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KAIP NAUDOTI MUSY ASORTIMENTO
PRODUKTUS?

PRODUKTY PANAUDOJIMO
GALIMYBES "

UMAMI ESENCIJA

GRYBY ESENCIJA

CITRUSINIY AUGALY ESENCIJA
DUMY ESENCIJA

MuSu MENIU

RECEPTAI

» GRUZDINTOS DARZOVES

ERIENOS SONKAULIAI, POMIDORY
MARMELADAS, PANYRAS

KREMINIS GRYBY PADAZAS

PERLINE VISTA, KUSKUSAS SU PRIESKONIAIS,
KEPTOS MORKOS

LASISU TARTARAS SU AVOKADAIS
OTAS, RUKYTI SPARAGAI, CITRUSINIS ,,CONFIT*
ANT GROTELIY KEPTA GLAZURUOTA VISTIENA

SKRUDINTA NUGARINE, TRASKIOS DESRELES,
LENKTASEKLES PUPELES
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PROFESSIONAL

SKONIO JVEDIMAS
IVEDIMAS |
PATIEKALA

VEIKSMAI

« Marinavimas
« Skonio jvedimas

PAVYZDYS

« Umami esencija mésainiui
suteiks sodraus karamelizuoto
skonio.

PAGRINDINIO
SKONIO SUTEIKIMAS
PATIEKALUI

VEIKSMAI

« Skonio suteikimas gaminimo
metu

PAVYZDYS

« Gryby esencija daugiaryziui
suteiks sodraus laukiniy gryby
skonio .

« DUmy esencija rudajame
padaze ant groteliy keptai
meésai suteiks dumy skon;.

- KAIP NAUDOTI .KNORR

GAMINIMAS

JEIDAR
TRUKSTA
SKONIO

VEIKSMAI

« Baigiamasis skonio
suteikimas.

PAVYZDYS

« Citrusiniy augaly esencija
(gryna arba jmaiSsoma j acto
padazq) suteiks ant groteliy
keptai lasisSai jdomy citrusiniy
augaly skonj.

+ |pylus kelis laSus Umami
esencijos j bebaigiantj virti
sultinj, jam suteiks sodry
keptos mésos skonj

= ESENCIJY POVEIKIS BUS STIPRESNIS, JEI NAUDOSITE J| GAMINIMO PABAIGOJE PRIES PATIEKIANT
*TAI KAIP TIKRI INGREDIENTAI , PAVYZDZIUI, CITRINA, PRIESKONINES ZOLELES IR KT.

——
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SERVIRAVIMAS

PAPILDYMAS
GARNYRU ARBA
PRIESKONIAIS

VEIKSMAI

« Garnyro patiekimas Salia
pagrindinio patiekalo

+ Patiekalo serviravimas
papildant esencijomis.

PAVYZDYS

« Serviruojamg ant groteliy
keptg lasisq apslakstykite
citrusiniy augaly esencija ir
patiekalas jgaus jdomy skonj,
bei spalva.




PROFESSIONAL

" APRASYMAS £
Sodrus karamelizuotas létai kepty
svoguny ir Cesnaky skonis.

YPATYBES

Be konservanty, dazikliy, natrio
glutamato, laktozés, glitimo; su
natdraliomis sudedamosiomis d__al_ir_nis,

tinkamas veganames. e
KAIP ESENCIJA VEIKIA MINANT”
Patiekalui suteikia sodr cramellzuoto

saldumo skonj

KOKIEMS PATIE S TINKA?

Troskintai mésai iniams, sultiniams
jvairiems padazams ir keptoms o 2l
darzovéms.

(MRON OVEN ROASTED




GRYBu ESENCIJA

" APRASYMAS
ISraiskingas, primenantis zeme, misko
gryby skonis.

:.*" '

—

YPATYBES
Be konservanty, dazikliy, natrio
glutamato, laktozés, glitimo;

su naturaliomis sudedamosiomis dalimis,
tinkamas veganams. >

‘ PROFESSIOMNAL

T
_ | &
'FLAVOUIIS

KAIP ESENCIJA VEIKIA GAMINANT?
Skoniui suteikia sodrumo irtirstumo;
patiekalas jgaus misko gryby skon;j. |pylus
daugiau, dominuos baravyky skonis.

HAND SELECTED

PEBCINI & BOLETUS ATIMIL

f*ﬁunEpAmosms DALYS n*f &

=

.'.?-.

