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Gerbiamas vartotojau,

ioje knygeléje pateikti

receptai — tai ilgametis

misy kompanijos
kaupty duomenu, kaip gaminti
maista mikrobangy krosneléje,
rezultatas.

Sioje knygeléje, Jiisu pagei-
davimu, yra aprasyti nesude-
tingi maisto gaminimo btdai.

Vadovaudamiesi pateiktais
gaminimo rezimy aprasymais
ir receptais, Jis galésite greitai
ir kokybiskai pagaminti pagei-
daujama patiekala.

Negailékite laiko perskaityti
Siuos rekomenduojamus re-
ceptus, ir Jus isitikinsite, kad
net ir Jums jprasti patiekalai
yra Zymiai papraséiau paruo-
siami mikrobangy krosneléje.

Sioje knygeléje neapsiri-
bota vien paprasty patiekaly
receptlira; yra sitlomi ir keli
sudétingesni patiekaly recep-
tai bei gaminimo btidai.

Kiekvieno puslapio pabai-
goje yra palikta vietos Jusuy
pastaboms bei naujiems re-
ceptams pasizymeti.

Sekmeés gaminant skanius
ir kokybiskus patiekalus!

Kas yra mikrobangos ?

Mikrobangos — tai auksto daznio
elektromagnetinés bangos, analo-
giskos televizijos ir radijo bangoms.

Mes negalime ju matyti, bet gali-
me stebeti ju poveiki.

Kaip saulés §viesa pereina per
stikla, plastmase ar ora, mikroban-
gos pereina per popieriu, stikla, por-
celiang ar plastmase.

Vanduo, aliejus ir riebalai absor-
buoja mikrobangas.

Mikrobangy kosneléje itaisyto
magnetrono generuojamos mikro-
bangos privercia vibruoti maisto
produktuose esancio skysc¢io mo-
lekules.

Vykstant Siam procesui, iSsiskiria
Siluma, igalinanti atsildyti, pasildyti
ir kepti maisto produktus.

Maistas mikrobangy krosneléje
paruosiamas gana greitai, kadangi
mikrobangos i maisto produktus
patenka is visy pusiu. Be to, mikro-
bangy energija panaudojama labai
taupiai. Pavyzdziui, gaminant maistg
ant elektrines viryklés, pirmiausiai
reikia ikaitinti virykles kaitviete.
Dél sios priezasties prarandama daug
Silumos.

Pasibaigus gaminimo procesui,
gaminama maistg rekomenduojama
kelioms minutéms palikti mikro-
bangy krosneléje. Tokiu btidu mais-
tas geriau jsils.



Funkcionavimo rezimu aprasymas

Mikrobangu rezimas

Mikrobangu spinduliavimo in-
tensyvumas (galingumas) matuoja-
mas vatais (W).

Kuo didesnis spinduliavimo galin-
gumas, tuo grei¢iau paruosiamas
maistas.

Mikrobangy spinduliavimo galin-
guma, kaip ir temperatiira jprasti-
neése orkaitése, galima reguliuoti
pasukant galios nustatymo ranke-
néle.

Gamindami maistg mikrobangu
krosnelgje, Jis sutaupysite nemazai
laiko, taciau §is privalumas ne toks
svarbus palyginus su tuo, kad,
gaminant patiekalus i$ zuvies, dar-
Zoviy ir vaisiy, galima iSsaugoti na-
taraly Siy produkty skoni ir mais-
tinggsias savybes.

Naudodamiesi mikrobangu
krosnele, Jus galésite padaryti tai,
ko neimanoma padaryti jprastinéje
orkaitéje, kaip antai:

e atSildyti maisto produktus;

* pasildyti maistg ant 1ékstes, ku-
rioje patieksite patiekalg ant stalo;
e paruosti padazus be nuolatinio
maisymo;

* iStirpdyti sviestq ar iSlydyti strj.

Grilio rezimas

Grilio elementas yra itaisytas
krosnelés virsuje. Jis spinduliuoja
Siluma, todél gaminamas maistas
apskrunda ir igauna rusva atspalvi.

Gaminant maista Siuo rezimu,
maistas turi biti padétas ant gro-
teliy (jei yra). Jeigu groteliy neéra,
reikia pasirinkti kombinuotg grilio
bei mikrobangy rezima, ir gaminti
maistg inde, pritaikytame grilio
rezimui.

Sis rezimg gerai tinka ruosiant
mustinius, Sonkaulius, uzkepéles.

Priverstinés

konvekcijos rezimas
(jei yra Jasy krosneléje)

Krosnelei veikiant S$iuo rezimu,
maisto gaminimo procesas yra ana-
logiskas maisto gaminimui jprasti-
néje orkaitéje su ventiliatoriumi.

Ventiliatorius po visg krosnelés
kamera tolygiai paskirsto karstag
ora, kuri skleidzia kaitinimo ele-
mentas, itaisytas uz galinés sienelés

Si rezimg rekomenduojama nau-
doti kepant pyragus, konditerijos
gaminius, morengus, suflé, naminiy
paukscéiu meésa, kepsnius ir pan.

Kombinuotas rezimas

Grilio ar priverstinés konvekcijos
rezimas gali bati kombinuojamas su
mikrobangomis.

Naudojant kombinuotg maisto
gaminimo bida, per trumpg laikg
galima pasiekti puikiu rezultatu.

Skrudinimo rezimas
(“Crisp”)

Skrudinimo (“Crisp”) rezimas —
tai iSskirtinis Whirpool mikrobangu
krosneliy bruozas.

Krosnelei veikiant $iuo rezimu,
vienu metu galima pasinaudoti
triju skirtingy maisto gaminimo
bidy teikiamais privalumais, todel
galima pasiekti tokiu maisto gami-
nimo rezultaty, kokiy nepavyksta
pasiekti naudojantis jprastinémis
mikrobangu krosnelémis.

Naudojant “Crisp” rezima,
skrudinimo léksté sugeria mikro-
bangas, kurios jkaitina visg lekstés
pavirsiu. Tuo pat metu grilio ele-
mento skleidziama Siluma ir mikro-
bangu energija leidzia greitai iskepti
patiekala, apskrudinant ji ir i§
virsaus, ir i§ apacios.

Pries gaminant maistg, kuris
tradiciskai paskrudinamas arba ke-
pamas riebaluose (pvz.: kiausiniai),
ar maistg, kuris gaminamas nedi-
deliais kiekiais ir yra greitai paruo-
Siamas, skrudinimo lékste reko-
menduojama 2-3 minutes pakaitinti
mikrobangy krosneléje. Pakaitini-
mas néra reikalingas, jei maistas
bus gaminamas ilgai (pica, pyragai).
Visuomet reikia naudoti sukamaji
padeékla, kuris turi veikti.

Skrudinimo lekste puikiai tinka
pasildyti paruostg picag ir kitus
patiekalus i$ teslos, kepti desreles,
meésa, paukstiena, desrainius,
kiausinius, o taip pat paruosti uz-
Saldytus patiekalus (bulviu tras-
kucius, zZuvies pirstelius ir pan.).

Jutikliai

Kai kuriu modeliy mikrobangu
krosnelése yra specialiis jutikliai.

Déka Sios technologijos, gami-
namo maisto svoris ir reikalinga
atsSildymo ir/ar gaminimo trukme
paskaic¢iuojama automatiskai.

Kai kuriy modeliuy krosnelése
jutikliai gali kontroliuoti maisto
gaminimo procesa ir, esant reikalui,
keisti gaminimo rezimo nuostatas.

Garu rezimas
(jei yra Jasy krosneléje)

Maisto gaminimo garais rezimas
—tai dar vienas isskirtinis Whirpool
mikrobangy krosneliy su “Sestuoju
pojaciu” bruozas. Si funkcija is es-
meés apjungia du maisto gaminimo
badus.

Pirmasis biidas — tai maisto gami-
nimas naudojant mikrobangy ener-
gija. Antrasis bidas — maisto gamini-
mas garais, naudojant Tupperware
Microplus garintuvg ir indus.

Siy dviejy bidy apjungimas su-
teikia galimybe garais gaminti labai
ivairius patiekalus.

Maisto gaminimo garais procesas
apima du etapus:

1) Pirmajame etape maistas ir
skystis jkaitinami iki virimo tempe-
raturos.

2) Antrajame etape automatiskai
palaikoma tokia temperatara, kad
skystis vos vos virty.

Gaminant maista garu rezimu,
bitina naudoti Tupperware
Microplus garintuva ir indus.



Maisto gaminimo
garais privalumai

Mikrobangos suteikia galimybe:

* taupyti elektros energija;

* taupyti laika;

¢ kepti patiekalus nenaudojant
riebalu.

Garai suteikia galimybe:

e iSsaugoti vitaminus ir minera-
lines medziagas;

* iSsaugoti originalig patiekalo
iSvaizda;

* iSsaugoti patiekalo spalva.

Tupperware® Microplus
indai

Microplus indy serija buvo spe-
cialiai sukurta maisto uzsaldymui
ir atSildymui, pasildymui ir gamini-
mui. Siuose induose vienodai sék-
mingai galima gaminti patiekalus
i§ meésos, zZuvies, dazroviu, o taip pat
sriubas, padazus ir deserta. Dél to,
kad Microplus indai yra stilingos
iSvaizdos, maistg i stalg galima pa-
tiekti tiesiog juose.

Tupperware Microplus indu
rinkinj sudaro ovalios formos 1.5 1
talpos indas, 1.2 1 talpos garintuvas
su skylutéemis dugne, dedamas ant
Microplus indo, gaminimo dangtis,
kuriuo uzdengiamas garintuvas, ir
lankstus dangtelis, naudojamas tik
maisto laikymui Saldytuve ar
Saldiklyje. Apvalaina indu forma
pagerina maisto gaminimo charak-
teristikas, o garintuvas ypac gerai
tinka maisto gaminimui gary rezi-
mu su Whirlpool “Sestojo pojicio”
funkcija. Microplus indai gaminami
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18 specialios, terminiams smugiams
atsparios medziagos. Sie indai yra
su sandarikliais, skirtais maisto
transportavimui, o taip pat saugo-
jimui Saldytuve ar Saldiklyje.

Medziagos savybés
Tai glotni, blizganti medziaga:

e galinti atlaikyti nuo -24°C iki
+200°C temperatiira, todel i
mikrobangy krosnele galima
déti tiesiai i§ Saldytuvo iSimtg
patiekala;

e visiskai pralaidi mikrobangoms;

* jprastinémis naudojimosi saly-
gomis nediztanti;

e atspari terminiams smigiams;

e gali bati naudojama praktiskai
bet kokiy maisto produkty ter-
miniam apdorojimui.

Atsargos priemonés

e gaminant maistg garais, |
Microplus indg visuomet reikia
ipilti 50 ml skyscio;

* Microplus indy negalima nau-
doti jprastinéje orkaitéje, skru-
dinimo ar grilio rezimu veikian-
¢ioje krosnelgje, o taip statyti
ant elektriniy kaitvieciy ar duji-
niy degikliy.

* siekiant iSvengti indy pavirsiaus
subraizymo, ruosiant ir servi-
ruojant maista, reikia naudotis
tik plastmasiniais irankiais;

e prie§ uzdedant lankstyji dang-
teli, visuomet reikia jsitikinti,
kad indas visiskai atvéso

e draudziama lankstuji dangtelj
déti i mikrobangy krosnele.

Atsildymas

Vienas i§ mikrobangu krosnelés
privalumy - tai galimybeé greitai
atsildyti maisto produktus iki gami-
nimui tinkamos temperatiros.

Sioje knygeléje yra pateikta
keletas patarimy ir lentele, kurioje
aprasytas jvairiu maisto produkty
atsildymas.

e [Is8aldiklio iSimti maisto produk-
tai, kaip antai, mésa, paukstiena,
Zuvis ar jaros gerybeés, pries dedant
juos i mikrobangy krosnele atsildyti,
turi bati keletg minuciy palaikomi
kambario temperatiroje.

* Atsildant troskinj arba mésos
padaza, ji rekomenduojama retkar-
Ciais pamaisyti.

¢ AtsSildoma meésa ir zZuvis pra-
randa daug skyscio, todél siuos pro-
duktus reikéty jdéti i tinkamag inda,.
¢ Atsildant didelius mésos gabalus,
i§ pradziy reikia jjungti didziausig
krosnelés galinguma, o baigiantis
atsildymo procesui — nustatyti len-
teléje rekomenduojama galinguma,
¢ Nedidelius meésos ir Zuvies gaba-
lelius (pvz., filé) ir darzoves, pavyz-
dziui, Zirnius, galima gaminti net
ir neatsildzius.

e Jei Jis pastebite, kad kai kurios
atsildomy produktu dalys pradeda
kepti, uzdenkite jas aliuminio folija.

¢ Pasibaigus atSildymo procesui,
atsildytus produktus reikia palikti
dar keletg minuciy (atsizvelgiant i
produkty kiekij) pastoveti. Taip
maisto produktai atsils tolygiau.



UZSALDYTI
PRODUKTAI

Vyniotinis
Troskinta
meésa

Malta mésa

Kiaulienos
pjausnys

Desrelés

Mésos
kukuliai

Visas
visc¢iukas
Viscéiuko
gabaliukai

Pusé visc¢iuko

Zuvis (didelé)

Zuvis (maza)

Zuvies filé
Krevetés
spinatai

Ivairios
darzoveés

Vaisiai
Duona

Pyragas
(biskvitas)

Pyragaiciai
Saldzios
lazdelés

* Atsildymo trukmé nurodyta apytikriai.

Kiekis

1kg

500 g

500 g

500 g

500 g
500 g

1kg

300 g

400 g

1kg

400 g

400 g
200 g
375¢g
250 g

250 g
500 g

1 rieké

Mikro-

bangu
galia

*

160 W

Atsildymo Patarimai

trukmeé
(min.)*

18-20
8-10

8-10

6-8

4-6

18-20

8-10

Ipuséjus atsildymui, apversti

Isimti at$ilusias dalis

Atsildymo metu meésa padalyti
i dalis

Ipuséjus atsildymui, apversti

Ipuséjus atsildymui, apversti

Ipuséjus atsildymui, apversti

Ipuséjus atsildymui, apversti

Ipuséjus atsildymui, apversti
ir uzdengti aliuminio folija
Ipuséjus atsildymui, apversti
ir uzdengti aliuminio folija
Ipuséjus atsildymui, apversti
ir uzdengti aliuminio folija
Ipuséjus atsildymui, apversti
ir uzdengti aliuminio folija
Ipuséjus atsildymui, atskirti
Isimti jau atsilusias
Atgildymo metu isskirstyti
Atsildymo metu atskirti

Atgildymo metu atskirti

Pasildymas

Atsildant maistg jprastiniu
btidu yra didelé tikimybe, kad atsil-
domas patiekalas iSdzius ir praras
aromata, skoni ar iSvaizda.

Naudojant mikrobangas, maistas
yra ne pasildomas, o regeneruoja-
mas, nes mikrobangos privercia vib-
ruoti maisto produktuose esancias
skyscio molekules, tokiu bidu iske-
liant riebalus ir skyscius j patiekalo
pavirsiu.

Per keleta minuciy patiekalas
vél jgauna kg tik pagaminto maisto
iSvaizda.

Svarbiuis patarimai:

* Svarbu maisto neperkaitinti.
Priesingu atveju rezultatas bus
toks pat, kaip ir pasildant maistg
iprastiniu badu.

* Norint maista, kuriame yra ma-
zai skyséiu, apsaugoti nuo isdzitvi-
mo, ji reikia uzdengti plévele. Ne-
galima uzdengti maisto, kuriame
yra daug skysciy (padazai, sriubos).
e [Issaldytuvo iSimtas maistas Syla
ilgiau nei kambario temperatiiros
maistas.

* Norint pasiekti gery rezultatuy,
maistg reikia Sildyti nedideléemis
porcijomis.



