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Kepimas ant groteliy — kone nacionaliné Europos sporto Saka. [Jis itin populiarus vasaros ménesiais. Norint iSsikepti patiekaly

ant groteliy neretkia biti virtuvés Sefu, taciau tai nereiskia, kad kiekvienas mégéjas gali biti latkomas meistru. Dél joairiy

maty, stereotipiniy patiekaly ir nusistovéjusiy iprociy asociacyos su kepimu ant groteliy vaizduotés pernelyg neZadina. Taigi

1$Sukes pademonstruott visapusiskas kepimo ant groteliy galimybes tenka restoranams. Misy Sefai paruosé 4 etapy kepimo ant

groteliy pagrindus. Si medZiaga lets isvengti daZniausiai daromy klaidy, o joje aprasomi metodai, patarimai ir gudrybés pades

pavergti klienty Sirdis ir nustebinti jy skonio receptorius.

Ant groteliy kepti patiekalai yra naturaliai paprasti. Bet virtuves Sefams jie atveria daugybe galimybiy. Smulkmenos lemia

Sties daug. Neptikétina, kaip marinatai ir padaZai gali pakeisti net klasikiniy recepty skonj. leskodami originaliy patiekaly,

kurie patenkinty svecty skong, misy Sefai naudojo Hellmann's tr Knorr padaZus. Sie receptai, sukurti remiantis daugiamete

virtuves Sefy patirtimi, tapo gkvépimo Saltiniu tr nepakartojamo skonio garantyja daugeliur. Tegul jie tampa tkoépimu ir Tau!

Juasings

Kepimo ant groteliy pagrindai. ................ o o oo 4
Tinkamiausi kepti ant groteliy produktai . ............. .. . o o o 6
Ant groteliy keptos krevetés su ananasais ir citrusiniu majonezu. . ........... 8

Ant groteliy keptas kiaulienos didkepsnis, marinuotas

su garstyClomis ir ¢esnakals .. ............ i 10
Yakitori vérinukai su astriu majonezu ir ryziais ... 12
Salotos su ant groteliy keptomis kepenélémis ir braskiy uzpilu. . ............ 14
Jautienos Fajita su darzovémis, salsa ir guacamole ........... .. ... .. ... 16

Meésainis su traskiomis krevetémis, kraby kremu ir jalapeno papriky padazu 18

Jautienos Ceevapcici su namine Ajvar pasta............................... 20

Sonkauliai su medaus ir alaus glaziira, patickiami su Zaliyju Zirneliy salotomis. . . 22

Vistienos filé, marinuota su majonezu,

patickiama su ant groteliy keptomis darzovémis . .............. .. ..o 24
Traski Soniné su karamelizuotais pastarnokais ir rakytu majonezu ......... 26
Eriuky Kofta (kukuliai) su pomidory salotomis ir méty padazu. ............ 28

Kefyre marinuotas kalakutienos $aslykas

su artisoky, pomidory ir Soninés salotomis ........ ... o oo 30

Ant groteliy kepta sprandiné

su keptomis saldziosiomis bulvémis ir slyvysalsa. ... 0o 32

Produktai . ... ... . . 34



4) 8 8". s

Norint kepti patiekalus ant groteliy, retkia latko ir kantrybés. Daugumq jy retkia is anksto pamarinuoti, kad 1gyty skonio ir kepant nepridegty. Be to,
retkia pasirapinti, kad ant groteliy dedamos sudétinés dalys baty tinkamos temperaturos, geriausia — artimos kambario temperatirar. Pernelyg Salti
gabalai keps ne tik ilgiau, bet ir netolygiai: pirma iskeps pavirsius, o vidus dar gali biiti likes Zalias. Pries ir po kepimo groteles reikia istepti aliejuma.
Tai padeés islarkyti jas Svarias ir apsaugoti nuo patiekalo pridegimo. Taip pat deréty nepamirsti, jog pries dedant produkius ant tradiciniy kepimo groteliy

reikia gerai (min. 30 minuciy) iskirenti kepsning, kad rusenty Zaryjos. Tai reikia padaryti latku — tuomet kepimo procesas bus trumpesnis.

