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Vis dazniau iSgirstame, kad vaisius, uogas, darzoves
ir grybus reikia ne stidyti, marinuoti ar virti uogienes
ir kompotus, o Saldyti. Taip esa ir sveikiau, ir
naudingiau. Neprarandamos naudingosios ir
vertingosios medziagos, nesusidaro nuodingieji
junginiai, iSlaikomas tikrasis produkty skonis, spalva
ir aromatas, lengva ir paprasta atSildyti ir gaminti i$
Saldytu produkty. Be to, neatima tick daug laiko,
kiek uwogieniy ar darzovieniu virimas. Sitloma taip
konservuoti jau vien dél to, kad Saldydami, o ne
virdami, marinuodami ar suidydami, apsaugosite save
nuo didelés druskos, acto ir cukraus dozés ziema.
ISgirde tiek pasisakymu ,,uz", nusprendéme Siemet
apie Saldyma papasakoti placiau.

Zinoma, Saldymas niekada neprilygs mociutés
stdytiems grybukams ant Kuociu stalo, vySnioms i$
kompoto, pomidorams, marinuotiems su zelatina,
ar idarytoms paprikoms, ne, bet kasdieniam stalui,
kai norime tiesiog islaikyti kuo vertingesni produkta
ar tiesiog ziema prisiminti, koks juoduju, serbentu
skonis, verta iSmokti Saldyti. Taigi ka ir kaip Saldyti?
Kaip paruosti derliu?

SALDYMO EIGA IR SPARTA

Pirminé Saldymo salyga - tinkamas Saldiklis ar
Saldymo kamera. Temperatiira josy Saldiklyje turi biiti
nuo -18 iki -26 C.

Saldytuy produktu kokybé labiausiai priklausys nuo
to, ar tinkamai juos uzsaldysite. Kas tas Saldymas?
Kokie procesai vyksta? Produkty viduje esantis
vanduo uzsala ir tokiu biidu audiniai iSsauséja, viduje
nustoja vyke beveik visi procesai, todél vaisiai, uogos,
darzovés ar grybai ilgai iSlieka SvieZzi.

APIE PRODUKTU SALDYMA

Saldamas vanduo virsta i kristalélius. Svarbu uzSaldyti
greitai, tuomet vanduo pavirs j daugybe mazu
kristaléliu, jei Saldysite nepakankamoje
temperaturoje, per létai, vanduo pavirs i didesnius
kristalélius ir suplésys produkto audinius. To plika
akimi nepamatysite, bet pajausite atSildydami -
produktai bus iSteze, nebeislaikys savo formos.
Saldykite nedideliais kiekiais, kad nebuty, produktu,
kurie laukty savo eilés.

Paruostus produktus suskirstykite porcijomis,
paskleiskite ant padéklo vienu sluoksniu ir dékite i
Saldytuva. Kai tik produktai atvés, perdekite | kamera,
ar Saldikli, kuriame yra Sal¢iausia galima temperatura,
iprastu atveju, tai bus -26 °C. Kai produktai susals,
tuomet iskart sumazinkite temperatiira iki -18 °C,
joje ir laikykite visa saugojimo laika. Ar verta tiek Zaisti?
Taip, tik tokiu btidu Saldant ledy kristal¢liai bus itin mazi.
Kaip temperatiira iSmatuoti? Kiekvienas Saldytuvas
ir Saldiklis turi kintama Saldymo skale, galima pasitikéti
ja, o jei netikite, iSmatuokite lauko termometru.
Patartina pries§ Saldant iSvalyti ir iSplauti Saldikli, kad
nereikty to daryti, kai jame bus saugomi Saldyti
produktai, kad jie neatSiltu. Dar karta uzsaldyti
produktu nevalia.

-18 °C temperatiroje produktus galite laikyti iki 12
ménesiu. Tuo paciu primename, kad -12 °C
temperatuiroje galite laikyti 4-6 savaites, o -6 °C
temperatiiroje 1-2 savaites. Ir iS tikruju, kartais taip
atsitinka, kad ilgam Saldyti nereikia, tiesiog vienu metu
nuskynéte visa derliu, tuomet laikykite Zemesnégje
temperatiroje.

KAME SAUGOTI SALDYTUS PRODUKTUS?

Susalusius produktus sudékite porcijomis, kad
atitirping viena iskart suvalgytuméte.

Saugoti Saldytiems produktams tinka ivairts
plastikiniai indeliai ir net papras¢iausi maiseliai.
Svarbu, kad indas nepraleistu drégmés, nes Saldami
ir garuodami produktai pernelyg iSsausés, kad
nesulaikyty Silumos, nes tada per ilgai $als.

Yra pirkti specialiu Saldymo indeliu, galite naudoti
likusius nuo parduotuvéje pirkty salotu ir miSrainiu,
margarino, galite déti { maiselius. Pastaruoju atveju
patariame nusipirkti nauju maiseliu pakuote ir jokiu
biidu nenaudoti senu.

Tesinys 40 psl.



VYSNIOMIS KVEPIANTI RABARBARU UOGIENE

1 kg rabarbaru lapkociu
Sirupui: 100 g vy$niy lapu, 1 kg cukraus, stikliné vandens

Rabarbaru lapkocius ir vy$niu lapus nuplaukite. i rabarbarus deékite likusius vySniu lapus ir uzvirkite.
Nulupkite rabarbary gyslas ir supjaustykite kubeliais. Tada sumazinkite ugni ir kaitinkite tol, kol kubeliai
I8 cukraus, pusés vy$niu lapu ir vandens i$virkite taps skaidriis, o sirupas sutirStés.

sirupa. Ji perkoskite, vy$niu lapus isgriebkite. KarSta Dar karsta uogieng supilstykite i paruostus

sirupa pilkite ant rabarbaru kubeliu. Kai masé ataus, stiklainiukus ir uzdarykite.

KAIP PARUOSTI STIKLAINIUS?

Nuo stiklainiu, $varos ir sandarumo i esmés priklauso jusy paruosty konservy galimybés isbtti per
ziema, ir nesugesti, todél plaukite ir kaitinkite labai atsakingai. Jei stiklainiai uzsistovéje, juos is
pradziu, uzmerkite, kol atSoks visi neSvarumai. Paskui nusveiskite su soda. Kruopsc¢iai perplaukite,
kad nebelikty sodos. Tada perliekite verdanciu vandeniu ir apverte sustatykite ant Svaraus
medziaginio ar popierinio ranksSluos¢io. Ypac svarbu tinkamai sterilizuoti dangtelius. Su jais i§
pradziy elkités taip pat, kaip ir su stiklainiais, tik perlieti verdanciu vandeniu jau nebeuZzteks.
ISplautus dangtelius sudékite j puoda ir 5-10 minuciy nuvirkite. Prie§ pat pilstydami konservus j
stiklainius, dar karta perliekite juos verdanciu vandeniu. Kam to reikia? D¢l sterilumo ir dél to,
kad stiklainis nesuduZztu, kai i ji pilsite karSta uogieng ar sirupa.




SMARAGDINE
AGRASTU UOGIENE

1 kg agrastu

Nuovirui ir sirupui: 100 g vySniy
lapu, 1 kg cukraus, 3 stiklinés
vandens

Beveik visus vySniu lapus
nuplaukite, uzpilkite vandeniu,
uzvirkite, o tada atauSinkite.
Agrastus nuvalykite, nuplaukite,
ipjaukite ir iSimkite séklytes.
Uogas uzpilkite atvésusiu nuovi-
ru ir Saltai laikykite 12 valandu.
ISsiskyrusias sultis nupilkite, i$ ju
virkite sirupa. Agrastus uzpilkite
karStu sirupu, uzvirkite ir
kaitinkite 15 minuciu.
Supilstykite i paruoStus
stiklainius, ant kiekvieno virSaus
dékite po Sviezia gerai nuplauta,
vySnios lapa ir uzdarykite.

