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Sveikil
Metas gaminti
sveikai ir skaniai.

NaudodamiCONVENIENTSERIESDELUXE,
galite atrasti jvairiausiy seimai tinkamy
recepty, skirty gaminti garpuodyje — nuo
uzkandziy iki deserty.

Vienu metu be vargo gaminkite iki TRIJY
PATIEKALY. Naudodamiviengis ASTUONIUY
AUTOMATINIY PROGRAMVY arba patys
nustatydami laikq +/— jutikliniais pultais.

PAPRASTAS IR INTUITYVUS VALDYMO SKYDELIS

Programuojami jutikliniai pultai
P1 - P8 Laikmatis

Paleisti / pristabdyti: trumpas paspaudimas
Sustabdyti: ilgas paspaudimas

+/-

Atidétas startas jutikliniai pultai

8 AUTOMATINES KEPIMO PROGRAMOS

& = =

Trumpai verdamos llgai verdamos Zuvis Ryziai, kruopos,
darzoveés darzoveés ankstinés darzoves
v
T S o (]
Balta mesa Atsildymas Pasildymas Silumos

palaikymas



KELI PATARIMAI

Pripildykite
rezervuarg vandens
iki maksimalaus lygio.

Sudeékite dubenis teisinga eilés tvarka:
1 dubenj apacioje, 2 dubenj viduryje ir
3 dubenj virsuje.

Maistui, kurio gaminimo laikas yra skirtingas:
maistg, kurj paruosti uztruks ilgiausiai, dekite j
zemiausig dubenél.

Gamindami galésite pridéti dubenj su
maistu, kurio gaminimui reikia maziau
laiko.

Jutikliniu pultu ,,Rezimas” pasirinkite
vieng is 8 automatiniy programy
arba rankiniu budu nustatykite laika
+/— jutikliniais pultais.

Gaminimo laikg galite reguliuoti
+/— jutikliniais pultais.

arba pristabdykite gaminimag
trumpai paspausdami "Start/Stop".

(] Laikmaciui sustojus, gaminimas bus
automatiskai sustabdytas.



Gaminimo laikai yra apytiksliai ir gali skirtis priklausomai
nuo maisto dydzio, tarpo tarp maisto produkty, jy kiekio ir
asmeniniy pageidavimy.

Gaminimo metu liesdami
krepselius ir dangtj dévekite
orkaitei skirtas pirstines.

Jei receptui reikalinga polietileno
plévelé, visada naudokite tik
universalig plévele, tinkama naudoti
mikrobangy orkaitése.

. Noredami pasiekti geriausiy rezultaty, sudékite mazdaug
tokio paties dydzio maisto gabalélius, kad jie buty pa-
ruosti tuo pat metu.

Saldytas darzoves ruosti garuose jy prie$
tai neatSildzius. Pries garinant kiaukutinius,
vistieng ir mésg, Siuos produktus butina
atsildyti.




SANTRAUKA

UZKANDZIAI LibanietiSkos mesos suktinukai

Morky ir pastarnoky sriuba Erienos tadZinas

Pory sriuba Paskaninti vistienos suktinukai

Brokoliy sriuba Jdaryta cukinija

Vysniniy pomidory pudingas Kiaugininis pudingas su lagiga ir
Spinatais

Sparagai ir minkstai virtas kiau$inis
su Parmos kumpiu Purus ispaniskas omletas

ArtiSoky, papriky ir kedro rieSuty
salotos

@ GARNYRAI

Darzoviy lazdeliy salotos su pomidorais " !
4 Moliugy tyré

Marinuotas tunas su salotomis

Saldziyjy bulviy
ir morky tyré

@ PAGRINDINIS PATIEKALAS Jvairios darzoves

Spinatais jdaryta

N menkeé

@ DESERTAI IR PUSRYCIAI
Sokoladinis lavos pyragas

Lasisos kepsnys su darzovemis ir

manais
_ e o , Keksiukai su meélynémis
Juros liezuvio filé su alyvuogiy
tapenada Miniatiuriniai pyragaicCiai su citrina ir
.o . . aguony seklomis
KrevecCiy verinukai

5 _ Sokoladiniai kremai
Sukuteés su pastarnoky tyre

Trapios teslos sausainiy surio
Raudonoji kefalé su tabula P q

pyrageliai
Zuvies rutuliukai su citrina E Obuoliy ir kriauiy kompotas
Marinuotas karsis N7

Banany tyré
Kalakuto suktinukai ,,cordon bleu”

S R Kriausé su Sokoladu ir rieSutine mase
stiliumi (su kumpiu ir sdriu)

9 S . Persikai su vanilés ir maskarponeés
Sparagai su jdaryta paukstiena kremu

Versienos suktinukai Apvirtas ananasas su prieskoniais

Paukstiena su citrusiniu padazu Kole

Maziems vaikams tinkami receptai

y (pagal pediatry patarimus)




UZKANDZIAI

MORKUY
IR PASTARNOKUY SRIUBA

§ P1 %7

1 asmuo
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

o 1 pastarnokas (mazdaug 100-150 g)
o 1 morka (mazdaug 100-150 g)
e 1-2 a. s. augalinio aliejaus



MORKU IR PASTARNOKUY SRIUBA

Zingsnis 1
Nuplaukite ir nulupkite pastarnoka ir morka.

Zingsnis 2

ISilgai supjaustykite pastarnoky j keturias dalis,
pasalinkite Serdj (kuri gali buti kietoka), tada
supjaustykite j plonus griezinélius. Taip pat
supjaustykite morka.

Zingsnis 3
Sudeékite darzoves j prietaiso duben;.

Zingsnis 4
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programa 15 minuciy.

Zingsnis 5
Programai pasibaigus, perdékite j kitg indg, jpilkite
augalinio aliejaus ir gerai ismaisykite.

PATAR AL ()

Siai sriubai puikiai tinka ir truputis kmyny. Norédami tirstesnés
teksturos, galite jdeti truputj bulviy.

Sj receptq galima pritaikyti ir suaugusiesiems, padauginant
kiekius is 3 ir pailginant gaminimo laikq iki 30 minuciy.



UZKANDZIAI

PORY SRIUBA

P1 n

1 asmuo
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

o 1 didelis poras
o 1 sakele ciobreliy (nebdtina)
e 1-2 a. s. liesos plakamosios grietinélés



PORUY SRIUBA

Zingsnis 1

Supjaustykite poro saknis ir tamsiai zalig gala.
Padalinkite porg j keturias dalis ir kruopsciai nuplaukite,
tada supjaustykite j smulkius gabaliukus. Susmulkinta
porg ir Sakele Ciobreliy jdékite | prietaiso duben;.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programa 15 minuciy.

Zingsnis 3
Programai pasibaigus, isimkite Ciobrelius, perdékite j
kitg indg, supilkite grietinéle ir gerai ismaisykite.

PATARIMAI ()

N

Su poru galite jdéti ir 50 g nuplauty ir nuskusty bulviy,
susmulkinty j mazus kubelius.