Patiekalas

Jautienos
kepsnys

Troskinys
Meésainiai
Mésos kukuliai

Desrelés/
desrainiai

Lazanija
Makaronai

Viséiuko
gabaliukai

Darzoves
Konservuotos
darzoveés
Sriuba

Sriubos, padazai
(pieniniski)

Pienas, kava

* Pagildymo trukmeé nurodyta apytikriai.
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Kiekis

150 g

300¢g
2 vienetai
250 g

2 vienetai

450 g
200 g
300 g

250 g

425¢g

2% dl

2% dl

2% dl

Mikro-
bangu
galia

750 W

750 W
750 W
750 W
750 W

500 W
750 W
500 W

750 W

750 W

Jet

750 W

750 W

Pasildymo Patarimai

trukmeé
(min.*)

2

1Y%2-2
1Y2-2

1Y%2-2
1Y%2-2

1Y%2-2
2-3

Sildyti neuzdengus

Sildyti neuzdengus

sildyti neuzdengus
Pasalinti skyscio
pertekliy, sildyti
uzdarame inde

sildyti neuzdengus
Uzpildyti tik /s indo

Jiusu tradiciniu receptu pakeitimas

Ruosdami patiekalus pagal
receptus, kuriy néra Sioje knygeléje,
vadovaukités tokiais patarimais:

* Ipilkite maziau skysciu

e Iberkite maziau druskos, pipiry
ir prieskoniy

* Druska, pipirus ir prieskonius
berkite i jau pagamintg maistag.

* Jei tai jmanoma ir, jei pageidau-
jate, sumazinkite riebaly kieki.

* Sumazinkite maisto gaminimo
trukme vienu trecdaliu arba per
puse, lyginant su jprastiniais gami-
nimo biudais.

e DarzZoves gaminkite mazame
kiekyje vandens arba visai be jo, ir
uzdenkite plévele.

e Atminkite, kad, kuo didesnis
produktu kiekis — tuo ilgiau jie bus
gaminami.

¢ Patiekalai, kuriuose yra daug
skysciy, kaip antai, zuvis, darzoves,
paukstiena, pagaminami greiciau ir
tolygiau.

* Pradékite nuo paprasty receptuy,
kontroliuodami gaminimo trukme
ir proceso eiga.

Sios lentelés padeés Jums tiksliai apskaic¢iuoti Jisu receptuose naudojamu

ingredienty kieki.

Talpa dl
1/2 stiklinés vandens 1
1 stikliné vandens 2

2V5 stiklines
5 stiklineés

1/2

Svoris 1/4
puodelio

Miltai 35¢g
Cukrus 45¢g
Sviestas 60 g
Ryziai 50 g
Trintas stris 20 g
Dzitveéséliai 20g
Graikiniai rieSutai 30 g

1/3 1/2 1
puodelio puodelio puodelis
50 g g 115 ¢g

bb g 8¢ 170 g

90 g 125 ¢g 250 g

65 g 100 g 200 g

25 ¢g 40 g 80 ¢g

30¢g 50 g 100 g

40 g 60 g 125 g
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Naudotini indai

Mikrobangu krosneléje naudoja-
mi indai turi gerai praleisti mikro-
bangas.

Siam tikslui labai gerai tinka
stikliniai, keraminiai, plastmasiniai
ir popieriniai indai.

Norint patikrinti, ar indas tinka
naudoti mikrobangy krosnelégje, i
mikrobangy krosnele reikia jdéti
indg ir Salia pastatyti stikline van-
dens.

Ijunkite mikrobangy krosnele
didziausiu galingumu apytikriai 1
minutei.

Prabégus vienai minutei, indas
turi bati tik Siek tiek jsiles.

Krosnelei veikiant grilio arba
priverstinés konvekcijos rezimu,
naudojami indai turi biti atsparis
aukstai temperatirai.

Krosnelei veikiant grilio rezimu,
joje draudziama naudoti popieri-
nius, plastmasinius ar medinius
indus.

Krosnelei veikiant skrudinimo
(“Crisp”) rezimu, joje galima nau-
doti tik komplektuojamg skrudini-
mo lékste.
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e Metaliniai indai: negali bati
naudojami, kadangi metalas nepra-
leidzia mikrobangy ir gali sukelti
kibirksciavimg krosnelés viduje.

e Aliuminio folija: mazais jos
gabaliukais galima uzdengti nedi-
deles patiekalo dalis (pvz.: vis¢iuko
koju galus, zuvy uodegas ir pan.),
apsaugant jas nuo perkepimo. Tarp
krosnelés sieneliy ir folijos biitina
palikti tarpus.

e Aliuminio indai: gali biiti nau-
dojami, ta¢iau Siuos indus reikia
padeéti ant sukamojo padéklo. Drau-
dziama lékste deéti ant groteliy.
Tarp indo ir krosnelés sieneliy
reikia palikti ne maziau kaip 1 cm
tarpa. Aliuminio indus galima
naudoti tik be dangcio.

* Porcelianiniai ir keraminiai
indai: juos galima naudoti mikro-
bangy krosneléje, taciau reikia
isitikinti, kad ant $iy indu néra
auksiniy ar sidabriniy papuosimuy.
Priesingu atveju indas gali biti
sugadintas. Tas pats pasakytina ir
apie spalvoto stiklo indus.

* Popierius ir plastmasé: reikia
isitikinti, kad Sios medziagos yra
atsparios aukstesnei nei 120°C tem-
peratiirai.

* Plastmasiniai indai: kai kuriy
risiy plastmasiniai indai netinka
maisto gaminimui mikrobangu kros-
neléje. Vadovaukités indu gamin-
tojo rekomendacijomis. Plastmasi-
nius indus draudziama naudoti
grilio rezimu veikiancioje krosneléje.

éioje lenteléje nurodyta, kokias medziagas galima naudoti jvairiais rezi-

mais veikiancioje mikrobangy krosneléje.

Medziaga Mikrobangu Grilio Kombinuotas
rezimas rezimas rezimas

Karscéiui atsparus stiklas?  taip taip taip

Iprastinis stiklas? taip ne ne

Stiklo keramika ir karsciui taip taip taip

atspari keramika?

Molis (neglaziiruota taip taip taip

keramika)

Karsciui atsparus taip taip taip

porcelianas

Plastmasé taip ne ne

Aliuminio folija/aliuminio taip taip taip

indai

Metalas ne taip ne

Popierius taip ne ne

L Be metaliniy daliu ar papuosimy.

13



Naudingi patarimai

* Norint pasiekti geriausiy rezul-
taty maisto gaminimo, atsildymo
ar pasildymo metu, reikia visuomet
vadovautis Sioje knygeléje pateik-
tomis lentelémis.

* Maisto islaikymas pasibaigus
gaminimo procesui — labai svarbus
veiksnys gaminant maistg mikro-
bangy krosneléje. Net i$ krosnelés
iSémus dar nevisiskai pagamintg
maistg, ji palikus pastoveti dar 5-
10 minuciu, maistas baigia virti ar
kepti galutinai. Todél gaminamag
patiekalg visuomet reikia palikti
pastoveéti laika, kuris priklauso nuo
gaminamo maisto risies:

* Meésa: apytikriai 15 minuciy

¢ Darzoves: apytikriai 1-2 minutes
e Bulves: apytikriai 5 minutes

¢ Saldumynus: apytikriai 5-10
minuciu.

* Druskair prieskonius reikia déti
tik pagaminus maista.

¢ Reikia adata subadyti patiekalo
(visc¢iuko, bulviy, zuvies ir pan.)
odele, kad galéty iseiti garai.

e Mazi gabaliukai pagaminami
greiciau nei dideli. Maistg supjaus-
tykite vienodo dydzio gabaliukais.
* Atminkite, kad mikrobangy
krosneléje maistas gaminamas nuo
iSorés link vidaus, todeél storesnius
maisto gabaliukus dékite indo kras-
tuose. Plonas maisto dalis reikia
uzdengti aliuminio folija, kurig gali-
ma nuimti jpuséjus maisto gamini-
mo procesui.
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¢ Net ir vienodo dydzio produktai
(meésos kukuliai, bulvés ir pan,) turi
bati isdéstomi ratu, paliekant lekstes
vidurj tuscia.

* Draudziama kaitinti kiausinius
su lukstu. Luksto viduje susidares
slégis kiausini gali paprasciausiai
susprogdinti.

¢ Norint iSvengti skyscio tasky-
mosi, maistg reikia kaitinti uzdara-
me inde. Gaminant troskinj ar dar-
Zoves, indg galima uzdengti plévele.
Gaminant paukstienos ar meésos
patiekalus, indg galima uzdengti
kepimo popieriumi.

¢ Maisto gaminimo trukme pri-
klauso nuo gaminamy produkty
tankio: malta meésa ar bulviy koseé
bus pagaminama greic¢iau nei meésos
kepsnys ar nepjaustytos bulveés.

Maisto gaminimo lentelé

MESA Kiekis Skrudinimo Konvekcijos” Grilio + Islaikymo
rezimas + mikrobangu mikrobangu trukmeé
(“Crisp”) rezimas rezimas
Kiaulienos 1 kg 20 min. 40-45 min. 15 min.
kepsnys 175°C-160 W
Papildomam 100 g svorio kepimo trukme pailginkite 3 minutémis.
Jei kepsnys pernelyg paruduoja, 15 minuciy kepkite “Crisp” rezimu, o po to
5 minutes mikrobanguy rezimu, nustate 650 W galinguma.
Versienos 1 kg 15-18 min.  30-35 min. 15 min.
kepsnys 175°C - 160 W
Ipuséjus kepimo procesui, apverskite. Papildomam 100 g svorio kepimo
trukme pailginkite 1 minute.
Kapota storai 1 kg 22-24 min. 30-35 min. 10 min.
kiauliena plonai 1 kg 18-20 min. 25-30 min. 10 min.
Ipuséjus kepimo procesui, apverskite. 350 W
Eriuko 15kg 30-35 min. 15 min.
koja Papildomam 100 g svorio kepimo trukme pailginkite 1-2 minutémis.
Jei mésa pernelyg paruduoja, I§junkite “Crisp” rezima ir mésg toliau kepkite
mikrobangy rezimu, nustate 650 W galinguma.
Mésainiai 4 vienetai 12-14 min. 14-16 min.
Ipuséjus kepimo procesui, apverskite. 500 W
Rostbifas 1kg
su krauju 10-12 min. 15 min.
vid. iSkepes 12-14 min. 15 min.
iskepes 14-16 min. 15 min.
Ipuséjus kepimo procesui, apverskite. Papildomam 100 g svorio kepimo
trukme pailginkite 1-2 minutémis.
Desrelés 200g 4-5 min. 7-9 min.
400 g 7-8 min. 10-12 min.
350 W
Skrudinimo lékste pakaitinkite 2-3 minutes. Ipuséjus kepimo procesui,
apverskite.
Kebabai 600g 12-15 min. 15-20 min.
350 W

* Jei naudojatés 34 1 talpos krosnele, skrudinimo lékste pakaitinkite 3 minutes
ir padidinkite kepimo trukme 10-15%.
* Gaminimo trukmé nurodyta apytikriai.

b Jei Jusu mikrobangy krosneléje yra numatytas priverstinés konvekceijos rezimas.
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Maisto gaminimo lentelé

PAUKS- Kiekis Konvekcijos? Grilio+ Skrudinimo Islaikymo

TIENA + mikrobangu mikrobangu rezimas trukmeé
rezimas rezimas

Visas 1.2kg Apytikr. 30 min. 25 min. 15 min.

vis¢iukas 175°C - 350 W

Visciuka padékite kratinéle i virsy. Jei vis¢iukas pernelyg paruduoja, pasku-
tines keleta minucéiu kepkite ji mikrobanguy rezimu, nustate 750 W galinguma.
Papildomam 100 g svorio kepimo trukme pailginkite 2 minutémis.

Visciukas 800 - 23-26 min Apytikriai 25 16-18 min. 10 min.
dalimis 1000g 175°C-350W  min.
350/500 W
Keptas 400g 10-12 min. 8-10 min. 15 min.
kalakutas 800 g  14-16 min. 14-16 min.

Papildomam 100 g svorio kepimo trukme pailginkite 2 minutémis.

* Norint patikrinti, ar mésa jau iSkepusi, reikia jbesti ieSmg i storiausia vieta:
jei iSbéges skystis yra skaidrus, vadinasi mésa yra jau iskepe.

* Jei naudojatés 34 1 talpos krosnele, skrudinimo lékste pakaitinkite 3 minutes
ir padidinkite kepimo trukme 10-15%.

b Jei Jasuy mikrobangu krosneléje yra numatytas priverstinés konvekcijos rezimas.

ZUVIS Kiekis Mikrobangu Grilio+mikro- Skrudinimo ISlaikymo
rezimas bangu rezimas rezimas trukmé
Visa 500 g 6-8 min. 7-8 min. 3-4 min.
zuvis 800 g 10-12 min. 10-12 min. 4-5 min.
1kg 14-16 min. 12-15 min. 5-6 min.
650 W 650 W/500 W
Subadykite odele. Uzdenkite ir kepkite mikrobanguy rezimu.
Zuvies 400g 5-6 min. 3-5 min. 2-3 min.
filé 500 g 6-9 min. 5-6 min. 2-3 min.
650 W

Pries kepdami, uzdenkite. Skrudinimo lékste pakaitinkite 2% minutes.
Ipuséjus gaminimo procesui, apverskite.

Lasisos 2 vnt. 5-7 min. 5-6 min. 5 min. 2-3 min.
pjausnys 4 vnt. 8-10 min. 7-8 min. 6-7 min. 2-3 min.
(600-800g) 500 W 500 W

Pleksneés 400 g 4-6 min. 2-3 min.
filé 650 W
Upétakis 2 5-7 min. 2-3 min.
(apytikr. 4 8-10 min. 2-3 min.
200 g/gab.) 650 W
Kalmarai 800 g 15-18 min.

500-750 W

Krevetés 500 g 7-8 min./500 W
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Maisto gaminimo lentelé

DARZOVES

Brokoliai

Artisokai

Morkos

vidutinio dydzio
Ziediniai kopistai
Briuselio kopustai
vidutinio dydzio
Krapai

Grybai

Kukurazu
burbuolés

Kastonai

Bulvés

Bulveés su
lupenomis
(250 g kiekviena)

Pipirai
Zirniai
Pomidorai

Porai

spinatai

Kiekis Mikrobanguy Skrudinimo

rezimas rezimas
(“CI‘iSp”)

300 g 3-4 min.

500 g 6-8 min.

1 4-5 min.

2 6-8 min.

Perpjaukite per puse, isdéliokite koteliais j virsu.

300 g 3-4 min.

400 g 6-8 min.

300 g 3-4 min.

500 g 6-8 min.

500 g 6-9 min.

300 g 3-4 min.

500 g 3-5 min.

500g(2) 10-12 min.

500 g 5-6 min. 8-10 min.

Supjaustyti.

250 g 4-5 min. 8-10 min.

400 g 5-6 min. 12-14 min.

500 g 7-8 min. 15-18 min.

Islaikymo

trukmeé

1-2 min.
1-2 min.

3-4 min.
3-4 min.

3-4 min.
3-4 min.

1-2 min.
1-2 min.

2-3 min.

1-2 min.
3-4 min.

2-3 min.

2-3 min.

3-4 min.
3-4 min.
3-4 min.

Supjaustyti ketviréiais (kepant mikrobangy rezimu) arba puselémis
(kepant skrudinimo (“Crisp”) rezimu).

1 4-6 min.

2 8-10 min.

4 12-15 min.

Pries kepant subadyti odele.

2 5-7 min. 7-8 min.
4 8-10 min. 10-12 min.
250 g 5-6 min.

400 g 2-3 min.

Supjaustyti ketvirciais.

300 g 3-4 min.

500 g 7-9 min.

Pries gaminima jpilti 1-2 Saukstus vandens.
Islaikymas reikalingas tik gaminant maistg mikrobanguy rezimu.
*  Gaminimo trukmé nurodyta apytikriai.

5 min.
5 min.
5 min.

1-2 min.
1-2 min.
2-3 min.

1-2 min.

2-3 min.

3-4 min.
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Maisto gaminimo lentelé

SALDYTAS
MAISTAS

Pica

Pyragaiciai

Meésainiai

Zuvies pirsteliai

Bulviu
traskuciai

Ivairios darzovés

Kiekis Skrudinimo
trukmé (min.)

200 g 6

300 g 7

400 g 8

500 g 9

600 g 10

Skrudinimo trukmé nurodyta picoms su plonu pagrindu.
Kepant picos pusgaminj, gaminimo trukme reikia pailginti 1 minute.