AGRASTIENE
SU RIESUTAIS e

1 kg mazu agrastu, 100 g graiki-
niu rieSuty branduoliu

Sirupui: 1 kg cukraus,
1-1,5 stiklinés vandens

Agrastus nuplaukite, subadykite
mediniu pagaliuku. I§ vandens ir
cukraus virkite sirupa, dar karStu
uzpilkite uogas. Uzvirkite,
kaitinkite 20 minuciu, paskui
nakciai arba 12 valandu nukelkite
nuo ugnies. Kita ryta uogieng vél
uzvirkite. RieSutus nuplikykite
verdanciu vandeniu ir sukapokite.
Gabaliukus berkite i agrastieng ir
virkite dar 20 minuciu.

Dar karS$ta uogieng dékite j
paruoSstus stiklainiukus ir
uzdarykite.







KAIP SUDELIOTI PRODUKTUS I STIKLAINIUS?

Vaisius, uogas, darzoves ar grybus déliokite nertidijancio plieno Sauksteliu ar Saukstu,
vis paspauskite, tik neperspauskite, kai stiklainis jau artipilnis, sukratykite, jusu tikslas - kad
stiklainyje neliktu oro burbulu.

+ Jei, sudéliojus produktus, ant dugno atsirado vandens, ji nupilkite.

UZzpilkite sirupu, sirymu ar marinatu vir§ produkty virSaus, bet turi likti Siek tiek vietos iki
dangtelio. ISimti sudaro obuoliai ir svarainiai, kurie sugeria daug sirupo, todél patys produktai
turéty baigtis kiek anksCiau, kad galétumete ipilti daugiau sirupo, kad, laikui bégant, virSutinis
sluoksnis neislistu.

» Supilste iskart imkiteés sterilizacijos, dangteliais tik pridenkite, uzsuksite paskui.




< VYSNIU IR OBUOLIU
UOGIENE SU MIGDOLAIS

500 g vysniu, 500 g obuoliu,
50 g migdolu

Sirupui: 2 citrinu sultys,
700 g cukraus

Vysnias nuplaukite, nusausinkite
ir iSrinkite kauliukus. Suberkite i
emaliuota inda, kiekviena
sluoksni barstykite cukrumi ir
parai palikite.

Kita diena obuolius nuplaukite,
nulupkite, sutarkuokite,
sumaiSykite su vySniomis, citriny,
sultimis, uzvirkite ir kaitinkite ant
stiprios ugnies 4 minutes.
Migdolus paskrudinkite, suka-
pokite ir suberkite i uogieng.
Uogieng kreéskite i stiklainius ir
uzdarykite.

DZEMAS ,ASORTI" e

Po 500 g obuoliy ir kriausiu,
1 kg aroniju,
Sirupui: 14 kg cukraus, vandens

Aronijas nuplaukite, uzpilkite
karStu vandeniu, uzvirkite ir
kaitinkite 5 minutes, paskui
nukoskite. Uogas grazinkite atgal
ipuoda, uzpilkite 1/2 stiklinés
vandens ir kaitinkite ant silpnos
ugnies tol, kol jos sutrukings.
Tada berkite cukru, iSmaisykite ir
Sildykite tol, kol jis iStirps.
Obuolius ir kriauSes nuplaukite,
nulupkite, supjaustykite kubeliais
ar skiltelemis ir suberkite | puoda
su aronijomis. Virkite tol, kol
obuoliai ir kriausés taps skaidris.
DzZema supilstykite i pasterizuotus
stiklainius ir uzdarykite.




SLYVIENE SU MELYNEMIS IR BRUKNEMIS e
1 kg slyvu, 300 g mélyniu, 150 g brukniu

uogieng - pakelis stingdomuju milteliu, 1 kg cukraus,
100 ml vandens

Slyvas nuplaukite, iSimkite kauliukus ir supjaustykite
gabaliukais. Juos sumaiSykite su plautomis mélynémis,
uzpilkite 800 g cukraus ir palikite 15 minuciu pastovéti.
Uzvirkite vandeni, iji berkite laury lapelius, gvazdikélius,
kaitinkite 5 minutes. Vandeni nukoskite, prieskonius
iSgriebkite, berkite likusi cukru, plautas bruknes, uzvirkite ir
kaitinkite dar 5 minutes. Slyvas su mélynémis uzvirkite,
graibykite putas tol, kai jos nebeissiskirs, tada pilkite sirupa su
bruknémis, uzvirkite ir kaitinkite dar 5 minutes.

Slyvieng supilkite j stiklainius ir uzdarykite.

TIRSTA SLYVIENE e

15 kg slyvu,

Sirupui: 50 g imbiery Saknu, 2 Saukstai
citriny sul¢iu, Saukstelis malty,
gvazdikéliu, 500 g cukraus, pakelis
stingdomuju milteliu

Slyvas nuplaukite, iSimkite kauliukus ir
supjaustykite skiltelémis, o imbiery, Saknis
sukapokite. Styvu skilteles sumaiSykite su
cukrumi, milteliais, gvazdikeéliais, citrinu
sultimis, imbierais ir uzvirkite. Kaitinkite
10 minuciu. Lasas uogienés, nupiltas ant
Saltos Iékstés, turétu iSkart sustingti.
Supilstykite i pasterizuotus stiklainius ir
uzdarykite.






BRASKIU UOGIENE SU GREIPFRUTAIS

1 kg braskiu, greipfrutas
Sirupui: 15 g citriny rugsties, 1 kg cukraus, 1/4 1 vandens

Greipfruta nuplikykite, nusausinkite, plonai nulupkite
zievele. Ja pjaustykite siaurais rézeliais, uzpilkite vandeniu,
uzvirkite ir kaitinkite 15 minu¢iu. Nuo vaisiaus lupkite balta,
sluoksni ir susmulkinkite elektriniu plaktuvu. Braskes
nuplaukite, apdZiovinkite ir dalinkite pusiau ar ketvirciais.
Braskiu puseles ir greipfruto gabaliukus uzpilkite su citrinu
rugstimi maiSytu cukrumi, berkite virtas Zieveles ir uzvirkite.
MaiSydami kaitinkite ant silpnos ugnies 10 minuciu. Tada vél
uzvirkite ant labai kaitrios ugnies.

Verdancia braskieng kréskite i pakaitintus stiklainius, juos
iSkart uzdenkite.

BRASKIENE SU IMBIERAIS e

1,5 kg braskiu
Sirupui: 100 g imbieru Saknu,
500 g cukraus

Braskes nuplaukite, apdziovinkite ir
supjaustykite ketvirciais. Imbierus stambiai
sutarkuokite. Braskiu ketvir¢ius maiSykite
su cukrumi, gardinkite imbierais, uzvirkite
ir kaitinkite 10-15 minuciu. Truputi
braskienés uzlasinkite ant 1ekstés ir
stebékite, ar stingsta.