Sj receptq galima pritaikyti ir suaugusiesiems, padauginant
kiekius is 3 ir pailginant gaminimo laikq iki 30 minuciy.



UZKANDZIAI

BROKOLIY SRIUBA

&> P2

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

o 1 didelis brokolis « 1 svogunas

» 1 valgomasis saukstas alyvuogiy aliejaus
e 100 ml liesos plakamosios grietinélés

e 500 ml silto vistienos sultinio

e Druska ir pipirai

-> ]



BROKOLIY SRIUBA

Zingsnis 1
Susmulkinkite brokolj j gabaliukus ir plonai
supjaustykite svogung. Sudékite juos j prietaiso duben;.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P2 programg, nustate 20 minuciy.

Zingsnis 3

Programai pasibaigus paruoskite vistienos sultinj,

tada sudékite isvirtas darzoves j trintuva arba didelj
dubenj. Jpilkite truputj alyvuogiy aliejaus ir grietinéle.
Pagardinkite druska ir pipirais, tada pradeékite trinti. Po
truputj pilkite paruosta vistienos sultinj, kol pasidarys
vientisa tyre.

Zingsnis 4
Pasildykite sriubg ir padalinkite j keturis dubenélius.

i 0
N

Galite pagaminti kitokig sio recepto versijq vietoj grietinéles naudodami

100 g minksto meélynojo sario. Sriubq patiekite su plonais mélynojo

sdrio griezinéliais ir apibarstykite smulkintais lazdyno riesutais.



UZKANDZIAI

VYSNINIY POMIDORY SU OZKOS
SURIU DUBENELIAI

&> P2

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 25 min.

e 200 g vysniniy pomidory
e 100 ml tirstos plakamosios grietinélés
o 2 kiausiniai « 40 g ozkos surio

o 12 lapeliy baziliko
e Druska ir pipirai LR



VYSNINIY POMIDORY SU OZKOS SURIU DUBENELIAI

Zingsnis 1

Sumaisykite grietinéle su kiausiniais ir sutrupintu ozkos
suriu. Jdékite susmulkintus baziliko lapelius, druskos,
pipiry, ir padalinkite j keturis dubenélius. Jdékite
vysniniy pomidory.

Zingsnis 2
Sudeékite dubenélius j du prietaiso dubenis ir uzdenkite
kepimo popieriaus lapu, uzlenkdami krastus.

Zingsnis 3
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P2 programg, nustate 25 minutes.

PATAR AL ()

Mazus pikantiskus dubeneélius patiekite siltus arba saltus su zaliomis
salotomis.



UZKANDZIAI

SPARAGAI IR MINKSTAI VIRTAS KIAUSINIS
SU PARMOS KUMPIU

S J

4 asmenys
Paruosimo laikas 5 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

o 16 mazy zaliyjy sparagy daigy

o 4 kiausiniai

o 4 Parmos kumpio griezinéliai

2 80 g tarkuoto parmezano

o 2 valgomieji saukstai alyvuogiy aliejaus {/I‘h
e Druska ir pipirai



SPARAGAI IR MINKSTAI VIRTAS KIAUSINIS
SU PARMOS KUMPIU

Zingsnis 1

Nuplaukite Sparagus ir nupjaustykite galiukus.
Sudékite j 1 dubenj, apslakstykite alyvuogiy aliejumi ir
pagardinkite druska ir pipirais.

Zingsnis 2
Kiausinius (sveikus) sudekite j 2 duben;.

Zingsnis 3
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programa, nustate 12 minuciy.

Zingsnis 4

Programai pasibaigus, isimkite 2 dubenj su kiausiniais,
tada gaminkite Sparagus 1 dubenyje dar 8 minutes,
nustatydami laikg + jutikliniu pultu.

Zingsnis 5

Patiekite isdélioje sparagus keturiose lekstese, |
Kiekvieng pridédami po vieng kumpio griezinélj.
Nulupkite kiausinius, perpjaukite perpus ir padékite
ant kiekvienos porcijos. Apibarstykite parmezanu ir
pagardinkite pipirais.




UZKANDZIAI

RUKYTOS LASISOS, ARTISOKY SERDZIU,
RAUDONOSIOS PAPRIKOS IR KEDRO RIESUTU SALOTOS

/e

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

» 8 neapdorotos sviezios artisoky serdys

o 1 raudonoji paprika « 4 cesnako skiltelés
o 1 valgomasis saukstas alyvuogiy aliejaus
o1 a.s. krapy e 70 g rukytos lasisos

o1 a. s. garstyciy « 40 g kedro riesuty / \
» Ciobreliai « Druska ir pipirai W



RUKYTOS LASISOS, ARTISOKY SERDZIY, RAUDONOSIOS
PAPRIKOS IR KEDRO RIESUTY SALOTOS

Zingsnis 1

Perpjaukite artiSoky Serdis perpus, o raudongja paprika
supjaustykite storais griezinéliais. Susmulkinkite
cesnaka.

Zingsnis 2
Artisokus ir raudongja paprika sudékite j prietaiso
dubenj. Ant virSaus uzdékite cesnako ir Ciobreliy.

Zingsnis 3
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programa 15 minuciy.

Zingsnis 4

Per tg laika rukytg lasisg supjaustykite juostelémis.
Sumaisydami aliejy, garstycias ir kedro riesutus
pagaminkite padazg. Pagardinkite prieskoniais.

Zingsnis 5

Leiskite pagamintoms darzovems siek tiek atveésti.
Tada ant jy supilkite padaza ir iSmaisykite. Paziurékite,
ar tinka prieskoniai. Pridékite krapy ir rukytos lasisos.
Patiekite valgyti.



UZKANDZIAI

DARiOVIU LAZDELIY SALOTOS
SU POMIDORAIS

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

o 1 morka « 2 cukinijos

o 2 pory baltoji dalis « 1 raudonoji paprika

o 1 geltonoji paprika « 100 g pomidory tyrées

o 1 valgomasis saukstas alyvuogiy aliejaus

» 1 valgomasis saukstas kedro riesuty {/I‘h
e Druska ir pipirai



DAR?OVIU LAZDELIY SALOTOS SU POMIDORAIS

Zingsnis 1

Supjaustykite visas darzoves j plonas lazdeles
(Siaudelius). Sudekite darzoves j vieng is dviejy
prietaiso dubeny.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programg, nustate 20 minuciy.

Zingsnis 3

Atvesinkite darzoves ir perdékite j salotinj duben;.
Sumaisykite pomidory tyre, alyvuogiy aliejy ir pipirus,
tada supilkite ant saloty ir apibarstykite kedro riesutais.

PATAR AL ()

Galite pabandyti prideéti lieso kumpio ir vynuoginiy pomidory.