—— MARCIN SZACHOWICZ ——

Kepime ant gholeliy lemperaliia i laikat

Norint paruosti idealy patickalq, retkia latkytis kepimo temperatiros ir laiko rekomendacyy. Kepti ant groteliy idealiai tinka nedideli mésos, Zuves,
siiriy ir vaisiy gabalai, kai kurios darovés. DaZniausiai tai yra greitas apdorojimas karstojoje kepsninés zonoje, trunkantis iki keliolikos minuciy. Siam
lavkut gpusépus, produkiar paprastai apverciame. Taciau negalima pasikliauts vien tik receptu — dél aukstos temperatiros ir jvairaus patiekalo produkty
storto 1r riisies gali bt svarbi net ir pusé minutés. Pries apverciant mésq reikia patikrinti, ar odelé yra rudai auksinés spalvos ir apkepe Sonai. Be to,
apvertiami gabaliukar turt atlipti be jokio pasipriesinimo. Norint isitikinte, jog patickalas iskepes, retkéty termometru patikrintt viding temperatiirq.
Kepant kepsnius, kuriems puikiai tinka didesni mésos ir Zuvies gabalai, taip pat kai kurios darZovés, patiekalai ruosiami létai. Gabalus dékite ne tiesiar
virs Zaryy, o vésesnéje kepsninés zonoje, kad | patiekalq karstas oras ir deginamy malky dimas skverbtysi létai. Procesq pagerins kepsninés dangtis
— tuomet Siluma cirkuliuos tolygiai ir apsaugos patiekalg nuo perkaitimo. Svarbu daznai nekilnoti kepsninés dangcio, kad temperatiira 1$likty pastovi
i neissisklaidyty dimazr, kurie Siame procese yra pagrindinis elementas. Dél sulétinto kepimo proceso patiekalas kepa tolygiai, o tai labai svarbu, jei

kepimo latkas ilgesnis net 25 minutés (paukstiena su kaulats, Sonkauliar, sprandiné, didelis gabalas nugarinés).

—— MARTINS PLOTNIEKS —




Skonds

Kodél kepame ant groteliy? Kad baty skaniau. Tad nepurk kepti ant groteliy paruosty, suprieskoniuoty produkty, nes neZinia, kiek juose druskos ir
kity nereikalingy priedy. sitikink, kad mésa ar Zuvis yra sviezia. Saldyti gabalai kepsniams ant groteliy netinka, nes atsildami praranda drégme, o
kartu ir skong, be to, kepami ant groteliy gali suirti. Jei naudoji tradicing kepsning, subtiliy skonio naty galima suteiktt ,,paskaninant* paciq kepsning.
ldek j ugng apelsiny Zieveliy, cinamono lazdeliy ar pankoliy sékly. Patiekalus apibarstyk Zolelémus, kurios yra atsparios aukstar temperatirai, poz.,
Salavyais ar rozmarinais — jie kaisdami suteiks daugiau skonio. Atmink, jog pipirais ir druska Zuvy ar mésq nederéty barstyti per anksti, kad per

greitai neprarasty drégmés.

Marinatas i padaZas gali ne tik suteikti geresny skong, bet ir sugadinti ant groteliy kepamq patiekalq. Todeél naudok tik geriausius produktus. Jei
marinuojt, latkykis konkretaus patiekalo marinavimo latko rekomendacijy, kad skonis psiskverbty i gabaly vidy. PadaZu, nors jis ir yra neriboto
tkvépimo v kiirybos Saltinis, mésos negardink, kol ji kepa ant groteliy. Tai dazna klaida, kuri sugadins patickalq. PadaZq pilk tik kepimo pabaigoje,

kad pasilty. Kai tik jo ima mazéti, nuimk kepsng nuo kepimo groteliy ir patiek.

——  MILAN SAHANEK ———

SQveikaln

Labai svarbu kepsninés kuras, nes i patiekalus su riebalars ir diumais gali psiskverbti kancerogening poveiky turinciy junginiy. Bitina laikytis
kely taisykliy. Saugiaust patickalai pagaminami naudojant elektrines ir dujines kepsnines. jei naudoji medienos anglis, nestrink spygliuociy, nes
Juose gali buati dervy ar eteriniy aliejy. Fei nest tikras deél angliy sudéties, saugiausia naudoti nataraliq medienq. UZdegdamas nenaudok prakury,
naftos ar alkoholio. Nuo kancerogeniniy junginty susidarymo produktuose, vetkiamuose auksta temperatara, taip pat apsaugo populiarios marinato
sudétinés dalys — Zolelés ir alkoholis.
Be to, saugok, kad i anglimis kitrenamq kepsning netekéty istirpe riebalai, nes gali iSsiskirti kenksmingos medZiagos. To iSvengsi naudodamas
aliuminio padeklus ar folijq, be to, apsaugosi kepsnius nuo nukritimo 1r islarkysi norimq jy_formq. Nors ir latkysiesi visy taisykliy, jos nepades, jer
kepsniné nebus svart. Todel pasirapink, kad ant kepsninés ir groteliy nebity seny riebaly. Isigyk profesionalams skirty riebaly ir kepsniniy valymo

priemoniy. Daug latko neuZimantis kepsninés svaros palaitkymo badas yra jos iStepimas aliegjumi, naudojant Sepety ar skudurely, priesir po kepimo.