Dar karsta uogieng supilkite i stiklainius,
juos apverskite ir atausinkite.
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KEPTU OBUOLIU
KOMPOTAS

Vidutinio dydzio obuoliu,
cukraus

Sirupo proporcijos: 200 g
cukraus - 1 1 vandens

Obuolius nuplaukite ir
iSskobkite s¢klalizdzius taip,
kad kiaurymé turéty dugna,
kad obuoliai nebiitu kiaurai
perpjauti. | kiaurymes po
Siek tiek berkite cukraus ir
kepkite vidutinio kaitrumo
orkaitéje. Tuo metu i8
cukraus ir vandens isvirkite
sirupa. ISkeptus obuolius
dekite i kaitintus stiklainius
ir uzpilkite karStu sirupu.

1 1 stiklainius sterilizuokite
12 minuciu, 0 3 1 - 25 minu-
tes.

AGRASTU IR
BRASKIU
KOMPOTAS e

2 kg agrastu, 1 kg braskiu
Sirupui: 400 g cukraus- 1 1
vandens

Agrastus ir braskes
nuplaukite ir nusausinkite.
Agrastus subadykite
mediniu pagaliuku. IS
cukraus ir vandens iSvirkite
sirupa. Uogas sudéliokite i
sterilizuotus stiklainius,
uzpilkite verdanciu sirupu
ir uzdarykite.




KAIP VIRTI SIRUPUS IR UZPILUS?

* Sirupa kompotui ruoskite taip: uzvirkite vandeni, i ji pilkite cukru, palaukite, kol vel
uzvirs, ir pavirkite 2-3 minutes. Ka biitina zinoti? Dalis vandens beverdant iSgaruos,
todél jo keliais mililitrais turétu buti daugiau, kad sirupas nebuty saldesnis nei tikéjotés.
Saldinimo principas toks: 1 litrui vandens reiktu, 1/2—1 stiklinés cukraus.

» UZpilus marinuoti ir sudyti ruoskite tokiu pat principu. UZzvirus vandeniui, berkite
cukruy ir druska, kelias minutes pavirkite. Tada dékite reikiamus prieskonius. Jokiu budu
iSkart nepilkite acto, nes jis iSgaruos. Acta, pilsite prie§ pat pilstydami i stiklainius,

0 kartais tiesiai i stiklaini.
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SU SERMUKSNIAIS
MARINUOTOS KRIAUSES

Proporcijos: 2 dalys kriausiu - 1 dalis SermuksSniu
Marinatui: 150 g acto, 5-6 gvazdikéliai, keli kvapiuju, pipiry
zirneliai, gabaliukas cinamono lazdelés, 250 g cukraus,

2 stiklinés vandens

Sermuksnius nuskabykite, nuplaukite ir nuplikykite. KriauSes
nuplaukite, nulupkite, supjaustykite ketvirCiais ir iSskobkite
séklas. Ketvir€ius dekite i paruostus stiklainius. UZvirkite
vandeni, berkite cukru, gvazdikelius, kvapiuosius pipirus,
dékite cinamono lazdelg ir kelias minutes pakaitinkite.

Tada nukelkite, atausinkite, nukoskite ir supilkite acta.
Marinatu uZzpilkite stiklainius, pridenkite dangteliais ir
kaitinkite 10-15 minuciu. Stiklainius apverskite ir atauSinkite.

SERMUKSNIAI
SVENTINIAM STALUI o

Prisirpusiu, Sermuksniu kekiu, ant kuriy,
palikite ir po 1-2 lapelius

UZpilui: 100 g obuoliy acto,

300 g cukraus, 5 g druskos, 1 1 vandens

Vandeni uzvirkite, berkite cukry ir drus-
ka, dar kelias minutes pavirkite, nukelkite,
tada $linkstelékite acta, Sermuk3niy
kekes 3 minutéms pamerkite i verdanti
vandeni ir i§ karto dékite i pasterizuotus
stiklainius. Stiklainius prikraukite pilnai,
glaustai, bet nespauskite. Pilkite karsta,
uzpila ir uzdarykite.
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PRIESKONINE TYRE e
SRIUBAI GARDINTI

Biruté Cirtiniené (Panevézys)

Lygiomis dalimis: pomidoru, pory, morku,
antaniniu obuoliu

Skaninti: aliejaus, petrazoliu, juoduju, pipiry
zirneliu, druskos

Morkas nuskuskite. Porus, obuolius, morkas ir
petrazoles nuplaukite. Pomidorus nuplikykite,
nulupkite odele ir supjaustykite skiltelémis.

Porus suraikykite pusziedziais, morkas ir obuolius
sutarkuokite. Nuskabykite petrazoliu lapelius, juos
supjaustykite. I puoda, pilkite aliejaus, ikaitinkite,
berkite poru gabaliukus, obuoliu ir morkuy tarkius.
Aliejaus daug nereikia, kad nebiity riebu, uzteks
iSsiskyrusio i§ pomidoru ir obuoliy skyscio.
Pakaitinkite, tada berkite juoduju pipiry zirnelius,
gardinkite petraZzolémis, siidykite. Dar patros-
kinkite.

Karsta tyre Saukstu dekite i pakaitintus
stiklainiukus.

Tai puiki prieskoniu atsarga ziemai. Skaninkite
ivairias sriubas, puikiai tinka tradicinéms kopusty, ir
burokeéliy, sriuboms. | sriubos puoda, dekite du
kaupinus Saukstus tyrés.

16

KVAPIOS

MARINUOTOS KRIAUSES e

1 kg kriausiu

Marinatui: po 300 ml baltojo vyno ir obuoliu acto,
gabaliukas cinamono lazdeles, 1/2 citrinos, 4 gvazdi-
keliai, kelios kadagiu uogos, Saukstelis ivairiu, riiSiu,
pipiru zirneliu, 350 g cukraus (geriau rudojo)

Plonais griezinéliais suraikykite citrina, cinamono
lazdelg sulauzykite. I vandeni déekite cinamono
gabaliukus, citrinos griezinelius, berkite kadagiu
uogas, pipiry, zirnelius ir uzvirkite. Tada berkite
cukru, palaukite, kol vanduo vel uzvirs, cukrus
iStirps, dar pakaitinkite kelias minutes. Nukelkite,
pilkite acta.

Kriauses nuplaukite ir nulupkite, kotelius palikite,
tik apskuskite. Kraukite i Salta vandeni, kad
neprarastu, spalvos. Paruostas kriauses dékite i inda
su marinatu ir virkite 10 minuciu, kriausés turi buti
Siek tiek permatomos. Kriauses ir citrinuy
griezinelius isgriebkite ir sudekite i kaitintus
stiklainius. Marinata vél virkite 5 minutes ir tik tada
supilstykite { stiklainius.

Skanauti marinuoty, kriauSiy jau galésite po
meénesio. Taip paruostos jos bus dailios, gintaro
spalvos, tiks kaip garnyras prie paukstienos.
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ZALUMYNU SKANSKONIS

500 g pasirinkty, prieskoniniu Zalumynu;
petrazoliu, salieru arba krapu, galite ruosti
is visy, Siu Zalumynu, tuomet imkite
tokiomis proporcijomis: 200 g petrazoliu,
200 g krapu, 100 g saliery,

UZpilui: 500 g aliejaus

Zalumynus kruopsc€iai nuplaukite ir sausai
nuvarvinkite, tada susmulkinkite. Dékite i
paruostus stiklainiukus ir uZpilkite aliejumi.
Sandariai uzdare galésite laikyti

6-7 ménesius.