BARAVYKAI

Svieziai surinkti, Svaras ir sveiki
subrende baravykai (Boletus edulis)
yra valomi, rankomis perrenkami,
supjaustomi ir nataraliai dziovinami.

KAZLEKAI

SvieZiai surinkti, $varis, sveiki ir
subrende kazlékai (Suillus luteus)
yra valomi, rankomis perrenkami,
supjaustomi ir nataraliai dziovinami.

ORKAITEJE KEPTA
SVOGUNU TYRE

Sviezius svogunus nuplauname,
nulupame ir kepame iki 1 valandos.
Tuomet greitai uzSaldome, kad
iSsaugotume skonj ir kvapaq.

GRYBUY SULCIY MILTELIAI
Gaminami i$ koncentruoty
pievagrybiy suliy. 1kg milteliy
pagaminti reikia 14 kg Svieziy gryby.
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PROFESSIONAL

~ CITRUSINIyY AUGALY ESENCIJA -

n

- 5

Svelnus ir gaivus mandariny, zaliyjy "

" APRASYMAS e . SUDEDAMOSIOS DALYS -~
s V.o = e o i

Citrinq_, k.VOpiLLjL’_ mCIndCIrinq (YUZU) SkOQiS. e MANDAR'NU SULéIu
i o - | KONCENTRATAS . A%
YPATYBES 1kg mandariny koncentrato ﬁi' -y
Be konservanty, dazikliy, natrio &%%%2:?:qun°“d°J°m° - Ky, Y. '8
glutamato, laktozeés, glitimo; 4 ' '
PROFESSIOMAL = 4 o . . G |
su naturaliomis sudedamosiomis dalimis, i 5

tinkamas veganams. 4

-

~ " PERSINIY ZALIUJ ! S
KAIP ESENCIJA VEIKIA GAMINANT? CITRINUUKONCEN$‘RATA_$! 3

Patiekalui suteikia su bd}:;?\ﬂbtq citrusinj zersinisf citrinosT(ng) lgitxl?ir{ ‘
gaivumaq, pikantiskumo ir vaisiy skonj. S e

citrina(Tahiti lime). Vaisiai svieZiai
spaudziami, koncentruojami
5 Py - ir uzsaldomi. 1kg koncentrato
TINKA? pagaminti reikia 7 kg i‘qliqjq citriny, | s,

KOKIEMS PATIEKA

Ant groteliy kepto . :

sevice (CeViChe), u ams, - R o s KVAPIUJU

marokietiskajai vistienai, lasisy tartarui, MANDARINUY SULTYS

desertams, limonadams ir kokteiliams. Gaminamos Piety Koréjoje

3 i$ Svieziy vietiniuose Ukiuose

uzauginty mandariny, kurie
spaudziami, apdorojami ir
uzsaldomi. 1kg suléiy pagaminti
reikia 14-15 kvapiy jy mandariny.

CITRINY EKSTRAKTAS

Natlralus ekstraktas

gaminamas is citriny.

o . J : g
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PROFESSIONAL

ROAST ONION,
L & NATURAL '
SMOKED SUGAR @08

OAK AND HICKDRY
e

APRASYMAS
Suangléjusio deginto amerikietiskojo
kietmedzio dimo ekstraktas.

YPATYBES

Be konservanty, dazikliy, natrio
glutamato, laktozés, glitimo;

su naturaliomis sudedamosiomis dalimis,
tinkamas veganames.

KAIP ESENCIJA VEIKIA GAMINANT?
Keptiems ir orkaitéje ruostiems
patiekalams bei doriq\_iéfﬁs (didesnémis
porcijomis) suteikia ant groteliy kepto
maisto dumo skonl_l;ﬁ:\\ciesniai porcijai
tiesiog suteikia Silto sodrumo. Puiki

ant groteliy kepty patiekaly padazy
sudedamoiji dalis.

KOKIEMS PATIEKALAMS TINKA?
Keptuvéje keptiems pjausniams /
mésainiams; keptuvéje / ant groteliy
keptai lasisai, ant groteliy kepty barbekiu
patiekaly padazui, ant groteliy keptai
vistienai.

o

ORKAITEJE KEPTY
SVOGUNUY TYRE

Sviezi svoginai nuplaunami,
nulupami, supjaustomi riekelémis
ir orkaitéje kepami 30-60 min.
Tuomet sutrinami maisytuvu su
cukranendriy cukrumi ir jiros
druska. Masé greitai uzsaldoma,
kad issaugoty skonj ir kvapaq.