——  PETER KRISTOF ———
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kepls ant gholeliy

Kepti ant groteliy galima bet kokiq mésq — raudonq ir ballq (jautienq, kiaulienq, paukstieng,

Zvérieng) — ar Zuvy. Ralbant apie mésq, geriausiai tinka greitar augancio gyoulio mésa. Dél aukstos

temperaturos lydantis riebalams ji tampa nepaprastar trape ir Svelna.

Siuo atzvilgiu geriausiai tiks brandinta jautiena — nugariné, nugarinés pjausnys, nugarinés ir ispjovos gabaliukas su kaulu
ir Sonkauliai. Siq mésq paprasta paruosti, ji yra idealaus skonio, taciau labai brangi. O pigesné mésa reikalauja daugiau
pastruosimo. Tactiau jer skirsi jai pakankamar laiko, kepsnys bus né kiek ne prastesnis. Galima bandyti kepti jautienos
didkepsny (vadinamqji London Broil). Marinuojant ji bent nakty siriame marinate, gaunamas labai geras rezultatus,
nes $1 mésa turt labar daug skonio aspekty. Panasiai yra ur su kietesnémis jautienos dalimis, tokiomis kaip antrekotas,

kriitininé ar menté — 51 mésa, tlgai kepama, tampa trapt ir sultinga.

[

Panasy rezultatq galima pasiekti ir ruosiant kiaulieng. Bene populiariausia mésa yra sprandiné, taciau ji gali biti
kieta, gyslota. Todel perkant verta rinktis maZesnius gabalus, kad baty minkstesni, ir geriausiai — 1§ nugarinés puses,
kur mésa yra Svelnesnio skonio. Sviezumaq ir skonj nurodo Sviesios riebaly gyslelés ir tokia pat kaip isoréje vidaus spalva.
Spranding retkia marinuoti: prieskoniy misinys (pvz., subtiliu skoniu pasiZymintys Knorr mésos prieskoniar), gira ar
alus puikiai atpalaiduoja mésos struktiirg. Kepant retkia islydyti kuo daugiau riebaly, bet neperdZiovinti. Todél létas
kepimas ant groteliy ir ditmas — idealus bidas gauti sultingg patiekalg. Damy skong gali purkiar papildyti Hellmann's
barbekiu padazas: ji galima naudoti ir marinatui gaminti, o gatavam patickalui paskaninti. Amerikoje sprandinés

analogas yra Sonkauliai. [Jie kepami marinuoti barbekiu metodu, su saldziu medaus ir sojy marinatu. Tai idealus

patiekalas kepti ant groteliy.



Kepti ant groteliy putkiai tinka v Zuvis. Svelni Zuvies mésa iskepa labai greitar. Taciau norint paruosti idealy

patickalg reikia dviejy dalyky: geros kokybés produkto ir konkreciar Zuviar tinkamo kepimo metodo. Aukstos

temperatiiros nebjo lasisos, kardzuvés, tunar, jiry velniai, dorados — reikés nedaug ruosos ir idealiai tiks kepti ant

groteliy. Dél svelnios struktaros daugiau jgadziy ir atsargumo retkia kepant tokias rasis kaip pleksnés, menkés ir

paltusai. Vienas is geriausiy ir paprasciausiy metody — kepti visq Zuvy. Tam labiausiai tinka rasys, kuriy nereikia
daug ruosti, pvz., upétakiar, sardinés, skumbrés, eseriai ar silkes.

