartu su darzovémis, api-
barstykite petrazolémis.
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Mésa

Jautienos troskinys

Paruosimo laikas: 250 minuciy

8 porcijos

Sudedamosios dalys Nustatymas

30 g sviesto Automatiné programa

3 valg. Saukst. aliejaus “Fleisch“ | "Rind“ | "Rinderhaschee”

1,2 kg jautienos, paruostos gaminti | Programos trukme: 180 minuciy

supjaustytos gabaliukais

DL;EJskL; ylos g e Rankinis nustatymas

Pipirai Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
_ . , Temperatura: 100 °C

500 g svoguny | smulkiai supjaustyty ! . N

2 laury lapai Kepimo trukmeé: 180 minuciy

4 gvazdikéliai

1 valg. Saukst. rudojo cukraus

2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
1,2 | jautienos sultinio

70 ml. acto

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

ISlydykite keptuvéje sviesta. Pradéjus
formuotis burbuliukams, supilkite aliejy
ir pakaitinkite.

Jautieng pagardinkite druska, pipirais ir
i$ visy pusiy apkepinkite.

Suberkite svogunus, laury lapus, gvaz-
dikeélius, cukry ir kepinkite apie 3 minu-
tes.

Jautieng apibarstykite kvietiniais miltais
ir kepkite 2-3 minutes.

Nuolat maiSydami, supilkite jautienos
sultinj ir actg, kad padazas tapty vienti-
sos konsistencijos.

| neperforuotg kepimo inda sudékite
jautieng ir kepkite.

Pagardinkite druska, pipirais ir patiekite.
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Meésa

Orkaitéje troskinta jautiena

Gaminimo laikas:

150 minuciy

4 porcijos

Jautienai

60 g kvietiniy milty, 405 tipo

Pipiry | Svieziai malty

1 kg jautienos (kumpio) | supjaustyto
gabaliukais

3 valg. Saukst. aliejaus

1 svogino, didelio | supjaustyto siaurais
Ziedeliais

1 didelio poro | supjaustyto siaurais Zie-
deliais

350 g morky | supjaustyty kubeliais

3 saliery lapkociy | susmulkinty

250 g pievagrybiy | supjaustyty ketvir-
Ciais

2-3 Sakeliy Ciobreliy

2 laury lapy

200 ml jautienos sultinio

200 ml tamsiojo alaus

2 valg. Saukst. pomidory padazo

Kukuliams

100 g kvietiniy milty, 405 tipo

3 g kepimo milteliy

50 g lydyto sviesto

1 arbat. Sauks. petrazoliy | sukapoty
2 arbat. Saukst. laiskiniy ¢esnaky | su-
smulkinty

Druskos

Juoduyjy pipiry | Svieziai sumalty

4-5 valg. Saukst. vandens | Salto

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
| miltus suberkite pipirus ir apvoliokite
juose jautiena.

Keptuvéje jkaitinkite dalj aliejaus ir vieng
po kito i$ visy pusiy apkepinkite nedi-
deliais gabaliukais supjaustytg jautieng.
Jautieng kol kas padékite atskirai.

|kaitinkite keptuvéje kita aliejaus dal;j ir
apie 3 minutes kepinkite svogunus. Su-
berkite porus, salierus ir kepinkite dar
apie 5 minutes.

Suberkite pievagrybius, sudékite Cio-
brelius ir laury lapelius.

| kepimo indg dékite jautiena, jpilkite
jautienos sultinio, tamsiojo alaus, su-
kréskite pomidory padaza, palaukite,
kol uzvirs, ir uzdenkite. Jjunkite automa-
tine programa arba rankiniu budu nu-
statykite 1 kepimo etapa.

Tuo tarpu j dubenj suberkite miltus ir
kepimo miltelius, supilkite iSlydyta
sviestg, suberkite petrazoles ir laiSkinius
Cesnakus, pagardinkite druska ir pipi-
rais, jpilkite Siek tiek vandens ir uzmin-
kykite minksta tesla.

TeSlg padalinkite j 8 dalis ir miltuotomis
rankomis suformuokite nedidelius rutu-
liukus.

Automatiné programa:

kaip nurodyta programos eigoje, inda
su mésa trumpai pamaisykite, sudékite
kukulius, uzpilkite Siek sultinio ir kepkite
toliau.

Automatiné programa:
kaip nurodyta programos eigoje, indg
su mésa trumpai pamaisykite, sudékite
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Mésa

kukulius, uzpilkite sultinio ir kepkite to-
liau. Kepkite, kaip nurodyta 2 kepimo
etape.

Nustatymas

Automatiné programa

“Suppen & Eintopfe* | ”Rinderschmor-
topf”

Programos trukmeé: 120 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmé: 90 minuciy

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmé: 30 minuciy

68



Meésa

Vytinta desra (“Saucisson”)

Gaminimo laikas:
25 minutés

Sudedamosios dalys
100-750 g vytintos deSros (“Saucis-
son”)

Priedai
Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Dékite vytinta deSra j perforuotg kepimo
inda ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Wurstwaren“ | ”Saucisson”
Pasirinkite nustatyma atsizvelge j kiek;:
100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

Programos trukmé: 10-20 minuciy

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 95 °C

Kepimo trukmé 10-20 minuciy
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Mésa

Kiaulienos kepsneliai su darzovémis, pievagrybiais ir obuoliais

Gaminimo laikas:
60 minuciy + 3 val. marinavimui
4 porcijos

Marinatui

1 svogiino, raudono | susmulkinto

4 valg. Saukst. kalvadoso

2 arbat. Saukst. vidutinio aStrumo gars-
tycCiy

150 ml obuoliy sulCiy

150 ml mésos sultinio

Juoduyjy pipiry

Kiaulienos kepsneliams
8 kiaulienos kepsneliai (po 75 g)

Pievagrybiams su obuoliais reikés
700 g nedideliy rudyjy pievagrybiy
4 obuoliy, rugsciy | skiltelémis

Apkepinimui
1 valg. Saukst. lydyto sviesto

Pagardinimui

150 g grietinés

Druskos

Svieziai sumalty pipiry

1 valg. Saukst. vandens

1 valg. Saukst. krakmolo

1 arbat. Sauks. petrazoliy | kapoty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas
Sietelis

Gaminimo eiga

Paruoskite marinatg: ant svoguny supil-
kite kalvadosa, obuoliy sultis, mésos
sultinj, sudékite garstycias, pipirus ir
viska iSmaiSykite. Kiaulienos kepsnelius
sudekite | marinata, uzdenkite ir mari-
nuokite Saldytuve 3 valandas.
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Pievagrybius ir obuolius sudékite j ne-
perforuota kepimo inda.

IS marinato iSimkite kiaulienos kepsne-
lius ir sudekite | sietelj, kad nulaséty.

Keptuvéje jkaitinkite lydyta sviesta ir i$
abiejy pusiy apkepinkite 2 porcijas
kiaulienos kepsneliy.

Tuo tarpu marinatg sumaisykite su grie-
tine, pasudykite ir supilkite ant pieva-
grybiy su obuoliais. Sudékite ant vir-
Saus kiaulienos kepsnelius, uzpilkite ke-
pimo sultinio, pagardinkite pipirais ir
kepkite.

Susidariusj padaza supilkite j prikaistu-
vj, kiaulienos kepsnelius ir darzoves
trumpam palikite Siltame maisto ruosi-
mo skyriuje. Padazg uzvirkite, krakmolg
sumaisykite su vandeniu ir naudokite
padazui sutirstinti.

Kiaulienos kepsnelius tiekite su pieva-
grybiy-obuoliy garnyru, pabarstykite
petrazolémis.

Nustatymas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé 10-12 minuciy



Meésa

Jautiena su obuoliy ir krieny padazu

Gaminimo laikas:
155-165 (80-90) minutés
4 porcijos

Jautienai

200 g morky | susmulkinty

200 g saliery gumby | susmulkinty
50 g petrazoliy Sakny | susmulkinty
800 g jautienos, paruostos gaminti

2 arbat. Saukst. druskos

5 pipiry

2 laury lapy

Darzovéms reikés

250 g tvirtos konsistencijos bulviy | ova-
liais gabaliukais

250 g morky | ovaliais gabaliukais
250 g kaliaropiy | ovaliais gabaliukais

Padazui

2 obuoliy, ragsciy | stambiai sutarkuoty
200 g rugscios grietinés

1 rySulélis laiskiniy ¢esnaky (apie 20 g) |
ritinéliais

1 valg. Saukst. tarkuoty krieny

Pipiry

Priedai

2 neperforuoti kepimo indai

Gaminimo eiga

Morkas, saliery gumbus ir petrazoliy
Saknis, jautieng sudékite j kepimo inda,
pasudykite, jberkite pipiru, kelis laury
lapelius ir kepkite pagal 1 kepimo eta-
pa.

Pasibaigus kepimo laikui, i$ kepimo in-

do pasemkite 6 Saukstus sultinio, kepi-

mo inda kol kas palikite maisto ruoSimo
skyriuje. Supilkite sultinj j indg su bulveé-
mis, morkomis ir kaliarope. Sj kepimo

inda taip pat jdékite j maisto ruosimo
skyriy prie pirmojo kepimo indo ir kep-
kite pagal 2 kepimo etapa.

Sumaisykite obuolius su rugsc€ia grieti-
ne. Suberkite laiSkinius ¢esnakus, su-
dékite krienus. Pagardinkite druska ir
pipirais.

Mésa iSilgai raumens supjaustykite plo-
nomis riekelémis ir tiekite su darzove-
mis ir padazu.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatara: 100 (120) °C

Kepimo trukmé: 110-120 (45-50) minu-
Ciy

2 kepimo etapas

Temperatiara: 100 (120) °C

Kepimo trukmé: 15 (8) minuciy
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Mésa

AustriSkai paruosta versiena

Gaminimo laikas:

160 minuciy

10 porcijy

Sudedamosios dalys

2 kg versienos, viso gabalo, paruosto
gaminti

2 svoginy | puseliy

1 rySulélio kvapiyjy Zoleliy | stambiai
supjaustyty

15 g gelsviy

7 pipirai

2 laury lapai

5 kadagiy uogos

Druska

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Versieng riebesne puse zemyn dékite |
neperforuotg kepimo inda.

Svogiinus perpjauta puse | apacig déki-
te | keptuve be riebaly ir stipriai apskru-
dinkite.

Prie meésos sudékite kvapigsias ir kitas
zoleles, svogunus, prieskonius ir kepki-
te.

Prie$ pjaustydami mésa, palikite jg Siek
tiek pastovéti.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | "Rind“ | "Tafelspitz Wiener
Art”

Programos trukmeé: 150 minuciy

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmeé: 150 minuciy
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Meésa

“Tikka Masala” su ryziais

Gaminimo laikas:

60 minuciy + 30 minu€iy marinavimui
4 porcijos

Vis€iukui

4 ¢esnako skiltelés | susmulkintos

2,5 cm imbiero | susmulkinto

1 didelio, raudonojo aitraus pipiro | su-
smulkinto

2 arbat. Saukst. malto kumino

2 arbat. Saukst. maltos kalendros

1 arbat. Saukst. kurkumos

1 arbat. Saukst. papriky milteliy

1 arbat. Saukst. “Garam Masala”

1 arbat. Saukst. druskos

1% valg. Saukst. aliejaus

100 g naturalaus jogurto

500 g visciuko kratinélés filé | supjaus-
tytos

2 svoguny | juostelémis

1 valg. Saukst. aliejaus

1 valg. Saukst. sviesto

1 skardiné pomidory, susmulkinty (apie
400 g)

1 valg. Saukst. pomidory pastos

1 valg. Saukst. indiSko mangy padazo
100 ml grietinélés

Ryziams
300 g “Basmati” ryziy
450 ml vandens

Garnyrui
% rySulélio kalendry | susmulkinty

Priedai
2 neperforuoti kepimo indai
Trintuvas

Gaminimo eiga

Cesnaka, imbiera ir aitriuosius pipirus
sumai8yti su prieskoniais, druska ir alie-
jumi ir trintuvu sutrinti iki vientisos ma-

sés. Sumaisyti su naturaliu jogurtu ir
gautoje maséje apie 30 minuciy mari-
nuoti vis€iuko kratinélés file.