200 g 5
300 g 7
400 g 9
500 g 11
600 g 13
Skrudinimo lékste pakaitinkite 2 minutes. Ipilkite 1 Saukstg aliejaus.
2 7
4 9
Skrudinimo lékste pakaitinkite 2-3 minutes. Ipilkite 1 Sauksta aliejaus.
200 g 6
300 g 8
400 g 9
Skrudinimo lékste pakaitinkite 2-3 minutes. Ipilkite 1 Sauksta aliejaus.
200 g 8
300 g 9
400 g 10
500 g 12

Skrudinimo lékste pakaitinkite 2-3 minutes. Ipilkite 2 Saukstus
aliejaus. Kaip ir skrudinant zuvies pirstelius, produkty nesudékite
vienas ant kito, kad nesulipty. Jei norite, kad traskuciai graziai
paruduotu, skrudinimo trukme pailginkite 1-2 minutémis.

200 g 4
300 g 5
400 g 6
500 g 8
600 g 10

Skrudinimo lékste pakaitinkite 2 minutes. Ipilkite 1 sauksta
aliejaus. Gaminimo metu pamaisykite 3 kartus.

Ivairias darzoves galima gaminti ir naudojant mikrobangu rezima,
esant nustatytam 750 W galingumui.

*  Gaminimo trukmé nurodyta apytikriai.
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Uzkandziai

Déka to, kad Jasy mikrobangu
krosnelé gali veikti skrudinimo
(“Crisp”) rezimu, Jis patirsite, kad
skanius ir neiprastus patiekalus
pagaminti yra labai paprasta.

Kaip alternatyvag tradiciniam
pirmajam patiekalui, Jas galésite
paskrudinti duong su vaisiais ar
darzoveémis, arba paruosti pikan-
tiskus pyragaicius.

Naudingi patarimai:

e Skrudinimo lékste visuomet pa-
kaitinkite 2-3 minutes. Tokiu btdu
apskrus patiekalo apacia ir sumazés
gaminimo trukme.

* Pirkdami uzsaldytg maista, vi-
sada perskaitykite ant pakuotés
pateiktas paruo$imo/gaminimo
instrukcijas.
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Rezimas:
www skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

ParuosSimas:

_ 5 min.

Gaminimo trukmeé:

B

Angliski
pusryciai

2 porcijos

Ingredientai:

2 kiausSiniai

4 ploni gabaliukai bekonienos

2 pomidorai, perpjauti pusiau ar
supjaustyti griezinéliais

Paruosimas:

1. Pakaitinkite skrudinimo lekste

2-3 minutes.

2. Ant lekstés sudékite bekonieng ir
pomidorus. Jei bekoniena labai liesa,
ipilkite keletg lasu aligjaus. Kepkite 2
minutes skrudinimo rezimu.

3. Apverskite bekoniena, pomidorus ir
skrudinkite dar 2-3 minutes.

4. Ant bekonienos isleiskite kiausinius
ir paskrudinkite dar 45 sekundes.

5. Patiekite su duonos skrebuciais.

Pastabos

Desreleés
tesloje
4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 20 min.

-— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

S i

Ingredientai:

95 g milty

1 ziupsnelis milty

8 g (1'% saukstelio) kepimo milteliy
1 Saukstas sviesto arba margarino
50 ml pieno

garstycios

5 grilio desrelés (nedidelés)

Paruosimas:

1. Sumaisykite miltus, drusks ir kepi-
mo miltelius. Jtrinkite riebalus i sausus
ingredientus ir imaisykite  piena.

2. Iskociokite teslg ir padarykite
20x15 cm dydzio stac¢iakampi.

3. Tolygiai uztepkite garstycias ir su-
pjaustykite i 5 lygias dalis.

4. Suvyniokite desreles i teslg ir padé-
kite ant skrudinimo lékstés. Kepkite 6-7
minutes arba kol paruduos.

Pastabos

Pikantiskas
pyragas
4-6 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 30 min.

-— (“Crisp”)

Pagrindo Viso pyrago
gaminimo gaminimo
trukmeé: trukmeé:

B win R min. 20/271)
m min. (34 1)

Ingredientai: 20/271 341

milty 200g 270g
sviesto ar 125g 150¢g
margarino 2 2%

Saukstai vandens

Idarui:
kumpio 150g  175/200g
kiausiniai 2 3

grietiné + pienas 2dl 3dl
sario (“Gruyere”) 150g 200g
druska, paprika

Paruosimas:

1. Padarykite teslg ir jdékite i Saldy-
tuvg 30-¢iai minudiy.

2. Per tg laikg sutarkuokite strj ir
smulkiai supjaustykite kumpi. Plaktuvu
sumaisykite kiausSinius, grietine, piena,
druska ir paprika,.

3. Iskociokite teslg ir istieskite ant
lékstés. Subadykite Sakute ir sulyginkite
krastus.

4. Pyrago pagrindg kepkite 4-5 minu-
tes skrudinimo rezimu.

5. Pagrindg iSimkite i§ krosnelés ir ant
virsaus sudékite kumpi bei sirj. Viska
uzpilkite sumaisytu kiausinio misSiniu.
6. Kepkite skrudinimo lékstéje 9-14
minudiy.

Rekomendacijos:

Kumpi ir kiauSinius galima pakeisti
kitais ingredientais, kaip antai beko-
niena, brokoliais, porais ir Zuvimi.
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Ispaniskas
omletas

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:

www skrudinimas
s (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

M i

_ 10 min.

Ingredientai:

260 g uzsaldytu pjaustytu bulviy
1 susmulkintas svoglinas

4 kiauSiniai

2 Saukstai pieno

aliejus

druska, pipirai

Italiska svogunu
duona

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:

www skrudinimas 105 mi
N min.

e (“Crisp”) m

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

500 g plonai supjaustyty svoginy
300 g milty

2 kiausiniai + 2 kiausinio tryniai
2 dl pieno

90 g kiaulienos tauku

15 g kepimo milteliy

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Sudékite supjaustytas bulves i alie-
jumi istepta skrudinimo lékste ir kepkite
6 minutes.

2. Imaisykite svogiing ir paskrudinkite
dar 3 minutes. Kepimo metu vieng kartg
pamaisykite.

3. Per tglaikg plaktuvu iSplakite kiausi-
nius su pienu, jdékite druskos ir pipiru.
4. Paruostg kiausinio misini uzpilkite
ant bulviy ir 2-3 minutes kepkite skrudi-
nimo lekstéje.

5. Patiekite karstg arba Salta su salo-
tomis.

Rekomendacijos:

Jei patinka parudaves omletas, papil-
domai kepkite dar 3-4 minutes.
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Paruosimas:

1. Krosnelei veikiant skrudinimo rezi-
mu, kepkite svogtinus 15 minucéiy skru-
dinimo lékstéje.

2. Sumaisykite plaktuvu likusius in-
gredientus, jdékite 3/4 svoglnu ir dar
karta sumaisykite.

3. Skrudinimo lékste isplaukite, nu-
sausinkite ir iStepkite aliejumi. Lekstéje
istieskite tesla, jg isSlyginkite ir ant
virsaus sudeékite likusius svogtnus.

4. Skrudinkite 12 minuéiy.

Pastabos

Nedidele pica

4 porcijos

Ingredientai:

2 riekés rupios duonos

2 Saukstai pomidory padazo
6 anciuviy filé gabaliukai
6-8 alyvos

50 g strio (“Mozarella”)
oreganas

druska, aliejus

Paruosimas:

1. Ant duonos uztepkite pomidory pa-
daza.

2. Ant virSaus sudékite anciuvius, aly-
vas, pridékite oregano, Ziupsnelj druskos
ir apslakstykite aliejumi.

3. Uzbarstykite tarkuota stri.

4. Kepkite 3-5 minutes grilio rezimu,
kol siris issilydys ir parusves.

Pastabos

Rezimas:
www grilis

Paruosimas:

_ 5 min.

Gaminimo trukmeé:

B -

25



Sriubos

Jlsy mikrobangu krosneléje
galima per labai trumpag laikg paga-
minti, atSildyti ar pasildyti visy
rasiy sriubas.

Namuose gaminamos sriubos
ruosiamos paprastai, o gaminimo
trukmeé yra nurodyta recepty reko-
mendacijose.

Sultinys verdamas apie 20 minu-
¢iy, nustacius didziausig galinguma,
uzdengtame inde, o po to dar 20 mi-
nuciy paliekant pastoveti.

dJei sriubos ingredientai yra pa-
keliuose, juos reikia atskiesti ant
pakelio nurodytu vandens kiekiu.

Naudingi patarimai:

¢ Visada naudokite pakankamai
didelj inda, kad galéty tilpti ir in-
gredientai, ir sultinys.

* Pagildant sriubg, negalima pri-
pilti daugiau kaip 2/3 indo tario.

e Sriubas reikia virti tik uzdeng-
tuose induose.

e QGrietine, stris ir kiti priedai de-
dami tik i jau iSvirtg sriuba.
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Pastabos

Rezimas:

y & mikrobangos

ParuosSimas:

t-' 15 min.

Gaminimo trukmeé:

EEEE i

28

Pomidoru sriuba

4 porcijos

Ingredientai:

750 g prisirpusiy pomidory

2 saukstai alyvu aliejaus

1 plonomis riekelémis supjaustytas
svogunas

1 susmulkinta ¢esnako skiltelé

1 Saukstas pomidory padazo

1 smulkiai sukapota morka

5 dl darZoviy ar vistienos sultinio
1 arbatinis Saukstelis cukraus

Paruosimas:

1. Supjaustykite pomidorus ir 6-8 minu-
tes kepkite, nustate 750 W galinguma,
kol lengvai nusiims odelé. Nulupkite ir
sutrinkite.

2. Jtuscigindg sudékite cesnaka, svogi-
na, supilkite alieju ir kepkite 3-4 min-
utes, nustate 750 W galinguma.

3. Ideékite pomidoru padaza, sutrintus
pomidorus, ir smulkiai supjaustyta
morka, uzdenkite ir virkite 4-5 minutes,
nustate 750 W galinguma.

4. Imaisykite cukru.

5. Uzdenkite ir 8-10 minuciy virkite,
nustate 750 W galinguma.

6. Maisykite, kol miSinys visiskai
iSsimaisys.

7. Uzpilkite darzoviy ar vistienos sul-
tinj ir virkite uzdenge 5-6 minutes, nus-
tate 750 W galinguma.

Rekomendacijos:

Pridékite keleta lapeliy baziliko ir tru-
puti pipiry arba paruoskite kiausiniu
omletg ir patiekite prie sriubos.

Zuvies sriuba
4 porcijos

Paruosimas:

t-' 20 min.

Rezimas:

y & mikrobangos

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

400 g sviezios ar Saldytos zuvies filé
100 g kreveciy su kiautu

1 svoginas

1 pipiras

50 g salieruy

200 g zirniy

4 prinoke pamidorai

1 Ssaukstelis sviesto ar margarino
1 kubelis darzoviy sultinio

3Y stiklinés vandens

1/2 saukstelio peletriano

2% ml krakmolo

1 mazas kuokstelis petrazoliy
druska

Paruosimas:

1. Supjaustykite Zuvies file.

2. Nuplaukite ir supjaustykite pipirg bei
svoguna.

3. Nuvalykite ir smulkiai supjaustykite
salierus.

4. Sudeékite darzoves j 2 1 talpos inda.
5. Uzdenkite ir kaitinkite 5 minutes,
nustate 750 W galinguma.

6. Sudeékite zuvi, sultinio kubelj, su-
smulkintus pomidorus, prieskonius,
zirnius ir jpilkite 2 stiklines vandens.

7. Uzdenkite ir virkite 8 minutes, nus-
tate 750 W galinguma.

8. Supilkite likusj vandenj. Sudékite
krevetes ir virkite apytikriai 2 minutes,
nustate didziausig galinguma.

9. Pastdykite pagal skoni ir apibars-
tykite petrazolémis.

Rekomendacijos:

Idekite pagal skonj ¢esnaku ar ipilkite
citriny suléiy. Balto sauso vyno stik-
liné gali pakeisti stikline vandens.

Tirsta grybu
sriuba
4 porcijos

Paruosimas:

t-' 10 min.

Rezimas:

y & mikrobangos

Gaminimo trukmeé:

= i

Ingredientai:

250 g nuvalyty ir supjaustytu grybu
2 Saukstai sviesto ar margarino

1 mazas, smulkiai supjaustytas
svogunas

1% sauksto milty

250 ml pieno

1/2 1 darzoviy sultinio

druska, pipirai arba soja

Paruosimas:

1. Istirpdykite sviestg karséiui atspa-
rios medziagos inde nustate 500 W galin-
gumg (1-2 minutes).

2. Sudékite grybus bei svogtinus ir kep-
kite 8 minutes, nustate 750 W galinguma.
Ipuséjus gaminimo procesui, pamai-
Sykite.

3. Imaisykite miltus.

4. Be perstojo maisydami, jpilkite sul-
tinj.

5. Virkite 6-7 minutes, nustate 750 W
galinguma, keliskart pamaisykite, o po
to supilkite piena.

6. Virkite 3-4 minutes, nustate 750 W
galinguma,

7. Gerai iSmaiSykite ir patiekite.

Rekomendacijos:

Papuoskite §vieziai susumulkintomis
petrazolémis ir patiekite su skrudinta
duona.
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Tirsta Sparagu ir
surio sriuba
4 porcijos

Paruosimas:

t-' 10 min.

Rezimas:

y & mikrobangos

Gaminimo trukmeé:

] i

Ingredientai:

750 g Svieziy Sparagy

2 smulkiai supjaustyti svogtnai
1 1 sultinio

3 saukstai alyvy aliejaus

125 g skysto strio

druska, pipirai

Paruosimas:

1. T kars¢iui atsparios medziagos indg
sudeékite svoginus ir supilkite alieju.
2. Kepkite neuzdenge 3-4 minutes, nu-
state 750 W galinguma,

3. Nupjaukite Sparagu galiukus ir ati-
dékite i Salj.

4. Supjaustykite Sparagus apytikriai
5 cm ilgio gabaliukais, pasalindami su-
medéjusias dalis.

5. Kepkite neuzdenge 5 minutes, nusta-
te 750 W galinguma.

6. Ipilkite sultinj ir, retkarciais pamai-
Sydami, virkite 15-20 minuciy, nustate
500 W galinguma.

7. Imaisykite skystg stri ir iSmaiSy-
kite iki tirStos mases.

8. Sudeékite Sparagy galiukus.

9. Pakaitinkite 5-6 minutes, nustate
750 W galinguma,

Rekomendacijos:

Jeigu Jis esate prieskoniy gerbéjas,
kartu su $paragy galiukais paméginkite
iberti 2 Saukstelius krapu.
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Tirsta moliugu
sriuba
4 porcijos

Paruosimas:

t-' 15 min.

Rezimas:

y & mikrobangos

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

1 didelis svogtnas
800 g molitigo

200 g grietinés

5 dl verdancio sultinio
2 kiaus$iniy tryniai
druska, pipirai

Paruosimas:

1. Molitiga nulupkite ir supjaustykite
plonais griezinéliais. Smulkiai supjaus-
tykite svogling ir sudékite darzoves i
didelj dubeni.

2. Uzpilkite verdanciu sultiniu, uzden-
kite ir virkite 20 minuciu, nustate 650 W
galinguma.

3. Supilkite i maiSytuva, idékite liku-
sius ingredientus, grietine ir maisykite
iki tirStos mases.

4. Pagal skonj jdékite druskos ir pipiru
ir leiskite kelias minutes pastoveti.
Patiekite su skrudinta duona.

Rekomendacijos:

Papuoskite Svieziai susumulkintomis
petrazolémis.

Pastabos

Svogiinu sriuba

2 porcijos

Ingredientai:

200 g svoglinu

2 Saukstai sviesto ar margarino
2V stiklinés sultinio

1 lauro lapelis

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Nulupkite ir supjaustykite svogtinus.
2. Sudékite i indg ir jdekite sviesta.

3. Uzdenkite ir 3-4 minutes kepkite,
nustate 750 W galinguma.

ir virkite didziausiu galingumu, kol
sriuba uzvirs.

5. Idekite druskos ir pipiry.

Rekomendacijos:

Sriubg supilkite i 2 lékstes.

2 riekes duonos supjaustykite kubeliais
ir sudékite i sriuba. Apibarstykite 40 g
“Parmesan” (galima ir kitokio) sario.
Naudodami grilio rezima, kaitinkite
kiekvieng lékste atskirai, kol siris
iSsilydys ir parusveés.

Pastabos

Paruosimas:

t-' 10 min.

Rezimas:

y & mikrobangos

Gaminimo trukmeé:

.
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Makaronali ir ryziai

Siy patiekaluy gaminimo mikro-
bangu krosneléje paprastumas nu-
stebins net ir patyrusi viréja.

Gaminimo metu patiekalus bia-
tina maziausiai du kartus pamaisyti.