Daugumai Zuvy tinka marinatas, akcentuojantis jy skony ir aromatq. Puikiar dera cesnakai, aitriosios paprikos,

bazilikai, kvapreyt pipirar, salierai, petraZoliy lapai ir Grobreliai. Jer naudoyi citrinas ar Zaligsias citrinas, saugok,

kad nesusitraukty baltymai, nes Zuvies mésa per daug isdzius. Todél citriny sultimis geriausia paslakstyti § kepimo
pabaigq. Taip pat verta paieskoti deriniy, kurie suteikty sodraus skonio ir padaryty Zuvy sultingg. Su kiekviena
Zuvimi idealiar dera klasikiniai produktai — Svelnus sviesto padaZas Buerre Blanc ir saldus pikantiskas ispaniskas
papriky ir pomidory padaZas Romesco. Kepsniams gawvos suteiks citriny, krapy ar agurky pagrindo padaZas. Tung,
kuris keptas ant groteliy yra nepakartojamo skonio, verta isbandyti su vasabiais, balzaminiu actu ir sezamais.
Gamunant Zuvy taip pat retkia nepamirsty sviesto ir peletrany, petrazoliy ar citriny pagardo, kuriuo galima apipilty

arba ydaryti Zuvi. Ttk gardindamas nepersistenk, kad nenuslopintum Svelnaus Zuvies skono.

.,

Jei nutarsi kepti pigiausiq ir populiariq mésq, L. y. paukstienq, patartina rinktis tamsesnes dalis: blauzdelés, mésa su kaulu,
sparneliar ar slaunelés nedzius taip, kaip kratinélé, o norimq skong sutetks tinkamas marinatas. Verta paieskoti jdomuiy
skonay ur tkoépimo. Tai gali bty azijietiskas variantas su geltonuoju kariu, kokosy pienu ir kalendromis, pikantiska versyja
su atriyjy papriky padaZu, tradiciniu Zoleliy arba garstyciy pagrindo padaZu arba skonis, isgautas naudojant kavq — taigt

nepaprasty patiekaly joairové neribota.

.y

Niekas taip nepadidina darZoviy suvartojimo kaip jy patiekimas nuo groteliy — saldumo, dimy aromato ir traskios odelés
derinys. Tai tikras skanéstas sveciams. Ir nors kepti ant groteliy tinka nemaZai darZoviy, kelios nusipelno ypatingo démesto.
Tarp ju — kukurazai. Nors kartq retkia iShandyti juos, pagamintus meksikietiskai: su Cotya siiriu, majonezu, grietine ir
aitriosiomis paprikomis — tar bus nepakartojama Sventé. Kitas perliukas — ant groteliy kepti baklaZanai, kuriuos, panasiar
kaip wr bulves, galima patiekti su baltu siriu ir svoguny laiskais arba su kedry riesutais. Prie mésos nepriekaistingai tinka
smidrai ir Sparaginés pupelés. Sias darZoves galima kepti ant groteliy apvyniojus Parmos kumpiu ar Soninés grieZinéliais arba
pabaigoje apipilts sviestu. O jei nori oS esmés pakeisti ju skony, pridek abrikosy ar kedry riesuty. Nepaprastq skong kepamos

ant groteliy gyja populiariosios paprikos, svoginar, cukingjos, moliiigai ir bulvés. Taciau galima kepti ir maZiau populiarias

darZoves, kurios taip pat pagvairins vegetary valgiarasty. Svelniis Ziediniai kopastai su sezamy sviestu (tahini) ar kario nata,
traskas brokoliai su rikota ar kepti ant groteliy avokadai su pomidorais ar Zolelémus — tav tik keli galimybiy, kurias suteikia

kepimas ant groteliy, pavyzdziai.






SudedameSio’, dalys 10 posciju

Masinalas

©0,1001

© 0,0801

¢ 0,020 kg
¢ 3 skiltelés
© 0,010 kg
+ 0,0401

Kevelss

o 20 vnt.

Ananasy Saloles

° 0,800 kg
¢ 1 vnt.

> 0,030 kg
> 0,040 kg

¢ 1 vnt.
¢ 0,200 kg
+ 0,0501

” Ant pakuotés nurodomas kreveciy kiekis, pvz., 200/300 arba 8/12, reiskia

Alyvuogiu alicjus

Alicjus

KNORR Jiros gérybiy sultinio pasta
Cesnakai

KNORR Geltonojo kario pasta
Sambuka

Tigrinés krevetés, 8/9

Ananasai (valyti)
Aitrieji pipirai
Kalendros

KNORR Sunshine chili padazas

Citrinos
HELLMANN‘S majonezas, 78%

Svieziai spaustos apelsiny sultys

e,

HLLL kreveciy (vienety) skaiciy viename svare (0,454 g).