Aliejaus ir sviesto miSinyje apie

10-12 minuciy patroskinkite svogunus.
Sudékite viS€iuko krutinéles filé, supilki-
te marinatg ir kepkite dar apie

3-4 minutes vidutinio kar§tumo tempe-
ratdroje.

Sudekite pomidorus, sukreskite pomi-
dory padazg, indiSka mangy padaza,
uzvirkite. Sukréskite j neperforuotg ke-
pimo inda ir uzdenkite. |junkite automa-
tine programa arba rankiniu budu nu-
statykite 1 kepimo etapa.

“Basmati” ryzius sudékite j neperforuo-
ta kepimo inda, uzpilkite vandeniu.

Automatiné programa:
kaip nurodyta programos eigoje, sudé-
kite “basmati” ryzius ir kepkite toliau.

Rankiniu budu:
sudekite “Basmati” ryZius ir kepkite pa-
gal 2 kepimo etapa.

Pagardinkite kalendra.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | "Geflugel“ | "Hahnchen* |
"Tikka Masala mit Reis”

Programos trukmé: 30 minuciy
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Mésa

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmé: 15 minuciy

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmeé: 15 minuciu
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Sriubos ir troskiniai

Jau pats pavadinimas sufleruoja, koks
praktiSkas jy gaminimo budas: visoms
sudedamosioms dalims pakanka vieno
maisto ruosimo indo, o darzoves ir bul-
ves ruoSiant kartu su mésa, pavirsta
skaniu, soCiu pagrindiniu patiekalu. Pa-
prastas paruo$imas naudingas tada, kai
reikia pamaitinti minig Zmoniy. Tam pui-
kiai tinka troSkiniai, nes jie ne tik greitai
paruosiami, bet dar ir skants - tiek ve-
getariski, tiek pagaminti su mésa, des-
relémis ar zuvimi, netgi midijomis. Dau-
gelyje kultury troSkinys laikomas vienu
i$ pagrindiniy piety valgiarascio patie-
kaly — kartais riebesnis, o kartais rafi-
nuotesnis.
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Sriubos ir troskiniai

Pupeliy troskinys su ériena

Gaminimo laikas:

55-60 (45-50) minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys

500 g érienos, paruostos gaminti | su-
pjaustytos kubeliais

2 valg. Saukst. saulégrazy aliejaus

1 svogiino | sukapoto

200 ml darzoviy sultinio

400 g tvirtos konsistencijos bulviy, | su-
pjaustyty kubeliais

200 g Zaliyjy pupeliy | puseliy

3 morky (po 60 g) | kubeliais

1 Sakelés rozmarino | tik stiebeliy, su-
smulkinty

300 ml darzoviy sultinio

Druska

Pipirai

Garnyrui

2 laiskiniy svoguny | plonais ziedeliais

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Erieng apkepinkite keptuvéje, saulégra-
2y aliejuje. Siek tiek apkepine sudekite
svogunus ir kepinkite toliau. Uzpilkite
darzoviy sultinio.

Erieng sudékite j neperforuotg kepimo
inda, supilkite kepimo sultis. Suberkite
bulves, zaligsias pupeles, morkas, pa-
gardinkite rozmarinais ir kepkite pagal
1 kepimo etapa.

Baigus kepti, supilkite likusj darzoviy
sultinj, jdekite druskos ir pipiry, kaip nu-
rodyta 2 kepimo etape.
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Prie$ patiekdami pabarstykite laiskiniy
svogunuy.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 15 (7-8) minuciy

1 kepimo etapas
Temperatuara: 95 °C
Kepimo trukmeé: 2 minutés

Patarimas

Vietoj ériuko galite naudoti jautieng,
mésos kukulius arba desreles.



Sriubos ir troskiniai

Zuvies troskinys

Gaminimo laikas:

35-40 minuciy

4 porcijos

Zuviai reikés Nustatymas

500 g juros eserio filé, skrosto 1 kepimo etapas

2 valg. Saukst. citrinos sulCiy Temperatara: 100 °C
Druskos Kepimo trukmeé: 8 minutés
200 g [r)or'kg | susmulkinty 2 kepimo etapas

200 g zimiy Temperatara: 100 °C
Padazui Kepimo trukme: 4 minutés
100 g riebios grietinélés “Creme frai-

che”

100 g grietinélés

2 valg. Saukst. baltojo vyno, sauso

1 valg. Saukst. krakmolo

Pipiry

Cukraus

1 valg. Sauksto krapy | smulkiai suka-

poty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Juros eSerio filé jtrinkite citrinos sulti-
mis, uzberkite druskos.

ESerio filé dékite | neperforuotg kepimo
inda. Prie zuvies suberkite morkas, zir-
nius ir kepkite pagal 1 kepimo etapa.

Tuo tarpu sumaisykite visas likusias su-
dedamasias dalis ir paruoskite padaza.
Pasibaigus kepimo laikui, supilkite pa-
daza ant Zuvies ir toliau kepkite pagal

2 kepimo etapa.

Prie$ tiekdami pagardinkite druska ir pi-
pirais.
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Sriubos ir troskiniai

Guliaso sriuba

Gaminimo laikas:
125 minutes
4 porcijos

Sudedamosios dalys

250 g tvirtos konsistencijos bulviy

25 g lydyto sviesto

200 g svoginy | smulkiai supjaustyty
250 g jautienos (kumpio) | supjaustyto
1-1,5 cm dydzio kubeliais

20 g kvietiniy milty, 405 tipo

20 g pomidory pastos

Druska

Pipirai

20 g saldziyjy papriky milteliy

3 skilteliy ¢esnako | susmulkinty

1 valg. Saukst. dziovinto mairtino

1 Ziupsnelis ant peilio galo malty kmyny
1 valg. Saukst. acto

1 | darzoviy sultinio

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Bulves nulupkite, supjaustykite

1 x 1 cm dydzio kubeliais ir sudékite |
dubenj su Saltu vandeniu, kad nepajuo-
duoty.

Keptuveéje jkaitinkite lydyta sviesta ir
apkepinkite svogunus, kad Sie jgauty
auksine spalva.

Svogunus suberkite | neperforuotg ke-
pimo indg, sudékite jautieng, miltus, su-
kréskite pomidory pasta, suberkite
prieskonius, jpilkite acto.

Uzpilkite darzoviy sultiniu, gerai iSmai-
Sykite, jjunkite automatine programa ar-
ba naudokite rankinio nustatymo 1 ke-
pimo etapa.
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Automatiné programa:
kaip nurodyta programos eigoje, sudé-
kite bulves ir baikite kepti.

Rankiniu budu:
kaip nurodyta 2 kepimo etape, sudékite
bulves ir baikite kepti.

Pagardinkite druska.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch“ | ”Rind“ | "Gulaschsuppe”
Programos trukmeé: 105 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukmeé: 60 minuciy

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmé: 45 minutés



Sriubos ir troskiniai

Vistienos sriuba

Gaminimo laikas:

125 (90) minutés

6 porcijos

Sudedamosios dalys

1 vidCiukas (apie 1,5 kg), iSdarinétas
200 ml vandens

1 kg darzoviy (pvz., morky, pory, salie-
ry, petrazoliy Saknies)

120 g sriubos makarony

800 ml vandens

Druska

Pipirai

1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty
Priedai

Neperforuotas kepimo indas

Sietelis

Gaminimo eiga

Dékite viSCiuka j inda, uzpilkite vande-
niu.

Darzoves, (pvz., morkas, porus, salie-
rus) nulupkite, dalj stambiai supjausty-
kite, sudekite j inda su vis€iuku ir kepki-
te pagal 1 kepimo etapa.

Susmulkinkite likusias darzoves: porus

supjaustykite ziedeliais, morkas ir salie-
ro stiebus smulkiomis juostelémis ir kol
kas atidekite.

Pasibaigus kepimo laikui, iSimkite i$
sultinio vis€iuka, nukoskite sultinj per
sietelj ir supilkite atgal j kepimo inda.

Nupjaustykite nuo kauly mésg, pasmul-
kinkite, kartu su darzovémis, makaro-
nais sudékite j kepimo inda, supilkite li-
kusj vandenj ir kepkite pagal 2 kepimo
etapg. Jeigu sriuba per tirsta, jpilkite
daugiau vandens.

Pagardinkite druska ir pipirais, tiekdami
uzberkite petrazoliy.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 50 (25) minuciy

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 10 minuciy

Patarimas
Galite naudoti ir mésinj viSCiuka.
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Sriubos ir troskiniai

Bulviy sriuba

Gaminimo laikas:

50 (45) minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys

180 g pory | supjaustyty ziedeliais
250 g bulviy, miltingy | supjaustyty ku-
beliais

500 ml darzoviy sultinio

Druska

Pipirai

100 g grietinélés

2 arbat. Saukst. baziliko | susmulkinto
2 arbat. Sauks. petrazoliy | sukapoty
2 arbat. Saukst. laiskiniy ¢esnaky | su-
smulkinty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas
Trintuvas

Gaminimo eiga
| kepimo inda dékite bulves, porus, uz-
pilkite darzoviy sultiniu ir kepkite pagal
1 kepimo etapa.

Sutrinkite sriuba kepimo inde trintuvu,
pagardinkite druska ir pipirais. Supilkite
grietinéle ir pasildykite pagal 2 kepimo
etapa.

Sumaisykite bazilikus, petrazoles, laiski-
nius ¢esnakus, apibarstykite sriubg ir
patiekite.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 100 (120) °C
Kepimo trukmeé: 16 (8) minuciy

2 kepimo etapas
Temperatura: 95 °C
Kepimo trukmeé: 2 minutés
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Sriubos ir troskiniai

AustralietiSka molitugy sriuba

Gaminimo laikas:
35 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys Rankinis nustatymas

1 kg molitigo | susmulkinto kubeliais Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
400 g saldziyjy bulviy | kubeliais Temperatara: 100 °C

2 svoginy | susmulkinty Kepimo trukmeé: 25 minutés
250 ml vistienos sultinio

Druska

Pipirai

Garnyrui

250 g chorizo desros | susmulkintos

250 g rugscios grietinés

10 g kalendros lapeliy | sukapoty

Priedai

Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Moliigo minkstima, saldzigsias bulves
ir svogunus sudekite j perforuota kepi-
mo indg ir kepkite.

Apkepinkite chorizo desra.

Darzoves sutrinkite iki vientisos maseés,

jpilkite 250 ml viStienos sultinio ir skys-

¢io nuo kepty darzoviy, iSmaisykite, pa-
gardinkite druska ir pipirais.

Supilkite sriubg j pasildyta sriubos inda.
Pagardinkite rugscia grietine, chorizo
desdra ir kalendros lapeliais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Suppen & Eintdpfe” | Klirbissuppe”
Programos trukmé: 25 minutés
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Sriubos ir troskiniai

Trinta morky sriuba

Gaminimo laikas:

45-50 (40) minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys

500 g morky | susmulkinty

50 g svoginy | susmulkinty

% Cesnako skiltelé | smulkiai sukapoto
40 g sviesto

750 ml darzoviy sultinio

1 arbat. Saukst. saldziyjy papriky milte-
liy

125 g rugscCios grietinés

Druska

Pipirai

Garnyrui

1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas
Trintuvas

Gaminimo eiga

Sudekite | kepimo indg morkas, svogu-
nus su Cesnakais, sviesta, jpilkite dar-
zoviy sultinio, jberkite paprikos milteliy
ir kepkite pagal 1 kepimo etapa.