RUKYTAS CUKRUS
Naturalaus proceso metu
kaitinant medienos pjuvenas,
iSsiskiria dimai. Tuomet skystas
cukrus rikomas ir dziovinamas

purskiamuoju bidu. Naudojama
klevy, gzuoly, baltyjy karijy, uosiy,
vysniy ir buky mediena.




o GRUZDINTOS

DARZOVeS

10 PORCIJUY

el

INGRIDIENTAI

200G SKUSTOS MORKOS

250 G BROKOLIY ZIEDYNY

100 G RAUDONIEJI SVOGUNAI

200 G PIEVAGRYBI_AIIJ(_E!‘-“\USTYTI RIEKELEMIS)

150 G ISVALYTOS GELTONOSIOS PAPRIKOS

200 KG SVIESTAS ' 1

50 G ALYVUO! IEJUS B oadns

30 ML DZIOVI‘__.G CIOBRELIAl ' - “-fﬁ
40G _KNORR* UMAMI ESENCIJA 2

e
PAGAL SKON] DRUSKA
L

. g -



' GRUZDINTOS
DARZOVeS

10 PORCIJUY

il

PARUOSIMAS

1. Darzoves supjaustykite, kaip jums
patinka, bet ne per smulkiai.

2.Morkas, brokolius apvirkite ir greitai
atvésinkite. _ _;_(:'

3.Dideléje arba kini§koj?;_l_<2ptuvéje

jkaitinkite sviestq ir ogiy aliejy, 1
sudékite pievagryb’} Po kiek laiko _ “’ﬁﬂ
sudékite likusias darzoves. Pt s SR i
4.Paskaninkite éiogé‘iz;?s, umami -esencija*.r
Jei reikia, 1berkité§iek tiek druskos.
il .;:.,__ i -#‘1'1'-"
S e #
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PROFESSIONAL

INGRIDIENTAI

ERIENOS SONKAULIALI

10 PORCIJY  NUVALYTOS,
PORCIJOMIS
SUPJAUSTYTOS
ERIENOS SONKAULIY
MESOS SU KAULU

AVINZIRNIAI SU PRIESKONIAIS

300G NUSKALAUTY IR
NUSAUSINTY
KONSERVUOTY
AVINZIRNIY

100 G GARSTYCIY SEKLY

5G KARDAMONO SEKLUY

2G KMYNY SEKLY

3G PANKOLIY SEKLY

5G CIBERZOLES MILTELIY

30G SMULKIAIS KUBELIAIS
PJAUSTYTUY
ASKALONINIU CESNAKY

500 ML VANDENS

106G ~KNORR“ UMAMI

ESENCIJA

POMIDORY MARMELADAS

800 G POMIDORY ,,ROMA*

200G CUKRAUS

20G SMULKINTY METY

LAPELIY

SMULKINTOS
KALENDROS SU
STIEBELIAIS

PANYRAS

1L RIEBAUS PIENO

120 ML CITRINY SULCIY

4G DRUSKOS

TAMARINDY PADAZAS

100 G TAMARINDUY PASTA BE
SEKLYCIY

50 ML AUGALINIO ALIEJAUS

5G GARSTYCIY SEKLY

3 VNT. DZIOVINTOS AITRIOSIOS
PAPRIKOS PUSELEMIS«

50 G POMIDORY PASTOS

200 ML VANDENS

2G CIBERZOLES MILTELIY

406G CUKRAUS

106G GRIETINELES

500 ML VISTIENOS SULTINIO

GARNYRAS

PAPADAMAS




PARUOSIMAS

AVINZIRNIAI SU PRIESKONIAIS

1. ] gily puodgq jpilkite aliejaus ir suberkite prieskonius. |kaitinkite. Kai garstyciy
séklos pradeda traskéti, sudékite askaloninj cesnakg. Skrudinkite kol pasklis
aromatas ir masé taps skaidri. Suberkite ciberzolés miltelius ir gerai iSmaisykite.
|pilkite vandens , ,,Knorr“ Umami esencijos, suberkite avinzirnius. Virkite, kol
suminkstés.

POMIDORY MARMELADAS

2. ] puodg suberkite cukry ir jkaitinkite. Kai cukrus karamelizuosis, suberkite
stambiai pjaustytus pomidorus ir sukapotas prieskonines Zoleles. Virkite, kol
marmeladas taps vientisos konsistencijos. Nedelsdami atvésinkite ir palikite.