UZKANDZIAI

SVIEZIOS TUNO SALOTOS

AZILIKO PADAZU
——

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

e 280 g sviezio tuno « 1 zalioji citrina s« 2 valgomieji
saukstai baziliko « 4 valgomieji saukstai smulkiai
sutarkuoto parmezano « 5 sauléje dziovinti pomidorai

o 4 valgomieji saukstai alyvuogiy aliejaus

o 1 valgomasis saukstas balzamiko acto G_Ij
2 280 g jvairiy saloty lapy e Druska ir pipirai N



SVIEZI0S TUNO SALOTOS
SU TARKUOTU PARMEZANU IR BAZILIKO PADAZU

Zingsnis 1

Supjaustykite tung j 4cm kubelius. Uzmarinuokite
tuno kubelius su 1 valgomuoju Saukstu aliejaus, siek
tiek smulkiai sutarkuotos zaliosios citrinos zievelés
ir 1 valgomuoju Saukstu zaliosios citrinos sulCiy.
Pagardinkite druska ir pipirais.

Zingsnis 2

Perkelkite j ryziy dubenj arba silumai nelaidy inda.
Uzdenkite mikrobangy krosneléms tinkama lipnia
plévele ir jdékite j prietaiso duben;.

Zingsnis 3
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P3 programa, nustate 15 minuciy.

Zingsnis 4

Per tg laikg smulkiai supjaustykite bazilika ir sauléje
dziovintus pomidorus j mazus gabaliukus. Sumaisykite
tarkuotg parmezang, bazilikg, pomidorus ir likusius
aliejy ir acta.

Zingsnis 5

Pasibaigus gaminimui, saloty lapus apipilkite

parmezano misiniu ir padekite nedidelj jy kiekj [ékstés

viduryje. Tuomet aplink salotas isdéliokite tuno

kubelius ir apipilkite juos likusiu padaZu. m
A



PAGRINDINIS PATIEKALAS

SPINATAIS JDARYTA MENKE

&

§ P1 &77

1 asmuo
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

e 10-20 g menkes (kiekj pritaikykite pagal vaiko amziy)
e 200 g smulkinty saldyty spinaty
o1 a. s. siek tiek rtagscios riebios grietinélés
o 1 a. s. augalinio aliejaus
()



Zingsnis 1
Sudekite Saldytus spinatus j prietaiso 1 duben;.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programg 15 minuciy.

Zingsnis 3

Supjaustykite menkes file j ketvircCius, jsitikindami, kad
nebuty asaky. Sudékite zuvies gabaliukus j prietaiso 2
duben;.

Zingsnis 4

Pasibaigus darzoviy P1 programai, atsargiai nuimkite
dangtj. Uzdékite 2 dubenj ant 1 dubens ir veél uzdekite
dangtj. Patikrinkite vandens lygj ir, jei reikia, papildykite
naudodami isorinj papildymo stalCiy. Nustatykite
gaminimo laikg dar 5 minutéms naudodami + jutiklinj

pulta.

Zingsnis 5

Programai pasibaigus, nusausinkite spinatus ir
perdekite juos j kitg indg, tada pridékite siek tiek
rugscios riebios grietinéles ir gerai ismaisykite.




Zingsnis 6

Priklausomai nuo to, kas jprasta jusy vaikui, pridékite
susmulkintg arba padalinta j gabaliukus zuvj ir uzdekite
Jg ant tyres.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

LASISOS KEPSNYS
SU DARZOVEMIS IR KUSKUSU

- = 3 / 7 -
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4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 30 min.

o 4 mazilasisos kepsniai su oda (560 g) « 2 dideles
morkos (250 g) e 1 cukinija (250 g) « 150 g kuskuso

o 2 valgomieji saukstai jusy méegiamiausio prieskoniy
misinio (meksikietisko, provanso zoleliy, kario ar kt.)

» 4 valgomieji saukstai siek tiek riagscios m
pusriebés grietinélés « Druska /I_I\



Zingsnis 1

Supjaustykite darzoves j labai siauras juosteles
naudodami skustuka arba smulkintuva. Sudékite jas j
prietaiso 1 duben;.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programa 15 minuciy.

Zingsnis 3

Tuo metu j 2 dubenj sudekite lasisos kepsnius.
Sumaisykite Siek tiek rugscig pusriebe grietinéle su 1
valgomuoju saukstu prieskoniy ir ziupsneliu druskos,
tada padenkite siuo misiniu kepsnius.

Zingsnis 4

Kuskusg supilkite j ryziy duben]. |pilkite 200 ml salto
vandens, sudékite likusius prieskonius ir 1 a. s. druskos.
Tolygiai ismaisykite. Jdékite ryziy dubenj j prietaiso 3
duben;.




Zingsnis 5

Pasibaigus darzoviy P1 programai, atsargiai nuimkite
dangtj. 2 ir 3 dubenis sudékite ant 1 dubens ir vél
uzdenkite dangciu.

Zingsnis 6
Patikrinkite vandens lygj ir, jei reikia, papildykite

naudodami isorinj papildymo stalCiy. Tada paleiskite
gaminimo programg P1 15 minuciu.

Zingsnis 7

Programai pasibaigus, dubenyje atsargiai sumaisykite
kuskusg su darzovémis. Patiekite su lasisos kepsniais, jei
norite — pridékite truputj siek tiek ragscios grietinélées.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

JUROS LIEZUVIO FILE
SU ALYVUOGIY TAPENADA

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 10 min.

e 16 mazy juros liezuvio file (300 g) « 400 g cukinijy

o 4 paskrudintos ryziy duoneleés riekes « 2 valgomieji
saukstai juodyjy arba zaliyjy alyvuogiy tapenados

o 2 valgomieji saukstai susmulkinto baziliko

o 2 valgomieji saukstai alyvuogiy aliejaus G—D
o 16 kokteiliy lazdeliy « Druska ir pipirai N



Zingsnis 1
Uztepkite tapenada ant juros liezuvio filé. Susukite filé

ir sutvirtinkite naudodami kokteiliy lazdeles arba danty
krapstukus. Sudeékite juos j prietaiso ryziy duben;.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos, tada
paleiskite gaminimo programa P1, nustate 10 minuciy
gaminimo laika.

Zingsnis 3

Per tg laikg naudodami skustukg, smulkintuva
arba spiralizatoriy padarykite cukinijos spagecius.
Sumaisykite spagecius su alyvuogiy aliejumi,
susmulkintu baziliku, druska ir pipirais.

Zingsnis 4

Skrudinta duonele istrinkite Cesnakais, tada ant virsaus
iSdéliokite prieskoniais pagardintus spagecius. IS juros
liezuvio filé istraukite kokteiliy lazdeles ir isSdeliokite file
ant skrudintos duonelés.



PAGRINDINIS PATIEKALAS

KREVECIY IESMELIAI
SU BALTOSIOMIS PUPELEMIS

- T - - ]
‘ » 4 . r J"L
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& P1

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

o 12 dideliy virty kreveciy su kiautais
e 4 storos skrudintos kaimiskos duonos riekes (nebutina)
e 300 g virty baltyjy pupeliy o« 1 svogltnas

o 1 indelis jogurto
e 50 ml alyvuogiy arba riesuty aliejaus LI
e Druska ir pipirai



Zingsnis 1
Susmulkinkite svoglnag. ] prietaiso dubenj sudekite
baltgsias pupeles ir svoguna.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programg 15 minuciy.