ISkeptas sudedamasias dalis kepimo
inde sutrinkite trintuvu. |maisykite rugs-
Cios grietinés ir pasSildykite sriubg, kaip
nurodyta 2 kepimo etape.

Pagardinkite druska ir pipirais, tiekdami
pagardinkite petrazolémis.

Nustatymas

1 kepimo etapas

Temperatura: 100 (120) °C

Kepimo trukmé: 12-15 (6-8) minutés
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2 kepimo etapas
Temperatara: 95 °C
Kepimo trukmeé: 2 minutés



Sriubos ir troskiniai

Plovas

Gaminimo laikas:

90 minuciy

4 porcijos

Sudedamosios dalys

250 g svoginy | smulkiai supjaustyty
2 valg. Saukst. lydyto sviesto

2 valg. Saukst. papriky milteliy

1 valg. Saukst. pomidory pastos

250 g jautienos (kumpio) | supjaustyto
1 cm kubeliais

250 ml pomidory pastos

1 valg. Saukst. baltojo vyno

1 Cesnako skiltelés | smulkiai sukapotos
1 valg. Saukst. mairdny

Kmynai

Druska

Pipirai

2 raudonuyjy papriky (po 175 g) | smul-
kiai supjaustyty

. geltonyjy papriky (po 175 g) | smul-
kiai supjaustyty

250 g ilgagrudziy ryziy

500 ml darzoviy sultinio

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Lydytame svieste apkepinkite svogu-
nus.

] svogunus jmaisykite papriky miltelius
ir pomidory pasta.

| neperforuota kepimo indag sudékite
jautienag. Sudékite svogunus, sutrintus
pomidorus, supilkite baltojo vyno acta,
pagardinkite Cesnakais ir prieskoniais.
Jjunkite automatine programa arba ran-
kiniu budu nustatykite 1 kepimo etapa.

Automatiné programa:

kaip nurodyta programos eigoje, sudé-
kite paprikas su ilgagrudziais ryziais,
uzpilkite darzoviy sultiniu ir baikite kep-
i.

Rankiniu budu:

sudékite paprikas su ilgagrudziais ry-
ziais, uzpilkite darzoviy sultiniu ir baikite
kepti pagal 2 kepimo etapa.

Nustatymas

Automatiné programa

“Suppen & Eintopfe” | "Reisfleisch”
Programos trukmeé: 70 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukmé: 45 minutés

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmeé: 25 minutes
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Sriubos ir troskiniai

Pavasariniy darzoviy sriuba

Gaminimo laikas:
55 (50) minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

150 g saliery gumby | siauromis juoste-
[émis

3 g morky (po 60 g) | siauromis juoste-
lemis

200 laiskiniy svoguny | Ziedeliais

100 g Sparaginiy Zirniy

600 ml darzoviy sultinio

1 kiausinis, M dydzio

1 valg. Saukst. malty dziuvesiy

Druska

Pipirai

Muskato rieSutas

1 valg. Saukst. darzinio builio | sukapoto
1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty

Garnyrui
1 valg. Sauksto petrazoliy | smulkinty

Priedai
Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

| kepimo inda kartu dékite saliery gum-
bus, morkas, laiSkinius svogunus ir Spa-
raginius zirnius, uzpilkite puse darzoviy
sultinio ir kepkite pagal 1 kepimo etapa.

Pasibaigus kepimo laikui, supilkite likusj
darzoviy sultinj ir toliau kepkite pagal

2 kepimo etapa.

Sumai8ykite kiau$inj, maltus dziGvésius,
druska, pipirus, muskatg, suberkite su-

smulkintas Zoleles, sudékite | sriuba ir
kepkite pagal 3 kepimo etapa.

Pagardinkite sriuba druska ir pipirais,
tiekdami apibarstykite petrazolémis.
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Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 10 (5) minuciy

2 kepimo etapas
Temperatara: 95 °C
Kepimo trukmeé: 2 minutés

3 kepimo etapas
Temperatara: 95 °C
Kepimo trukmeé: 2 minutés



Desertas

Kokie gi pietls be visa valgiarastj apvai-
nikuojancio finalo? Desertas — tai pade-
ka sveCiams, Svelnus démesys bran-
giausiems zmonéms, ir zinoma, virtuvés
Sefo padéka sau uz tobulai paruosta
maista. Pagamintas sveikai, su Svieziais
vaisiais ar tonizuojantis, su alkoholiu, o
gal saldus, su cukrumi ir grietinéle: de-
sertas, suviliojantis savo fantazija ir
jausmingomis staigmenomis. Kuo kury-
biSkiau pagamintas ir dekoruotas de-
sertas, tuo didesnémis ovacijomis bus
sutiktas. Skirkite Siek tiek laiko subtilu-
mui!

85



Desertas

Uogy pudingas

Gaminimo laikas:

105 minutés

6 porcijos

TesSlai reikés

225 g dziuvesiy

50 g sviesto

40 g lydyto sviesto

300 ml pieno, 3,5 % riebumo

Uogoms

200 g braskiy | ketvirciy

125 g avieCiy

125 g gervuogiy

1 nedidelio, riigstaus obuolio | supjaus-
tyto kubeliais

1 vanilés anksties | tik anksties Serdies
40 g cukraus

Ledams
6 kausSeliy vaniliniy ledy

Formai
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

Pudingo formos su danggiu, apie 1,25 |
talpos

Grotelés

Gaminimo eiga

Sutrupinkite arba stambiai sumalkite
dziuvésius. Sviestg isSlydykite su medu-
mi ir kartu su pienu supilkite ant dzitve-
siy.

Braskes, obuolius, uogas sumaisSykite
su cukrumi, jdékite vanilés ankst;.

Patepkite riebalais pudingo forma, déki-
te % tesSlos, iSklokite ir formos krastus.
Sudeékite uogas ir Svelniai ir suplokite.
Uzdenkite likusia tesla, prispauskite
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krastuose. Uzdékite dangtj. Dékite for-
ma j maisto ruoSimo skyriy, statykite
ant groteliy.

Baigus kepti, palikite maz. 15 minuciy
pastoveéti.

Perkelkite j IekSte, padalinkite porcijo-
mis ir patiekite su ledais.

Nustatymas
Temperatiara: 100 °C
Kepimo trukmé: 60 minuciy

Patarimas

Jeigu neturite pudingo formos, galite
naudoti aukstesne, karsciui atsparig ap-
kepo forma. Kad apkepo forma buty
sandari, dekite j vidy dvigubg kepimo
popieriaus sluoksnj, sutvirtinkite virtuvi-
niu sidlu.



Desertas

Kalédinis pudingas

Gaminimo laikas:

380 minuciy + 24 val. marinavimui
4 porcijos

Kalédiniam pudingui

170 g kvietiniy milty, 405 tipo

% arbat. Saukst. cinamono

% arbat. Saukst. pudingo prieskoniy
115 g malty dziuvesiy

115 g lydyto sviesto

115 g rudojo cukraus

30 g neskaldyty migdoly

115 g raziny

115 g Korinto raziny

115 g “Sultana” raziny

55 g glaziruoty vysniy

55 g glazuruoty vaisiy

1 nedidelio obuolio | tarkuoto

1 citrinos | sveikos | tik Zievelés

1 apelsino | sveiko | tik Zievelés

. apelsino | tik sulCiy

2 valg. Saukst. brendzio

2 kiausiniy, M dydzio

1 valg. Saukst. skysto salyklo

75 ml tamsiojo alaus, pvz., “Guinness”

Keraminiam indui
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

Keraminis indas, 1,2 | talpos
Kepimo popierius

Aliuminio plévelé

Grotelés

Gaminimo eiga

| dubenj pilkite persijotus miltus ir pries-
konius. Sudékite maltus dziuvesius, su-
pilkite lydytg sviesta, suberkite cukry,
migdolus, vaisius, tarkuotas zieveles,
jpilkite apelsiny sul€iy. Dubenio viduryje
suformuokite duobute ir supilkite bren-

dj, iSplaktus kiauSinius bei salykla. Po
truputj maiSydami pilkite tamsujj aly, kol
teSla sutirStés. Dubenj uzdenkite ir pali-
kite per naktj.

Keraminj inda patepkite riebalais, supil-
kite teSla ir iSlyginkite. Uzdenkite indg
aliuminio plévele ir kepimo popieriumi,
dékite j maisto ruosimo skyriy, ant gro-
teliy ir kepkite, kaip nurodyta nustaty-
muose.

Inda uzdenkite nauju kepimo popieriumi
ir aliuminio plévele, pastatykite sausoje,
tamsioje, vésioje vietoje ir laikykite, kol
suvartosite.

Prie$ tiekdami pasildykite.

Nustatymas

Automatiné programa

Kepimas:

“Dessert“ | "Christmas Pudding* |
"Garen”

Programos trukmeé: 360 minuciy
arba pasildymas:

“Dessert“ | "Christmas Pudding* |
“Erhitzen”

Programos trukmeé: 105 minutés

Rankinis nustatymas
Kepimas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukme: 360 minuciy
Pasildymas:

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukmé: 360 minuciy
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Desertas

Patarimas

DidZiojoje Britanijoje kalédinis pudingas
tradiciSkai valgomas per Kalédas ir ruo-
Siamas prie$ 6-12 ménesiy. Pudinga
galima brandinti brendyje.
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Desertas

“Crema Catalana”

Gaminimo laikas:

50-55 minutés + 4 val. Saldymui
6 porcijos

Sudedamosios dalys

450 g grietinés

1 arbat. Saukst. vanilinio cukraus
4 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy
2 valg. Saukst. smulkinty migdoly
3 valg. Sauksto rudojo cukraus

Priedai
6 suflé formelés
Grotelés

Gaminimo eiga
Puode uzkaitinkite grietinéle, neuzvirin-
kite.

Nuimkite nuo maisto ruoSimo zonos,
jmaisSykite vanilinj cukry, kiauSinio trynj
ir migdolus.

Gautg mase iSpilstykite j suflé formeles,

uzdenkite. |dékite j maisto ruoSimo sky-
riy, pastatykite ant groteliy kepkite.

Atvésinkite ir Saldykite dar apie 4 valan-
das. Uzberkite rudojo cukraus.

|kaitinkite keptuva.

4 minutéms sudeékite po keptuvu, kad
pavirSius karamelizuotysi.

Nustatymas
Temperatura: 90 °C
Kepimo trukmé 30-35 minutés

Patarimas

Jeigu neturite suflé formeliy, galite nau-
doti jprastus puodelius.
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Desertas

Mielinés bandelés su abrikosy kompotu

Gaminimo laikas:

90 minuciy

6 porcijos

Teslai reikés

21 g Svieziy mieliy

125 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
250 g kvietiniy milty, 405 tipo
35 g cukraus

1 Ziupsnelio druskos

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio
40 g sviesto | minksto

Abrikosy kompotui

500 g abrikosy | be kauliuky | ketvirciais
20 g cukraus

% vanilés anksties | tik anksties Serdies
50 ml abrikosy nektaro

Pieno miSiniui

100 ml pieno, 3,5 % riebumo

25 g cukraus

20 g sviesto

Gaminimui
1 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo

Trupiniams

25 g sviesto

8 g vanilinio cukraus

1 valg. Saukst. cukraus

Priedai

Sietelis, tankus

Indas, tinkamas kepti orkaitéje
Grotelés

2 neperforuoti kepimo indai

Gaminimo eiga

| dubenj su persijotais miltais supilkite
kiauSinio trynj, sudékite sviesta, pasu-
dykite. Supilkite drungname piene istir-
pintas mieles.
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Minkykite mase apie 7 minutes, kol Si
taps vientisa. 1S teSlos suformuokite ru-
tulj, jdékite j maisto ruoSimo skyriy ne-
uzdengtame dubenyje, pastatykite ant
groteliy ir palikite pakilti, kaip nurodyta
1 kepimo etape.

Paruoskite abrikosy kompota: abriko-
sus, cukry, vanilés ankstj sudékite j ne-
perforuota kepimo indg, supilkite abri-
kosy nektarg ir iSmaiSykite.