Koty Jissos gésybin Sultinio pasta, 1 by

PasueSimas

Matinalas
o Alyvuogiy aliejy ir aliejy sumaisykite su juros gérybiy sultiniu.

o Deékite smulkiai sukapotus cesnakus, geltonojo kario pasta ir Sambuka. Viska

1$maisykite.

Vevelés
o Krevetes perpjaukite isilgai. Pasalinkite vidurius ir galvas.

o Sumaisykite krevetes su paruo$tu marinatu ir minutéle luktelékite, kol jsigers

marinatas.

o I8kepkite krevetes ant groteliy.

Ananasy Saloles

o Ananasus supjaustykite kubeliais ir sumaisykite su smulkiai pjaustytais aitriai-

siais pipirais ir kalendromis. Salotas pagardinkite Sunshine Chilli padazu.

o Nutarkuokite nuplautos citrinos Zievele.
o Nutarkuota citring kepkite 10-15 min. 180°C temperatiroje.
o Iskepta citring perpjaukite per puse ir i§ vienos puselés isspauskite sultis.

o Majoneza sumaiSykite su keptos citrinos sultimis, tarkuota citrinos zievele ir

apelsiny sultimis.

T©1 Ant groteliy keptas krevetes patiekite su ananasy salotomis ir citrusiniu majonezu.

Puikus pagrindas patickalams su Zuwvimi ur jiiros gérybémis.
Deél sudeétyje esanciy kreveciy ir kraby bei omary ekstrakto
sutetkia i$skirting skong ir aromatq sriuboms, padaZams,
rizotut, paelyjai ir daugeliui kity patiekaly.
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Ant gtoleliy keplas didkepsnis

° 3,000 kg
© 0,030 kg
¢ 4 skiltelés
© 0,050 kg
©0,1501

o 1,000 kg
o 0,060 kg
° 0,050 kg
o 0,010 kg
¢ 0,020 kg

Kiaulienos nugariné su kaulu (10 vnt.)
KNORR Professional kiaulienos marinatas
Cesnakai (griezinéliais)

HELLMANN'S Garstycios

Aliejus

Pomidorai (10 vnt.)

Malt dziaveséliai

Alyvuogiy alicjus

KNORR Primerba Ciobreliy pasta

Juodosios alyvuogeés (smulkiai supjaustytos)

Pupelés Su pemidetads

¢ Kepimui

¢ 0,050 kg Askaloniniai ¢esnakai (smulkiais kubeliais)
o 0,100 ke Lapiniai salierai (smulkiais kubeliais) T©1 Ant groteliy keptq didkepsny patiekite su keptais pomidorais ir pupelemis.
© 0,070 kg KNORR Pomidory pasta
¢ 0,750 kg Konservuotos pupelés (nukostos) lapeliats.
¢ 0,2501 Konservuotu pupeliy sultys
¢ Pagal skonj  Druska, pipirai
= -
=y
” Nugariné, gaminama su kaulu, i§saugo savo sultinguma ir intensyvesnj skonj.

RAMA Culinesse Profi riebaly misinys

P 8 8". s

Ant gholelivy keplas, didkepsnis

o Porcijomis supjaustyta nugaring sutepkite kiaulienos marinatu, jtrinkite ¢esnaky

griezinéliais ir garsty¢iomis, apslakstykite aliejumi ir palikite minutéle marinuotis.

o Kepkite ant groteliy arba kepsniu keptuvéje.

o Nupjaukite virsuting pomidory dalj.

o Maltus dziaveselius sumaisykite su alyvuogiy aliejumi, ¢iobreliy pasta, alyvuo-

gémis. Paruostais trupiniais apibarstykite pomidorus, tada kepkite juos krosny-

je, kol jgaus rausva, auksing spalva.

Pupelés Su pemidetads

o Apkepinkite askaloninius ¢esnakus ant Culinesse Profi, jdékite lapinj salierg ir
sumaisykite su pomidory pasta ir pupelémis. | viska jpilkite pupeliy sulciy ir
pagardinkite druska ir pipirais pagal skon;j. Jei pupeliy sul¢iy bus per mazai,

ipilkite vandens.