Zingsnis 3

Nulupkite krevetes ir po tris pasmeikite ant medinio
iesmelio.

Zingsnis 4

Pasibaigus gaminimui, perdékite baltgsias pupeles j kitg
indg ir sumaisykite su jogurtu iki vientisos konsistencijos.
Jei reikia, pagardinkite prieskoniais.

Zingsnis 5
Uztepkite pupeliy misinj ant skrudintos duonos ir ant

virsaus padekite iesmelj su krevete. Apslakstykite trupuciu
alyvuogiy aliejaus.

o o




PAGRINDINIS PATIEKALAS

SUKUTES SU PASTARNOKU TYRE
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4 asmenys
Paruosimo laikas 5 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

2 400 g pastarnoky
o 12 kokybisky sukuciy
e 10 g sviesto

o Druska ir pipirai
0



Zingsnis 1
Nulupkite ir supjaustykite pastarnokus.

Zingsnis 2
Supjaustytus pastarnokus ir Sukutes sudékite j prietaiso
ryziy duben;.

Zingsnis 3

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programag 15 minuciy.

Zingsnis 4
Pasibaigus gaminimui, sutrinkite pastarnokus sakute,
pridékite sviesto ir pagardinkite druska ir pipirais.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

RAUDONOJI KEFALE SU TABULA

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 10 min.

e 150 g kuskuso

o 4 raudonyjy kefaliy filé
o 2 pomidorai

o 1 raudonoji paprika

o 1 zalioji paprika

o 1 citrinos sultys

o Druska ir pipirai
0



Zingsnis 1
Supjaustykite pomidorus, o paprikas susmulkinkite |

mazus kubelius. Sumaisykite pomidorus su paprikomis
ir citrinos sultimis.

Zingsnis 2
Sj misinj jdékite j prietaiso 1 dubenj arba kar&¢iui
atspary indg, uzdengta kepimo popieriumi.

Zingsnis 3

Kuskusa supilkite j ryziy dubenj. Jpilkite 200 ml salto
vandens, iSmaisykite ir ryziy dubenj jdékite j prietaiso 2
duben;.

Zingsnis 4
Raudonujy kefaliy filé pagardinkite druska bei pipirais ir
jdékite juos j 3 duben;.

Zingsnis 5
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
10 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pulty.




Zingsnis 6

Saloty dubenyje sumaisykite kuskusg, pomidorus ir

paprikas. Padékite tabulg leékstés vidury, ant virSaus
uzdekite raudonyjy kefaliy file.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

7UVIES RUTULIUKALI
SU CITRINA

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

e 600 g baltos zuvies filé « 100 g supjaustytos duonos
o 2 skilteles cesnako e 1 kiausinis

o 1 sudyta konservuota citrina

o 2 mazi ziupsneliai kalendros

0 150 g jogurtoe 1 a. s. harisos [I‘I]
o Alyvuogiy aliejus « Druska s Pipirai AN



Zingsnis 1

Trintuve arba kitame tinkamame inde gerai iSmaisykite
supjaustyta zuvj su duona, nulupkite konservuota
citring, Cesnako skilteles, ziupsnelj kalendros, kiausinj ir
truputj pipiry. Suformuokite 16 rutuliuky.

Zingsnis 2
Sudeékite juos | prietaiso duben;.

Zingsnis 3
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P3 programa 20 minuciy.

Zingsnis 4
Sumaisykite jogurta su likusia smulkinta kalendra,
harisa, 1 valgomuoju Saukstu alyvuogiy aliejaus ir
ziupsneliu druskos. Patiekite Sj padaza prie zuvies
rutuliuky.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

MARINUOTAS KARSIS

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 30 min.

o 2 nuskusti ir isdarinéeti karsiai (po 500 g)

o 2 citrinzolés stiebeliai

o 1 smulkiai supjaustytas ryselis svoguny laisky

o 1 cukinija « 200 g brokoliy

e 3,5 valgomieji saukstai sojy padazo {/I‘h
o 2 valgomieji saukstai aliejaus



Zingsnis 1

Supjaustykite cukinijg griezinéliais, o brokolj —
gabaliukais, ir sudekite juos j prietaiso 1 duben,;.
Uzvarvinkite 2 valgomuosius Saukstus sojy padazo.

Zingsnis 2

Nulupkite ir ismeskite isorinj citrinzolés sluoksnj. Tada
susmulkinkite likusius kartu su susmulkintais svogtny
laiskais. Sumaisykite misinj su 1,5 valgomojo Sauksto
sojy padazo ir aliejumi.

Zingsnis 3

Kiekvienoje karsio puséje padarykite 3 gilias jpjovas iki
pat kaulo. Padalinkite citrinzolés misinj tarp jpjovy ir
jdékite karsj j prietaiso 2 duben,;.

Zingsnis 4
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P3 programa 20 minuciy.

o 2




PAGRINDINIS PATIEKALAS

KALAKUTO SUKTINUKAI
,CORDON BLEU“ STILIUMI (SU KUMPIU IR SURIU)

| AR P e g
b - ~. L V.l
.\ U . y rs I“{j f_ - .

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

e 4 ploni kalakuto eskalopai (450 g)

o 4 kumpio griezinéliai

» 100 g ementalio

o 2 valgomieji saukstai Dizono garstyciy

o 1 valgomasis saukstas aliejaus {/I‘h



Zingsnis 1

Sumaisykite garstycias su aliejumi ir apipilkite abi
eskalopy puses. Supjaustykite surj j 4 storus gabalus.
Ant kiekvieno eskalopo uzdékite po kumpio griezinélj,
tada — gabalg surio viename gale, ir suvyniokite. Galus
uztvirtinkite danty krapstukais ir sudékite suktinukus j
prietaiso 1 duben;.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos, tada
paleiskite gaminimo programa P5, nustate 20 minuciy
gaminimo laika.

Zingsnis 3
Pasibaigus gaminimui iskart patiekite, kad suris
nesukietéety.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

SPARAGAI SU JDARYTA PAUKSTIENA

& P1

4 asmenys
Paruosimo laikas 5 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

e 4 vistienos krutinéelés

o 16 sparagy daigy

e 50 ml sojy padazo

e 30 g garstyciy su peletrinu
e Druska ir pipirai



Zingsnis 1
Nulupkite Sparagus.

Zingsnis 2
Visas vistienos krutinéles pagardinkite druska ir pipiru,
tada uzvarvinkite sojy padaza ir patepkite garstyCiomis.

Zingsnis 3

Ant kiekvienos vistienos krutinéles padekite po 3
sparagy daigus ir susukite, palikdami kysoti Sparagy
galiukus. Jei reikia, uztvirtinkite juos kokteiliy
lazdelémis.