AGRASTU, KRAPU IR CESNAKU
PAGARDAS

500 g rugsCiy, agrastu, 250 g krapu,
250 g Cesnaku, druskos

Agrastus ir krapus nuplaukite, agrastus
nuvalykite, cesnakus nulupkite. Agrastus
sumalkite kartu su krapais ir cesnakais,
sudykite ir iSdekite i mazus pakaitintus
stiklainiukus. UZsukite ir laikykite Saldytuve.
Pagarda naudokite prie mésos patiekalu.
Skoni galite keisti druska ar cukrumi.

AR ZINOTE...

kaip tinkamai blanSiruoti, apvirti ir
garinti?

Kam reikia apdoroti kars¢iu?
Pirmoji priezastis - karStyje Zuva
beveik visi mikroorganizmai.
Antroji - produktus lengviau sudéti
i stiklainius, jie nebeluZta. Trecioji
yra svarbi, jei apdorojate toliau,
produktus lengviau ir greiCiau virti,
nes jie iSskiria daugiau sulCiu, j ju,
viduy papras€iau patenka cukrus,

be to, jie iSlaiko savo forma.
Paruostas darZoves, vaisius ar uogas
suberkite i kiaurasamtj ar sieteli ir
pamerkite i verdanti vandeni ar
pakabinkite virS garu, palaukite, kol
vanduo vél uzvirs, laikykite dar 2-5
minutes. Plikymo ar garinimo laikas
labiausiai priklauso nuo produkto
iSnokimo, dydzio ir kietumo. Paskui
iStraukite iS iSkart merkite i Salta
vandeni 5-10 minudiu, taip
sustabdysite kaitimo procesa.
Visada rinkités nertidijancio plieno
sietelius ar kiaurasamcius, o ne
plastikinius.
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<

POMIDORIUIKAI
LwZIEMOS SIURPRIZAS"

Maz tvirty pomidoriuku, keli Saukstai
spirito

Gerai iSplaukite triju litry, talpos
stiklaini. Tada statykite ji orkait¢ arba
vir$ gary, ir pasterizuokite. Atrinkite
nedidelius, kietus, ne visai prinokusius
pomidoriukus, nuplaukite juos ir
nusausinkite. Sudékite pomidoriukus
i stiklaini, pilkite ten kelis SaukStus
spirito ir padekite ji. Stiklaini atsargiai
keliskart sukratykite ir uzdarykite
sterilizuotu dangteliu. Stai ir viskas.
Atidarg §j stiklaini per $ventes, galésite
sveCius pavaiSinti Svieziais naminiais
pomidoriukais.

»SMAGURIU"
Rasa Strolyte (Vilnius)

POMIDORIUKAI °

Mazy, tvirty, pomidoriuku

Sturymui: 1,5 1 vandens, 3 Saukstai druskos, 4 Saukstai cukraus,
6 juoduju pipiru zirneliai, 3 lauru lapeliai, Saukstas acto, krieny
lapu, 3 juoduju serbenty lapai, krapy ziedu, kelios ¢esnaku
skiltelés

I8 Siu produkty paruosite 3 1 stiklaini. Pomidoriukus nuplau-
kite ir nusausinkite. Sterilizuokite stiklainius. Ant dugno dekite
krienuy, ir serbenty, lapus, krapu Ziedus, kelias ¢esnako skilteles,
tada kuo glausciau, kad nelikty, dideliu tarpu, déliokite
pomidoriukus.

Uzvirkite vandeni, i ji berkite druska, cukru, juoduju pipiry,
zirnelius, laury lapelius, kelias minutes pakaitinkite, nukelkite.
Karsta suryma pilkite ant pomidoriuku, uzdenkite dangteliais ir
5 minutes leiskite pastovéti. Marinatg nuliekite i puoda,
uzvirkite ir vel tekinkite i stiklaini, gardinkite SaukStu acto ir
uzdarykite. Apverskite ir atausinkite. Galite laikyti 2-3 metus.
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4 SUDYTI CESNAKAI

éesnakq
Surymo proporcijos: Saukstas
druskos - 1 1 vandens

Cesnakus nulupkite, uzpilkite
vandeniu ir 2-3 paras
mirkykite. Per ta laika vandeni,
4-6 kartus pakeiskite. Laikykite
saulétoje vietoje. Vandeni
uzvirkite, berkite druska, kelias
minutes pavirkite, nukelkite.
Cesnakus perpilkite karstu
vandeniu ir glaustai kimskite i
paruostus stiklainius, pilkite
suryma, ir uzdarykite.

SUDYTOS PUPELES o

Pupeliu, vynuogiu lapu
Strymo proporcijos:
100 g druskos - 1 1 vandens

Pupeles nuplaukite, nuplikykite
ir nusausinkite. Berkite i molini
ar emaliuota inda. Surymo turi
buti tiek, kad apsemtu, pupeles.
Ant virSaus dékite vynuogiy,
lapy ir paslékite.

Pupeles naudokite po keliu
savaiCiu garnyrui ar salotoms.

AR ZINOTE...

kaip apdoroti vaisius,
uogas ir darzoves?
Darzoves, vaisius ar
uogas perrinkite, iSmeskite netinka-
mus ir suskirstykite grupémis pagal
dydi ir subrendima. Net jei pjaus-
tote, stenkités, kad gabaliukai biitu
vienodi, nes mazesni pervirs, o di-
desni bus neisvire viduje. Neuz-
mirskite, kad pernoke produktai
gali iStezti, todél jie turi buti su-
brendg, bet tvirti. Plauti reiktu kelis
kartus, geriausiai tekanc¢iu vande-
niu. Obuolius, kriauses, pomidorus,
agurkus plaukite subérg i sieteli, vis
pakratydami ir supurtydami.
Nuskabykite kotelius, lapelius, i$
kaulavaisiy, iSimkite kaulus. Kau-
lams iSimti yra sukurtas specialus
irankis, tiks ir krastuose uZgalastas
Saukstelis. Tai pats ilgiausias
procesas. Pjaustykite iSgalastu
nertdijancio plieno peiliu.







PAPRIKOS SU KOPUSTU IDARU e

Lolita Kuprien¢ (Vilnius)

5 kg papriku, 1,5 kopiisto galvos, 5 morkos, 3-4 Cesnakai

Marinatui: 2,5 vandens, 1 Saukstas cukraus, 1/2 Sauksto druskos, 200 ml acto, Saukstas aliejaus, laury lapeliu

Morkas nuskuskite, ¢esnakus padalinkite skiltelémis  paprikas. Jas kraukite i stiklainius, taip pat dékite
ir nulupkite. Pacias paprikuy virSunéles nupjaukite ir  po kelias ¢esnako skilteles. Vandeni uzvirkite,
pasilikite, paprikas iSskobkite. Paprikas, koptstus, berkite cukru, druska, meskite laury lapelius.
morkas ir ¢esnakus nuplaukite. Paprikas Palaukite, kol vanduo vel uzvirs, kelias minutes
blansiruokite, kopusta smulkinkite, o morkas pakaitinkite ir nukelkite. Tada i ji pilkite actq ir
stambiai sutarkuokite. SumaiSykite koptisto alieju, iSmaiSykite. Marinatu apliekite paprikas,
gabaliukus su morkuy tarkiais, Siuo idaru prikimskite = stiklainius pakaitinkite ir uzdarykite.
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MARINUOTOS
SPARAGINES PUPELES o

1 kg Sparaginiu, pupeliu, krienu
lapas arba Saknies gabalélis,

100 g krapu, petrazoliu, gvazdikéliu,
juoduju pipiru zirneliu, ant peilio
galiuko cinamono
Marinatui: 100 g druskos,

50 g cukraus, 45 g acto, 3 1 vandens

§paragines pupeles, krapus ir
petrazoles nuplaukite. Pupeles
supjaustykite, nuskabykite krapu
Sakeles, petrazoliy lapelius. Ant
pakaitinty, stiklainiu, dugno dékite
krienu, krapu Sakeliu, petrazoliu
lapeliu, berkite po kelis
gvazdikelius, juoduosius pipirus,
vos vos cinamono. Pupeles dékite i
paruostus stiklainius. Vandeni
uzvirkite, verskite cukru ir druska,
palaukite, kol vél uzvirs, kelias
minutes pakaitinkite ir nukelkite,
tada pilkite acta. Pupeles
paspauskite ir apliekite marinatu.
Taip konservuotos pupelés nebus
rugscios, o jei nuplausite, tiks ir virti
ar kepti, ju skonis bus kaip Svieziu.