Pieno miSiniui j inda supilkite piena, cu-
kry, sudékite sviesta. ISimkite iS maisto
ruoSimo skyriaus teslg ir padalinkite |

6 dalis. Pabarstykite darbastalj miltais,
suformuokite ant jo bandeles, uzdenkite
ir apie 15 minuciy kildinkite Siltoje vieto-
je.

Pieno miSinj kaitinkite garinéje orkaitéje,
kaip nurodyta 2 kepimo etape.

TeSlos bandeles vieng Salia kitos dékite
j kepimo indg ir uzdenkite. Kartu su
abrikosais dékite j maisto ruoSimo sky-
riy ir kepkite pagal 3 kepimo etapa.

ISimkite abrikosy kompota, bandeles
toliau kepkite pagal 4 kepimo etapg.

IStirpinkite sviesta, suberkite vanilinj cu-
kry. Aptepkite juo bandeles ir apibarsty-
kite cukrumi.

Tiekite su abrikosy kompotu.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 40 °C
Kepimo trukmeé: 15 minuciy



Desertas

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 5 minutés

3 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 20 minuciy

4 kepimo etapas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmeé: 10 minuciy
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Desertas

Mieliniai pyragéliai

Gaminimo laikas:

65-70 minuciy

8 porcijos

Teslai reikés

42 g mieliy, Svieziy

250 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
500 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. cukraus

1 Ziupsnelio druskos
50 g margarino | minksto

Padazui

4 valg. Saukst. slyvy dzemo

250 g grietinés

8 g vanilinio cukraus

2 arbat. Saukst. malto cinamono
1 Ziupsnelio druskos

Formai
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

Sietelis, tankus

Indas, tinkamas kepti orkaitéje
Grotelés

Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

| dubenj berkite persijotus miltus, sudé-
kite sviesta, pasudykite. Supilkite drun-
gname piene istirpintas mieles. Suber-
kite cukry, supilkite kiausinio trynius,
sudekite sviesta ir minkykite apie 7 mi-
nutes, kol maseé taps vientisa. Sufor-
muokite i$ teslos rutulj. Dékite | maisto
ruoSimo skyriy neuzdengtame dubeny-
je, ant groteliy ir palikite pakilti, kaip nu-
rodyta 1 kepimo etape.

Padalinkite tesla j 8 dalis ir suformuoki-
te pyragélius, uzdenkite, padékite Siltai
ir kildinkite apie 15 minuciy. Perforuotg
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kepimo inda patepkite riebalais, sudéki-
te bandeles ir kepkite pagal 2 kepimo
etapa.

| prikaistuvj sukréskite slyvy tyre, supil-
kite grietinéle, suberkite vanilinj cukry,
cinamona, pasudykite, nuolat maiSyda-
mi trumpai patroskinkite ir patiekite kaip
padaza.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 40 °C
Kepimo trukmé: 15 minuciy
2 kepimo etapas

Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmé: 14 minuciy

Patarimas

Saldytus mielinius pyragélius 15 minu-
Ciy atitirpinkite kambario temperaturoje
ir iSkepkite (kaip nurodyta recepte).



Desertas

Many kruopy suflé

Gaminimo laikas:

70-75 minutés

8 porcijos

Pieno miSiniui paruosti reikés
1 vanilés anksties

250 ml pieno, 3,5 % riebumo
50 g sviesto

Many kruopy masei
50 g many kuopy

5 kiausSiniy, M dydzio
60 g cukraus

Formai

1 valg. Saukst. sviesto
1 valg. Saukst. cukraus

Priedai

Neperforuotas kepimo indas
8 suflé formelés

Grotelés

Gaminimo eiga

ISilgai jpjaukite vanilés ankstj, padalinki-
te per puse ir peiliu iSskobkite vanilés
séklytes.

] inda supilkite piena, sudekite sviestg,
suberkite vanilés séklytes, valgomuo-
sius svogunélius, pilkite turinj j kepimo
indg ir uzdenkite. PaSildykite pagal

1 kepimo etapa.

ISimkite i§ maisto ruoSimo skyriaus.
Nuolat maiSydami suberkite many kruo-
pas ir palikite dar 1-2 minutes.

Dar karta iSmaiSykite ir kepkite pagal

2 kepimo etapa. Praéjus mazdaug pu-
sei kepimo laiko, iSmaisykite.

Many kruopy mase iSimkite i$ maisto
ruosimo skyriaus, sukréskite j dubenj,
iSmaisSykite, uzdekite dangtj ir atvésinki-
te. Tada iSimkite vanilés ankst;.
Atskirkite kiauSiniy trynius nuo baltymy
ir atidékite. | many kruopy mase jmaiSy-
kite kiauSinio trynius. Plakimo Sluotele
iki standziy puty iSplakite kiausSiniy bal-
tymus su cukrumi ir atsargiai jmaiSykite
i many kruopy mase.

Suflé formeles patepkite riebalais ir pa-
barstykite cukrumi. Supilkite many
kruopy mase, dékite formeles | maisto
ruosimo skyriy, pastatykite ant groteliy
ir kepkite pagal 3 kepimo etapa.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatura: 100 °C
Kepimo trukmé: 5 minutés

2 kepimo etapas

Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmeé: 1 minute

3 kepimo etapas

Temperatara: 90 °C

Kepimo trukmé: 25-30 minuciy

Patarimas

Jeigu neturite suflé formeliy, galite nau-
doti jprastus puodelius.
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Desertas

Karamelinis kremas

Gaminimo laikas:
25 minutes

8 porceliano formeléms po 100 ml arba 6 porceliano formeléms po 150 ml

Karamelei
100 g cukraus
50 ml vandens

Vanilés kremui

500 ml pieno, 3,5 % riebumo

1 vanilés anksties | perpjauta iSilgai
4 kiaus$iniai, M dydzio

Garnyrui

200 ml grietinélés | iSplaktos
Priedai

Neperforuotas kepimo indas
Grotelés

Gaminimo eiga

Keptuveje karamelizuokite cukry ir van-
denj, dar skystg karamele iSpilstykite
porceliano formeles.

Automatiné programa:

kaip nurodyta programos eigoje, j inda
supilkite pieng, jdékite vanilés ankst;j ir
pasildykite.

Rankiniu badu:

supilkite j inda pieng, jdékite vanilés
ankstj ir pasildykite pagal 1 kepimo eta-
pa.

Baigus kepti, iSimkite vanilés ankst;.

KiauSinius iSplakite su cukrumi iki puty,
palaipsniui jmaiSydami karsta vanilés
piena. ISpilstykite j porceliano formeles.

Sudékite ant groteliy ir kepkite jjunge
automatine programa arba naudokite
rankinio nustatymo 2 ir 3 kepimo etapa.
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Karamelinj krema dvi, tris valandas lai-
kykite Saldytuve.

Prie$ patiekdami iSdéstykite j lekStes.
Galite patiekti su plakta grietinéle.

Nustatymas

Automatiné programa

“Dessert” | "Karamellcreme”
Programos trukmé:

8 porceliano formeléms po 100 ml:
17 minuciy

6 porceliano formeléms po 150 mi:
18 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukmé: 3 minutés

2 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatira: 85 °C

Kepimo trukmeé:

8 porceliano formelés po 100 mi:
9 minutés

6 porceliano formelés po 150 mi:
12 minuciy

3 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 40 °C

Kepimo trukmeé: 5 minutés



Desertas

Karamelinis datuliy pyragas

Gaminimo laikas:
60-100 minuciy (atsizvelgiant j forma)

12 porcijy (kepimo indas arba keksiuky formelés)

Teslai reikés

275 g dziovinty datuliy, be kaulo | su-
smulkinty

1 arbat. Saukst. sodos

250 ml vandens | verdancio

25 g sviesto

160 g rudojo cukraus

2 kiauSiniy, M dydzio

2 arbat. Saukst. vanilés ekstrakto
3 g kepimo milteliy

195 g kvietiniy milty, 405 tipo

Karameliniam padazui
225 g rudojo cukraus
250 g grietinés

40 g sviesto

Priedai

Neperforuotas kepimo indas (kaip dide-
|é forma)

Kepimo popieriaus

arba 12 keksy kepimo formeliy, @ 5 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Datules suberkite j dubenj, suberkite
sodg ir uzpilkite verdanciu vandeniu.
Pastatykite atokiau, kad atvesty.

Dideliame dubenyije iSplakite sviestg su
cukrumi, po truputj supilkite kiausinius
ir vanilés esencija. Supilkite su kepimo
milteliais sumaisytus miltus, datules ir
skyst;.

ISklokite inda kepimo popieriumi arba

pasiruoskite 12 keksy kepimo formeliy
ir supilkite tesSla. Uzdenkite, dékite ant
groteliy ir kepkite.

Visas karamelinio padazo sudedama-
sias dalis supilkite j prikaistuvj ir nustate
vidutinj karstj, nuolat maiSydami pasil-
dykite. 3 minutes pavirkite, kol susida-
rys tirSta mase.

Silta karamelinj datuliy pyraga tiekite su
karameliniu padazu.

Nustatymas

Automatiné programa

“Dessert” | “Karamell-Datteln-Kuchen” |
“ein groBer”/“mehrere kleine”
Programos trukmé:

Dideléje kepimo formoje (neperforuotas
kepimo indas): 70 minuciy

Keksiuky kepimo formelése: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

Kepimo trukmeé:

Dideléje kepimo formoje (neperforuotas
kepimo indas): 70 minuciy

Keksiuky kepimo formelése: 30 minuciy
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Desertas

VysSniy kompotas su amaretu

Gaminimo laikas:
75 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

2 kg vysniy | be kauliuky

200 ml vy$niy nektaro

200 ml raudonojo vyno, sauso
300 g rudojo cukraus

1 arbat. Saukst. cinamono, malto
50 ml amareto

Priedai
4 konservavimo stiklainiai su dangte-
liais, sandarinimo ziedu ir spaustukais

Gaminimo eiga
ISplaukite stiklainius karStame vandeny-
je ir sluoksniais sudekite vysnias.

Vy8niy nektarg sumaisykite su raudo-
nuoju vynu, ruduoju cukrumi ir cinamo-
nu, pagardinkite amaretu.

Karsta skystj uzpilkite ant vySniy, kad
jos buty apsemtos. Nuvalykite konser-
vavimo stiklainiy krastus (jeigu reikia).
Konservavimo stiklainius sandariai uz-
darykite, naudokite sandarinimo zieda,
dangtelius uzspauskite spaustukais ir
dékite | orkaite.

ISimkite stiklainius, atvésinkite, nuimkite
spaustukus ir patikrinkite ju sandaruma.
Nesandariai uzdarytus stiklainius greitai
suvartokite. Laikykite stiklainius tamsio-
je, vésioje vietoje.

Nustatymas

Temperatura: 85 °C

Kepimo trukmé: 40 minuciy
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Desertas

Keptos kriausés

Gaminimo laikas:
35-85 minutés

12 porcijy

UZpilui paruosti reikés
2 cinamono lazdeliy

3 gvazdikéliy

Y% citrinos | tik Zievelés
1 laury lapo

400 ml raudonojo vyno
300 ml vandens

400 ml serbenty sulCiy
100 g cukraus
KriauS§éms

1 kg kiety kriausiy
Priedai

Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Uzpilui naudojamas sudedamasias dalis
supilkite j puoda ir uzvirkite.

KriauSes nulupkite, nenupjaukite kote-
liy. Galima kepti sveikas kriauSes,
perpjautas per puse arba padalintas j
keturias dalis.

Sustatykite kriauSes j neperforuotg ke-
pimo indg, uzpilkite iSvirto uzpilo, kad
kriauses buty apsemtos. Sudekite
kriauses | maisto ruosimo skyriy, jjunki-
te automatine programa arba naudokite
rankinius nustatymus.