Pasildyti ryziy ir makarony
patiekalus yra labai lengva: papras-
¢iausiai idékite patiekalg i inda,
uzdenkite, pasildykite keletg minu-
¢iu mikrobangu rezimu, ir patieka-
las atrodys kaip kg tik pagamintas.

Naudingi patarimai:

* Visada reikia naudoti didelj inda,
kad galéty tilpti visi ingredientai
ir sultinys.

e Skyséiai i indg ipilami prie$
dedant ji i mikrobangy krosnele.
Skystis turi biiti virimo tempera-
thros ir jo turi bati dvigubai dau-
giau nei makaronu ar ryziy.

¢ Pasibaigus gaminimo procesui,
maistg visada reikia palikti pasto-
véti. Tai blitina makarony ir ryziy
patiekaly gaminimo proceso uzbai-
gimo salyga.
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Pica

4 porcijos
Ingredientai: (201 krosnelé) (27 1krosnelé) (341 krosnelé)
Teslai:
milty 170 g 200 g 250 g
Svieziy mieliy 10g 10g 15¢g
vandens 100 ml 100 ml 150 ml
aliejaus 1 Saukstelis 1 Saukstelis 2 Sauksteliai
druska
Virsui:
konservuoty pomidory 200 g 200 g 350 g
“Mozzarella” strio 100 g 125g 175 g
druska, oreganas, truputi
aliegjaus apslakstymui

Rezimas: Paruosimas:
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www skrudinimas
-— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

m min. (201)
m min. (341)

m min. (271)

_ 2 h 30 min.

Paruosimas:

1. Siltame (37°C) vandenyje iSmaiSykite
mieles. ] maiSytuvo dubenj sudékite
miltus, alieju, druska ir, supile iStirpintas
mieles, gerai iSmaiSykite. Teslg iSmin-
kykite, uzdenkite ir palikite apytikriai
2 valandoms §iltoje vietoje, kad iskiltu.
2. Istepkite skrudinimo lekste aliejumi.
3. Rankomis islyginkite teslg ant 1éks-
tes, kad tesla jag visg uzdengtu, o po to
subadykite teslg Sakute.

4. Nusausinkite ir supjaustykite kon-
servuotus pomidorus. Paskleiskite juos
ant teslos. Uzdékite supjaustyto sirio,
oregano, druskos ir apslakstykite
aliejumi.

Rekomendacijos:

Picos virsui galima naudoti ir kitus
ingredientus, kaip antai, kumpi, alyvas,
artiSokus, darzoves, jaros gerybeés ir
pan.

Lazanija

4 porcijos

Paruosimas:

T 1valanda

Rezimas:
WW'V¥ kombinuotas

y & mikrobangos

+ grilis
Gaminimo trukmeé:

2 i

Ingredientai:

200 g lazanijos (makarony lakstu)
1 Saukstas aliejaus

100 g “Mozzarela” ar “Cheddar”
rasies sirio

druska

20 g sviesto

50 g sutarkuoto “Parmesan” siirio
“bechamel” padazas (skaitykite
padazy skyriu)

meésos padazas (skaitykite padazy
skyriu)

Paruosimas:

1. Vadovaudamiesi rezeptais, paruoskite
“bechamel” ir mésos padazus.

2. Kad nesuliptuy, ipilkite j vandeni aliejaus
ir i§virkite kelis lazanija lakstus. Po to nu-
sausinkite juos ir padékite ant drégno rank-
Sluoscio.

3. Antindo dugno uzpilkite kelis Saukstus
meésos padazo ir uzdékite lazanijos lakstus.
Ant virsaus uzpilkite “bechamel” padaza,
uzberkite supjaustyta sarj ir sutarkuota
“Parmesan” sarij.

4. Toliau dékite tokius pat sluoksnius, kol
sudésite visus ingredientus. Uzbaikite api-
barstydami “Parmesan” striu ir jdédami
kelis gabaliukus sviesto.

5. Padékite indg ant sukamojo padéklo ir
kepkite 15-18 minuéiy kombinuotu mikro-
bangu ir grilio rezimu, nustate 350 W galin-
guma.

Rekomendacijos:

Dédami tokius pat sluoksnius, mésos padaza
pameéginkite pakeisti “pesto” ar “bechamel”
padazu.

Makaronu
pyragas

4 porcijos

Paruosimas:

_ 5-15 min.

Rezimas:
WW'V¥ kombinuotas

y & mikrobangos

+ grilis
Gaminimo trukmeé:

3 i

Ingredientai:

100 g makarony

4 kiausSiniai

6 saukstai tarkuoto strio

4 saukstai pieno ar grietinés

40 g sviesto

druska ir pipirai, tarkuotas muskato
rieSutas

Paruosimas:

1. Dubenélyje isplakite kiausinius su
druska, pipirais ir muskato riesutu.

2. Idekite 3 saukstus tarkuoto strio ir
4 Saukstus pieno ar grietines.

3. Padékite paruostus makaronus ant
sviestu iSteptos lékstés, pagamintos i$
karsciui ir mikrobangoms atsparios me-
dziagos.

4. Ant virsaus uzpilkite pieno ir kiau-
$iniy misini.

5. Apibarstykite tarkuotu striu.

6. Naudodami kombinuotg mikrobangy
ir grilio rezima, kepkite 10-12 minuciu,
nustate 350 W galinguma, kol pyragas
parusves.

Rekomendacijos:

Antrajame zingsnyje pameéginkite jdéti
truputi smulkinto kumpio ar Zirneliy
(virty arba konservuotu).
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Grybu ir Safrano
risotto
4 porcijos

Paruosimas:

_ 30 min.

Rezimas:

y & mikrobangos

Gaminimo trukmeé:

EREE i

Ingredientai:

1 nedidelis susmulkintas svogtinas
1 susmulkinta ¢esnako skiltelé
25 g sviesto

30 g dziovinty grybu

2% ml Safrano

350 g ryziy

1 dI sauso balto vyno

50 g tarkuoto strio

7 dl sultinio

druska

Paruosimas:

1. Suminkstinkite grybus Siltame van-
denyje, smulkiai supjaustykite ir kartu
su svoglnais ir sviestu sudékite i mikro-
bangoms atsparios medziagos indg.
Uzdenkite ir kepkite 4 minutes, nustate
750 W galinguma. Pamaisykite vieng
karta.

2. Sudekite ryzius, supilkite vyng ir,
nustate 750 W galinguma, pakaitinkite
3 minutes, kad miSinys galétu nugaruoti.
3. Ipilkite verdantj sultini ir idékite
Safrana. Sumaisykite, uzdenkite ir virkite
6-7 minutes, nustate 750 W galinguma.
4. Toliau virkite dar 7-8 minutes, nu-
state 750 W galinguma. ISimkite i§ kros-
nelés, sudéekite tarkuotg stri ir gerai is-
maisyKkite.

Pabaigoje pagal skonj pastdykite ir, pries
patiekdami, leiskite kelias minutes pa-
stoveti.
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Polenta

4 porcijos

Paruosimas:

_ 10 min.

Rezimas:

y & mikrobangos

Gaminimo trukmeé:

EEEE -

Ingredientai:

2 litrai vandens

400 g geltony kvietiniy milty

2 arbatiniai Sauksteliai druskos
lagelis aliejaus

Paruosimas:

1. Supilkite vandeni i didelj indg ir
ilasinkite aliejaus. Kaitinkite nustate
didziausig galinguma, kol vanduo uzvirs.
2. Intensyviai maiSydami, sudékite
drusks ir miltus.

3. Uzdenkite ir virkite 5 minutes, nu-
state 750 W galinguma. Po to suma-
zinkite galinguma iki 500 W, ir dar
pavirkite 15-18 minuciu.

4. ISimkite i$ krosnelés ir gerai iSmai-
Sykite. Jei mase per skysta, pavirkite dar,
kol masé jgaus reikiamag konsistencija.

Rekomendacijos:

Leiskite patiekalui atvésti. Supjaustykite
staciakampiais 2 cm storio gabaliukais
ir iSdéliokite ant skrudinimo léekstés.
Ant virSsaus uzpilkite mésos padazo
(skaitykite padazu receptus), apibars-
tykite tarkuotu sariu ir uzdékite kelis
gabaliukus sviesto. Padékite skrudinimo
lekste ant sukamojo padéklo ir skrudin-
kite 7-8 minutes, kol patiekalas apskrus
ir parusves.

Manu kruopu
paplotéliai

4 porcijos

Ingredientai:

300 ml many kruopy (250 g)

11 pieno

100 g minksto sviesto ar margarino
200 ml “Parmesan” siirio

3 kiausiniy tryniai

2 saukstai dzitveséliy

druska, pipirai, truputis muskato
rieSuto

Paruosimas:

1. Supilkite many kruopas ir drusks i
mikrobangoms atparios medziagos inda.
] kitg analogiska inda supilkite pieng ir
kaitinkite 8-10 minuciu nustate 750 W
galinguma, kol pienas uzvirs. Uzvirusj
piena, intensyviai maiSydami, kad ne-
susidarytu gumulai, supilkite i many
kruopas.

2. Misinj virkite neuzdengtame inde 4-5
minutes, nustate 750 W galinguma, ir
retkarciais pamaisydami, kad many
kruopos neprilipty prie indo dugno.

3. Misiniui isvirus, idekite 2 Saukstus
sviesto, 2 Saukstus trinto strio, 3 kiau-
Sinio trynius, pipirus ir muskata.

4. Naudodamiesi mentele, paskleiskite
misinj apytikriai 1 cm storio sluoksniu
ant sviestu iSteptos lékstés. Leiskite
atausti.

5. Patiekalui atausus, supjaustykite ji
3 cm skersmens skrituliukais.

6. Sviestu istepkite skrudinimo lékste.
7. Sudeékite skrituliukus ant skrudini-
mo lékstes. Uzdékite sviesto taskeliy ir
apslakstykite striu.

8. Sudeékite skrituliukus piramidés for-
ma, nepamisdami uzdéti sviesto taskeliy
ir apslakstyti sariu.

9. Apibarstykite dar labiau sutrintu
striu, apibarstykite dzitveséliais ir kep-
kite 10-12 minuciy skrudinimo rezimu,
kol parusves virsus.

Rezimas:

y & mikrobangos

e SKrudinimas (“Crisp”)

Paruosimas:
_ 30 min. + ausimo laikas

Gaminimo trukmeé:

10. Galiausiai apibarstykite trintu sa-
riu, dzituveséliais ir kepkite dar 10-12
minuéiy skrudinimo rezimu.

Pastabos
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Paukstiena

Vistos, kalakuto, anties ir lauki-
niy paukscéiu mésa mikrobangy
krosneléje galima labai sekmingai
gaminti jvairiais budais (virti,
kepti, troskinti ir pan.).

Kepta vis¢iukg galima puikiai
paruosti naudojant mikrobangy ir
priverstinés konvekcijos rezima,.

Jei pageidaujate, kad visc¢iukas
graziai apskrustu, mikrobangy ir
grilio rezimg reikia kombinuoti su
skrudinimo rezimu.

Naudingi patarimai:

* Jei kepate visg vis¢iuka, sparne-
lius pakiskite kiek imanoma labiau
po kiineliu.

* Kad sparneliai neisdzitty, uzden-
kite juos aliuminio folija. Nuimkite
folijg ipuséjus gaminimo procesui.
Pasirtpinkite, kad aliuminio folija
nesiliesty prie krosnelés sieneliu.

e Pries§ pradedami kepti, vis¢iuko
odele subadykite Sakute.

* Kepant idaryta vis¢iuka, gami-
nimo trukme reikia pailginti 4 mi-
nutémis.

e Jei vis¢iukas kepamas gabaliu-
kais, maziausius ir ploniausius ga-
baliukus reikia déti j lekstés viduri.
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S Griliu keptas Kalakuto gabaliukai su

skrudinimas (“Crisp”)

OV VWV O [ d [J [ d [ J ® \'4 [ )
Paruosimas: visciukas graikiniais riesutais
T 5 min. 4 porcijos 4 porcijos
nimo trukme: Ingredientai:
SAEEE min Vienas apytikriai 1.2 kg svorio Ingredientai: Rezimas:
vis¢iukas 4 kalakuto gabaliukai skrudinimas (“Crisp”)
druska, pipirai 50 g smulkiai sukapoty graikiniy —
prieskoniai (rozmarinas, &obrelis, riesuty A Paruosimas:
salavijas) 2 sutrintos skiltelés ¢esnako T 10 m
: min.
2 Saukstai aliejaus 30Vg valeStO ..
1 Ssaukstas aliejaus
1 mazas svogunas Gaminimo trukmeé:
1 saukstas acto min.
druska, pipirai m
Paruosimas:
1. Viséiukg nuplaukite, nusausinkite ir
perpjaukite per puse. .
2. Sumaisykite alieju, druska, pipirus Paruosimas:

1. Sumalkite graikinius riesutus ir
smulkiai supjaustykite svoging.
2. Alieju ir sviestg sudeékite i skru-
dinimo lékste ir pakaitinkite 2 minutes.
3. Ideékite svogiing, ¢esnakg ir, pamai-
Sydami, skrudinkite 2 minutes.

ir prieskonius, o po to $iuo misiniu istrin-
kite visciuka.

3. Padékite viséiukg ant skrudinimo
lékstés odele j virsu.

4. Kepkite 20-22 minutes skrudinimo

rezimu. 4. Sudékite kalakuto gabaliukus ir,
5. dJeinorite patikrinti, ar vis¢iukas jau pamaisSydami, skrudinkite 4-6 minutes.
iskepes, ismeikite ieSmg j storiausig 5. Supilkite acta, jdékite truputj drus-
vieta. Jei iSbéges skystis yra skaidrus, kos, pipiry ir kepkite dar 1 minute.

vadinasi vis¢iukas jau iskepé. 6. Sudekite graikinius rieSutus ir kep-

kite 3-4 minutes mikrobangy rezimu,
nustate 500 W galinguma.
7. Patiekite karsta.

Rekomendacijos:

Kartu su riesutais pameéginkite ipilti
150 ml apelsiny ar rausvy greipfrutu
suléiu.

Pastabos

40



Putpelé su grybais

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas 10 mi

N min.
-—— (“Crlsp”) _
Gaminimo trukmeé:

=E=5) min.

Ingredientai:

4 putpelés

400 g “Chanterelle” gryby
100 g sviesto

1/2 1 vandens

150 g grietinés

¢esnakas, petrazoles
druska, pipirai

Paruosimas:

1. I skrudinimo lékste jdékite 50 g
sviesto ir pakaitinkite 2 minutes.

2. Sudékite putpeles ir skrudinkite 2-3
minutes. Ipuséjus gaminimo procesui,
apverskite. IsSimkite ir padeékite Siltai.
3. Pasalinkite kepimui naudota sviestg
ir jdékite §viezio sviesto. Sudékite gry-
bus ($variai nuvalytus, bet neplautus),
¢esnakg ir supjaustytas petrazoles.
Kepkite 5-6 minutes skrudinimo rezimu,
du kartus pamaisSydami.

4. ]lékste vel sudékite putpeles, ipilkite
vandens, idékite druskos, pipiru ir kep-
kite skrudinimo lékstéje 9-11 minudéiy.
5. Isimkite putpeles bei Siek tiek grybu
ir padékite Siltai.

6. Leékstéje likusias sultis sumaisykite
su grietine, idékite druskos ir pipiru.
7. Patiekite putpeles su grybais ir ant
virSaus uzpiltu padazu.
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Antis su apelsinu
padazu

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 10 min.

-—— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

Viena apytikriai 1 kg svorio antis
sviestas

5 apelsinai

1 stiklas baltojo vyno

druska

Paruosimas:

1. T anties vidy idékite truputi druskos
ir sviesto.

2. Istepkite sviestu skrudinimo lékste.
3. 2-3 minutes pakaitinkite skrudinimo
lekste.

4. Kriatinéle i virsy ant lekstés padékite
antj ir kepkite 12 minucéiy skrudinimo
rezimu. Jpuséjus kepimo procesui, ap-
verskite.

5. Kepimo pabaigoje ipilkite balto vyno
ir dar pakepkite keleta minudiu.

6. Jei norite patikrinti, ar antis jau is-
kepusi, i storiausig vietg jsmeikite ies-
ma. Jei iSbégusios sultys yra skaidrios,
vadinasi antis jau iSkepé. Isimkite antj
ir padékite Siltai.