Zingsnis 4

Sudekite vistieng j prietaiso duben;.

Zingsnis 5
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programag 15 minuciy.

< o




PAGRINDINIS PATIEKALAS

VERSIENOS SUKTINUKAI

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 12 min.

e 8 ploni versienos eskalopai (mazdaug po 50 g)

e 8 dideli spinaty lapai

2 120 g sviezio ozkos surio

» 1 valgomasis saukstas sviezios metos

o 1 valgomasis saukstas liesos plakamosios grietinélés

e Druska ir pipirai



Zingsnis 1
Susmulkinkite métas.

Zingsnis 2

Sumaisykite Sviezig ozkos surj su grietinele ir méta.
Pagardinkite druska ir pipirais. Siuo mi$iniu padenkite
visus eskalopus.

Zingsnis 3

Tada kiekvieng eskalopg suvyniokite j Spinato lapg,
uztvirtindami kokteiliy lazdele. Sudékite j prietaiso ryziy
duben;.

Zingsnis 4

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
12 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pulty.

Zingsnis 5

Sudeékite suktinukus ant lekstés ir isimkite lazdeles.
Patarimas. Versienos eskalopus galite pakeisti plonai
supjaustytais kalakutienos eskalopais.



PAGRINDINIS PATIEKALAS

PAUKSTIENA
SU CITRUSINIU PADAZU

N .:»‘ X - L

f

\

& P1

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

e 400 g vistienos krutinéliy

o1 a.s. medaus

o 1 raudonoji paprika

o 4 apelsinai

e 30 g pomidory padazo

o 2 cukinijos « Druska ir pipirai



Zingsnis 1
Vistienos krutinéles supjaustykite j 2 cm kubelius.
Paprika ir nenuluptas cukinijas supjaustykite kubeliais.

Zingsnis 2
Nulupkite vieng apelsing, tada jj ir dar vieng
iSspauskite.

Zingsnis 3

Kebabams pagaminti taip pat galite vistienos, paprikos
ir cukinijos gabaliukus suverti ant ieSmeliy (maks.

22 cm ilgio). Sumaisykite medy su apelsiny sultimis,
apelsino zievele, trupuciu pomidory padazo, druska

ir pipirais. Supilkite j indg ir palikite marinuotis kelias
minutes.

Zingsnis 4

Sudeékite ieSmelius j prietaiso ryziy duben;.

Zingsnis 5
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programa 15 minuciy.




Zingsnis 6
2 likusius apelsinus perpjaukite perpus ir pasmeikite
ant kebaby iesmeliy.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

LIBANIETISKOS MESOS SUKTINUKAI

& P1

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

o 1 baklazanas e 4 virto kumpio griezinéliai
e 4 pomidoraie 1 svoglnas
e 3 cesnako skilteles

o 1 Ziupsnelis kalendros
e 50 ml alyvuogiy aliejaus LR



Zingsnis 1
Atpjaukite 12 griezinéliy baklazano. Supjaustykite

pomidorus ketvirciais. Susmulkinkite svogung.
Sutrinkite cesnaka. Galiausiai susmulkinkite kalendras.

Zingsnis 2
Prietaiso dubenyje isdéliokite baklazano griezinélius,
pomidorus, svogung, cesnako skilteles ir kalendra.

Zingsnis 3

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programag 15 minuciy.

Zingsnis 4

Pabaigus gaminti, sudedamasias dalis sudékite j saloty
dubenj ir apslakstykite trupuciu alyvuogiy aliejaus.
Viska sutrinkite sakute ir pagardinkite prieskoniais.
Padekite jdarg ant kumpio griezinélio ir jj susukite.

o 2




PAGRINDINIS PATIEKALAS

ERIENOS TADZINAS

4 asmenys
Paruosimo laikas 40 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

e 600 g érienos e 1 svoglinas s 2 saliery stiebai s 2 pomidorai

o 1 raudonoji paprika e 1 Ziupsnelis kalendros « Keli méty lapeliai
e 150 ml érienos sultinio e 20 g sviezio imbiero e 1 cesnako
skiltele « Kario milteliy, safrano, ,quatre épices” prieskoniy
misinys (prancaziskas keturiy prieskoniy misinys i§ malty m
pipiry, gvazdikéliy, muskato riesuto ir imbiero) « 20 g /'_'\
medaus e 20 g konservuoty citriny « Druska ir pipirai



Zingsnis 1

Supjaustykite érieng plonomis juostelémis. Susmulkinkite
salierg ir pomidorus. Smulkiai supjaustykite paprika.
Smulkiai supjaustykite svogtng, kalendrg ir métas.

Zingsnis 2
15 minuciy marinuokite mésa su darzovemis, prieskoniais,
medumi ir citrina. Pagardinkite druska ir pipirais.

Zingsnis 3
Viska sudékite j pagrindinj prietaiso dubenj.

Zingsnis 4
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programa 15 minuciy.

Zingsnis 5
Per tg laikg ant kaitlentés siek tiek pagarinkite érienos
sultinj ir jdekite puse kalendros.

Zingsnis 6
Pries patiekdami nukoskite érieng, pagardinkite
prieskoniais ir sudékite likusig smulkintg kalendra.

o 2




PAGRINDINIS PATIEKALAS

PASKANINTI VISTIENOS SUKTINUKAI

€ P5

4 asmenys
Paruosimo laikas 30 min.
Maisto gaminimo metas 25 min.

e 4 vistienos krutinelés « 4 mazos nevirtos cioriso desrelés
o 1 obuolys e 12 sauléje dziovinty pomidory
e 150 g fetos surio « 4 saujos jvairiy saloty lapy

o Alyvuogiy aliejus s Actas
()



Zingsnis 1
Horizontaliai perpus perpjaudami vistienos krutinéles
padarykite plonus eskalopus. Pagardinkite prieskoniais.

Zingsnis 2
Nulupkite ir plonomis lazdelémis supjaustykite obuolj.
Susmulkinkite sauléje dziovintus pomidorus.

Zingsnis 3
Nulupkite Cioriso desreles ir sudékite jy meésg ant

supjaustytos vistienos su trupuciu obuolio, sauléje
dziovintais pomidorais ir sutrupintu fetos suriu.

Zingsnis 4

Susukite vistienos krutinéle aukstyn, pradédami nuo
apacios. Tvirtai susuke suvyniokite j lipnig plévele, tinkama
naudoti mikrobangy krosneléje.

Zingsnis 5
Sudekite suktinukus j 1 prietaiso duben,;.

Zingsnis 6
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P5 programg 25 minutes.

Zingsnis 7
Nuimkite plévele nuo suktinuky ir patiekite su prieskoniais
nagardintais jvairiais saloty lapais bei likusiomis obuolio

azdelémis.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

JDARYTOS CUKINIJOS

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

» 4 apvalios cukinijos « 240 g virty basmaciy ryZiy

2 120 g grybuky e 1 Ziupsnelis kalendros

e 40 g konservuoty pomidory

o 1 valgomasis saukstas tarkuoto parmezano

o 1 valgomasis saukstas alyvuogiy aliejaus {/I‘h
e Rupi druska ir pipirai



Zingsnis 1
ISskobkite cukinijas, virsy pasilikite vélesniam laikui.
Susmulkinkite pomidorus ir grybus.