Automatiné programa:

Atsizvelge | kriausiy dydj ir forma, pasi-
rinkite programos eiga.

Rankinis nustatymas:

Atsizvelge | kriauSiy dyd; ir forma, pasi-
rinkite kepimo trukme.

Sudékite kriauSes j maisto ruosimo sky-
riy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Obst“ | "Kochbirnen”

Programos trukmeé: 21-75 minutés

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukme:

sveikos kriausés: 50 / 70 / 75 minutés |
mazos / vidutinés / didelés

KriauSiy puselés: 35 minutés

KriauSiy ketvir€iai: 27 minutés

Patarimas

Kad kepimo rezultatas buty optimalus,
sudekite kriauses | iSvirta uzpilg ir palai-
kykite per naktj Saldytuve.
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Desertas

Zaliyjy citriny siirio pyragas

Gaminimo laikas:
75 minutés + 120 minuciy Saldymui

12 porcijy (iSardoma forma) arba 6 porcijos (suflé formelés)

Sudedamosios dalys

200 g viso grudo sausainiy

100 g sviesto | lydyto

750 g Sviezio grietinélés surio

225 g cukraus

4 KiauS$iniy, M dydzio

4 zaliosios citrinos | suléiy ir tarkuotos

Zievelés

Garnyrui

1 mango | nulupto ir supjaustyto rieke-
lemis

3 pasifloros vaisiy | tik vaisy minkstimo
Priedai

Trintuvas

Kepimo popierius

ISardoma forma, @ 26 cm

arba 6 suflé formeliy

Grotelés

Gaminimo eiga
Sausainius susmulkinkite trintuvu, su-

Papuoskite mango riekelémis ir pasiflo-
ros vaisiais.

Nustatymas

Automatiné programa
“Dessert” | “Kasekuchen” |
“ein groBer”/“mehrere kleine”

Programos trukmé:
ISardoma forma: 60 minuciy
Suflé formelés: 20 minuciy

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Kepimo trukme:

ISardoma forma: 60 minuciy
Suflé formelés: 20 minuciy

dekite sviesta ir gerai iSmaiSykite. Mase
supilkite j kepimo popieriumi iSklotg for-
ma arba j suflé formeles, suspauskite ir
padékite Saltai.

Sumaisykite Sviezig grietinélés sarj, cu-
kry, kiauSinius, tarkuota zaliosios citri-
nos zievele bei sultis ir supilkite ant
sausainiy pagrindo.

ISardomg forma arba suflé formeles uz-
denkite, dékite maisto ruoSimo skyriuje
ant groteliy ir kepkite.

Nuimkite dangtj ir apie 2 valandas laiky-
kite Saltai.
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Desertas

Kavos kremas

Gaminimo laikas:
45 minutés
4 porcijos

Pienui su kava

200 ml pieno, 3,5 % riebumo
100 g grietinélés

6 g espreso kavos milteliy, tirpiy

Kremui

1 kiauSinio, M dydzio

3 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy
60 g rudojo cukraus

Patiekimui
4 valg. Saukst. kavos likerio
250 g avieCiy

Priedai

Neperforuotas kepimo indas
Sietelis

4 suflé formelés

Grotelés

Gaminimo eiga

Piena ir grietine sumaiSykite su espreso
kavos milteliais, supilkite | kepimo indg
ir kaitinkite pagal 1 kepimo etapa.

Sumaisykite kiausinj, kiausinio trynj, ru-
dajj cukry ir, plakdami plakimo Sluotele,
po truputj supilkite pienu. Kremag per
sietelj supilkite j suflé formeles, uzden-
kite. Maisto ruosimo skyriuje sudékite
ant groteliy ir kepkite pagal 2 kepimo
etapa.

Suflé formeles iSimkite iS maisto ruosi-
mo skyriaus ir atvésinkite.

Tiekite lekStutése, paslakste kavos like-
riu, papuoskite avietémis.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmeé: 5 minutés

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 20 minuciy
Patarimas

Jeigu neturite suflé formeliy, galite nau-
doti jprastus puodelius.
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Desertas

Varskés kukuliai

Gaminimo laikas:

50 minuciy + 60 minuciy Saldymui
10 porcijy

Varskés kukuliams

200 g sviesto

1 valg. Saukst. cukraus pudros

1 valg. Saukst. romo

1 arb. Saukst. tarkuoty citrinos Zieveliy
750 g liesos varskés

2 kiausiniy, M dydzio

180 g malty dziuvésiy

1 Ziupsnelio druskos

Maltiems dziuvésiams
150 g sviesto
250 g malty dziuvesiy

Formai
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Perforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga

Dubenyje sumaisykite sviesta, cukraus
pudrg, supilkite romg, suberkite tarkuo-
tas citrinos zieveles.

Sudékite liesg varske, kiauSinius, mal-
tus dziuvesius, pasudykite ir viskg gerai
iSmaisykite.

Varskés mase maz. 1 val. jdékite j Sal-
dytuva.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite maisto ruoSimo skyriy.

IS varSkés masés suformuokite 20 ku-
kuliy. Patepkite riebalais perforuota ke-
pimo indg, sudékite varskés kukulius ir
kepkite.
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ISlydykite keptuvéje sviesta ir suberkite
maltus dzitvésius. Nuolat maiSydami
apskrudinkite, kol trupiniai patamsés.

Kukulius pabarstykite paskrudintais
dziavésiais ir patiekite.
Nustatymas

Automatiné programa

“Dessert” | "Quarkknddel”
Programos trukmé: 25 minutés

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatuara: 95 °C

Kepimo trukmeé: 25 minutes



Desertas

Varskeés suflé

Gaminimo laikas:

30-35 minutes

8 porcijos

Sudedamosios dalys

280 g desertinés varskés 20 % riebumo
4 kiausiniai, M dydzio

1 arb. Saukst. tarkuoty citriny zieveliy
80 g cukraus

Formai
1 valg. Saukst. sviesto
1 valg. Saukst. cukraus

Priedai
8 suflé formelés
Grotelés

Gaminimo eiga

Atskirkite kiauSiniy trynius nuo baltymo.
SumaiSykite varske su kiausiniy tryniais,
jtarkuokite zievele.

Plakimo Sluotele iki standziy puty iSpla-
kite kiausiniy baltymus su cukrumi ir at-
sargiai jmaiSykite j varSkés mase.

Suflé formeles patepkite riebalais ir pa-
barstykite cukrumi. I1Spilstykite varskés
mase ir dékite j maisto ruoSimo skyriy,

ant groteliy.

Nustatymas
Temperatura: 90 °C
Kepimo trukmé: 20-25 minutés

Patarimas

Vietoj suflé formeliy galite naudoti
jprastus puodelius.
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Desertas

Svarainiy putésiai

Gaminimo laikas:

35 (30) minutés + 12 valandy Saldymui
5 porcijos

Sudedamosios dalys

600 g svarainiy | kubeliais

1 citrinos | tik sulCiy

4 pakeliai zelatinos, baltos

8 g vanilinio cukraus

50 g cukraus

100 g rugsScios grietinés

250 g grietinés

Garnyrui

5 arbat. Saukst. svarainiy zelé
50 g baltojo Sokolado | drozliy

Priedai

Perforuotas kepimo indas
Sietelis

Trintuvas

Gaminimo eiga

Svarainius sumaisykite su citrinos sulti-
mis. Sudekite | perforuota kepimo inda
ir kepkite, kol svarainiai suminkstés.

Saltame vandenyije istirpinkite Zelating.
Trintuvu sutrinkite svarainius iki vienti-
s0s mases, galite pertrinti per sietel.
Pagardinkite vaniliniu cukrumi ir cukru-
mi. ] Silta mase supilkite zelating ir iStir-
pinkite. ImaiSykite rugscia grietine. Pa-
dekite mase Saltai, kol ji pradés stingti.

ISplakite grietinéle plakimo Sluotele iki
standziy puty ir jmaisykite j krema.
Svarainiy putésius per nakij laikykite
Saldytuve, kad sustingtuy.

Saukstais suformuokite nedidelius pail-
gus svarainiy putésiy gabalélius ir pa-
tiekite.
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Tiekite su svarainiy zelé, pabarstykite
Sokolado drozlémis.

Nustatymas
Temperatara: 100 (120) °C
Kepimo trukmé: 10 (5) minuciy



Desertas

Kriausés, virtos raudonajame vyne

Gaminimo laikas:
45 minutés + 12 valandy Saldymui
4 porcijos

Raudonojo vyno padazui

1 nenuluptas apelsinas | sultys ir 2—
3 siauros apelsino odelés juostelés
500 ml raudonojo vyno, sauso

60 g rudojo cukraus

Y4 arbat. Saukst. cinamono, malto

Vanilés kremui

75 g cukraus

1 vanilés anksties | tik anksties Serdies
50 g grietinélés

KriauSséms reikés

4 sveiky kriausiy

Patiekimui

250 g maskarponeés
100 g liesos varskes

Priedai
2 neperforuoti kepimo indai

Gaminimo eiga

Apelsino sultis sumaisykite su raudo-
nuoju vynu, ruduoju cukrum, cinamonu
ir tarkuotomis apelsiny zZievelémis, su-
pilkite | kepimo inda ir kaitinkite pagal

1 kepimo etapa.

Vaniliniam kremui j grietinéle supilkite
cukry, sudékite vanilés séklytes ir is-
maisykite.

KriauSes nulupkite, nenupjaukite stiebe-
liy. Kriauses sustatykite j raudonojo vy-
no padaza.

| maisto ruoSimo skyriy dékite abu kepi-
mo indus - vanilinj krema ir kriauSes su
raudonojo vyno padazu, kepkite pagal

2 kepimo etapa.

Baigus kepti, vanilinj krema iSimkite i$
maisto ruoSimo skyriaus ir atvésinkite.

KriauSes su raudonojo vyno padazu
vieng kartg apverskite ir toliau virkite
pagal 3 kepimo etapa, kol suminkstés.

Baigus troskinti, i§ raudonojo vyno pa-
dazo iSimkite apelsino Zieveles. Kriau-
Ses per naktj laikykite raudonojo vyno
padaze, vanilinj krema taip pat.

Prie$ patiekdami, vanilinj krema sumai-
Sykite su maskarpone ir liesa varske.
KriauSes apslakstykite raudonojo vyno
padazu ir patiekite su vaniliniu kremu.

Nustatymas

1 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 5 minutés

2 kepimo etapas
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: 8 minutés

3 kepimo etapas
Temperatiara: 100 °C
Kepimo trukmé: 8 minutés
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Desertas

“Treacle Sponge” pudingas

Gaminimo laikas:

70-120 minuciy (atsizvelgiant j forma)
6 porcijos (dubenéliai arba formelés)
Formai

1 valg. Saukst. sviesto

Pudingui

3 valg. Saukst. Sviesaus cukraus sirupo
125 g kvietiniy milty, 405 tipo

5 g kepimo milteliy

125 g sviesto | minksto

3 kiausiniy, M dydzZio

125 g cukraus

1 valg. Saukst. melasos sirupo

3 valg. Saukst. Sviesaus cukraus sirupo

Priedai

1 didelis keraminis indas (1 litro talpos)
6 formelés po 150 ml

Kepimo popierius

Aliuminio plévelée

Virtuvinis sitlas

Neperforuotas kepimo indas

Gaminimo eiga
Patepkite riebalais keraminj inda arba
formeles. Supilkite cukraus sirupa.

Kvietinius miltus ir kepimo miltelius per-
sijokite | dubenj, sudekite sviestg, kiau-
Sinius, cukry, supilkite cukraus sirupa,
maisykite apie 2 minutes, kol masé
tarps vientisa, sukréskite | keraminj inda
arba j formeles. Sulyginkite Saukstu.