7. Nulupkite apelsinus ir supjaustykite
zieveles siauromis juostelémis. Pavirkite
jas labai karstame vandenyje 1-2 minu-
tes, nustate 750 W galinguma.

8. ISspauskite 2 apelsinus. I$ lekstes
iSgriebkite riebalus ir supilkite apelsiny
sultis bei sudékite zieveles.

9. Pakaitinkite padazg 1-2 minutes
mikrobangu rezimu. Patiekite antj su
uzpiltu ant virSaus padazu.

10. Papuoskite apelsino skiltelémis.

Visc¢iukas vyno
padaze

4 porcijos

Ingredientai:

Vienas apytikriai 1 kg svorio vis¢iukas
2 Saukstai sviesto ar margarino

1 saukstas saldziosios paprikos ar sojos
3-4 baziliko lapeliai

150 ml sauso baltojo vyno

Padazui:

100 ml grietinés

1 Ssaukstas kvietiniy milty

ziupsnelis druskos su prieskoniais

1/2 karciojo migdolo

Papuosimui:

200 g juodujy ar baltuju vynuogiu

20 g susmulkinty migdoly

Paruosimas:

1. Nuplaukite ir nusausinkite visc¢iuka,.
Supjaustykite ir pasalinkite riebias dalis.
2. Tlekste sudékite sviestg ar margaring
ir kaitinkite 1 minute, nustate 500 W
galinguma, jmaisSykite saldzig paprika
ar sojg ir iStepkite §iuo misiniu visciuka.
Padékite vis¢iukg ant lékstes ir pridékite
baziliko bei jpilkite vyno.

3. Uzdenkite ir kepkite 2-3 minutes,
nustate 750 W galinguma.

4. Sumaisykite grietine su miltais ir
uzpilkite ant viséiuko. Uzdenkite ir
kepkite dar 2-3 minutes, nustate 750 W
galinguma. Esant reikalui, idékite drus-
kos ir migdolu.

5. Supjaustykite vynuoges puselémis ir
iSimkite kauliukus. Paskrudinkite su-
smulkintus migdolus.

6. Visciuka patiekite ant lekstés, pa-
puose vynuogémis ir migdolais.

Rezimas:

y & mikrobangos

ParuosSimas:

t-' 30 min.

Gaminimo trukmeé:

B3 i

Pastabos
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Mesa

Mésg mikrobangu krosneléje ga-
lima iskepti dvigubai ar net trigubai
greiciau nei jprastinéje orkaitéje.

Mikrobangu krosneléje kepta ar
trogkinta mésa visuomet bina min-
kstesné ir sultingesné, nes kepa is
vidaus, ir karstis neiSdziovina pavir-
Siaus, kaip atsitinka kepant ipras-
tinéje orkaitéje.

Jei kepamos meésos gabalai yra
nevienodo storio, plonas vietas reko-
menduojama uzdengti aliuminio
folija. Folijg reikia nuimti jpuséjus
kepimui.

Didelius mésos gaminius, tokius
kaip vyniotiniai, patartina kepti
kombinuotu mikrobangy bei pri-
verstinés konvekijos rezimu.

Grilio ar skrudinimo rezimu pa-
togu kepti mazus meésos gabaliukus
(pjausnius, file).

Pasibaigus kepimo procesui,
pries patiekiant, kepsnius ar tros-
kinj rekomenduocjama dar apytik-
riai 15 minuciu palikti pastoveti
mikrobangu krosneléje.

Naudingi patarimai:

* Druska ir prieskonius reikia déti
tik pasibaigus kepimo procesui.

¢ Kepimui skirti maiseliai padeda
iSsaugoti kepsnio aromatg ir apsau-
go krosnelés sieneles nuo aptaskymo
riebalais.

* Norint, kad meésa iskepty vieno-
dai, jpuséjus kepimui mésg reikia
apversti.

* Gamindami troskinius, kepimg
pradékite nustate didziausig galin-
guma. Jpuséjus kepimo procesui,
patiekalg pamaisykite ir galinguma
sumazinkite per puse.

* Mazus meésos gabaliukus patar-
tina kepti skrudinimo rezimu.
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Pastabos

Rezimas:

y & mikrobangos

ParuosSimas:

t-' 15 min.

Gaminimo trukmeé:

EREE i

Kiauliena su
svogiinais ir
pipirais

4 porcijos

Ingredientai:

400 g pjaustytos kiaulienos

1-2 svoginai

2-3 skirtingy spalvy pipirai

2-3 Saukstai aliejaus ar sojos

1 saukstas bulviy krakmolo +

2 Saukstai vandens

2 Saukstai grietinés + truputis pieno
druska, pipirai

Paruosimas:

1. Nulupkite ir supjaustykite svogtnus.
I$ pipiry iSimkite séklas ir supjaustykite
siauromis juostelémis.

2. Sudékite mésg ir svogtnus j mikro-
bangoms atsparios medziagos tros-
kintuvg ir gerai iSmaisSykite.

3. Uzdenkite ir kepkite 10 minuéiy, nu-
state 750 W galinguma,

4. Sudeékite pipirus, iSmaisykite, uz-
denkite ir kepkite 8-10 minuciy, nustate
500 W galinguma.

5. Sumaisykite krakmola su vandeniu
ir, uzpyle ant meésos, pakepkite dar 2 mi-
nutes, nustate 750 W galinguma.

6. Atskieskite grietine pienu, imaisSy-
kite i troskinij, uzdenkite ir palikite pa-
stovéti mikrobangu krosneléje apy-
tikriai 10 minudiy.
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Versienos
mustiniai su
pomidoru padazu

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:

y & mikrobangos T 10 min.

<~ Skrudinimas Gaminimas:
BERE] min.

Ingredientai:

4 versienos mustiniai

4 riekelés duonos

4 $viezi pomidorai

4 dideli susmulkinti svoginai

1 stikliné sauso baltojo vyno

120 g tarkuoto strio (“Gruyere”)
1/2 kubelio sultinio

petrazolés, miltai, druska, pipirai

Paruosimas:

1. Idubeni sutrupinkite 2 riekeles duo-
nos, idékite 100 g sviesto ir tarkuoto sii-
rio. I§ misinio suformuokite paplotélius,
atitinkancius 4 mustiniy forma.

2. Pomidorus isskaptuokite, i vidy ide-
kite druskos ir pipiru, apibarstykite
miltais.

3. I skrudinimo lékste jdékite 70 g
sviesto ir kaitinkite 1% minutés skru-
dinimo rezimu. Mustinius skrudinimo
lékstéje kepkite 5 minutes.

4. Apverskite mustinius, ant kiekvieno
i§ juy uzdékite duonos trupiniy misinio,
idarytus pomidorus, apibarstykite pet-
razolémis ir uzdékite kelis gabaliukus
sviesto.

5. 6 minutes kepkite skrudinimo rezi-
mu, keletg karty sudrékindami musti-
nius meésos sultimis.

6. Isdeéliokite mustinius ant servira-
vimo léksteés.

7. 1skrudinimo lékstéje esancias mésos
sultis sudékite svogunus ir ipilkite bal-
tojo vyno. Kepkite 2-3 minutes didziau-
siu galingumu. ISimkite lékste i§ kros-
nelés, idékite sviesto, iSmaisykite ir
uzpilkite ant mustiniy.

“Chateaubriand”
su baltuoju vynu

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:

y & mikrobangos T 5 min.

—— Skrudinimas Gaminimas:
B

Ingredientai:

500 g jautienos file

1 stiklas sauso baltojo vyno

2 susmulkinti laiskiniai ¢esnakai
150 g sviesto

3 Saukstai grietines

sultys, iSspaustos i§ 1/2 citrinos
1/2 saukstelio peletrino

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Tinda supilkite baltajj vyna, sudékite
laiskinius ¢éesnakus ir 6 minutes pakai-
tinkite didziausiu galingumu (turi likti
tik 2 Saukstai vyno).

2. Mazais gabaliukais sudékite sviestg
ir apytikriai 3 minutes kepkite didziau-
siu galingumu (neleidziant uzvirti).
Sudékite grietine, peletriing, druska,
pipirus, ipilkite citrinos suléiy ir kepkite
vieng minute.

3. Padazg padékite Siltai.

4. Skrudinimo lékste istepkite riebalais
ir 5-7 minutes kepkite jautienos file
skrudinimo rezimu.

5. Patiekite su karstu padazu.
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Meésos kukuliai

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 10 min.

-—— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

N i

Ingredientai:

400 g maltos meésos

4 saukstai dzitveséliy

1/2 smulkiai supjaustyto svogiino
1 kiausSinis

1 Ssaukstas sviesto ar margarino
druska, pipirai

Paruosimas:

1. Sumaisykite mésa, dzitvesélius, svo-
glna, kiausinij, druska, pipirus.

2. Sudrékinkite rankas Saltame vande-
nyje ir suformuokite mésos kukulius.
3. Skrudinimo lékste pakaitinkite

2-3 minutes.

4. Skrudinimo lékste istepkite sviestu
ir i ja sudékite meésos kukulius.

5. Kepkite 10 minuéiy skrudinimo rezi-
mu, mésos kukulius retkarciais apvers-
dami.
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Meésainiai
4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 10 min.

-—— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

BN i

Ingredientai:

400 g maltos meésos

1/2 Sauksto druskos

1 Ziupsnelis pipiry

1 Ssaukstas aliejaus, sviesto arba
margarino

Patiekti su:

4 mésainiy bandelémis,

agurky salotomis

ke¢upu ar garstyciomis

zalio ar kepto svoglno griezinéliais

Paruosimas:

1. Sumaisykite maltg mésa, drusks ir
pipirus.

2. Suformuokite 1 centimetro storio
paplotélius.

3. Skrudinimo lékste pakaitinkite

2-3 minutes.

4. Leékste patepkite sviestu, sudékite
suformuotg mésg ir 2 minutes kepkite
skrudinimo rezimu.

5. Apverskite, o po to kepkite dar

2 minutes.

6. Patiekite uzdéje ant bandeliu su
ke¢upu ar garstyciomis ir darzovémis.

Eriuko zlégtainis

4 porcijos

Ingredientai:

4 ériuko zlégtainio gabaliukai
50 g duonos trupiniy
supjaustytos petrazolés

1 Saukstas aliejaus

1 skiltelé cesnako

druska

Paruosimas:

1. Isvoliokite zlégtainius duonos trupi-
niu, petrazoliy ir smulkinto ¢esnako
misinyje.

2. Skrudinimo lékste pakaitinkite

2-3 minutes.

3. Leékste istepkite aliejumi ir sudékite
zlégtainius.

4. Kepkite 4-5 minutes skrudinimo
rezimu. Apverskite, o po to kepkite dar
2-3 minutes.

5. Pagal skonj pastdykite ir patiekite.

Pastabos

Rezimas:
wveow

< SEKrudinimas (“Crisp”)

Paruosimas:

_ 5 min.

Gaminimo trukmeé:

0
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Desreles su
bulviu kose

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
W'V kombinuotas '[-' 15 min.

y & mikrobangos

+ grilis

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

Paruosta tirsta bulviy kose

1 kiausSinis

4 grilio desrelés

garstycios, kecupas

4 riekelés strio/pjaustytas stris

Paruosimas:

1. 1 paruosta bulviu kose jmuskite
kiausinio tryni ir iSmaisykite.

2. Kiekvienoje desreléje padarykite
gilius isilginius pjuavius ir iSdéliokite
desreles ant lékstes, palikdami tuscéius
lékstés pakrascius.

3. Idarykite desreles garstyciomis, ke-
¢upu ir pjaustytu sariu.

4. Isdéliokite Ssaukstu bulviy kose apie
desreles.

5. Padékite lékste ant sukamojo padék-
lo ir 10-12 minuciy kepkite kombinuotu
mikrobangy bei grilio rezimu, iki stris
ir bulviy koseés virsus parusves.

Rekomendacijos:

Pameéginkite desreles idaryti smulkiai
pjaustytu svoginu, pjaustytu agurku,
obuoliais arba smulkintomis petrazo-
lémis.
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Jautienos filé su
sojos padazu

4 porcijos

Paruosimas:

_ 10 min.

Rezimas:
www skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

500 g jautienos file

1 kiausinio baltymas

2 svoglnai

4 morkos

2 Saukstai portveino ar aromatinio acto
2 saukstai sojos padazo

2 Saukstai aliejaus

1 saukstas cukraus

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Supjaustykite filé 3-4 centimetry
juostelémis. Susmulkinkite morkas ir
svogunus.

2. ] dubeni sudékite kiausinio baltyma,
svogling, morkas, cukruy, sojos padazg ir
ipilkite portveino. Idékite mésg ir viska
gerai iSmaisykite.

3. Skrudinimo lékste istepkite aliejumi,
pakaitinkite, o po to sudékite misinj.
4. Idekite druskos, pipiry ir iSmaisykite.
Kepkite 8-10 minuciy skrudinimo rezi-
mu.

5. Pries isimdami lékste i$ krosnelés,
palikite jg 2-3 minutes pastovéti.
Rekomendacijos:

Patiekite su kiniskais lakstiniais arba
supjaustytomis bulvémis.

Meésos kebabai

4 porcijos

Ingredientai:

600 g mésos (versienos, kiaulienos,
desreliu ar pan.), supjaustytos
kubeliais

darzoves (pipirai, svoginai, grybai)
1 mazas susmulkintas svogiinas
Marinatui:

4-5 sauksteliai aliejaus

1 arbatinis Saukstelis druskos

1/2 arbatinio Saukstelio pipiry
¢esnakas, rozmarinas, Salavijas

Paruosimas:

1. Meésg sumaukite ant mediniy ieSmu,
tarp meésos gabaliuku uzmaudami dar-
zoviy kubelius ar riekeles.

2. Susmulkinkite ¢esnaka, rozmarina,
Salavijg ir sudékite Siuos prieskonius j
mazg indg kartu su aliejumi, druska ir
pipirais.

3. Uzdenkite ir 1 minute pakaitinkite
marinatg, nustate 650 W galinguma.
4. Misinj uzpilkite ant kebaby ir pama-
rinuokite 1 valanda, retkarciais apvers-
dami.

5. Skrudinimo lékste pakaitinkite

2-3 minutes.

6. Sudékite kebabus ant skrudinimo
lekstes.

7. Kepkite 8 minutes skrudinimo rezi-
mu, o po to apverskite ir kepkite dar 3-5
minutes.

Meésos rasi ir darzoves galima pasirinkti
pagal skoni.

Rekomendacijos:

Jei naudojate nepjaustytus svogtinus, su-
dekite juos i indg ir keletg minuciu pa-
skrudinkite, nustate 750 W galinguma.

Rezimas:
wveow

e SKrudinimas (“Crisp”)

Paruosimas:

_ 15 min.

Gaminimo trukmeé:

X

Pastabos
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Zuvis

Kepant zuvi mikrobangy kros-
neléje, ji ne tik paruosiama greiciau,
bet ir iSsaugo savo aromata, skonj
ir struktira.

Zuvi paruosti yra labai lengva:
ja paprasc¢iausiai nuplaukite, idékite
sviesto ar aliejaus, padékite ant
lekstes ir uzdenkite plevele.

Zuviai iSkepti reikia nedaug lai-
ko: kepant didziausiu galingumu
250 g filé iskepti uztenka 2-3 minu-
¢iy.

Kepant didesnes zZuvis, reikia
naudoti kombinuotg mikrobangu ir
grilio rezimg. Kepant zuvies ke-
babus, reikia pasirinkti grilio arba
skrudinimo rezima,.

Naudingi patarimai:

* Kepdami visg zuvi, odele suba-
dykite keliose vietose, kad galéty
iSeiti garai.

* Kad neperkepty plonosios dalys,
galvg ir uodega reikia uzdengti aliu-
minio folija (folija neturi liestis prie
krosnelés sieneliu). Ipuséjus kepi-
mui, folija nuimkite.

* Nedidelés zuvelés dedamos
uodega i lekstes viduri.

e Zuvis karstj islaiko ilgg laika,
todeél islaikymas yra labai svarbus
Zuvies patiekaly kepimo proceso
pabaigimui. Per tg laikg Jus galite
paruosti padazus.
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Rezimas:
www skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

ParuosSimas:

t-' 5 min.