Zingsnis 2
Sumaisykite ryzius, grybus, parmezang, alyvuogiy
aliejy, smulkintg kalendrg ir smulkintus pomidorus.

Zingsnis 3
Jdarykite cukinijas Siuo misiniu ir padékite j prietaiso
ryziy duben;.

Zingsnis 4
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
naudodami P1 programg, nustate 20 minuciy.

Zingsnis 5

Patiekite nedelsdami.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

RUKYTOS LASISOS, SPINATU IR
KIAUSINIU DUBENELIAI

4 asmenys
Paruosimo laikas 5 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

o 4 kiausiniai

e 50 g jauny spinaty

e 50 g rukytos lasisos

e 4 valgomieji saukstai riebios siek tiek rigscios
grietinélés

e Druska

e Pipirai

(R



Zingsnis 1
4 dubenéliy dugne isdéliokite jaunus Spinatus.

Zingsnis 2

| kiekvieng, be juostelémis supjaustytos rukytos lasisos,
kiausinio ir pipiry, jdekite po 1 valgomajj sauksta siek tiek
rugscios grietineles.

Zingsnis 3

Dubenélius sudéliokite dviejuose maisto gaminimo
prietaiso dubenyse.

Zingsnis 4
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite 15
minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj pulta.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

ISPANISKAS PURUS OMLETAS

2 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

o 3 kiausiniai « 50 ml nugriebto pieno
2 100 g j mazus kubelius supjaustyty raudonyjy papriky
e 35 g j kubelius supjaustyto cioriso (ne per daug astraus)
e 35 g smulkiai supjaustyty valgomyjy svogunéliy

e 3 g susmulkinto cesnako

e ¥4 Ziupsnio susmulkinty petrazoliy

o 1 a. s. susmulkinto laiskinio cesnako

o 1 Ziupsnelis espeletinés astriosios paprikos milteliy q
e Druska ir pipirai AN



Zingsnis 1

ISplakite kiausinius su pienu, druska ir pipirais.
Jmaisykite pipirus, Ciorisg, petrazoles, laiskinius
cesnakus, valgomuosius svogunélius ir astriosios
paprikos miltelius. Misinj supilkite j ryziy dubenj ir
padékite jj j prietaiso duben;.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
15 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pulta.

Zingsnis 3

Pasibaigus gaminimui, supjaustykite omletg kubeliais,
kiekvieng pasmeikite kokteiliy lazdele ir patiekite.




GARNYRAI

MOLIUGU
IR BULVIU TYRE

e 200 g molitgo
2 100 g bulviy
e 1-2 a. s. augalinio aliejaus




MOLIUGUY IR BULVIY TYRE

Zingsnis 1

Nulupkite ir nuplaukite bulves bei moliuga.
Supjaustykite juos mazais, 2 cm kubeliais. Sudékite juos
j prietaiso duben;.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos, tada
paleiskite gaminimo programa P1, nustate 20 minuciy
gaminimo laika.

Zingsnis 3

Pabaige gaminti perdékite j kitg indg, jpilkite aliejaus ir
gerai ismaisykite.

PATAR AL (R

Sj receptq galima pritaikyti ir suaugusiesiems, padauginant
kiekius is 4 ir gaminimo laikqg pailginant iki 25 minuciy.



GARNYRAI

SALDZIYJY BULVIY
IR MORKUY TYRE

&> P2

1 asmuo
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

o 1 maza saldzioji bulvé
o 1 morka
o 1-2 a. s. augalinio aliejaus



SALDZIYJY BULVIY IR MORKY TYRE

Zingsnis 1

Nulupkite ir nuplaukite morkg bei saldzigjg bulve.
Supjaustykite morka plonais griezinéliais. Perpjaukite
saldzigja bulve perpus isilgai, tada supjaustykite
griezinéliais. Sudékite j prietaiso duben;.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos, tada
paleiskite gaminimo programa P2, nustate 20 minuciy
gaminimo laika.

Zingsnis 3
Pabaige gaminti perdékite j kitg indg, jpilkite aliejaus ir
iISmaisykite.

PATAR AL (R

Gamindami pabandykite jdeti 10-20 g zalios supjaustytos vistienos krutinélés.

Sj receptq galima pritaikyti ir suaugusiesiems, padauginant kiekius is 4 ir
gaminimo laikq pailginant iki 25 minuciy.



GARNYRAI

JVAIRIOS DARZOVES

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 25 min.

o 2 cukinijos s 2 morkos e 2 raudonosios paprikos

o 1 svogunas « 8 mazi ridikéliai

o 2 valgomasis saukstas alyvuogiy aliejaus

o 1 Ziupsnelis kalendros e Druska ir pipirai m
A



JVAIRIOS DARZOVES

Zingsnis 1

Supjaustykite cukinijas ir morkas lazdelémis, paprikas
juostelémis, ir supjaustykite svogung Kartu su ridikéliais
sudekite j vieng ar du prietaiso dubenis.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos, tada
paleiskite gaminimo programa P2, nustate 25 minuciy
gaminimo laika.

Zingsnis 3

Susmulkinkite kalendra.

Zingsnis 4
Programai pasibaigus, darzoves sumaisykite su
alyvuogiy aliejumi ir pridékite kalendros.

PATARIMAI ()

N

Sios darZovés puikiai tinka ir ant skrudintos duonos uZtepélés su
tapenada.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

SOKOLADINIS LAVOS PYRAGAS

'rak{t!‘." ¥

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

2 100 g tamsus kepimo sokoladas
e 100 g sviesto

o 2 kiausiniai

2 100 g cukraus pudros

e 25 g paprasty milty

o /20. S. kepimo milteliy

-> ]



SOKOLADINIS LAVOS PYRAGAS

Zingsnis 1
ISlydykite sokoladg su sviestu.

Zingsnis 2

Elektriniu maisytuvu isplakite kiauSinius su cukrumi

iki lengvos ir purios teksturos, tada jmaisykite lydyta
sokoladg su sviestu. Jdekite miltus ir kepimo miltelius ir
atsargiai iSmaisykite.

Zingsnis 3

Padalinkite teslg j keturis suteptus dubenélius. Sudéekite
juos j vieng ar du prietaiso dubenis. Kiekvieng dubenélj
uzdenkite lipnia plévele, tinkama naudoti mikrobangy
krosneléje. Alternatyviai galite atkirpti keturis sSiek tiek
uz indg mazesnius kepimo popieriaus lapelius ir jais
uzdengti dubenélius.

Zingsnis 4

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
15 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj
pultg. Pabaigus gaminti, palikite truputj atvesti, tada
nuimkite lipnig plévele arba kepimo popieriy. Patiekite
Siltg arba salta.