IS kepimo popieriaus iSkirpkite apskriti-
ma arba keletg apskritimy, kurie buty
platesni uz indo arba formeliy virSy.
Apskritima arba apskritimus per vidurj
du kartus perlenkite ir jdékite | keraminj
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indg arba formeles. Uzdenkite aliuminio
plévele, uzlenkite krastus, o ties uzsegi-
mu sutvirtinkite virtuviniu siulu.

Keraminj indg / formeles sudékite j ne-
perforuota kepimo indg ir kepkite.

Pudingus smailiu peiliu atskirkite nuo
indy krasto, apverskite ant pasildytos
|ekstés ir apliekite cukraus sirupu.

IS karto patiekite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Dessert“ | "Treacle Sponge Pudding” |
“ein groBer”/’mehrere kleine”
Programos trukmé:

Keraminiam indui: 90 minuciy
Formeléms: 40 minuciy

Rankinis nustatymas

Kepimo rezimas: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C

Kepimo trukme:

Keraminiam indui: 90 minuciy
Formeléms: 40 minuciy



Desertas

Sokoladinis pudingas su graikiniais rieSutais

Gaminimo laikas:
65-70 minuciy

8 porcijos

Pudingui

100 g juodojo Sokolado
5 kiauSiniy, M dydzio
80 g sviesto

80 g cukraus

8 g vanilinio cukraus
80 g malty graikiniy rieSuty
80 g malty dziuvésiy

Formai
1 valg. Saukst. sviesto
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Priedai
8 suflé formelés
Grotelés

Gaminimo eiga

ISlydykite Sokoladg, atskirkite kiausSiniy
trynius. KiausSiniy baltymus atidékite.
Sviesta iSplakite su cukrumi ir vaniliniu
cukrumi iki standzios masés.

Sokolada atvésinkite ir su graikiniais rie-
Sutais bei maltais dziuvésiais supilkite
mase.

Plakimo Sluotele iki standziy puty iSpla-
kite kiauSinio baltymus ir jmaisykite |
mase.

Suflé formeles patepkite riebalais ir pa-
barstykite cukraus pudra.

Mase supilkite j suflé formeles, dékite
ant maisto ruosimo skyriaus groteliy ir
kepkite.

Nustatymas

Temperatuara: 90 °C
Kepimo trukmé: 30 minuciy
Patarimas

Jeigu neturite suflé formeliy, galite nau-
doti jprastus puodelius.
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Konservavimas ir ne tik

Gariné orkaité nebuty “Miele” vardo
vertas prietaisas, jeigu ji neturety keleto
patogiy papildomy funkcijy. Ji nepakei-
Ciama padéjéja ruoSiant atsargas, nupli-
kant Saldomus maisto produktus arba
konservuojant. Garinéje orkaitéje atitir-
pinti maisto produktai atrodys lyg Sviezi.
Net Sildant jau paruo$tus maisto pro-
duktus, prietaisas naudoja trumpas,
Svelnaus maisto produkty atnaujinimo
fazes, taip tik dar kartg jrodydamas sa-
vo talenta.
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Konservavimas “Miele” garinéje orkaitéje

Konservavimas naudojamas kaupti jvai-
riy maisto produkty atsargas ir pailginti
ju laikymo trukme. Tiek sodininkai po
gausaus derliaus, tiek didelés Seimos ar
net sve€iy namai pripazjsta konservavi-
mo naudg, nes konservuoti galima ne
tik vaisius ir darzoves, bet ir mésos pro-
duktus. Vaisius ir darzoves geriausia
konservuoti sezono metu, kol juose
gausu vitaminy ir mineraliniy medziagy,
o ir kainos negasdina. Apgalvotai kau-
piant maisto produkty atsargas, véliau
nereikés rupintis papildomais pirkiniais,
nes bus aprupinta visa Seima ar net
sveciai. Konservavimas sumazina arba
apskritai sustabdo maisto produktuose
vykstancius mikrobiocheminius ir mikro-
biologinius procesus, dél kuriy, laikui
bégant, Sie pradeda gesti. Tinkamai
konservavus produktus, iSsaugomas jy
skonis, pailginamas tinkamumo vartoti
terminas.

Konservavimas

Naudokite tik sveikus, Sviezius maisto
produktus, ant kuriy nebuty kritimo ar
puvimo zymiy.

Stiklainiai

Naudokite nesuskilusius, Svariai iSplau-
tus stiklainius ir jy priedus. Tinka stiklai-
niai su uzsukamu arba su stikliniu dang-
teliu ir guminiu sandarikliu. Kad viskas
iSvirty vienu metu, naudokite vienodos
talpos stiklainius. ISpilste konservuoja-
mus produktus, nuvalykite stiklainiy
kraStus Svaria Sluoste, karstu vandeniu
ir uzdarykite.

Vaisiai

AtidzZiai perrinkite vaisius, trumpai, bet
kruopsciai nuplaukite ir palikite, kad nu-
varvety. Uogas plaukite labai atsargiai,
nes jos labai minkstos ir ypac greitai su-
sitrina. Jeigu reikia, nulupkite odeles, is-
imkite kaulus arba séklas. Didesnius
vaisius susmulkinkite, pavyzdZziui, obuo-
lius galite supjaustyti skiltelemis. Jeigu
ketinate marinuoti didesnius kaulavai-
sius su kaulais (slyvas, abrikosus), $a-
kute arba mediniu pagaliuku keliose vie-
tose pradurkite odeles, kitaip ji sutruki-
nés.

Darzovés

Darzoves nuplaukite, nuvalykite ir su-
smulkinkite. Pries konservuodami nupli-
kykite, kad jos iSsaugoty savo spalva.
(2r. skyriy “Nuplikymas “Miele” garinéje
orkaitéje”).

Pildymo kiekis

Neperpildykite stiklainiy. Sudékite mais-
to produktus | stiklainius taip, kad likty
maks. 3 cm iki virSaus. Suspaudus
maisto produktus, pazeidziamos lgsteliy
sienelés. Stiklainj lengvai pakratykite ir
pastatykite ant Sluostés, kad turinys ge-
riau pasiskirstyty. Supilkite | stiklainj
skystj. Konservuojamas produktas turi
buti apsemtas. Konservuodami vaisius,
naudokite cukraus tirpalg, darzoves —
druska arba acto tirpala.

Mésa ir deSra

Prie$ konservuodami mésa pakepkite
arba apvirkite. UZpilui naudokite su van-
deniu sumaisytg kepimo sultinj arba
mesos virimo sultinj. Patikrinkite, ar ant
stiklainiy krasSteliy neliko riebaly. Jeigu
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Konservavimas “Miele” garinéje orkaitéje

konservuojate deSreles, pridékite stiklai-
nius tik iki pusés, nes marinuojamos jos
pakyla j virSu.

Patarimai

ISnaudokite liekamajag Siluma. ISjunge
garing orkaite, stiklainius dar puse va-
landos laikykite maisto ruoSimo skyriu-
je. Tada iSimkite, uzdenkite Sluoste ir lai-
kykite apie 24 valandas.

Konservavimo eiga

— |statykite groteles j zemiausig kepimo
lygi.

— Ant groteliy sudékite vienodo dydzio
stiklainius. Stiklainiai negali liestis.
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Konservavimas “Miele” garinéje orkaitéje

Konservuojamas produktas Temperatura Trukmé*
°C minutémis
Uogos
Serbentai 80 50
Agrastai 80 55
Spanguolés 80 55
Kaulavaisiai
Vy$nios 85 55
Geltonosios slyvos 85 55
Slyvos 85 55
Persikai 85 55
Geltonosios slyvos — “Renklodai” 85 55
Séklavaisiai
Obuoliai 90 50
Obuoliy dZzemas 90 65
Svarainiai 90 65
Darzovés
Pupelées 100 120
Paprastosios pupelés 100 120
Agurkai 90 55
Mésa
Apvirta 90 90
Kepta 90 90

* Nuorodos skirtos 1 | talpos stiklainiams. ¥z | talpos stiklainiams sutrumpinkite laikg iki
15 minuciy. % | talpos stiklainiams sutrumpinkite laikg iki 20 minuciy.
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Suléiy sunkimas “Miele” garinéje orkaitéje

Savo prietaise galite iSsunkti minkStus
vaisius, pvz., uogas ir vySnias. SulCiy
sunkimui labiausiai tinka pernoke vai-
siai; kuo vaisius labiau prinokes, tuo
gausesnes ir kvapnesnes bus sultys.

ParuoSimas

Perrinkite ir nuplaukite vaisius, kuriuos
ketinate sunkti. ISpjaukite jpuvusias vie-
tas. Nupjaukite vynuogiy ir vysniy kote-
lius, nes jie yra kartus. Uogas galite
naudoti su odelémis.

Patarimai

Kad skonis buty Svelnesnis, Svelnaus
skonio vaisius sumaisykite su aitres-
niais. Ant vaisiy uzpylus cukraus ir pali-
kus keletui valandy jsigerti, padidés sul-
Ciy kiekis, Siek tiek suSvelnés ir aroma-
tas. 1 kg saldziy vaisiy rekomenduoja-
me naudoti 50-100 g cukraus, o 1 kg
rugsciy vaisiy — 100-150 g cukraus. Jei-
gu norite laikyti iSsunktas sultis, dar
karstas iSpilstykite j Svarius butelius ir i$
karto uzdarykite.

Konservavimo eiga

— Paruostus vaisius sudékite j perfo-
ruotg kepimo inda.

— Po apacia pastatykite neperforuotg
indg arba lasy surinkimo dubenj, kad
galéty subégti sultys.

Nustatymai
Temperatura: 100 °C
Trukmeé: 40-70 minuciy
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Suléiy sunkimas “Miele” garinéje orkaitéje

Sulé€iy sunkimas Temperatira Trukmé*
°C minutémis

Minksti vaisiai

pvz., U0gos | 100 | 40-70
Vidutinio kietumo vaisiai

pvz., obuoliai, kriausés | 120 | 3045
Kieti vaisiai

pvz., svarainiai | 120 | 40-50

* Nurodytos vertés galioja tik garinei orkaitei ir sléginei garinei orkaitei.
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Atitirpinimas “Miele” garinéje orkaitéje

Maisto produkty Saldymas - tai natdra-
liausias ir patogiausias jy laikymo bu-
das. Saldyti maisto produktai beveik
nepraranda vitaminy, iSsaugomos visos
mineralinés medziagos. Saldymo metu
ne visi mikroorganizmai zusta, todél at-
Sildytg maisto produkta butina i$ karto
suvartoti. Nuo maisto produkto tipo ir
dydzio priklauso, ar produktas bus to-
liau apdorojamas $aldytas, ar atitirpin-
tas. Garine orkaité padés atitirpinti
maisto produktus Svelniai. Pasirinkite
“Atitirpinimo” rezima (yra ne visuose
modeliuose). Nustatydami trukme ir
temperatirg, vadovaukités produkty ati-
tirpinimo lentele. ISnaudokite visg suba-
lansavimui skirta laika, nes Sis laikas
skirtas tolygiam Silumos pasiskirstymui
maisto produkte.

Atkreipkite démes;:

— stenkités naudoti plokScius Saldymo
indus, taip sumazinsite jy atitirpinimo
laika.

- Saldykite maZesnémis, greitai suvar-
tojamomis porcijomis. Keletas mazy
porcijy atitirps greiciau ir Svelniau,
negu viena didelé.

— To paties tipo ir dydzio maisto pro-
duktus (pvz., viS€iuky blauzdeles) ga-
lima atitirpinti kartu, nekeiciant tem-
peratlros nustatymo arba atitirpinimo
laiko, k3 reikety daryti, jeigu jie buty
uzSaldyti atskirai.

— ISimkite i$§ Saldymo pakuotés maisto
produktus, kuriuos ketinate atitirpinti
(i8skyrus duong ir kepinius), ir sudéki-
te j plokscCig Iékste arba plokscig ke-
pimo inda.
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— Praéjus pusei laiko, atitirpinamus pro-
duktus galite apversti arba atskirti.
Tai ypa€ naudinga atitirpinant dides-
nius maisto produktus (pvz., mésos
kumpj).