Gaminimo trukmeé:

N

54

LasiSa su zZaliuju
pipiru padazu

4 porcijos

Ingredientai:

500 g lasisos

1 mazas agurkas

30 g sviesto

2 sauksteliai $vieziy zaliujy pipiru
grudeliy

1 Saukstas aliejaus

3 saukstas baltojo vyno

6 Saukstai grietines

1 Saukstelis laiskinio ¢esnako
1 Saukstelis ¢iobreliy

druska

Paruosimas:

1. Agurksg supjaustykite griezinéliais,
o lasisg — nedidelémis porcijomis.

2. ] skrudinimo lékste idékite sviesto
arba aliejaus ir 2 minutes pakaitinkite
skrudinimo rezimu.

3. Ideékite agurka ir 2 minutes kepkite
skrudinimo rezimu.

4. Tdeékite lasisg ir jpilkite baltojo vyno,
iSmaiSykite ir 2 minutes kepkite skrudi-
nimo rezimu.

5. [ grietine jdékite druskos ir pipiru,
o po to uzpilkite grietine ant lasiSos ir
3 minutes kepkite skrudinimo rezimu.
6. Papuoskite laiskiniu ¢esnaku ir ¢iob-
reliais, o po to patiekite.

Virta zuvis
4 porcijos

Rezimas:

y & mikrobangos

ParuosSimas:

t-' 20 min.

Gaminimo trukmeé:

2 i

Ingredientai:

4 zuvys (200-300 g kiekviena)
4 saukstai citriny suléiy

4 Saukstai aliejaus

druska, pipirai

Zuvies filé
4 porcijos

Rezimas:

y & mikrobangos

Paruosimas:

t-' 10 min.

Gaminimo trukmeé:

= i

Ingredientai:

500 g zuvies filé (geriau Saldytos)

1 zZiupsnelis druskos

50 ml vandens ar sauso baltojo vyno

Paruosimas:

1. Zuvis isdorokite, nuplaukite ir sude-
kite i karsciui atsparios medziagos inda.
2. Sumaisykite alieju, druska, pipirus
ir citriny sultis.

3. Siuo miSiniu iStrinkite Zuvj.

4. Uzdenkite ir 10-14 minuciy kepkite,
nustate 750 W galinguma.

5. Patiekite su kepimo metu susidariu-
siomis sultimis.

Rekomendacijos:

] indg sudékite plonais griezinéliais
supjaustytas Zalias bulves ir ant ju uz-
dekite zuvi. Apibarstykite petrazolémis
ir 12 minuciy kepkite uzdengtame inde,
nustate 750 W galinguma.

Pastabos

Paruosimas:

1. Filé nuplaukite ir tolygiai isdéliokite
ant lékstes.

2. Ideékite druskos ir uzpilkite vynu
(arba vandeniu).

3. Uzdenkite ir 6-9 minutes kepkite,
nustate 750 W galinguma.

Rekomenadcijos:

Ipuséjus kepimo procesui, idékite Siek
tiek grietinélés, apverskite ir kepkite
toliau. Papuoskite smulkintomis petra-
zolémis. Kaip alternatyva galima pa-
ruosti padazg su nuvalytais, supjaus-
tytais pomidorais, anciuviais, kaperiu,
alyvuogémis ir petrazolémis.
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Vidurzemio jiros
kalmarai
4 porcijos

Paruosimas:

_ 5 min.

Rezimas:
ww¥ skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

Gaminimo trukmeé:

B -

Ingredientai:

600 g kalmary

5 saukstai alyvy aliejaus

3 skiltelés ¢esnako

2 saukstai smulkinty petrazoliy
2 saukstai milty

1 Ssaukstas anyziy likerio
citrina

paprika, druska, pipirai

Paruosimas:

1. Supjaustykite kalmarus juostelémis
ir iSvoliokite juos miltuose.

2. Istepkite riebalais skrudinimo lékste
ir 2 minutes pakaitinkite ja skrudinimo
rezimu.

3. Tlékste sudékite kalmarus, pamaisy-
kite ir 3-4 minutes kepkite skrudinimo
rezimu (2-3 kartus pamaisydami).

4. Pagal skoni idékite druskos ir pipiru,
ipilkite likerio, sudékite ¢esnakus, pet-
razoles ir dar 1-2 minutes kepkite skru-
dinimo rezimu.

5. Patiekite su citrina ir paprika.

Rekomendacijos:

Pameéginkite patiekti su “Cantonese”
ryziais.
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Pleksniu file
suktinukai

4 porcijos

ParuosSimas:

_ 10 min.

Rezimas:
www skrudinimas
-— (“Crlsp”)

Gaminimo trukmeé:

B -

Ingredientai:

8 pleksneés filé gabaliukai
1 kiausSinis

petrazolés

miltai

1 citrina

2 Saukstai aliejaus
dzitvéséliai

8 dantu krapstukai
druska, pipirai

Paruosimas:

1. Isvoliokite filé gabaliukus miltuose,
po to iSplaktame kiausinyje ir, galiau-
siai, dzitveéseliuose. Apibarstykite drus-
ka, pipirais, suvyniokite ir sutvirtinkite
mediniais danty krapstukais.

2. ] skrudinimo lékste jpilkite aliejaus
ir pakaitinkite 2 minutes.

3. Sudékite suktinukus i skrudinimo
lékste ir 7 minutes kepkite skrudinimo
rezimu. Jpuséjus kepimo procesui, ap-
verskite.

4. Isimkite i$ krosnelés, padékite ant
sviestinio popieriaus ir iStraukite kraps-
tukus.

5. Suktinukus patiekite karstus, su cit-
rinos griezinéliais ar apibarstytus pet-
razolémis.

Rekomendacijos:
Vietoje plek$nés galima naudoti jaros
lydeka.

Kepta zuvis

4 porcijos

Ingredientai:

1% kg zuvis (nepjaustyta)

2 saukstai druskos

1 kiausinis

3 Saukstai trinty dzitveséliy

2-3 saukstai sviesto ar margarino
100 ml grietinés, atskiestos trupuciu
pieno

Paruosimas:

1. Zuviiddorokite ir kruops¢iai nuvaly-
kite. Nuskuskite zZvynus, o po to nusau-
sinkite ir i§ vidaus bei iSores jtrinkite
druska.

2. Puse sviesto ar margarino kiekio
panaudokite 1ékstei iStepti.

3. Zuvj padékite ant lékstés pilvu Zemyn
(nugarkaulis turi bati virsuje).

4. Istepkite zuvi plaktu kiausiniu, api-
barstykite dziuveséliais ir apdéliokite
likusiu sviestu (taskeliais).

5. Padékite indg ant sukamojo padéklo
ir apytikriai 15 minucéiy kepkite kombi-
nuotu grilio bei mikrobangy rezimu,
nustate 6560 W galinguma.

6. Zuvi 2-3 kartus apliekite kepimo
metu susidariusiomis sultimis. Likus
kelioms minutéms iki kepimo pabaigos,
zuvij apliekite grietine. Patikrinti, ar zu-
vis jau iskepusi, galima jbedus Sakute i
nugarkaulio sriti; mésa turi bati balta.

Rezimas:

y & mikrobangos
www grilis
Paruosimas:

_ 10 min.

Gaminimo trukmeé:

Pastabos
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Kepti zZuvies
pirsteliai
4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 5 min

-— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

B

Ingredientai:
400 g saldytu zuvies pirsteliy (16)
1/2 sauksto sviesto ar aliejaus

Paruosimas:

1. Skrudinimo lékste pakaitinkite

2-3 minutes.

2. Skrudinimo lékste istepkite sviestu
ir joje iSdéliokite pirstelius.

3. 3 minutes kepkite skrudinimo rezi-
mu, apverskite ir pakepkite dar 2-3 mi-
nutes.

Pastabos
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Upétakis su
svogunu ir
grietinés padazu

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 10 min

-— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

E

Ingredientai:

2 upetakiai (200 g kiekvienas)
12 pavasariniy svoginy

12 kreveciu

1 ziupsnelis Safrano

80 g sviesto

3 Saukstai grietines

1 ziupsnelis paprikos

1 Ziupsnelis pipiry

1 Ziupsnelis laiskinio ¢esnako
miltai, druska, pipirai

Paruosimas:

1. Islukstenkite krevetes. Nuvalytus
upétakius iSvoliokite miltuose. Pasalin-
kite iSorinj pavasariniy svoginu sluo-
ksnj ir nupjaukite galiukus.

2. Svoghnus sudékite i skrudinimo
lekste, idékite 50 g sviesto ir 6 minutes
kepkite skrudinimo rezimu.

3. Sudeékite likusj sviestg ir upétakius.
Kepkite, naudodami skrudinimo rezima,
6-7 minutes. ISimkite lékste i$ krosnelés
ir padékite siltai.

4. Islekstesisimkite 4 svogtnus, idéki-
te juos i stiklini indg su grietine, pries-
koniais, druska, pipirais ir iSplakite. 1-2
minutes kepkite mikrobangu rezimu,
nustate 500 W galinguma.

5. Sudeékite krevetes ir, keletg kartu
pamaisydami, kepkite 1-2 minutes.

6. I léekste sudékite upétakius ir pava-
sarinius svoginus, ant virSaus uzpilkite
padazg ir papuoskite laiskiniu cesnaku.

Zuvies kotletai

4 porcijos

Ingredientai:

4 zuvies (kardzuveés, lasisos, tuno)
gabaliukai

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Nuplaukite ir nusausinkite zuvies
gabaliukus.

2. Skrudinimo lékste pakaitinkite

2-3 minutes.

3. Padékite zuvi ant 1€kstés ir 2 minutes
kepkite skrudinimo rezimu. Apverskite
ir kepkite dar 2-3 minutes.

4. Jdekite druskos, pipiry ir patiekite
karsta.

Rekomendacijos:
Patiekite su citriny padazu (skaitykite
padazuy skyriy).

Pastabos

Rezimas:
www skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

ParuosSimas:

t-' 5 min.

Gaminimo trukmeé:

N
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Darzoves

Ne vienas kitas patiekalas, paga-
mintas mikrobangu krosneléje,
neturi tiek privalumu kaip darzoviy
patiekalai.

Mikrobangy krosneléje gaminant
Sviezias darzoves, iSsaugomas sko-
nis, aromatas ir maistinés savybeés.
Darzoveés taip pat iSlaiko apetitiska
iSvaizda.

Dideli gabalai kepa ar verda il-
giau nei mazi, todél, norint pasiekti
geriausiy rezultaty, darzoves reikia
supjaustyti mazais, panasaus dydzio
gabaliukais.

Darzoveés, kuriose yra daugiau
vandens, iSkepa greiciau.

Gaminant troskinius su pipirais
ar baklazanais, reikia pasirinkti gri-
lio arba skrudinimo rezima.

Uzsaldytu darzoviy nebtitina at-
§ildyti; jas galima gaminti i§ karto.

Paprasciausiai jpilkite 2 saukstus
vandens ir 2-3 kartus pamaisykite
Saldytas darzoves gaminimui skir-
tame uzdarame inde.

Naudingi patarimai:

e Sadyti reikia tik pasibaigus ga-
minimo procesui.

¢ Gaminant darzoves su plona zie-
vele (pvz., bulves su lupenomis),
siekiant iSvengti slégio susidarymo
ju viduje, zievele biitina subadyti.

e Darzoves reikia gaminti uzdara-
me inde.

* (Gaminimo metu darzoves biitina
maisyti.

* Nepervirkite darzoviu, nes tokiu
atveju jos praranda daug skysciu.

¢ Kadangi, gaminant darzoves mi-
krobangu krosneléje, iSsaugomos
visos natiiralios mineralinés me-
dziagos, i gaminama patiekalg nere-
komenduojama déti daug druskos.
¢ Darzoves, kurias sunku nulupti
(pomidorus, pipirus), idékite i mi-
krobangu krosnele ir 1-2 minutes
pakaitinkite didziausiu galingumu;
po to jas bus lengviau nulupti.
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Pastabos

Rezimas:
www skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

ParuosSimas:

t-' 10 min.

Gaminimo trukmeé:

BN

Bulviu
paplotéliai

12 vienetu

Ingredientai:

1 kg skusty bulviy

100 g susmulkinty svoginy
3 kiausiniai

1 Ssaukstas petrazoliu

1 sutrinta ¢esnako skiltelé
1/2 Sauksto muskato

3 saukstai milty

3-4 saukstai aliejaus
druska, pipirai

Paruosimas:

1. Sutarkuokite bulves ir sudékite i
lekste.

2. Sudékite kiaus$inius, svoginus, 1 Sau-
kstg milty, prieskonius, ¢esnaka, drus-
ka, pipirus ir muskatg. Viskg gerai is-
maisyKkite.

3. Naudodamiesi Sauks$tu, i§ miSinio
suformuokite mazus, ploksé¢ius paplo-
télius ir iSvoliokite juos miltuose.

4. ] skrudinimo lékste jpilkite aliejaus
ir pakaitinkite 2 minutes.

5. 9 minutes kepkite (po 6 paplotélius)
skrudinimo rezimu. Prabégus 6 minu-
téms, apverskite.

6. Patiekite karstus.
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Bulveés su

lupenomis
2/4 porcijos
Rezimas: Paruosimas:

y & mikrobangos T 5 min.

Gaminimo trukmeé:

m min. 2 bulvés
m min. 4 bulves

Ingredientai:
2 didelés neskustos bulves
(apytikriai 200 g kiekviena)

Paruosimas:

1. Bulves gerai nuplaukite ir subadykite
sakute.

2. Bulves padékite i 1ékste ir 4-5 minu-
tes kepkite neuzdengtas, nustate 750 W
galinguma,

3. Bulves apverskite ir kepkite dar 4-5
minutes, nustate 750 W galinguma,

Rekomendacijos:

Bulve jpjaukite ir  vidy idékite druskos,
sviesto ar lydyto sirio.

Pastabos

Idaryti pomidorai

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
W'V kombinuotas '[-' 10 min.

y & mikrobangos

+ grilis
Gaminimo trukmeé:

2 i

Ingredientai:

4 dideli, kieti pomidorai

1 skiltelé cesnako

6 zalios alyvuoges

6 anciuviy filé gabaliukai

Dvieju bandeliy minkstimas

1/2 arbatinio Saukstelio smulkinto
baziliko

40 g tarkuoto sario

Paruosimas:

1. Pomidorus nuplaukite, perpjaukite
per puse ir iSimkite minkstima.

2. Smulkiai supjaustykite ¢esnaka,
pomidory minkstima, alyvuoges ir an-
¢iuvius.

3. Sutrinkite bandeliy minkstimg ir
idékite ji i misinj kartu su baziliku.
Viska gerai iSmaisykite.

4. Isdéliokite pomidorus ant lékstés ir
uzpildykite juos paruostu misiniu.
Apibarstykite tarkuotu siriu.

5. Padékite lékste ant sukamojo padék-
lo. Apytikriai 6-8 minutes kepkite kom-
binuotu grilio ir mikrobangy rezimu,
nustate 350 W galinguma.
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“Ratatouille”

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:

y & mikrobangos T 20 min.

Gaminimo trukmeé:

e

Ingredientai:

150 g svogiiny

300-400 g baklazanu

300 g pipiry

200 g konservuotuy pomidory
1 lauro lapelis

1 Ziupsnelis ¢iobreliy

1 skiltelé cesnako

1 Saukstas aliejaus

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Svoghnus ir ¢esnakg nulupkite bei
supjaustykite. Sudékite juosi21indg ir
ipilkite aligjaus.

2. Uzdenkite ir 3 minutes kepkite, nu-
state 750 W galinguma,

3. Darzoves nuplaukite. Baklazanus su-
pjaustykite mazais gabaliukais, i$ pipiry
isSimkite séklas, supjaustykite juostelé-
mis ir sudékite i inda.

4. Jdekite lauro lapelj ir gerai iSmaiSy-
kite.

5. Uzdenkite ir 5 minutes kepkite, nu-
state 750 W galinguma,

6. Sudeékite supjaustytus pomidorus ir
5-8 minutes kepkite, nustate 750 W ga-
linguma. Sudékite ciobreli, druska, pipi-
rus ir gerai iSmaisykite.

Rekomendacijos:

Jei Jums patinka astrus maistas, pame-
ginkite jdéti ¢ili pipiru ir keleta gabaliu-
ku desreles.
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Artisokai su
cesnaku ir

petrazolémis
4 porcijos
Rezimas: Paruosimas:

y & mikrobangos T 5 min.

www skrudinimas
-— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

EEE i

Ingredientai:

8 Saldyti artiSokai
2 Saukstai aliejaus
1 skiltelé cesnako
druska, pipirai
smulkinta petrazolé

Paruosimas:

1. Saldytus artiSokus sudékite i inda ir
ant ju uzpilkite alieju, sudékite pipirus,
druska ir pjaustytg ¢esnaka.

2. Uzdenkite ir 5-6 minutes kepkite, nu-
state 750 W galinguma,

3. Gerai iSmaisykite ir palikite keleta
minuciy pastoveti mikrobangy krosne-
léje.

4. Skrudimo lékste pakaitinkite

2-3 minutes.