AR ZINOJOTE?

Apelsiny, Zievelés turi
daug daugiau vitaminy
ir aromatiniy, medziagu,
nei pats minkstimas. Vis délto
nevalgome mes ju todél, kad ten yra ir
daug Zmogui nereikalingu medziagu.
Bet Zieveles galima paruosti taip, kad
jos tikty vartoti. PrieS lupdami apelsina
nuplaukite ir nugramdykite Sepetéliu.
Tuomet nulupkite ir Zieveles parai
uzmerkite i vandeni. Tokiu budu lauk
iSeis beveik visos nereikalingos
medziagos. IStrauke supjaustykite
juostelémis ar kitokiais nedideliais
gabaléliais ir dziovinkite kambario
temperatiiroje. ISdzioving skaninkite
kompotus, uogienes, desertus.




SENOVISKAI
MARINUOTI AGURKAI

Agurku, mazu zaliu pomidoriuky, morku,
vysniu, vynuogiy, ir salieru lapy
Marinatui: 1 acto daliai - 8 vandens dalys,
taip pat reikés druskos, cukraus, juoduju
pipiry, zirneliu, laury lapeliu

Vandeni uzvirkite, berkite druska, cukru,
juoduju pipiry, zirnelius, dékite laury
lapelius, vél uzvirkite ir kelias minutes
pakaitinkite. Nukelkite, pilkite acta, ir
atausinkite.

Morkas nuskuskite. Agurkus, pomidoriu-
kus, morkas, vy$niu, vynuogiu ir salieru
lapus kruopsciai nuplaukite ir nusausinkite
ar apdziovinkite. Morkas supjaustykite
griezinéliais. \ trilitrinius stiklainius
sluoksniuokite vySniu, vynuogiuy, ir salieru
lapus su agurkais, pomidoriukais ir
morky, grieZinéliais. AtausSusi marinata,
pilkite { stiklainius ir uzdarykite.
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SU KRAPAIS IR CESNAKAIS e
MARINUOTI AGURKAI

Rasa Slrolyté (Vilnius)

5 kg mazu agurkéliu, 50 g druskos, 10 ¢esnako skilteliu,

4-6 krapu ziedai, 2 rySuléliai krapu, keli $auksStai marinuoty
kapareliu

Marinatui: 2 1 vandens, 50 g cukraus, 50 g druskos, 500 g itin
mazu svoginéliu, 8 laury lapeliai, 20 kadagiu uogu, Saukstas
juoduju pipiry Zirneliu, 1 1 vyno acto

IS tokio kiekio produkty iSeis 7,5 1. Agurkus nuplaukite,
sudekite i inda, apibarstykite druska ir 6 valandoms palikite,
per ta laikus kelis kartus iSmaiSykite.

UZzvirkite vandeni, i ji berkite cukru, druska, svogunélius,
lauru lapelius, kadagiu uogas, juoduju pipiry, zirnelius, pilkite
acta. Uzvirkite ir dar 5 minutes pakaitinkite. Marinata,
nukelkite, kiek atauSinkite ir perkoskite.

Kol uzpilas austa, nuplaukite agurkélius, krapuy ziedus ir
krapus. Krapus stambiai supjaustykite. Cesnakus nulupkite ir
ant medinés lentelés Siek tiek paspaudykite bukaja peilio
puse. Kaparélius suberkite i sietelj ir nuplikykite.

I pakaitintus stiklainius sluoksniais dékite agurkeélius,
prieskonius ir pilkite dar karSta marinata.









PIKANTISKI SALDZIARUGSCIAI
AGURKELIAI

500 g agurkéliu, 6 svogiinéliai, 25 g druskos
UZpilui: 300 ml vandens, 200 ml baltojo vyno acto,
Saukstelis kalendru seklu, Saukstelis juoduju
pipiru zirneliu, 20 g krapu

I8 tokio kiekio produktu iSeis 2 puslitriai. IS vaka-
ro agurkus nuplaukite ir i$ pradziu iSilgai supjausty-
kite j keturias dalis, paskui 2-3 cm plocio
skiltelémis. Svogunélius nulupkite, nuplaukite ir
padalinkite ketvirCiais. Rétyje sluoksniuokite
agurku ir svogiiny, gabalaiCius, sluoksnius
sudykite. Réti uZdenkite, paslékite ir pastatykite i
inda, i kuri nuvarvés sul€iu, perteklius. Kita diena
darZoves isdeliokite i pasterizuotus stiklainius.
Nuplaukite krapus ir nuskabykite Sakeles.
Uzvirkite vandeni, pilkite acta, berkite kalendras
ir juoduosius pipirus, virkite 5 minutes, tada
dékite krapy Sakeles ir kaitinkite dar 5 minutes.
Karsta marinata pilkite ant darzoviu ir uzdarykite
stiklainius.

Skanauti galite po keliy, ménesiu,.
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SU KRIENAIS IR MELISOMIS A
MARINUOTI AGURKAI

5 kg mazuciy, agurkeéliu, 50 g druskos, 200 g krienu,
Saknu, 5 melisu Sakelés, nutarkuotos 2 citrinu Zievelés
Marinatui: 2 1 vandens, 50 g cukraus, 50 g druskos,
500 g itin smulkiu, svogtunéliu, 8 laury lapeliai,

20 kadagiu, uogu, Saukstas juoduju, pipiru zirneliu,

11 vyno acto

IS tokio kiekio produktu iseis 7,5 1. Agurkus
nuplaukite, sudekite i inda, apibarstykite druska ir

6 valandoms palikite, per ta laikus kelis kartus
iSmaisyKkite.

Uzvirkite vandeni, i ji berkite cukru, druska,
svoginelius, laury lapelius, kadagiu uogas, juoduju
pipiry zirnelius, pilkite acta. Uzvirkite ir dar 5 minutes
pakaitinkite. Marinata nukelkite, kiek atausinkite ir
perkoskite.

Kol uzpilas austa, nuplaukite agurkélius, krienus ir
melisas. Krienus nuskuskite ir Siek tiek istrizai
smulkinkite nedideliais gabaliukais, melisa sukapokite.
I pakaitintus stiklainius sluoksniais dékite agurkeélius,
prieskonius ir pilkite dar karSta marinata.
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MARINUOTI KEPTI GRYBAI

Grybu, Cesnaku skilteliu, krapy ar petrazoliu, morku, salieras, druskos, aliejaus
Marinatui: acto, druskos, aliejaus, vandens

Grybus iSvalykite, nuplaukite, apvirkite, I paruostus stiklainius sluoksniuokite ¢esnako
nuvarvinkite ir kepkite karStame aliejuje. Suberkite i  skilteles, krapus ar petrazoles, morku Ziedelius,
negily inda ir atausinkite. Tuo metu nulupkite saliero Siaudelius ir grybus.