PANYRAS

3. |kaitinkite pieng iki 90 °C temperaturos, daznai maisykite, kad neprisvilty-s=
Nukelkite indqg su pienu nuo kaitros ir jmaisykite citriny suléiy; pieng turi iskart
sutraukti. Palikite indg su pienu uzdengtg 10 minuciy. Perkoskite pieng marle,
i$spauskite varske ir apibarstykite druska. Svelniai pamaisykite. Suformuokite
mase indelyje ir palikite Saldytuve per nakt;.

TAMARINDY PADAZAS

4. | puodgq jpilkite aliejaus, suberkite garstyciy séklas ir dziovintas aitrigsias
paprikas. Kai garstyciy séklos pradés traskéti, supilkite pomidory pastq, vandenj,
sudékite likusius produktus (iSskyrus grietinéle). Létai virkite 15 minuciy. Padazqg
paskaninkite grietinéle ir prieskoniais.

ERIENOS SONKAULIAI
5. Prieskoniuotg mésq kepkite jkaitintame aliejuje. Kepimo laikg nustatykite pagal
savo skonj. ISkeptiems kepsniams leiskite Siek tiek ,,pailséti.



KREMINIS
GRYBu PADAZAS

10 PORCIUY

INGRIDIENTAI

KEPIMUI BET KOKIE JUSY PASIRINKTI RIEBALAI
80 G SVOGUNUY (PJAUSTYTY KUBELIAIS)
300G PIEVAGRYBIY (PJAUSTYTY RIEKELEMIS)
70 ML BALTOJO SAUSO VYNO

PAGAL SKON] DZIOVINTY CIOBRELIY

500 ML SALDZIOS GRIETINELES (30%).

50 ML ~KNORR* QRYBU ESENCIJA

PAGALSKON|  DRUSKOS, PIPIRY
APIBARSTYTI  PETRAZOLIU LAPELIAI

-



KREMINIS
GRYBu PADAZAS

10 PORCIUY

PARUOSIMAS

1. Riebaluose apkepinkite svogunus ir po kiek laiko
suberkite pjaustytus pievagrybius.

2.Paskaninkite Ciobreliais ir gerai apskrudinkite.

3.|pilkite baltojo vyno ir leiskite jam iSgaruoti.

4.Supilkite grietinéle (30 proc.), ,Knorr* gryby esencijq,
Ziupsnelj pipiry ir virki_t:e.,'- kol padazas taps tirstas.

5.Pagal poreikj pagardinkite prieskonidis. >

6. Prie$ patiekiant pabarstykite kapotomis =
petrazolémis.

-



F i 1§ PERLINe VISTA, KUSKUSAS |
SU PRIESKONIAIS.

KEPTOS MORKOS

10 PORCIUY

JOGURTAS

INGRIDIENTAI

1L RIEBAUS JOGURTO
PERLINE VISTA 100 ML YPAC TYRO ALYVUOGIY
ALIEJAUS

10 GABALELIY ISVALYTA PERLINES

VISTOS FILE SU
KAULIUKU KEPTOS MORKOS

15 NEPJAUSTYTY MAZUYJY

TIRSTAS BALZAMINIS ACTAS a2 IFRCEEEE

1L VISTIENOS SULTINIO MORKYCIY

100 ML BRANDINTO . ;
BALZAMINIO ACTO PAILGOSIOS RAUDONOSIOS CILI

80 G SVIESTO KUBELIAIS PAPRIKOS

10 NESMULKINTY APDEGINTOS

KUSKUSAS SU PRIESKONIAIS RAUDONOSIOS CILI

500 G KUSKUSO o PAPRIKOS -

100 G PJAUSTYTY BALTUJY .
SVOGUNY GARNYRAS  SALIKORNIJOS,

5G GRUSTO CESNAKO BESEKLIY ZALIYJY

2G MALTO CINAMONO VYNUOGIY (PJAUSTYTY

1G MALTOS KALENDROS PUSELEMIS),

30G GRUSTY PETRAZOLIY ZOLELIY ALIEJAUS IR

40G KAPOTU METU BALZAMINIO ACTO

306G KAPOTOS SVIEZIOS
KALENDROS

120G SAUSAI SKRUDINTY

KEDRUY RIESUTY
1NESMULKINTAS GRANATAS BE
SEKLYCIY
20G -KNORR“ GRYBY
ESENCIJA



oms PERLINe VISTA, KUSKUSAS

SU PRIESKONIAIS,

KEPTOS MORKOS

10 PORCIUY

PARUOSIMAS

PERLINE VISTA

1. Apibarstykite prieskoniais perline vistg, sudékite j vakuuminj maiselj ir sandariai j
uzdarykite. Kepkite ilgai ir Iétai Zzemoje temperatiroje (56 °C, 2 valandas). ISimkite
perline vistg i$ maiselio ir nusausine palikite, kol prireiks. Kepinio sultis pasilikite.