5. ArtiSokus sudékite i skrudinimo
lekste ir 6-7 minutes kepkite skrudinimo
rezimu.

6. Ipuséjus kepimo procesui, pamaisy-
kite.

7. Apibarstykite smulkintomis petra-
zolémis.

Rekomendacijos:

Darzoves ir ¢esnaka pameéginkite pa-
keisti Saldytomis pupelémis su tarkuota
puseés apelsino zievele.

Idaryti grybai

2/4 porcijos

Ingredientai:

12 §vieziy grybu (parinkti didesnius)
50 g kepto kumpio

50 g tarkuoto strio

(pvz., “Emmenthal”)

1 kiausSinis

1 kuokstelis petrazoliy

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Grybus gerai nuplaukite. Nulauz-
kite kotelius ir susmulkinkite kartu su
kumpiu ir petrazolémis.

2. Idekite strio, imuskite kiaus$ini.
Pagal skonij idékite druskos bei pipiru
ir gerai iSmaiSykite.

3. Grybu kepuréles sudékite i negilig
leékste ir uzpildykite jas paruostu misi-
niu.

4. Padékite lekste ant sukamojo padéklo
ir apytikriai 10 minuciy kepkite, kombi-
nuotu grilio ir mikrobanguy rezimu,
nustate 350 W galinguma.

Rekomendacijos:
Pries kepdami, apibarstykite dziuvese-
liais.

Pastabos

Rezimas:

WW'V¥ kombinuotas
ZJJ) \\\& mikrobangos
2§ + grilis
ParuosSimas:

_ 10 min.

Gaminimo trukmeé:

B i
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Morkos su

petrazolémis
4 porcijos
Rezimas: Paruosimas:

y & mikrobangos T 5 min.

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

500 g morku

50 g sviesto ar margarino

2-3 Saukstai vandens

2 saukstai $vieziy smulkinty petrazoliy
druska, pipirai

Paruosimas:

1. Morkas nuskuskite, nuplaukite ir
supjaustykite.

2. Idékite jas su sviestu j gilu, stiklini
indg ir jpilkite vandens.

3. Ideékite druskos, uzdenkite ir 7-8 mi-
nutes kepkite, nustate 750 W galinguma.
4. Apibarstykite petrazolémis, iSmai-
Sykite ir, pries patiekdami, palikite ke-
leta minuciy pastovéti.

Rekomendacijos:

Vietoje petrazoliy paméginkite jdéti se-
zamo sekly.

Pastabos

Prancuziskos
pupos su
bekoniena

4 porcijos

Paruosimas:

_ 10 min.

Rezimas:
www skrudinimas
-— (“Crlsp”)

Gaminimo trukmeé:

B -

Ingredientai:

500 g pranctzisku pupy

100 g pjaustytos bekonienos

25 g sviesto

1/2 Sauksto cukraus

1 smulkiai supjaustytu svogtnas
100 ml vandens

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Pupas nuplaukite.

2. ] skrudinimo lékste idékite sviesto
ir 1 minute pakaitinkite skrudinimo re-
Zimu.

3. Sudékite svogiina, cukry ir pupas.
Ismaisykite, ipilkite vandens, pagal sko-
nj idékite druskos, pipiry ir 6 minutes
kepkite skrudinimo rezimu. Kepimo me-
tu keletg kartu pamaisykite.

4. ImaiSykite bekonieng ir dar 3-4 mi-
nutes kepkite skrudinimo rezimu.

Pastabos
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Kepti baklazanai

4 porcijos

Ingredientai:

Baklazany

Svogtinas

Aliejaus

Pjaustyto strio (“Mozzarella”)
“Parmesan” sirio

druska, pipirai

(20/27 1 krosnelé) (341 krosnelé)

400 g 700 g

1 1%

1-2 Saukstai 3-4 Saukstai
300¢g 450 g

100 g 125¢g

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 10 min

-—— (“Crisp”)

L. minudiy
Gaminimo baklazanai
trukme: (20/271kr.)
minudiu minutés
padazas baklaZzanai
(341krosn.)
Paruosimas:

1. Paruoskite pomidory padaza (skai-
tykite padazy skyrelj).

2. Baklazanus nuplaukite ir supjaus-
tykite plonais griezinéliais. Kepkite 4
minutes uzdengtame inde po vieng sluo-
ksnj, nustate 750 W galinguma.

3. Istepkite aligjumi skrudinimo lékste
ir isdeliokite vieng sluoksnij baklazanu.
Ant virsaus uztepkite keleta saukstu
pomidory padazo, uzdékite truputi
pjaustyto “Mozzarella” strio ir api-
barstykite “Parmesan” striu.

Tokiu pat budu kepkite kitus sluoks-
nius, kol pasibaigs ingredientai ir, ga-
liausiai, paskutinj sluoksnj apibars-
tykite “Parmesan” sariu.

4. Patiekalg padékite ant skrudinimo
leékstés ir kepkite skrudinimo rezimu.

Rekomendacijos:

Ant kiekvieno sluoksnio uzdeékite keletg
griezinéliy kumpio. Jei norite gauti kito
skonio patiekala, pakeiskite stirio rasi.

—

Pastabos
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Padazai

Padazai gali biti naudojami dar-
Zoviy, mésos ir zuvies patiekaly pa-
skaninimui.

Padazus mikrobangu krosneléje
galima pagaminti greitai ir lengvai.
Padazus gaminant mikrobangy
krosnelgje, iSvengiama padazo su-
kritimo i gumulus ar prisvilimo.

Gaminant padazus, juos bitina
keletg karty pamaisyti.

Isskyrus vaisinius padazus, visi
kiti padazai turi bati gaminami at-
virame inde.

Padazag galima pasidaryti i$
kiamu momentu padaza Jus galésite
greitai pasildyti mikrobangu kros-
neléje.

Naudingi patarimai:

* Siekiant iSvengti padazy issilie-
jimo, juos reikia gaminti gilesniuose
induose (tai ypac¢ taikytina gami-
nant padazg su pieno produktais).
* Gaminant padazus, kuriy sude-
tyje yra kiausiniu, biitina nustatyti
nedidelj galinguma.

¢ Padazus reikia Sildyti aukStame
ir siaurame inde (geriausia atskirai
nuo patiekalo), pripildant tik 2/3
indo tirio.

69



70

Rezimas:

y & mikrobangos

Paruosimas:

t-' 10 min.

Gaminimo trukmeé:

5 i

Padazas
“Bechamel”

4 porcijos

Ingredientai:

2 Saukstai sviesto ar margarino
3 saukstai milty

400 ml pieno

druska

muskatas

Paruosimas:

1. Ideékite sviestg i inda, uzdenkite ir
pakaitinkite 1 minute, nustate 750 W
galinguma,

2. T sviestg imaiSykite miltus, o po to,
intensyviai maiSydami, jpilkite piena.
3. Misinj uzdenkite ir 4-5 minutes vir-
kite, nustate 750 W galingumg. Pagal
skonj jdékite druskos ir muskato, o po
to iSmaisykite maisytuvu arba plaktu-
vu, kol miSinys jgaus pageidaujama kon-
sistencija.

Rekomendacijos:

Pameéginkite vietoje pieno naudoti mésa,
darzoves ar zuvi. Tokiu biidu bus galima
paruosti padaza prie patiekaly, kuriuose
yra §iu ingredienty. Paméginkite j pada-
73 jdéti du saukstus grietines.

Pastabos

Pomidoru
padazas

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:

y & mikrobangos T 5 min.

Gaminimo trukmeé:

B -

Ingredientai:

50 g sviesto

1 vidutinio dydzio, plonais
griezinéliais supjaustytas svogiinas
1 susmulkinta ¢esnako galvuté

400 g nuvalyty pomidory

75 g konservuoty pomidory marinato
1 Saukstelis aromatiniy prieskoniy
druska, pipirai

Paruosimas:

1. T lekste sudékite sviesta, svoglna,
¢esnaka ir 2-3 minutes pakepkite, nusta-
te 750 W galinguma.

2. Likusius ingredientus iSmaiSykite,
uzdenkite plévele, kurig keliose vietose
pradurkite.

3. Kepkite 4-5 minutes, nustate 750 W
galinguma,

4. Nuimkite plévele ir pakepkite dar 5
minutes, nustate 750 W galinguma.

Rekomendacijos:

Jei padaza ketinate naudoti prie maka-
ronu, idékite Sviezio baziliko ir tarkuoto
strio.

Olandiskas
padazas

4 porcijos
Rezimas: Paruosimas:
y & mikrobangos T 5 min.

Gaminimo trukmeé:

-

Ingredientai:

150 g sviesto

3 kiausinio tryniai

1 Saukstelis baltojo vyno ar vandens
1 Saukstas citriny suléiy ar acto
druska, pipirai

Paruosimas:

1. Uzdarame inde 3 minutes tirpdykite
sviesta, nustate 500 W galinguma.

2. Per tg laikg isplakite kiausSiniy try-
nius su baltuoju vynu ar vandeniu.

3. Atsargiai maiSydami, jpilkite istirp-
dyta sviesta.

4. 1minute virkite neuzdengta, nustate
500 W galinguma, o po to gerai iSmai-
Sykite.

5. Pavirkite dar 1 minute, o po to dar
kartg iSmaisSykite. Pagal skonj jdékite
druskos ir pipiruy.

Pastabos
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Citrinu padazas

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
y & mikrobangos T 5 min.
Gaminimo trukmeé:

BN -

Ingredientai:

1/2 Sauksto milty

1/2 litro vandens

100 g cukraus

citriny sultys ir susmulkinta citrinos
zievelé

50 g sviesto

Brokoliu padazas

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
y & mikrobangos T 5 min.
Gaminimo trukmeé:

B -

Ingredientai:

500 g brokoliu

5 anciuviy filé gabaliukai
200 ml grietinés + pienas
80 g tarkuoto stirio
druskos su prieskoniais
juodieji pipirai

Paruosimas:

1. Paimkite indg, jame sumaisykite
miltus su trupuéiu vandens, kol gausite
tirS$tag mase. Palaipsniui ipilkite likusj
vandeni, cukru, rupiai supjaustyta citri-
nos zievele ir citrinos sultis.

2. Pakaitinkite 2 minutes didziausiu
galingumu.

3. ISmaisykite, o po to pakaitinkite dar
2 minutes.

4. Supjaustykite sviestg ir, idéje ji i pa-
daza, maisykite, kol sviestas visiskai
iStirps.

5. Patiekite nedelsdami.

Pastabos
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Paruosimas:

1. Atskirkite brokoliy ziedus. Uzden-
kite ir 6 minutes virkite, nustate 750 W
galinguma,

2. Smulkiai supjaustykite brokolius ir
anciuviy file.

3. Sumaisykite su grietine ir sudékite
misinj i inda.

4. Uzdenkite ir 6 minutes kepkite, nu-
state 750 W galinguma,

5. Idekite tarkuoto siirio, druskos ir pi-
piry, o po to iSmaisykite.

Rekomendacijos:
Pameéginkite §j patiekti padaza prie virty
bulviy ar desreliu. Jj taip pat galima uz-
pilti ant makaronu.

Meésos padazas

4 porcijos

Ingredientai:

300 g maltos mésos

1 susmulkintas svoglinas

2 Saukstai aliejaus

400 g konservuotu pomidory
1/2 kubelio sultinio

druska

Paruosimas:

1. Svogiing nulupkite ir susmulkinkite.
2. Sudékite svogiing i inda su aliejumi,
uzdenkite ir 2 minutes pakepkite, nusta-
te 500 W galinguma.

3. Imaisykite maltg mésg, uzdenkite ir
2 minutes kepkite, nustate 750 W galin-
guma,.

4. Jdeékite smulkintus pomidorus, drus-
ka, 1/2 kubelio sultinio, iSmaiSykite, uz-
denkite ir 6-8 minutes kepkite, nustate
500 W galinguma.

5. Kepimo proceso metu keletg karty
pamaisykite. Jei padazas gaunasi per-
nelyg skystas, indg atidenkite ir virkite,
kol pasieksite pageidaujamag tirstuma.

Rekomendacijos:

Jeigu pageidaujate, galite idéti smulkiai
supjaustytu morku, saliery ir svoginu.
Esant reikalui, padidinkite gaminimo
trukme.

Pastabos

Rezimas:

y & mikrobangos

Paruosimas:

_ 10 min.

Gaminimo trukmeé:

2 i
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Pyragali ir desertas

Skrudinimo rezimo déka mikro-
bangy krosnelégje galima greitai ir
kokybiskai pagaminti Jasy megs-
tamus desertus.

Paruosimo procesas yra toks pat,
kaip ir gaminant iprastiniais meto-
dais, taciau, parenkant ingredientus
ir pritaikant iprastinius receptus
gaminimui mikrobangomis, reikia
vadovautis keliomis paprastomis
taisyklémis.

Naudingi patarimai:

e Apytikriai 2 Saukstais sumazin-
kite skysciy kieki ir idékite kiausini.
* Pyragus kepkite nustate vidutini
arba 500 W galinguma,
 Sokolada tirpdykite neuzdeng-
tame inde, apytikriai 2 minutes
(100 g), nustate 500 W galinguma,;
pabaigoje pamaisykite.

e Ledus i$ saldiklio idékite i kros-
nele ir apytikriai 20 sekundziy kai-
tinkite, nustate 350 W galinguma;
tokiu btidu ledai lengvai suminkstés
(i krosnele negalima déti ledu ttbe-
lese!).
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Rezimas:

WW'V¥ kombinuotas
Z)J) \\\& mikrobangos
2§ + grilis
ParuosSimas:

_ 10 min.

Gaminimo trukmeé:

B i
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Idaryti persikai

4 porcijos

Ingredientai:

8 puselés §vieziy ar konservuoty
persiky

3 kiausinio baltymai

2 sauksteliai cukraus pudros

100 g zemeés rieSuty ir 8 lazdyno riesutai

Paruosimas:

1. Nusausinkite konservuotus persikus
arba perpjaukite per puse 4 Sviezius
persikus ir ju iSimkite branduolius.

2. Persikus isdéliokite tinkamoje 1éks-
téje (apvalia dalimi Zemyn).

3. Kiausiniy baltymus isSplakite iki
standziy puty, imaiSykite cukraus pudra
ir Zemes rieSutus.

4. Persikus uzpildykite §iuo miSiniu ir
papuoskite lazdyno rieSutais.

5. Kepkite 7 minutes kombinuotu grilio
ir mikrobangu rezimu, nustate 350 W

galinguma,

Pastabos

Aviziniu dribsniu
sausainiai

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
y & mikrobangos T 20 min.

www skrudinimas
-—— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

B i

Ingredientai:

50 g sviesto ar margarino

25 g aviziniy dribsniy

55 g milty

65 g cukraus

1 ziupsnelis kepimo milteliy

1 arbatinis Saukstelis grietinés

3-4 saukstai sirupo (gitarinés spalvos)
kepimo popierius

Sokoladineés
vaisés
25-30 vienetu

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 10 min

-— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

BN -

Ingredientai:

100 g susmulkinto Sokolado
120 g minksto sviesto

150 g sijotu milty

120 g cukraus

250 g vanilinio cukraus

2 kiausSiniai

40 g raziny

2 saukstai romo

Paruosimas:

1. Sviesta 2 minutes pakaitinkite uzda-
rame inde, nustate 500 W galinguma.
2. Sudeékite likusius ingredientus ir
gerai iSmaiSykite iki vientisos maseés.
3. IS kepimo popieriaus iskirpkite 3
skrudinimo lékstés dydzio apskritimus.
4. Padalinkite mase j tris lygias dalis
ir i$ vienos dalies padarykite 6 kamuo-
liukus. Isdéliokite juos ratu skrudinimo
lékstéje ant kepimo popieriaus.

5. Kepkite 3-4 minutes skrudinimo re-
zimu, kol sausainiai paruduos. ISimkite
popieriy su sausainiais ir atausinkite,
padéje ant lygaus pavirsiaus.