Cesnaky skilteles, nuskuskite morkas. Nuplaukite Uzvirkite vandeni, berkite druska, kai uzvirs i§
Cesnakus, morkas, krapus ar petrazoles, saliera. naujo, kelias minutes pavirkite, nukelkite, tada
Morkas supjaustykite Ziedeliais, saliera - stambiais liekite acta. [ stiklainius i§ pradZiu, per du pirStus
Siaudeliais, krapus ar petrazoles - smulkiai. Morku tekinkite aliejaus, o paskui pilkite marinata, ir
griezinélius apvirkite stidytame vandenyje. uzdarykite.




UKRAINIETISKAT
MARINUOTI GRYBAI

2 kg grybu: kazléku, lepsiuku ir
kitu; 3 dideli svogtinai, rySulélis
salieru lapu ar petrazoliu,

3 paprikos, 5 ¢esnaku skilteles,
druskos

Marinatui: 150 g aliejaus,

150 g acto, 2 Saukstai cukraus,
Saukstas druskos, 3 Saukstai
virinto vandens

Nuvalytus, nuplautus grybus
apvirkite sidytame vandenyje.
Nukoskite ir atausinkite.
Nulupkite svogunus ir ¢esnakus.
Nuplaukite svogiinus, salieru lapu:
ar petrazoles, paprikas ir
Cesnakus. Svogunus ir saliery,
lapus ar petrazoles smulkiai
supjaustykite, paprikas iSskobkite
ir suraikykite Siaudeliais, Cesnakuy,
skilteles sugrskite.

Grybus ir darZzoves sumaisykite su
aliejumi, actu, cukrumi, druska ir
virintu vandeniu. Pakaitinkite ir
uzdarykite. Laikykite Saltai.

KAIP DZIOVINTI?

Dziovinimas - pats
seniausias
konservavimo budas
jis lydi Zmonija per
amzius. Turblit paauglystéje skaitéte
romanus apie indénus, kurie kremta
dziovinta, bizonu mésa. Dziovinimo
principas paprastas - reikia i§
produkto iSgarinti vandeni, tuomet
jame sulétéja visi gyvybiniai procesai
ir produktas paruosiamas ilgai
saugoti. Kad dZiovinimas butu
tinkamas, reiktu, kad vandens
sumazétu, keturis kartus.
Dziovinimas gali biiti nattiralus arba
paspartintas. Naturaliai dZiovinant
saulgje ar tiesiog kambaryje, jis uzimi
daugiau laiko. Saulgje galite dziovint
ne tik suvertus ant sitlo grybus, ne
tik rySuléliais suriStas vaistazoles, bei
ir vaisius, uogas ir darzoves. Tuomet
paruostus ir, jei reikia, supjaustytus
produktus i§déliokite vienu sluoksni
ir padékite pries saulutg. Nakciai
reiktu uzdengti ir inesti i kambari.







< SALOTOS
L,UOSVES LIEZUVIS"

3 kg agurociu, 2-3 Cesnakai,
paprika

Skaninti: 2 Sauks$tai druskos,

1/2 stiklineés cukraus, 500 ml
pomidoru pastos, 1/4 1 vandens,
stikliné aliejaus, juoduju pipiru
zirneliu, gvazdikeéliu, keli Saukstai
acto

Agurocius nuskuskite ir, jei
reikia, iSskobkite. Cesnakus
padalinkite skiltelémis ir
nulupkite, paprika iSdarinékite.
Viska rupestingai nuplaukite.
Agurocius ir paprika pjaustykite
kubeliais, ¢esnakus - smulkiai.
SumaiSykite agurociu ir paprikos
kubelius su ¢esnaku gabaléliais,
sudykite, saldinkite, pilkite pomido-
ry, pasta, vandeni, alieju, berkite
po kelis juoduosius pipirus ir gvaz-
dikeélius. Viska iSsukite ir pusvalan-
di troskinkite. Likus 5 minutéms,
pilkite acta. Deékite i sterilizuotus
stiklainius ir uzdarykite.

SALOTOS ,GARDESIS" o

Lolita Kupriené (Vilnius)

Po 1 kg papriku, morkuy ir
svoginu; 3 kg pomidoru
Skaninti: stikliné aliejaus,

1/2 stiklinés cukraus, Saukstas
druskos, 6-8 Saukstai acto

Paprikas iSdarinékite, morkas
nuskuskite, svoglinus nulupkite.
Visas darzoves nuplaukite.
Pomidorus supjaustykite
kubeliais, svogiinus ir paprikas -
pusziedziais, morkas stambiai
tarkuokite. Darzoves sumaiSykite,
sudykite, saldinkite, pilkite alieju
ir troskinkite, kol jos bus minkstos.
Galop pilkite acta, iSmaiSykite ir
iSdéstykite i sterilizuotus
stiklainius, uzdarykite. Stiklainiy
kaitinti nebereikia.




DARZOVIU TROSKINYS

1 kg baklazanu, po 500 g papriku,
pomidoru, obuoliu; 300 g svogiinu,
5 Cesnakuy skiltelés, 400 ml aliejaus,
druskos

Paprikas iSdarinékite, iSpjaustykite
obuoliu séklalizdzius, svogiinus ir ¢esnaku
skilteles nulupkite. Viska nuplaukite.
Baklazanus pjaustykite 1-2 cm storio
griezinéliais, paprikas - juostelémis,
pomidorus - skiltelémis (galite nuplikyti ir
nulupti), svogiinus - rateliais, ¢esnaky
skilteles - smulkiai. Baklazanuy griezinélius
apkepkite karStame aliejuje. Paskui
suberkite visus kitus produktus,
sumaiSykite, pilkite likusi alieju, sudykite ir
apie valanda troskinkite.
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BAKLAZANU GRIEZINELIAI SU PADAZU o
Rasa Strolyte (Vilnius)

2 kg baklazanu, druskos
Padazui: 1 kg pomidoru, Saukstelis astriy, prieskoniy, misinio,
Saukstas druskos

IS pradziu pasigaminkite padaza. Pomidorus nuplaukite,
iSpjaustykite kietas koteliu vietas ir sumalkite. Malini sudykite
ir gardinkite prieskoniu miSiniu. Tada 10 minuciu troskinkite.
Baklazanus nuplaukite, nulupkite ir supjaustykite 1,5 cm sto-
rio griezinéliais. Griezinélius 5 minutéms merkite { verdanti
sudyta vandeni, paskui iSkart iSdeliokite i sterilizuotus
stiklainius ir apliekite dar karStu pomidoru padazu.
Stiklainius atsidare ziema, baklazanus galite dar pagerinti.
Griezinélius iSdéliokite i riebalais iStepta kepimo forma, ant
kiekvieno dekite po svoguno rateli ir po Sauksteli majonezo.
Saukite i karSta orkaite ir kepkite apie pusvalandi.






DAR SIS TAS APIE DZIOVINIMA

Paspartinti dziuvima galite kaitindami orkaitéje, virS viryklés, krosnyje ar vir§ krosnies. Principas
visur vienodas, i§ pradziu ir pabaigoje temperattira tiréty buiti visai nedidel¢, o dZiovinimo
viduryje kiek didesne. Taip pat reikty tarpy, tarp kaitinimo. Ikaiting i§junkite, po kiek laiko vel
ijjunkite. DarZoves, uogos ir grybai turétu dziuti tolygiai, nesvilti. Taip pat reiktu, kad jie
kvépuotu, todél nei orkaités, nei krosnies iki galo neuzdarykite.