KUSKUSAS SU PRIESKONIAIS
2. Kuskusqg uzpilkite 500 ml vandens, gerai iSmaisykite ir palikite 5 min. Sudékite kitus
produktus ir gerai iSmaisykite, pagardinkite pagal skonj. Pabaigoje supilkite ,,Knorr”

gryby esencija.
JOGURTAS
3. Supilkite jogurtq j tanky sietq, |sklpt.q musllnu Leiskite skysciui nuvarvéti ir supilkite
Jjogurtg j indq. - _—
” -
KEPTOS MORKOS

4. Nuskuskite irisvalykite morkytes, apslakstykite jas aliejumi ir apibarstykite
prieskoniais. Kepkite 20 min.iki 200 °C jkaitintoje orkaitéje.

PAILGOSIOS RAUDONOSIOS CILI PAPRIKOS
5. Apslakstykite aliejumi ir dujiniu degikliu Siek tiek apdeginkite.

ZOLELIY ALIEJUS

6. Sumaisykite Zoleles (sunaudokite likusius lapinius Zalumynus, nuplikykite sudytu
vandeniu ir perliekite lediniu vandeniu) su ypac tyru alyvuogiy aliejumi. Supilkite j
sietelj su popieriniu filtru ir leiskite islaséti Zaliajam aliejui. Supilkite j spaudziama ji
buteliukq.

TIRSTAS BALZAMINIS ACTAS
7. 18garinkite vistienos sultinj ir brandintg balzaminj actg. Pabaigoje jdékite sviesto.



' LASISOS TARTARAS SU
- AVOKADAIS

10 PORCIUY

500G
50G
S50ML
806G

PAGAL SKON]
PAGAL SKON]
300G

INGRIDIENTAI

SVIEZIOS LASISOS (ISVALYTOS)

-KNORR“ CITRUSINIY AUGALY ESENCIJOS
ALYVUOGIY ALIEJAUS

ASKALONINIY CESNAKY (PJAUSTYTY MAZAIS
KUBELIAIS)

SVIEZIAI MALTY PIPIRY

JUROS DRus_lgés DRIBSNIY

NULUPTY AVOKADY



' LASISOS TARTARAS SU
- AVOKADAIS

10 PORCIUY

PARUOSIMAS

1. Supjaustykite lasisas kubeliais ir sumaisykite su
»KNORR* citrusiniy augaly esencija, alyvuogiy
aliejumi ir askaloniniais ¢esnakais.

2.Pagal skonj pagardinkite druska ir pipirais.

3. Kubeliais supjaustykite avokadus.

4.Naudodami maistinj Ziedq, sudékite avokady
kubelius, o ant jy - prieskoniais pagardintqg Iasnsq

5. Atsargiai nuimkite Ziedq.

6.Papuoskite Zolelemis ir citrina.



PROFESSIONAL

OTAS, RUKYTI SPARAGAI,
CITRUSINIS ,.CONFIT*

10 PORCIUY

INGRIDIENTAI

KEPTUVEJ KEPTAS OTA

1,2 KG ISVALYTOS IR PARUOSTOS OTO FILE
150 G SVIESTO KUBELIAIS

RUKYTI SPARAGAI .