PATAR AL ()

Pries pat patiekdami uzbarstykite kelias raudonas uogas.

Geriausiems rezultatams naudokite 10 cm terakotinius arba
keramikinius dubenélius.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

KEKSIUKAI SU MELYNEMIS

4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 40 min.

2 130 g paprasty milty

o 1 a. s. kepimo milteliy (5 g)

o 1 Ziupsnelis druskos

2 80 g nerafinuoto (arba rudojo) cukraus

o 1 kiausinis

e 3 valgomieji saukstai saulegrqzy aliejaus (45 ml)
» 3 valgomieji saukstai pieno (45 ml)

s 1 a. S. vaniles ekstrakto EI‘I j
v . . /\
0 120 g saldyty mélyniy -



KEKSIUKAI SU MELYNEMIS

Zingsnis 1
Sumaisykite miltus su kepimo milteliais, druska ir
cukrumi.

Zingsnis 2

Kitame dubenyje isplakite kiausinj su aliejumi,

pienu ir vanilés ekstraktu. Misinj supilkite j sausas
sudedamasias dalis ir ismaisykite iki vientisos mases.
Suberkite Saldytas mélynes ir atsargiai iSmaisykite.

Zingsnis 3

Padalinkite misinj j 4 popierines keksiuky formas,
sudetas j dubenélius, tada sudékite jas j vieng ar du
prietaiso dubenis.

Zingsnis 4

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
40 minuciy. Laika nustatykite naudodami + jutiklinj

pulty.




KEKSIUKAI SU MELYNEMIS

Zingsnis 5

Pabaigus gaminti, iSimkite keksiukus is dubenéliy ir
palikite atveésti.

oy R

|

Ant gerai iskilusiy keksiuky vidurio pries kepdami uzdekite didelj
Ziupsnj cukraus.

Kad pagaminus buty lengviau isimti keksiukus, naudokite 10 cm
terakotinius arba keramikinius dubeneélius.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

MINIATIURINIALI PYRAGAIEIAI SU
CITRINA IR AGUONUY SEKLOMIS

. A . t E ’ o i--. - 2
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4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 25 min.

e 55 g ryziy milty « 25 g malty migdoly
o 1 valgomasis saukstas aguony sekly
o1 a.s. kepimo milteliy

s Ziupsnelis druskos

o 2 kiqusiniai

e 60 g cukraus pudros

o 1 valgomasis saukstas aliejaus

e 2 Citrinos

-> ]



MINIATIURINIAI PYRAGAICIAI SU CITRINA

IR AGUONY SEKLOMIS

Zingsnis 1
Nulupkite citrinas. ISspauskite vieng citring.

Zingsnis 2
Elektriniu maisytuvu plakite kiausinius, cukry ir citrinos
zievele, kol suputos.

Zingsnis 3

Atsargiai jmaisykite miltus, maltus migdolus, kepimo
miltelius, druska ir aguony séklas, tada jpilkite aliejaus
ir citrinos sulCiy. ISmaisykite.

Zingsnis 4

Sutepkite keturis dubenélius arba mazas, atskiras
formeles, ir padenkite jy vidy kepimo popieriumi.
Padalinkite teslg j dubenélius, tada juos sudékite j vieng
arba du prietaiso dubenis.

Zingsnis 5
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
25 minutes. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pulta.




MINIATIURINIAI PYRAGAICIAI SU CITRINA

IR AGUONY SEKLOMIS

Zingsnis 6

Programai pasibaigus, palikite keksiukus siek tiek
atvesti. Tada isimkite juos is formeliy ir leiskite pilnai
atvestl.

PATAR AL ()

Glazurqg pagaminkite sumaisydami 40 g cukraus pudros su 1-2
a. s. citrinos sulciy. Uzpilkite glazdrg ant keksiuky ir apibarstykite
aguony séklomis.

Ryziy miltai siems keksiukams be glitimo suteikia labai svelnig
teksturg, taciau galite naudoti ir jprastus miltus.

Geriausiems rezultatams naudokite 10 cm terakotinius arba
keramikinius dubenélius.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

SOKOLADINIAI KREMAI

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 25 min.

e 150 ml pieno
e 150 ml tirstos plakamosios grietinéles

0 115 g tamsaus kepimo sokolado arba tamsiojo so-
kolado gabaliuky

o 1 isplaktas kiausinis
o 1 kiausinio trynys

(R



SOKOLADINIAI KREMAI

Zingsnis 1
Susmulkinkite Sokoladg j mazus gabaliukus ir suberkite j

didelj dubenj. Jei naudojate sokolado gabaliukus, galite
juos berti iskart.

Zingsnis 2

Supilkite grietinéle j mazg keptuve ir pavirinkite

ant mazos ugnies (turety uztrukti apie 5 minutes).
Grietinélei uzvirus, supilkite jg ant Sokolado ir palikite
30 sekundziy. Tada maisykite mentele, kol gausite
vientisg tekstlrg. Atsargiai maisydami pridekite kiausinj
ir kiausinio trynj. Uzbaikite supildami piena.

Zingsnis 3

Misinj iSpilstykite j 4 stiklinius indelius (jogurto indelio
dydzio). Tada uzdenkite juos dangciu, lipnia plevele,
tinkama naudoti mikrobangy krosneléje, arba kepimo
popieriuje.

Zingsnis 4

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
25 minutes. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pulta.




SOKOLADINIAI KREMAI

Zingsnis 5

Programai pasibaigus, palikite indelius su kremu truput;j
atvesti, tada kelioms valandoms jdékite j saldytuva.

iR ]
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Jei norite maziau intensyvaus sokolado skonio, naudokite pieniskq

sokoladq arba riesutine mase.

Atlikusj kiausinio baltymg galite panaudoti, pvz., morengy gamybai.
Jkaitinkite orkaite iki 100 °C. Isplakite kiausinio baltymq su Ziupsneliu
druskos. Susiformavus tvirtiems iskilimams, po truputj pridékite 60 g

cukraus pudros. Tada ant kepimo popieriaus laksto padarykite mazus
morengo rutuliukus. Kepkite orkaitéje 2 valandas.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

TRAPIOS TESLOS SAUSAINIY SURIO
PYRAGELIAI

/4

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

2 300 g paprasto kreminio surio

o 2 valgomieji saukstai siek tiek rugscios grietinéles (30 ml)
e 45 g cukraus pudros

o 2 kiaqusiniai

o2 a. S. citriny sulciy

o 2 lasai vanilés ekstrakto

e Mazas Ziupsnelis rupios druskos

e 70 g trapios teslos sausainiy [ )
» 25 g sviesto i



TRAPIOS TESLOS SAUSAINIY SURIO PYRAGELIAI

Zingsnis 1

ISlydykite sviestg. Smulkiai sutrupinkite trapios teslos
sausainius. |pilkite islydyta sviestg, ismaisykite ir misinj
tvirtai prispauskite 4 atskiry dubenéliy dugnuose.