Dziovinima, galite dar labiau paspartinti. Kai kurivos produktus, pavyzdziui, morkas, koptstus,
svogunus, bulves, obuolius, slyvas, vySnias, galite nuplikyti ar nugarinti verdan¢iu vandeniu,
Tuomet jie greiCiau dzius, be to, geriau iSlaikys savo forma ir spalva,.

Skirtingu, riiSiu, uogas, vaisius, darZoves ir net grybus dZiovinkite atskirai, net jei paskui laikysite
kartu, skirtingos rusies produktai nevienodai dziiista, vidurio ¢ia nenutaikysite.

Dziovinto produkto spalva turéty buti itin artima nattraliai, jei ji tamsoka, vadinasi,
perdziovinote. Be to, turi iSlikti elastingumas, Zievelés neturi suragéti.

Dziovinti produktai sveria daug maziau, bet lieka tokie pat kaloringi, nepiktnaudZiaukite jais.




PAPRIKU TYRE

2,5 kg papriku, 200 g pomidoru,
250 g svoginu, 150 g morku, po 1 petrazolés
ir pastarnoko Sakni, krapu, sviesto

Skaninti: 200 g aliejaus, 2 Saukstai acto,
Saukstelis karCiuju, ir kvapiuju, pipiry,
zirneliu, Saukstas druskos

Morkas, petrazolés ir pastarnoko Saknis
nuskuskite, svogtinus nulupkite. Visas dar-
Zoves nuplaukite.

Paprikas pakepkite orkaitéje ar keptuvéje su
sviestu, tada iSvalykite s¢klas ir nulupkite
odele. Isdarinétas paprikas sumalkite ar itin
susmulkinkite.

Morkas, petrazolés ir pastarnoko Saknis,
svogung smulkiai supjaustykite, dekite i
karsta alieju. Kepkite tol, kol igaus auksini
atspalvi. Pomidorus nuplikykite, nulupkite
odele ir taip pat smulkinkite ir pakaitinkite
vienus, kol bus pusiau minksti. Krapus
sukapokite.

Viska sumaiSykite, pilkite likusi alieju, acta,
skaninkite karciaisiais ir kvapiaisiais pipirais,
stdykite ir troskinkite 10 minuciu. Karsta
tyre kréskite i paruoStus stiklainius,
pakaitinkite ir uzdarykite.

»SKANUSIS DESIMTUKAS"

10 vidutinio dydzio baklazanu, 10 bulgarisky,
papriku, 10 pomidoru, 10 svoginu,
Cesnakas, petrazoliu

Marinatui: 100 g acto, 200 g alicjaus,

3 Saukstai cukraus, 1,5 SauksSto druskos

Paprikas iSskobkite, svogiinus ir ¢esnako
skilteles nulupkite. Visas darzoves
nuplaukite. BaklaZzanus ir pomidorus
pjaustykite pusgrieziniais, paprikas -
juostelémis, svogiinus - pusziedziais,
Cesnakus ir petraZoles - smulkiai.

IS acto, aliejaus, cukraus ir druskos virkite
marinata,. | ji iSkart dékite baklaZanu ir
pomidory, pusgriezinius, papriky juosteles
ir svogtinu, pusziedzius. TroSkinkite
pusvalandi. Likus 5 minutéms, berkite
Cesnako gabaliukus, skaninkite
petrazolémis. Karsta koSg kreskite i
pasterizuotus stiklainius.




KOSE
SU GRYBAIS IR POMIDORAIS A

AGUROCIU

225 g agurociu, 75 g grybu (geriau tik ju kepuraiciu),
75 g pomidory

Gardinti: 125 g aliejaus, miltu, juoduju, pipiru
zirneliu, druskos, ivairiy, Zalumynu; petraZoliu,
kalendru, krapy

I8 pateiktu produktu pagaminsite 1/2 1 indeli.
Agurocius nuplaukite, jei reikia, nulupkite ir iSskobkite,
nupjaukite galus ir suraikykite 1,5-2 cm storio grieziné-
liais. ISvoliokite su druska maiSytuose miltuose,
dekite i karsta alieju ir kepkite tol, kol graziai parus.
Grybus iSvalykite, nuplaukite ir kelias minutes virkite
stidytame vandenyje. Nuvarvinkite, atausinkite ir
supjaustykite griezinéliais. Griezinélius 3—4 minutes
kepkite karStame aliejuje, kol iSgaruos skystis. Grybus
maisykite su agurociais ir trosSkinkite dar 5-8 minutes.
Pomidorus nuplaukite, supjaustykite griezinéliais,
butinai iSpjaukite kietas koteliu vietas, apkepinkite.
Paskui perdekite i aguroCiu ir grybu, troskini,
stidykite, gardinkite juodaisiais pipirais ir plautais
kapotais zalumynais. Troskinkite dar 3-5 minutes.
I8deliokite i stiklainius ir pusvalandi kaitinkite.
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PATISONU SALOTOS o

Birut¢ Cirainiené (Panevézys)

Lygiomis dalimis: patisonu, svogiinu, morku,
pomidoru ir antaniniu obuoliu

Skaninti: aliejaus, juodujy, pipiry zirneliu, laury
lapeliu, krapu, druskos

Patisonus ir svogtinus nulupkite, morkas nuskuski-
te, iSskobkite obuoliy séklalizdzius. Darzoves ir
obuolius nuplaukite. Patisonus supjaustykite
stambiais kubeliais, svogiinus - pusziedZziais.
Pomidorus nuplikykite, nulupkite ir padalinkite i
keturias dalis. Morkas ir obuolius sutarkuokite.
I puoda pilkite aliejaus, ikaitinkite, berkite
patisonu kubelius, svogiiny, pusziedzius,
pomidoru ketvir¢ius, morkuy ir obuoliy, tarkius.
Nepilkite daug aliejaus, kad nebiitu riebu, uzteks
iSsiskyrusio i§ pomidory ir obuoliu skyscio.
Patroskinkite, tada gardinkite juodaisiais pipirais,
lauru lapeliais, kapotomis krapu Sakelémis.
KarStq troskini SauksStu sudékite i stiklainius ir
uzsukite.

Sios salotos skoniu primena grybus. Tiekite prie
silkés, keptos ir virtos Zuvies ar mésos.






Atkelta is 3 psl.

Uogas ir vaisius geriau Saldyti indeliuose, o apvirtiems
produktams, Kkur jau nebereikia saugoti formos, tiks
ir maiseliai.

VisiSkai netinka jokie metaliniai, stikliniai ar
porcelianiniai indai, net nebandykite, atSilde pajusite
paties indo, o ne produkty, skoni.

Indelius sandariai uzdarykite, o maiselius apvyniokite
arba, jei mokate, uzlydykite. Jei indelis neturi
dangtelio, uzdenkite maiseliu ar folija ir sandariai
apriskite ar apjuoskite gumele.

Ir dar vienas patarimas. Nors atrodytu, kad niekada
neuzmirSite, bet vis tiek prie Saldytu darzoviu idekite
lapeli ar ant indeliu uZrasykite, kada uzsaldete,
zinosite, kiek dar laiko jie gali buti Saldiklyje.

KA TINKA SALDYTI?