— Atitirpinta produkta dar kurj laikg pali-
kite kambario temperatiiroje. Si suba-
lansavimo trukme (zr. lentele “Pro-
dukty atitirpinimas”) reikalinga, kad
produktas atitirpty iki pat vidiniy
sluoksniy.



Atitirpinimas “Miele” garinéje orkaitéje

Atitirpinamas produktas Svoris Temperatii- | Atitirpinimo | Subalansavi-
gramais ra* trukmé* mo trukmeé*
°C minutémis minutémis

Pienas / pieno produktai
Sdrio riekelés 125 60 15 10
Varske 250 60 20-25 10-15
Grietiné 250 60 20-25 10-15
Minkstasis suris 100 60 15 10-15
Vaisiai
Obuoliy dZzemas 250 60 20-25 10-15
Obuoliy gabaliukai 250 60 20-25 10-15
Abrikosai 500 60 25-28 15-20
Braskes 300 60 8-10 10-12
Avietés / serbentai 300 60 8 10-12
Vys$nios 150 60 15 10-15
Persikai 500 60 25-28 15-20
Slyvos 250 60 20-25 10-15
Agrastai 250 60 20-22 10-15
Darzovés
pvz., lapinis kopustas, raudonasis 300 60 20-25 10-15
guzinis kopustas, Spinatai;
susale j vieng gabala
Zuvis
Zuvies file 400 60 15 10-15
Upétakiai 500 60 15-18 10-15
Omarai 300 60 25-30 10-15
Krabai 300 60 4-6 5
Mésa
Kepsnys supjaustytas rieke- 60 8-10 15-20

mis

250 50 15-20 10-15
Malta mesa

500 50 20-30 10-15

500 60 30-40 10-15
Guliasas

1000 60 50-60 10-15
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Atitirpinimas “Miele” garinéje orkaitéje

Atitirpinamas produktas Svoris Temperatii- | Atitirpinimo | Subalansavi-
gramais ra* trukmé* mo trukmeé*
°C minutémis minutémis

Kepenélés 250 60 20-25 10-15
Kiskienos nugariné 500 50 30-40 10-15
Stirnienos nugariné 1000 50 40-50 10-15
Pjausnys / kepsnys / kepimo des- 800 60 25-35 15-20
relés
Paukstiena
Visciukas 1000 60 40 15-20
Vis¢iuky blauzdelés 150 60 20-25 10-15
Vistienos pjausnys 500 60 25-30 10-15
Kalakutienos blauzdelés 500 60 40-45 10-15
Paruosti patiekalai
Mésa, darzovés, garnyrai 480 60 20-25 10-15
Tro$kiniai, sriubos 480 60 20-25 10-15
Kepiniai
Kepiniai i$ sluoksniuotos teslos - 60 10-12 10-15
Kepiniai i§ mielinés teslos - 60 10-12 10-15
Pyragai / kepiniai i$ sviestinés tes- 400 60 15 10-15
los
Duona / bandelés
Bandeles - 60 30 2
Juoda duona, raikyta 500 60 75 20

250 60 40 15

125 60 20 10
Viso grudo duona, raikyta 250 60 65 15
Balta duona, raikyta 150 60 30 20

* Nurodytos vertés galioja tik garinei orkaitei ir sléginei garinei orkaitei.
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Nuplikymas “Miele” garinéje orkaitéje”

Konservuojami vaisiai ir darzoveés pir-
miausia yra nuplikomi. Trumpas maisto
produkty terminis apdorojimas nupliky-
mo metu suardo juose esancius fer-
mentus ir apsaugo nuo spalvos ar sko-
nio pokyc¢iy bei vitaminy praradimo.
Kad maisto produktai nepervirty, nupli-
kius, juos butina i$ karto sudéti j ledinj
vanden;.

Kaip tai vyksta:

Darzoves arba vaisius nuvalykite, nu-
plaukite, didesnius susmulkinkite (ziedi-
nj svoguna ir brokol;j iSskirstykite ziedy-
nais, porus, morkas ir kaliaropes su-
pjaustykite), berkite | perforuota kepimo
inda ir dékite | orkaite. AukStesnéje ne-
gu 100 °C temperaturoje visy produkty
nuplikymas trunka apie 1 minute. Nupli-
kytus maisto produktus sudékite  ledinj
vandenj, kad greitai atvesty.

Rekomenduojama nuplikyti:
obuolius, abrikosus, kriauSes, persikus,
ziedinj kopusta, pupeles (zaligsias arba
geltonasias), brokolius, lapinj kopuUsta,
kaliaropes, morkas, Sparagines pupe-
les, Spinatus, porus (laiSkai)

Nerekomenduojama nuplikyti:
uoguy, zoleliy
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Patiekaly pasildymas “Miele” garinéje orkaitéje

Maisto produktus galima Sildyti tiek perforuotuose, tiek neperforuotuose kepimo
arba serviravimo induose. Jeigu maisto patiekalg Sildote serviravimo inde, kartu
pasils ir indas, bus palaikoma patiekalo temperatura. PasSildymo laikas gali skirtis,

atsizvelgiant | serviravimo indo tipa.

Rekomenduojama padazus Sildyti atskirai. ISskyrus patiekalus, kurie ruoSiami su

padazais (pvz., guliasas).

Maisto produktai

garinéje orkaitéje
Trukmé minutémis*

sléginéje garinéje orkaitéje
Trukmé minutémis*

100 °C 95 °C
Darzovés
pvz., morkos: ziediniai kopustai, kalia- 6-7 3.4
ropés, pupelés
Garnyrai
pvz., makaronai, ryziai 3-4 4-5
Bulveés, perpjautos iSilgai 12-14 4-5
Kukuliai 15-17 4-5
Mésa ir paukstiena
pvz., kepsniai supjaustyti griezinéliais, 5-6 5-6
1% cm storio
Suktinukai, supjaustyti griezinéliais 5-6 5-6
Guliasas 5-6 5-6
Erienos trogkinys 5-6 5-6
Svediski (kenigsbergo) kukuliai 13-15 5-6
Vistienos pjausnys 7-8 5-6
Kalakutienos pjausnys 7-8 5-6
Zuvis
Zuvies filé, 2 cm storio 6-7 3-4
Zuvies filé, 3 cm storio 7-8 3-4
Patiekalai porcijomis
pvz., spageciai su pomidory padazu 13-15 4-5
Kiaulienos kepsnys, bulvés, darzoves 12-14 5-6
|daryta paprika (puselé), ryziai 13-15 5-6
Kezpt_os meésos pjaustinys su padazu ir 7-8 5-6
ryZiais
Darzoviy sriuba 2-3 4-5
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Patiekaly pasildymas “Miele” garinéje orkaitéje

Maisto produktai garinéje orkaitéje sléginéje garinéje orkaitéje
Trukmé minutémis* Trukmé minutémis*
100 °C 95 °C
Kreminé sriuba 3-4 4-5
Sriuba 2-3 4-5
Trodkinys 4-5 5-6

* Nurodyta trukmé galioja tik Iékstéje Sildomiems patiekalams. Kad induose nesikondensuoty garai,

uzdenkite patiekalus gilia lekste.
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Kepimas “Miele” garinéje orkaitéje

Maisto produkty kepimo trukmé priklauso nuo jy Sviezumo, kokybés, dydzio ir pa-
geidaujamo apkepimo lygio. Kadangi gali skirtis darzoviy ir vaisiy dydis arba jy su-
smulkinimo laipsnis, Siai kategorijai priskiriamas vidutinis dydis ir vidutinis kepimo
laipsnis — “traskiai”. Atsizvelgiant j ankstiniy darzoviy ru$j, galima rinktis net keleta
ju paruosimo budy. Kaip tik dél Sios priezasties nustatytas toks zirniy, pupeliy ir le-
Siy kepimo laikas, kad maisto produktai iSkepa, bet nepraranda savo formos.

Lenteléje pateiktos trukmeés yra orientacinés vertés. Rekomenduojame visy pirma
pasirinkti trumpesne kepimo trukme. Jeigu reikia, galésite pailginti kepimo trukme.
Tik pasiekus nustatytg temperatira, pradedamas skaiCiuoti kepimo laikas.

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tuara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Darzoves
ArtiSokai 100 32-38 120 12-14 o
Ziediniai kopistai, 100 27-28 100 27-28 °
nepjaustyti
Ziediniai kopustai, 100 8 120 2 o
galvutés
Pupelés, Zalios 100 10-12 120 2 o
Brokoliai, galvutés 100 3-4 100 3-4 o
SaldZiosios mor- 100 6 120 1 °
kos, smulkintos
Morkos, nepjaus- 100 7-8 120 3 o
tytos
Morkos, perpjau- 100 6-7 120 3 o
tos pusiau
Morkos, smulkin- 100 4 120 1 o
tos
Cikorija, perpjauta 100 4-5 100 4-5 °
pusiau
Kininis kopustas, 100 3 120 1 °
supjaustytas
Zirniai 100 3 100 3 .
Sparaginiai Zirniai 100 5-7 100 5-7 .
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Kepimas “Miele” garinéje orkaiteje

Patiekalas

gariné orkaité

sléginé gariné orkaité

Maisto ruosimo indai

Tempera-

Kepimo
tara trukmé
°C minutémis

Tempera-
tara
°C

Kepimo
trukmeé
minutémis

Perforuo- | Neperfo-
tas kepi- ruotas
mo kepimo in-
indas das

Pankolis, perpjau-
tas per puse

100 10-12

120

4-5

Pankolis, juostele-
mis

100 4-5

120

Lapinis kopustas,
supjaustytas

100 23-26

120

4-6

Tvirtos konsisten-
cijos, nenuskus-
tos, sveikos bul-
veés

100 27-29

100

27-29

Tvirtos konsisten-
cijos, nuskustos,
perpjautos pusiau
bulvés

100 21-22

120

Tvirtos konsisten-
cijos, nuskustos,
ketvirCiais su-
pjaustytos bulvés

100 16-18

120

Daugiausia tvirtos
konsistencijos,
nuskustos, svei-
kos bulvés

100 25-27

100

25-27

Daugiausia tvirtos
konsistencijos,
nuskustos,
perpjautos pusiau
bulvés

100 19-21

120

Daugiausia tvirtos
konsistencijos,
nuskustos, ketvir-
Ciais supjaustytos
bulvés

100 17-18

120

Miltingos, nuskus-
tos, sveikos bul-
ves

100 26-28

100

26-28
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Kepimas “Miele” garinéje orkaitéje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo | Tempera- Kepimo | Perforuo- | Neperfo-
tura trukmeé tura trukme tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Miltingos, nuskus- 100 19-20 120 7 o
tos, sveikos bul-
vés
Miltingos, nuskus- 100 15-16 120 5 °
tos, supjaustyty
ketvir€iais bulves
Bulvés su lupeno- 100 30-32 100 30-32 °
mis, tvirtos kon-
sistencijos
Kaliaropés, pjaus- 100 6-7 120 2 o
tytos lazdelémis
Molitigai, pjaustyti 100 2-4 100 2-4 °
kubeliais
Kukurtizy burbuo- 100 30-35 120 15 o
les
Burokéliai, pjaus- 100 2-3 100 2-3 °
tyti
Paprika, pjaustyta 100 2 100 2 o
kubeliais arba
juosteléemis
Grybai 100 2 100 2 °
Porai (laiSkai), 100 4-5 120 1 °
pjaustyti
Porai (lai$kai), per 100 6 100 6 °
puse perpjautos
lazdeles
Ziedinis kopistas 100 22-25 100 22-25 °
“Romanesco”,
sveikas
Ziedinis kopustas 100 5-7 120 2 o
“Romanesco”,
galvutés
Briuseliniai kopus- 100 10-12 120 3-4 o
tai
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Kepimas “Miele” garinéje orkaiteje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo | Tempera- Kepimo | Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Burokéliai, 100 53-57 120 24-26 °
nepjaustyti
Raudonieji guziniai 100 23-26 120 4 °
kopustai, pjaustyti
Geltekles, 100 9-10 120 3-4 °
nepjaustytos,
nykscéio storumo
Saliero gumbai 100 6-7 120 2 o
pjaustyti lazdele-
mis
Sparagai, zalieji 100 7 100 7 o
éparagai, baltieji, 100 9-10 100 9-10 o
nyks¢io storumo
Spinatai 100 1-2 100 1-2 .
Smailieji kopustai, 100 10-11 120 2-3 °
pjaustyti
Saliery lapkociai, 100 4-5 120 1-2 .
pjaustyti
Ropés, pjaustytos 100 6-7 120 2-3 o
Baltieji guiziniai ko- 100 12 120 2 °
pustai, pjaustyti
Garbanotieji ko- 100 10-11 120 2 o
pustai, pjaustyti
Cukinijos, griezi- 100 2-3 100 2-3 °
neliais