14 VNT. NUVALYTU BALTY SPARAGU

250 G SVIESTO

60 G ZALIAVINIO CUKRAUS

50 G NEVIRTY RYZIY

80G MEDIENOS SKIEDRY

CITRUSINIS ,,CONFIT* e

200 G POMIDORAI PJAUSTYTI KUBELIAIS
40G KAPARELIAI

106G KAPOTOS PETRAZOLES

40G JUODOSIOS LIGURIUOS ALYVUOGES
50 G ALYVUOGIY ALIEJUS

25G -KNORR“ CITRUSINIU AUGALY ESENCIJA
PAKEPINTI BRIEDiILleAI

50 G _ BRIEDZIUKY :

2 SKILTELES SMULKIAI KAPOTY CESNAKUY

50 G SVIESTO ’

SALDZIOSIOS BULVES

2°KG SALDZIUJY BULVIY

GARNYRAS

GRUZDINTI KAPARELIAI



OTAS, RUKYTI SPARAGAI,
CITRUSINIS .. CONFIT*

10 PORCIUY

PARUOSIMAS

RUKYTI SPARAGAI

1. Ruakyto sviesto gamyba: - sumaisykite cukry, ryzius ir medienos skiedras. Misinj
sudékite j rakyklg. 2 x 2 cm dydzio sviesto kubelj jdékite j rikyklg ir palikite 65°C
temperatiroje 10-15 min. Sviestq iSimkite, uzdenkite ir atvésinkite.

2. Rukyty Sparagy gaminimas: - paruoskite Sparagus ir sudékite j vakuuminj
maiselj. Jkaitinkite sultiniui skirtg puodg, sudékite rakytq sviestq ir istirpinkite.
IStirpintg rakytq sviestq supilkite | maiselj su Sparagais. Sandariai uzdarykite
maiselj ir ilgai kaitinkite Zemoje temperatiroje (85°C 10-12 min.).

CITRUSINIS ,,CONFIT*

3. Sumaisykite visus produktus (naudokite puse kiekio petrazoliy) su ,,Knorr*
citrusiniy augaly esencija ir gerai sumaisykite. Perdékite j vakuuminj maiselj,
sandariai uzdarykite ir ilgai kaitinkite Zemoje temperatuaroje (60°C 45 min.). -
ISimkite i§ maiselio, jberkite likusias petrazoles ir vél sukratykite.. Palikite ikisko!™
prireiks.

PAKEPINTI BRIEDZIUKAI =

4. Keptuvéje jkaitinkite sviestq, suberkite smulkiai kapotus ¢esnakus, lengvai
pakratykite, kad susimaiSyty. Sudékite iSvalytus briedziukus. Viskg gerai
pakratykite.

SALDZIOSIOS BULVES

5. Saldzigsias bulves supjaustykite kubeliais ir pakepinkite su alyvuogémis, kol
suminkstés ir paruduos.

6. Tyré - saldziyjy bulviy likutj panaudokite tyrei. Virkite vandenyje, kol suminkstés,
pertrinkite per tanky sietel; iki tyrés konsistencijos .

KEPTUVEJE KEPTIAS OTAS
7. Keptuvéje jkaitinkite alyvuogiy aliejy, kepkite otq, kol graziai apskrus is abiejy
pusiy. Uzdékite sviesto kubelius.



ANT GROTELIuy
KEPTA GLAZURUOTA

VISTIENA

10 PORCIUY

INGRIDIENTAI

SLAUNELES:

3KG VISTOS SLAUNELIY (10 VNT.)
PAGAL SKON] DRUSKOS

PAGAL SKON] ,KNORR“ SALDZIOSIOS PAPRIKOS

GLAZURA

50ML ~KNORR* DUML) ESENCIJOS
10G RUDOJO CUKRAUS

200G SLYVUY UOGIENES

150G KECUPO

40 ML ALIEJAUS



ANT GROTELIuy
KEPTA GLAZURUOTA

VISTIENA

10 PORCIUY

PARUOSIMAS

VISTOS SLAUNELES

1. Apibarstykite vistos Slauneles druska ir saldziosiomis
paprikomis.

2.Kepkite 30 min. 120°C temperatiroje (priklausomai
nuo vistienos gabaléliy dydzio, laikas gali skirtis).

GLAZURA - e

3.Sumaisykite visus glazurai skirtus produktus (taip b‘gﬁ
dumy esencijg ). $Iauneles aptepkite misiniu, o 1/3
glazuros kiekio atidékite.

4.Slauneles jdékite j orkaite ir kepkite 160°C
temperaturoje apie 10 min.