6. IS likusios teslos padarykite sausai-
nius ir kepkite, kepimo proceso trukme
sumazine 2-3 minutémis.

Paruosimas:

1. ISmirkykite razinas rome.

2. Supjaustykite sviestg mazais gaba-
liukais ir sudékite i lékste. Sudékite
iprastini bei vanilinj cukru. Mediniu
saukstu iSmaisykite iki vientisos maseés.
3. Nenustodami maiSyti, i mase vienas
po kito imaisykite kiausSinius.

4. Supilkite sijotus miltus.

5. Imaisykite razinas su romu ir sudé-
kite smulkintg Sokolada.

6. Skrudinimo lékste istepkite sviestu
ir apibarstykite jg miltais, o po to ant
lekstés Ssaukstu sudéliokite riesuto dy-
dZio kamuoliukus.

7. Kepkite 4 minutes skrudinimo re-
Zimu.

8. Isimkite i$ krosnelés ir leiskite
atausti.
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Riesutu pyragas

8 porcijos

Paruosimas:

_ 5 min.

Rezimas:
ww¥ skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

Gaminimo trukmeé:

B -

Ingredientai:

250 g Sokolado

45 g graikiniy riesuty
45 g lazdyno riesuty
45 g migdoly

170 g cukraus

1 Saukstas milty

240 g sviesto

4 kiausSiniai

125 g vanilinio cukraus
1 Ziupsnelis druskos

Paruosimas:

1. Susmulkinkite riesutus.

2. Supjaustykite Sokoladg smulkiais
gabaliukais ir sudékite i inda; ipilkite 1
Ssauksta vandens ir 2 minutes tirpdykite,
nustate didziausig galinguma. Galiau-
siai, intensyviai maiSydami, sudeékite
sviesta.

3. Kiausiniy trynius atskirkite nuo
baltymo ir, nenustodami maisyti, trynius
vienas po kito sudékite j Sokolada. Po to
sudeékite cukry, vanilini cukry, riesutus
ir miltus.

4. Kiausiniy baltymus isSplakite iki
standziy puty ir idékite ziupsnelj drus-
kos.

5. Atsargiai jmaiSykite i miSinj.

6. Skrudinimo lékste iStepkite sviestu,
supilkite misinj ir 9 minutes kepkite
skrudinimo rezimu, o po to 4 minutes
mikrobangy rezimu, nustate 650 W ga-

linguma.
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Obuoliu
vyniotinis
4 porcijos

Paruosimas:

_ 30 min.

Rezimas:
www skrudinimas
-—— (“Crlsp”)

Gaminimo trukmeé:

2 -

Ingredientai:

250 g mielinés teslos (uzsaldytos)
300 g obuoliuy

50 g serbenty

tarkuota vieno apelsino zievelé
50 g dZzemo (bet kokio)

sviestas

pienas

Paruosimas:

1. Teslaatsildykite ir iSkociokite ko¢élu
(geriausia, kad tesla bty sta¢iakampio
formos).

2. Serbentus pamirkykite siltame van-
denyje. Nulupkite ir supjaustykite obuo-
lius.

3. Obuolius sudékite isilgai vidurinés
teslos dalies. Nusausinkite serbentus ir
uzberkite juos ant obuoliy. Sudékite
apelsiniy zievele ir uztepkite dzema.

4. Teslg suvyniokite ir uzspauskite jos
galus (kad neisbégty idaras).

5. Padékite vyniotinj ant sviestu iStep-
tos skrudinimo 1ékstes ir virsy patep-
kite trupuciu pienu.

6. Kepkite 10-12 minuciy skrudinimo
rezimu.

Obuoliu pyragas

4 porcijos

Ingredientai: (20/27 1 krosnelé) (341 krosnelé)
Teslai

milty 250 g 300 g
grietinés 2 Saukstai 3 Saukstai
kepimo milteliy 1/2 Sauksto 1 Saukstas
sviesto ar margarino 100 g 150 g
cukraus Ng 120 g
kiausiniai 2 3

Idarui

obuoliai 2-3 4-5

cukraus 2-3 saukstai 4-5 saukstai

Skrudinimo 1ékstés istepimui
Sviestas ar margarinas, dziuveséliai

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 5 min.

-—— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:

minuciy minuciy
B o7y WEEN o)

Paruosimas:

1. Isplakite sviestg ir cukry, kol misi-
nys taps Sviesus ir purus.

2. Imuskite kiausinius (po vieng).

3. Sumaisykite miltus, kepimo milte-
lius ir idékite sviesto. Po to sudékite
grietine ir gerai iSmaisSykite.

4. Skrudinimo lékste istepkite sviestu
ir apibarstykite dziuvéséliais. Misinj
tolygiai paskleiskite ant skrudinimo
leksteés.

5. Obuolius nulupkite ir supjaustykite
plonais griezinéliais.

6. Isdéliokite obuolius, lengvai ispaus-
dami juos i tesla, o po to apibarstykite
cukrumi.

7. Kepkite skrudinimo rezimu.

Rekomendacijos:
Obuoliu pyraga patiekite su plakta grie-
tinéle.

Pastabos
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KiausSinio ir
pieno desertas

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
y & mikrobangos T 5 min.
Gaminimo trukmeé:

BN -

Ingredientai:

2 kiausinio tryniai ir 1 visas kiauSinis
400 ml pieno

1 nubrauktas Saukstas bulviy krakmolo
1 Ssaukstas cukraus

1 Saukstas vanilés esencijos

50-100 ml plaktos grietinélés

Paruosimas:

1. Kiausinio trynius ir kiauSinj sumai-
Sykite su cukrumi, bulviu krakmolu ir
vanilés esencija (iki tirS§tos maseés).

2. Ipilkite pieno ir dar kartg sumai-
Sykite.

3. Gaminkite 4 minutes neuzdengta,
nustate 750 W galinguma.

4. Isimkite i§ krosnelés ir kruopsciai
isplakite.

5. Patiekalui leiskite atausti, o po to
atsrargiai jmaisykite grietinéle.

Pastabos

Abrikosu
pyragaiciai
4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas 5 it

N min.
s (“Crisp”) U

Gaminimo trukmeé:

B -

Ingredientai:

1 blynas mielinés teslos

4 Saukstai abrikosy dzemo
Truputis pasaldinto pieno

Paruosimas:

1. Iskociokite tesla ir padalinkite jg i
4 lygias dalis.

2. Ant kiekvienos dalies uztepkite po
vieng Sauksta dzemo. Teslg suvyniokite
ir uzspauskite galus (Slapiais pirstais).
3. Pavirsiy patepkite saldintu pienu ir
kiekvieno pyragaicio viduryje peiliu pa-
darykite jpjova.

4. Pyragaicius sudekite ant aliejumi is-
teptos skrudinimo léksteés ir 6-7 minutes
kepkite skrudinimo rezimu.
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Karsta braskiu
uogiene

4 porcijos

Ingredientai:

400 g svieziy ar Saldyty braskiy

50 g juoduju serbenty dzemo

1 nubrauktas Saukstas bulviy krakmolo
2 Saukstai citriny suléiy

Paruosimas:

1. Naudojant uzsaldytas braskes, jas
reikia at$ildyti 4 minutes.

2. Visus ingredientus sumaisykite tam
tikslui tinkamame inde.

3. Virkite neuzdengtame inde, nustate
750 W galinguma, 3-4 minutes, arba kol
padaZas ims tirstéti. Virimo metu du kar-
tus pamaisykite. Patiekite karsta arba
Salta.

Rekomendacijos:
Pameéginkite patiekti su vaniliniais
ledais.

Pastabos

Rezimas:

y & mikrobangos

Paruosimas:

_ 5 min.

Gaminimo trukmeé:

= i
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Biskvitas

4 porcijos

Rezimas: Paruosimas:
www skrudinimas '[-' 10 min.

-—— (“Crisp”)

Gaminimo trukmeé:
m min. (20/27 1 krosnelé)

m min. (34 1 krosnelé)

Ingredientai: (20/27 1 krosnelée) (341 krosnelé)
Miltai 200 g
Cukraus 200 g
Sviesto 200 g
Vandens 1 Saukstas
Kiausiniai 3

Vanilés (4 g pakeliai) 2

Kepimo milteliy 15¢g
Tarkuota apelsino zievelé

Cukraus pudra

Paruosimas:

1. Skrudinimo lékste iStepkite sviestu
ir apibarstykite miltais.

2. Visusingredientus suplakite elektri-
niu plaktuvu ir supilkite i skrudinimo
lekste.

3. Leékste jdékite j krosnele ir 11 minu-
¢iy kepkite skrudinimo rezimu.

4. Apibarstykite cukraus pudra.

Rekomendacijos:

Biskvita sutepkite kiausSinio ir pieno
desertu arba patiekite Siuos saldumy-
nus atskirai.

82

Lasisos pjausniai
su krapais
darzZoviu patale

4 porcijos

Ingredientai:

Pagrindui:

250 g pomidoruy, supjaustytu ketvirciais
2 saliero stiebeliai arba 100 g smulkinty
saliery

1 svoghnas arba 100 g smulkinty ar
trintu svoginu

2 ml druskos; 1 ziupsnelis pipiry

1 Ssaukstas alyvy aliejaus

4 lasiSos pjausniai (apytikriai 600 g)
75 ml neriebios grietinés

1 arbatinis Saukstelis smulkios druskos
1 ziupsnelis baltujy pipiry

Nuo 5 iki 6 kuoksteliy smulkinty krapy

Paruosimas:

1. Visus pagrindo ingredientus sudéki-
te i garintuva, o garintuva padékite ant
Microplus indo.

2. ImaiSykite grietine, krapus, druska
ir pipirus; puse misinio uzpilkite ant
darzoviy pagrindo, ant darzoviy isdélio-
kite pjausnius, o po to ant ju uzpilkite
likusig paskanintg grietine.

3. Uzdenkite ir 10 minuciy gaminkite
gary rezimu.

4. Pries patiekdami, palikite 5 minutes
pastovéti, po to papuoskite krapy tgliais.
Vasarg krapus galima pakeisti ragstyniu
lapeliais.

Rezimas:
— )
Wy garai
ParuosSimas:

_ 8 min.

Gaminimo trukmé:
min.

Islaikymo trukme:

5 min.

Pastabos
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Rezimas:
— )
Wy garai
Paruosimas:

t-' 20 min.

Gaminimo trukmé:

min.

Islaikymo trukme:

5 min.

Pastabos

84

Juros angelas
amerikietiskai

4 porcijos

Ingredientai:

150 g greitai paruosiamy ryziy

200 ml virinto vandens

2 ml druskos

400 g zZuvies (juros angelo), supjaustytos
kubeliais

2 saukstai alyvu aliejaus

1 labai smulkiai supjaustytas svogiinas
1 saukstas konjako

1 saukstas koncentruotos pomidory
pastos

1 Saukstas milty, sumaisyty su 300 ml
sauso baltojo vyno

druska, pipirai

Paruosimas:

1. Greitai paruosiamus ryzius, virintg
vandeni ir 2 ml druskos sudékite i
Microplus inda, uzdenkite ir padékite
Salia.

2. Tuo pat metu supjaustykite zuvij ku-
beliais ir sumaisykite su likusiais ingre-
dientais. MiSinys turi gautis tirStas ir
grazios spalvos.

3. Misinj sudékite j garintuva, kurj uz-
dekite ant Microplus indo, uzdenkite ir
10 minu¢iy gaminkite garu rezimu.

4. Palikite 5 minutes pastovéti, kad
ryziai galéty sugerti gaminimo metu
issiskyrusias sultis.

5. Atidenkite, pamaisykite ryzius, o po
to zZuvj patiekite apdétg ryziais. Gero
apetito!

Kotletai
“Cordon Bleu”

4 porcijos

Ingredientai:

Apytikriai penkiolika mazy baltujy
svoginy (apytikriai 200 g)

250 g labai mazu saldyty Zirneliy,
atsildytu

50 ml vandens

4 vis¢iuko arba kalakuto kotletai,
suploti

4 griezinéliai “Gruyre” sario

4 griezinéliai kumpio

susukti ir sutvirtinti sumustiniy
smeigtukais

Paruosimas:

1. Nuvalytus ir supjaustytus ketvir-
¢iais svoghnus sudékite i garintuva,
padéta ant Microplus indo, sudékite
zirnelius ir ipilkite 50 ml vandens. Ant
virSaus sudékite kotletus, uzdenkite ir
8 minutes gaminkite gary rezimu.

2. Palikite pastovéti 5 minutes.

3. Pastdykite, iSmaiSykite ir patiekite.

Pastabos

Rezimas:
— )
Wy garai
ParuosSimas:

t-' 20 min.

Gaminimo trukmé:
min.

Islaikymo trukme:

5 min.
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Rezimas:
— )
Wy garai
Paruosimas:

_ 15 min.

Gaminimo trukmé:
min.

Islaikymo trukme:

5 min.

Pastabos

86

Jautienos
kukuliai su
kmynais

4 porcijos

Ingredientai:

400 g maltos jautienos

1 susmulkintas svoglnas

1 saukstas kmyny sékly

500 g morku

200 ml nugriebto sultinio

15 ml milty

1 mazas indelis koncentruotos
pomidory pastos

2 ml druskos

2 ml pipiry

6 marinuoti agurkeéliai, supjaustyti
griezinéliais

Paruosimas:

1. Malta mésa sumaisykite su smul-
kintu svogtnu, sudékite kmynu séklas
ir iSmaisykite iki vienalytés konsisten-
cijos. Pagardinkite druska ir pipirais, o
po to suformuokite rieSuto dydzio kuku-
lius.

2. Garintuvg uzdékite ant Microplus
indo, ir sudékite nuskustas bei grieziné-
liais supjaustytas morkas ir jautienos
kukulius.

3. Miltus sumaisykite su koncentruota
pomidory pasta ir marinuotais agurke-
liais, supjaustytais griezinéliais. Esant
reikalui, pastdykite ir jberkite pipiry.
4. Ant kukuliu ir darzoviy paskleiskite
padaza.

5. Uzdenkite ir 8 minutes gaminkite ga-
ry rezimu.

6. Palikite pastoveéti 5 minutes, o po to
uzpilkite padazo ir patiekite.

Karameliniai
persikai

4 - 6 porcijos

Ingredientai:

6 vidutinio dydzio persikai
(apytikriai 1 kg)

1 pakelis vanilinio cukraus

25 ml kvitiniy milty, sumaisyty su
50 ml neriebios grietinés

1 kiausinio trynys, iSplaktas

25 ml skystos karamelés

50 ml smulkinty pistaciju

Meétos lapeliai papuosSimui

Paruosimas:

1. Nuvalykite persikus. Sudékite juos
i Microplus garintuva, o garintuvg uz-
dékite ant Microplus indo.

2. Sumaisykite likusius ingredientus ir
uzpilkite misinj ant persiku. Apibars-
tykite pistacijomis ir 10 minuéiy gamin-
kite gary rezimu.

3. Persikus isdeliokite ant lekstes, pa-
puoskite métos lapeliais ir, pries patiek-
dami, 1 valandg palaikykite Saldytuve.

Pastabos

Rezimas:
— )
Wy garai
ParuosSimas:

_ 10 min.

Gaminimo trukmé:
min.

Islaikymo trukme:

3 min.
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Rezimas:
— )
Wy garai
Paruosimas:

_ 10 min.

Gaminimo trukmé:

min.

Islaikymo trukme:

2 min.

Pastabos

88

Obuoliai su
avietemis

3 porcijos

Ingredientai:

3 alyviniai obuoliai

6 indeliai po 15 ml karamelinio sirupo
(apytikriai 100 ml)

50 ml malty migdoly (apytikriai 30 g)
200 g avieciuy

15 ml vandens (1 saukstas)

2 arbatiniai Sauksteliai miltu,
sumaisyty su 25 ml vandens

30 ml cukraus pudros

Paruosimas:

1. Obuolius labai kruopsé¢iai nuplau-
kite. Perpjaukite per puse ir iSimkite
sékleles. Obuolius sudékite i Microplus
garintuva, padétg ant Microplus indo.
2. Ant kiekvienos obuolio puselés uz-
pilkite 15 ml karamelinio sirupo ir vieng
nenubrauktg Saukstelj malty migdolu.
3. Ant virSaus isdéliokite avietes.

4. Kvietinius miltus ir cukraus pudra
sumaisykite su vandeniu ir uzpilkite ant
vaisiy.

5. Uzdenkite ir 8 minutes gaminkite ga-
ry rezimu. Palikite pastovéti 2 minutes.
6. Pagal skoni apslakstykite sultimis,
apibarstykite cukraus pudra ir patiekite
karstus.