Ankstinés darzovés

Pupelés, nemirkytos, santykiu su vandeniu 1:3

Darzinés pupelés 100 130-140 100 130-140 o
Raudonosios pu- 100 95-105 100 95-105 o
pelés (Japoninés

pupuolés)

121




Kepimas “Miele” garinéje orkaitéje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Juodosios pupe- 100 100-120 120 15-16 °
les
Pinto pupelées 100 115-135 100 115-135 °
Baltosios pupelés 100 80-90 100 80-90 °
Pupelés, mirkytos, uzpiltos vandeniu
Darzinés pupelés 100 55-65 120 7 °
Raudonosios pu- 100 20-25 120 3 °
pelés (Japoninés
pupuolés)
Juodosios pupe- 100 55-60 120 7 °
les
Pinto pupelés 100 55-65 120 7 °
Baltosios pupelés 100 34-36 120 7 °
Zirniai, nemirkyti, santykiu su vandeniu 1:3
Geltonieji zirniai 100 110-130 100 110-130 °
Zalieji Zirniai, aizyti 100 60-70 100 60-70 °
Zirniai, mirkyti, uzpilti vandeniu
Geltonieji zirniai 100 40-50 120 11 °
Zaligji Zirniai, aizyti 100 27 120 9 °
Lesiai, nemirkyti, santykiu su vandeniu 1:
Rudieji leSiai 100 13-14 100 13-14 °
Raudonieji leSiai 100 7 100 7 .
Vaisiai
Obuoliai, gabaliu- 100 1-3 100 1-3 °
kais
Kriauseés, gabaliu- 100 1-3 100 1-3 °
kais
Vys$nios, saldzios 100 2-4 100 2-4 °
ir rtugScios
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Kepimas “Miele” garinéje orkaiteje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Geltonosios sly- 100 1-2 100 1-2 °
VoS
Nektarinai / persi- 100 1-2 100 1-2 °
kai, gabaliukais
Slyvos 100 1-3 100 1-3 °
Svarainiai, kube- 100 6-8 120 3-4 °
liais
Rabarbarai, gaba- 100 1-2 100 1-2 °
liukais
Agrastai 100 2-3 100 2-3 °
Visty kiausiniai
M dydzio kiausi- 100 4 100 4 °
niai, minkstai virti
M dydzio kiausi- 100 6 100 6 °
niai, vidutinio kie-
tumo
M dydzio kiausi- 100 10 100 10 °
niai, kietai virti
L dydzio kiausi- 100 5 100 5 o
niai, minkstai virti
L dydzio kiausi- 100 6-7 100 6-7 o
niai, vidutinio kie-
tumo
L dydzio kiausi- 100 12 100 12 °
niai, kietai virti
Kita
Sokolado lydymas 65 20 65 20 .
Darzoviy nupliky- 100 1 100 1 °
mas
Vaisiy nuplikymas 100 1 100 1 °
Svoguny troskini- 100 4 120 2 °
mas
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Kepimas “Miele” garinéje orkaitéje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
LaSiniy lydymas 100 4 120 2 °
Skyscius jkaitinki- 100 2 100 2 °
te, puodelj / stikli-
ne
Jogurto gamini- 40 300 40 300 °
mas, jogurto inde-
liuose
Mielinés teslos kil- 40 maz. 15 40 maz. 15 °
dinimas, indas /
dubuo
Pomidory odeliy 95 1 95 1 °
pasalinimas
Papriky odeliy pa- 100 4 100 4 °
Salinimas
Drégny ranksluos- 70 2 70 2 °
Ciy pasildymas
Susikristalizavusio 60 90 60 90 °
medaus skystini-
mas
Obuoliy konserva- 50 5 50 5 °
vimas
Kiausiniy leistiniai 100 4 120 2 °
Grudai (santykiu su vandeniu)
Burnotis (1:1,5) 100 15-17 120 °
“Bulgur” kruopos 100 9 120 4 °
(1:1,5)
Neprinoke kvieciy 100 18-20 120 9 °
grudai, nesmulkin-
ti (1:1)
Neprinoke kvieciy 100 7 120 4 °
grudai, susmulkin-
ti (1:1)
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Kepimas “Miele” garinéje orkaiteje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tura trukmeé tura trukme tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Avizos, nesmulkin- 100 18 120 9 °
tos (1:1)
Avizos, susmulkin- 100 7 120 4 .
tos (1:1)
Soros (1:1,5) 100 10 100 10 °
Kukurtizai “Polen- 100 10 100 10 °
ta” (1:3)
Kinva (1:1,5) 100 15 120 7 °
Rugiai, nesmulkin- 100 35 120 18 °
ti (1:1)
Rugiai, susmulkin- 100 10 120 5 o
ti (1:1)
Kvie€iai, nesmul- 100 30 120 15 °
kinti (1:1)
Kviec€iai, susmul- 100 8 120 4 °
kinti (1:1)
Kukuliai
Garuose keptos 100 30 100 30 °
bandelés
Mieliniai kukuliai 100 20 100 20 o
Bulviniai kukuliai 100 20 100 20 °
virimo maiselyje,
uzpilti vandeniu
Baltos duonos ku- 100 18-20 100 18-20 °
kuliai virimo
maiselyje, uzpilti
vandeniu
Makaronai
Plokstieji makaro- 100 14 120 8 °
nai, uzpilti vande-
niu
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Kepimas “Miele” garinéje orkaitéje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Sriubos makaro- 100 8 100 8 °
nai, uzpilti vande-
niu
Ryziai (santykiu su vandeniu)
Basmati ryziai 100 15 120 7 °
(1:1,5)
Plikyti ryziai (1:1,5) 100 23-25 120 11 °
NaturalUs ryziai 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)
Laukiniai ryziai 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)
Apvalieji ryziai (santykiu su vandeniu)
Ryziy pudingas 100 30 100 30 °
(1:2,5)
Rizoto ryziy (1:2,5) 100 18-19 120 11 °
Tirstikliai
Zelatina 90 1 90 1 .
Miltiniai kukuliai 100 3 100 3 °
Sagas
1 x iSmaisyti 100 20 - - °
nemaisyti - - 120 6 o
Zuvis ir véziagyviai
Ungurys 100 5-7 100 5-7 °
ESerio filé 100 8-10 100 8-10 o
Krevetés 90 3 90 3 o
Karsio file 85 3 85 3 o
Upétakis, 250 g 90 10-13 90 10-13 °
Krevetés 90 3 90 3 o
Baltojo paltuso filé 85 4-6 85 4-6 °
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Kepimas “Miele” garinéje orkaiteje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Moliusky geldelés 90 5 90 5 °
Menkes file 100 6 100 6 °
Karpis, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 °
KaraliSkosios kre- 90 4 90 4 °
vetés
Lasisos filé 100 6-8 100 6-8 °
LasiSos kepsnys 100 8-10 100 8-10 °
LasiSinis upétakis 100 14-17 100 14-17 ° o
Langustai 95 10-15 95 10-15 °
Midijos 90 12 90 12 ° o
Pangasijy filé 85 3 85 3 °
Jary eSerio filé 100 6-8 100 6-8 o
Juodadémés 100 4-6 100 4-6 °
menkes file
Pleksnés file 85 4-5 85 4-5 °
Juary velnio file 85 8-10 85 8-10 °
Jury liezuvio filé 85 3 85 3 °
Paprastojo oto file 85 5-8 85 5-8 o
Tuno filé 85 5-10 85 5-10 °
Valgomieji juros 90 4 90 4 o °
moliuskai
Sterko file 85 4 85 4 °
Mésa ir deSros gaminiai
Kulnine, uzpilta 100 110-120 120 45-50 o
vandeniu
Virtos deSreles 90 6-8 90 6-8 ° o
Koja 100 135-145 120 75-80 o
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Kepimas “Miele” garinéje orkaitéje

Patiekalas gariné orkaité sléginé gariné orkaité Maisto ruosimo indai
Tempera- Kepimo Tempera- Kepimo Perforuo- | Neperfo-
tara trukmé tara trukmeé tas kepi- ruotas
°C minutémis °C minutémis mo kepimo in-
indas das
Vistienos kratine- 100 8-10 100 8-10 o °
lés filé
Karka 100 105-115 120 58-63 °
Sonkauliai, uZpilti 100 110-120 120 38-43 °
vandeniu
VerSienos gabaliu- 100 3-4 100 3-4 °
kai
Kaselio griezinéliai 100 6-8 120 3-4 ° °
Erienos troskinys 100 12-16 120 6-8 °
Kalakutienos suk- 100 12-15 100 12-15 °
tinukai
Kalakutienos 100 4-6 100 4-6 ° °
pjausnys
Vistiena 100 60-70 120 30 °
Sonine, uzpilta 100 130-140 120 50-55 °
vandeniu
Jautienos guliasas 100 105-115 120 30-35 °
Vista, uzpilta van- 100 80-90 120 40 °
deniu, sriubai
Jautiena 100 110-120 120 45-50 °
Baltoji deSra 90 6-8 90 6-8 ° o
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Sutartiniai zenklai

DE

LT - Sutartiniai Zzenklai

Christmas Pudding

Kaledinis pudingas

Dampfgaren Kepimas garuose
Dessert Desertas

ein groBer Didelis

Erhitzen Pasildyti

Fleisch Mésa

Garen TroSkinimas
Gefllgel Paukstiena
Getreide Grudai

Gulaschsuppe

Guliaso sriuba

Hahnchen

Visciukas

Karamellcreme

Karamelinis kremas

Karamell-Datteln-Kuchen

Karamelinis datuliy pyragas

Kasekuchen Surio pyragas
Kochbirnen Keptos kriausés
Kohlroulade Balandéliai

Kirbisrisotto

Moliugu rizotas

Klrbissuppe

Molitgy sriuba

Medaillons

Kepsneliai

mehrere kleine

keletas mazy

Muscheln

Moliuskai

Muscheln in SoBe

Midijos su padazu

Obst

Vaisiai

Polenta fein/mittel/grob

Kukurtizy piuré (i8 smulkiy, vidutinio
stambumo, stambiy kukurdizy)

Polenta Schweizer Art

Sveicarigka kukuriizy piuré

Quarkknodel

Varskés kukuliai
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Sutartiniai zenklai

DE LT - Sutartiniai zenklai
Reis Ryziai
Reisfleisch Plovas
Rind Jautiena
Rinderfilet Jautienos iSpjovos kepimui
Rinderhaschee Jautienos troskinys
Rinderschmortopf Orkaitéje troskinta jautiena
Rundkornreis Apvaliagrudziai ryziai
Saucisson Vytinta desra
Stick Gabaliukas
Suppen & Eintépfe Sriubos ir troskiniai
Tafelspitz Wiener Art AustriSkai paruosta verSiena

Tikka Masala mit Reis

“Tikka Masala” su ryziais

Treacle Sponge Pudding

“Treacle Sponge” pudingas

Wurstwaren

DeSros gaminiai
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