5.15éme i$ orkaités, aptepkite sSlauneles likusia glazura.
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SKRUDINTA NUGARINé,
TRASKIOS DESRELeS,

LENKTASeKLeS PUPELeS

10 PORCIUY

INGRIDIENTAI

SKRUDINTA NUGARINE

1,5 KG JAUTIENOS NUGARINES
(PASLEPSNIO)

106G PRIESKONIU MISINIO (5 G
DRUSKOS, 4 G RUKYTOS
PAPRIKOS, 4 G KUMINO)

206G ~KNORR“ DUMY
ESENCIJOS

200G SVIESTO

CESNAKINES LENKTASEKLES PUPELES

1KG LENKTASEKLES PUPELES

306G SMULKIAI KAPOTY
CESNAKY

3L VANDENS

KEPTOS SMAILIOSIOS PAPRIKOS
10 NESMULKINTA RAUDONOJI
SMAILIOJI PAPRIKA

TRINTI AVOKADAI

2 VNT. TRINTI PRINOKE AVOKADAI

10 ML ZALIYJY CITRINY SULTCIY

POMIDORUY SALSA
500 G KUBELIAIS PUAUSTYTY

POMIDORY BE ODELIY
20G KAPOTOS KALENDROS

206G SVOGUNY KUBELIAIS
15 ML ZALIYJY CITRINY SULTYS
TORTILIJA

300 ML »MASA HARINA® MILTY
250 ML SILTO VANDENS (MAZDAUG
55°C)

DESRELES ,,CHISTORRA*

- 200G DESRELIY ,,CHISTORRA"

PJAUSTYTY RIEKELEMIS

GARNYRAS
KALENDRUY LAPELIAI, ZALIYJY CITRINY
SKILTELES (KETVIRCIAIS), SYOGUNU

ZIEDAI (PLONAI PUAUSTYTI) o



SKRUDINTA NUGARINé,
TRASKIOS DESRELeS,

LENKTASeKLeS PUPELeS

10 PORCIUY

PARUOSIMAS

CESNAKINES LENKTOSIOS PUPELES

1. Suberkite pupeles j vanden;j ir

Iétai virkite Zemoje temperatiroje 1

val. Nupilkite vandenj ir nuskalaukite
pupeles. | puodq jpilkite Svaraus Salto
vandens tiek, kad apsemty pupeles, ir

vél virkite 1-1,5 val. Nupilkite skystj, bet
Siek tiek skyscio palikite ir padékite j rt
Salj. Keptuvéje pakepinkite sukapotus
cesnakus, sudékite nusausintas lenktgsias
pupeles, siek tiek pakratykite, kad
susimaisyty, ir jpilkite likusj atidétg skyst; .
Pagardinkite prieskoniais pagal skonj.

KEPTOS RAUDONOSIOS SMAILIOSIOS
PAPRIKOS

2. |kaitinkite anglis (arba kepkite
orkaitéje). Ant angliy paskrudinkite
paprikas, kol jos pajuoduos. Nuimkite,
sudékite ant padéklo ir sandariai
uzdenkite 5 min. Atidenkite ir nuplaukite
paprikas vandeniu, kad pasisalinty
apangléjusi odelé. Nusausinkite ir
padékite j Salj.

TRINTI AVOKADAI

3. | trintus avokadus jlasinkite zaliy jy
citriny sulciy, pagardinkite prieskoniais
pagal skonj. Uzdenkite ir padékite j Salj.

POMIDORVY SALSA
4. Inde sumaisykite visus reikiamus
ingredientus . Pagardinkite prieskoniais.
Atidékite iki serviravimo.

TORTILIJA

5. ] indg suberkite miltus ,,Masa Harina®
létai jmaiSykite vandenj. Tesla turi nelipti
prie sieneliy. Darbastalj apibarstykite
miltais ,,Masa Harina®, i§ dubens iSimkite
teslg ir lengvai jg paminkykite. Palikite
teslg 30 minuciy pastovéti. Suformuokite
30 g teslos kamuoliukus, suspauskite juos
i ploksc€ig apvalig formq ir prispauskite
tortilijy presu. Vidutinio dydzio keptuveje

tortilijq kaitinkite iS vienos puses, kol s

atsiras rudy démeliy, tuomet apverskite.

DESRELES ,,CHISTORRA*
6. Skrudinkite desreles keptuvéje, kol
iSkeps.

JAUTIENOS NUGARINE (PASLEPSNIS)

7. Supjaustykite mésos gabalg
porcijomis, apslakstykite ,,Knorr* diimy
esencija. Jkaitinkite keptuve, jpilkite Siek
tiek alyvuogiy aliejaus ir pakepinkite, kol
meésa taps traski. Pabaigoje jdékite Siek
tiek sviesto.
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