§a1dykite tik itin $viezius, sveikus, visiSkai subrendusius
ir iSnokusius produktus. Kadangi Saldytuvo kamerose
ir Saldikliuose ne itin daug vietos, Saldyti rinkités tas
darzoves, vaisius ir uogas, kurie retesni, kuriu sezonas
itin trumpas, kuriy net ir Siais laikais nebuna pirkti
parduotuvése arba biuna brangis ir beskoniai,
pavyzdziui, braskes, treSnes ar vySnias, avietes ar
gervuoges, mélynes, juoduosius serbentus, Sparagus.

APIE VAISIU IR UOGU SALDYMA

IS pacCiu pradziu vaisius ar uogas perrinkite,
nuplaukite, iSdziovinkite ir, jei reikia, supjaustykite.
Dziovinkite sietelyje arba ant Svaraus ranksSluoscio,
kartais tiks popierinis, bet minkStiems vaisiams ar
uogoms, tokiems kaip braskés ar avietés, geriau rinktis
medziagini, nes jos sugeria popieriaus skoni.

SALDYTI VAISIUS IR UOGAS GALITE KETURIAIS
BUDAIS

I budas - sausasis Sildymas. ISdzitvusius produktus
sudekite sluoksniu ant folijos lapo ir dekite i Saldytuva
(-8 °C). Po dvieju valandu greitai iSdéliokite i indelius,
uzdenkite ir kiskite i $aldikli, i$ pradziu i-26 °C, paskui
perdékite ir visa laika laikykite -18 °C temperatiiroje.
Paties uzsaldymo principo nebekartosime, nes visiems
badams jis yra vienodas. Sis biidas netinka vaisiams,
kurie linke tamséti, pavyzdziui, obuoliams, persikams
ar abrikosams.

IT budas- Saldymas apibarstant cukrumi. Kilogramui
produktu reiktuy nuo 150 g iki 300 g cukraus. Cukraus
kiekis priklauso nuo vaisiy ar uogu rugStumo ir nuo
jusu apsisprendimo, kiek to cukraus pilsite. IS esmés
jo tereikia labai mazai. Jei vaisiai ar uogos labai saldus,
dar galite juos apibarstyti citriny, rig§timi. Tuomet i
cukry imaiSykite 2 Saukstelius citriny rugsties. Citrinu,
rugstis iSsaugo vitamina C. Kokio efekto laukti? AtSile

vaisiai ir uogos bus saldesni, mielesni Sirdziai, atrodys
nataralesni, ne taip jausis ju vandeningumas.

IIT budas - pertrynimas. Sis budas - uogieniu, blynu
su Svieziais vaisiais ir uogomis mégéjams. Vaisius ir
uogas reikia pertrinti per sieteli ar sumalti mésmale.
Tada galite imaiSyti cukraus, citrinu rogsties, ju reiktu,
tiek pat, kiek ir II budui. Linkusius tamséti produktus
i$ pradziu kiek apvirkite. Tik nesugalvokite kartu trinti
keliu, skirtingy rusiu vaisiu, ar uogu, Sis buidas tam
netinka.

IV budas - uZpylimas sirupu. Tai budas, kuris jungia
praeiti su Siandiena. Sirupa virkite ne toki saldy, kaip
kompotui. Jei vaisiai ar uogos labai saldis, tuomet
reikés ir citriny rogsties, 1-1,5 Saukstelio 1 litrui sirupo.
Uogas ar vaisius uzpilkite atvésusiu sirupu ir
uzsaldykite.

APIE DARZOVIU SALDYMA

Darzoves i§ pradziu nuvalykite, nuplaukite,
iSdziovinkite ir, jei reikia, supjaustykite. Tuomet
apsispreskite: apvirsite ar Saldysite zalias. Tikrai
nereikia nieko daryti su agurkais ir pomidorais, o
visas kitas darzoves galite apvirti sudytame
vandenyje. Kada darzoves virti? Jei paskui iSsitrauke
jas apdorosite termiskai: désite i sriubas, padazus,
garnyrus ir antruosius patiekalus, tuomet virti
reikia. GabalaiCius dékite i verdanti vandeni, kurio
turéty buti triskart daugiau nei darzoviu, virkite
mazdaug 5 minutes, jei gabalai didesni, tuomet virti
reikes iki 10 minuciu. Apvirtas nukoskite, perliekite
Saltu vandeniu ir nuvarvinkite, atvésinkite, paskui
uzsaldykite.




APIE ZALUMYNU SALDYMA

Zalumynus nuplaukite, nuvarvinkite ir dékite nestoru
sluoksniu ant Svaraus rankSluoscio. Kai jie visiskai
i8dZius, susmulkinkite ir uzsaldykite iprastu budu.
Galite atskirai Saldyti krapus, petrazolesir 1.1., o galite
ruosti ju miSinius. Pagal savo skoni maiSykite krapus
su petrazolémis ir salierais arba raudon¢liais, bazilikais
ir t.t. Tik nepadauginkite skirtingu Zalumynu, i vieng
miSini. Geriau Saldykite kelis skirtingus miSinukus.

APIE GRYBU SALDYMA

galdyti galite visas valgomu, grybu rusis. Grybai turi
buti Sviezi, sveiki ir jauni. Grybus nuplaukite,
iSmirkykite ir nuvirkite tiek kartu, kiek reikia tai rtsiai.
Saldykite mazais kiekiais. Saldyti grybai be galo
primena S$viezius ir tikrai yra vertesnis pasirinkimas
uz sudytus ar marinuotus, zinoma, nekalbame apie
dZiovintus ir ju aromata bei ivairias miSraines su
grybais, kur tereikia stiklainiuka atidaryti ir pagardas
silkei ar virtoms bulvéms jau paruostas.

KAIP ATSILDYTI?

Uogas ir vaisius geriausia atSildyti per nakti, per
12-14 valandu, padéjus i virSuting Saldytuvo lentyna,.
Taip jos atSils po truputi, létai, bus sveikiausios.
Zinoma, galima atSildyti ir kambario temperatiiroje,
tam prireiks 4-5 valandu.

IStrauktas i$ Saldiklio darzoves kiek atitirpinkite
virSutingje Saldytuvo lentynoje ar kambario
temperatiiroje, jos turi lengvai atsiskirti viena nuo
kitos, bet turi biiti dar kietos, ir iSkart imkite gaminti.
Dekite i verdanti vandeni ar kar$tus riebalus, taip
paruostos jos bus skaniausios ir natiiraliausios.
Grybus atsildykite kaip darzoves: Siek tiek palaikykite,
kai jau atsiskirs vienas nuo kito, i§ karto dekite i sriuba,
padaZza ar kur tik norite.

Ir jokiu budu atsildytu produkty nebeuzSaldykite
dar karta.




Jei nespéjote nusipirkti Siy numeriy,

juos dar galite uZsisakyti redakcijoje. Bet kuriame ,Lietuvos pasto”
skyriuje padarykite perlaidg uz tiek Zurnaly, kiek jy norite gauti.
Vieno numerio kaina - 2,50 Lt.

Perlaidg adresuokite UAB ,Septyni menai”, p.d. 203, Vilnius, LT-2040.
Perlaidos kvite batinai pazymeékite Zurnaly numerius ir savo varda,
pavarde ir adresg,.

s Ziemos pic S'_;‘l,gttu.s ir miSraines

af iz

Ypatingas pasiulymas!
Siyskite tik 20 Lt perlaidg ir gaukite
visus 9 numerius.

Pasitlymas galioja

Iki rugpjacio 1 dienos.
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