Zingsnis 2
Kreminj surj

sumaisykite su siek tiek rugscia grietinéle,

cukrumi, kiausiniais, citriny sultimis, vanilés ekstraktu

ir druska, ko
dubenélius.
krosnelei tin

gausite vientisg mase. Misinj ispilstykite j
Kiekvieng dubenélj uzdenkite mikrobangy

kama lipnia plévele arba kepimo

popieriumi, tada juos sudékite j vieng ar du prietaiso

dubenis.

Zingsnis 3

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite

20 minuciy.

Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pultg. Programai pasibaigus, palikite truputj atvesti
dubenéliuose, tik tada nuimkite uzdengimo medziaga.
Jdékite j saldytuva. Patiekite salta.

PATAR AL

(R

Geriausiems rezultatams naudokite terakotinius arba
keramikinius dubenélius.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

OBUOLIY IR KRIAUSIY KOMPOTAS

1 asmuo
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 10 min.

o 1 didelis obuolys
2 1/2 kriauses



OBUOLIY IR KRIAU§IL} KOMPOTAS

Zingsnis 1
Nuplaukite ir nulupkite obuolj ir puse kriauseés.

Pasalinkite branduolius ir supjaustykite vaisius j mazus
gabaliukus. Sudékite j prietaiso duben;.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
10 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj
pulta.

Zingsnis 3
Pabaige gaminti, perdeékite j kitg indg, iSmaisykite ir
pries patiekdami leiskite atvésti.

PATARIMAI ()

N

Sis receptas tinkamas ir vaikams, ir suaugusiesiems. Tiesiog uZpildykite
keturias stiklines ar dubenélius su trimis obuoliais ir viena kriause.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

BANANU TYRE

1 asmuo
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 12 min.

e 1 didelis bananas



BANANUY TYRE

Zingsnis 1

Nuplaukite banang ir jo nelupdami nupjaukite abu
galiukus. Perpjaukite banang perpus ir, naudodami
peilio galiuka, iSilgai perpjaukite zieve. Sudeékite abi
puses j prietaiso duben;.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
12 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pulta.

Zingsnis 3

Tada leiskite visiskai atvésti pries pasalindami zieve.

Zingsnis 4
Tuomet inde maisykite banano mase tol, kol pasidarys
vientisa, arba palikite Siek tiek netolygia.

PATAR AL ()

Trindami banangq galite pridéti siek tiek varskes.

Sis receptas tinkamas ir vaikams, ir suaugusiesiems. Tiesiog
uzpildykite keturias stiklines ar dubenélius su keturiais bananais.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

KRIAUSE SU SOKOLADU IR
RIESUTINE MASE
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4 asmenys
Paruosimo laikas 10 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

o 4 krigusés

o 1 tamsaus kepimo sokolado plytele

o 2 valgomieji saukstai riesutinés masés

o 1 jusy pasirinktos kvapnios arbatos maiselis
(pvz.: jazminy arba bergamociy).

(R



KRIAUSE SU SOKOLADU IR RIESUTINE MASE

Zingsnis 1
Nulupkite kriauses. Palikite jas vientisas ir sudekite j
prietaiso duben;.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos, jdékite
arbatos maiselj ir gaminkite 20 minuciy. Laika
nustatykite naudodami + jutiklinj pulta.

Zingsnis 3

Per tg laikg vandenyje pluduriuojanciame inde
islydykite sokolada.

Zingsnis 4

Programai pasibaigus, kriauses isdéliokite negiliuose
dubenéliuose ir padenkite lydytu sokoladu, tada
apibarstykite riesutine mase. Pastargjg galite pakeisti
skrudintais migdoly gabaliukais. Patiekite karsta.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

PERSIKAI SU VANILES
IR MASKARPONES KREMU

"u

4 asmenys
Paruosimo laikas 5 min.
Maisto gaminimo metas 10 min.

o 4 balti ar geltoni persikai

o 1 valgomasis saukstas cukraus pudros
o 2 a. S. vanilinio cukraus pudros

2 250 g maskarponés

e 30 g cukraus glajaus



PERSIKAI SU VANILES IR MASKARPONES KREMU

Zingsnis 1
Nuskalaukite persikus ir supjaustykite j ketvircius,
pasalindami kauliukus. Sudékite juos j ryziy dubenj su

cukraus pudra ir puse vanilés. Likusig vanile atidékite
vélesniam laikui.

Zingsnis 2

Ryziy dubenj jdékite j prietaiso dubenj. Vandens bakel;
pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite 10 minuciy. Laika
nustatykite naudodami + jutiklinj pulta.

Zingsnis 3
Pabaige gaminti leiskite atvésti. Sumaisykite

maskarpone su cukraus glajumi ir likusia vanile, tada
patiekite su persikais ir jy sirupu.

PATAR AL ()

Jei norite persikams suteikti papildomo skonio, pridékite ziupsnelj
ciobreliy.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

APVIRTAS ANANASAS SU
PRIESKONIAIS

4 asmenys
Paruosimo laikas 15 min.
Maisto gaminimo metas 20 min.

e 1 ananasas

o 2 gvazdikéliai

o 1 cinamono lazdelé

o 1 zvaigzdinis anyzius
o 5 kardamono ankstys
o Vanilés anksciy séklos

e 60 g rudojo cukraus
()



APVIRTAS ANANASAS SU PRIESKONIAIS

Zingsnis 1

Nulupkite ananasg ir supjaustykite jj ziedais. Ananaso
ziedus isdéliokite sluoksniais ryziy dubenyje, tarp
sluoksniy pabarstydami cukraus ir prieskoniy. Ryziy
dubenj jdekite j prietaiso duben;.

Zingsnis 2

Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
20 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj
pulta.

Zingsnis 3
Pasalinkite prieskonius ir patiekite karstg arba salta.



DESERTAI IR PUSRYCIAI

4 asmenys
Paruosimo laikas 5 min.
Maisto gaminimo metas 15 min.

0 200 g avizinés koseés

e 500 ml pieno

o4 a. s. cinamono

e 3 valgomieji saukstai medaus
o 1 obuolys

0 125 g mélyniy

o 1 sauja migdoly



Zingsnis 1
Ryziy dubenyje sumaisykite avizas su pienu ir
cinamonu. Ryziy dubenj jdékite j prietaiso duben;.

Zingsnis 2
Vandens bakelj pripildykite iki MAX ribos ir gaminkite
15 minuciy. Laikg nustatykite naudodami + jutiklinj

pulta.

Zingsnis 3

Pabaige gaminti kruopsciai iSmaisykite. Jei mégstate
skystesne teksturg, jpilkite daugiau pieno. Ispilstykite |
dubenélius. Papuoskite obuoliy griezinéliais, mélynémis
ir migdolais. Apslakstykite medumi ir patiekite.

PATAR AL ()

Galite pagal savo pomégius naudoti karvés pienqg arba augalinj.