Patiekalq galite papairinti keptomis Cesnaky skiltelems ir SvieZiy crobreliy

HWellmann's castyiios. 3 by

Iniversalios, subalansuoto kartumo, rigstumo ir saldumo garstycios.
Ypatinga sudétis praturtinta 10 prieskoniy: ciberZolés, kalendos, mairino,
muskato rieSuty, juodyjy pipiry, kvapiyy pipiry, kmyny, gvazdikeliy,
cinamono, lauro lapeliy. Vientisa ir standi konsistencyja — tokia, kokios
retkia virtuvés Sefams.

11
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Mésa

¢ 0,8 kg
© 0,010 kg
¢ 0,8 kg
¢ 0,010 kg
° 0,8 kg
¢ 0,010 kg

Pudazas

0,200 L
0,200 L

o Ziupsnelis
¢ 0,080 Kg

¢ 0,015 Kg

Kiaulienos nugariné (isvalyta)

KNORR Prefessional Kiaulienos marinatas
Vistienos krutinélé

KNORR Professional Paukstienos marinatas
Jautienos didkepsnis (iSvalytas)

KNORR Professional Jautienos marinatas

KNORR Ketjap Manis saldus soju padazas
Sake

Druska

Cukrus

Imbierai (smulkiais kubeliais)

* 0,200 Kg
¢ 0,300 Kg
¢ Pagal skonj
¢ Pagal skonj

Palickimas

¢ Papuosimui
¢ Papuosimui
¢ Papuosimui

¢ Papuosimui

KNORR Tomato pronto trinty pomidory padazas
HELLMANN'S majonezas, 78%
Cukraus pudra

Padazas Sriracha

Lotoso traskuciai
Marinuoti imbierai
Wasabi milteliai

Kininiai kopustai

P 8 8". s

Mésa
o Nugaring sutepkite kiaulienos marinatu, jvyniokite } maisting plévele ir jdékite
vakuuminj maisa. Virkite cirkuliatoriuje, 62°C temperattroje, valandg.

o Vistiena sutepkite paukstienos marinatu, sudékite ; vakuuminius maisus ir vir-

kite cirkuliatoriuje, 66°C temperatiroje, 60-90 minuciy.

o Jautienos didkepsnj sutepkite jautienos marinatu ir kepkite konvekcinéje krosne-

léje su zondu. Krosnelés temperatura turi siekti 85°C, zonda nustatykite j 58°C.

o Tada mésa atvésinkite ir supjaustykite stambiais kubeliais. Uzmaukite ant me-

diniy ie$Smeliy.

Padazay
o Supilkite j keptuve Ketjap Manis, Sake, druska, cukry ir imbiera. Viska redu-
kuokite iki sirupo konsistencijos.

o lesmelius paskirstykite ant padazo, pasildykite ir apvoliokite i$ visy pusiy.

o Tomato Pronto, sumaisykite su majonezu, cukraus pudra ir astriu Sriracha

padazu.

TO‘ Paruoskate tryy vérinuky kompozicyq. Patiekalg galite papuosti lotoso
traskuciais, marinuotais imbierars, wasabt milteliais i keptars kininiars

kopiistazs.

” Tirstas, skaidrus padazas primena japony kepimo ant groteliy technika Teriyaki.

Hellmann'$ Majonezas, 78 %, 3£

Tobulo, subalansuoto skonio, kuris tikrai praturtins Jasy patickalus.
Sudétyje yra 78% riebaly ir 6% SvieZiy visty kiausiniy tryniy,
todél majonezas yra iSskirtinai tirstos konsistencyjos. Yra be joky
Fkonservanty ir dirbtinty dazikliy. Islatko stabilig formq ir spalvg
tlgq latkq — nepagelsta, neisskiria vandens.







SudedameSios, dalys 10 posciju

° 1kg
¢ Kepimui

¢ Pagal skonj

Salotes

° 0,600 kg
° 0,800 kg
¢ 0,200 kg
¢ 0,200 kg

@ 8"%. v 'l S
¢ 0,035 kg
© 0,0601
o 0,150 kg
© 0,2001

° 0,030 kg
 0,1001

Pulickimas

¢ Papuosimui
¢ Papuosimui

¢ Papuosimui

Jei norite, kad kepenéliy skonis butu dar sodresnis, mirkykite jas

piene ne trumpiau kaip 2 valandas.
|II| Norédami suteikti padazui norima spalva, ji perpilkite 1 platu

Kalakuty kepenéleés
RAMA Culinesse Profi riebaly misinys
Druska, pipirai

Braskes
Melionas
Silauogés

Ivairios salotos

KNORR padazas graikiskoms salotoms
Balzamiko actas

Braskiy sirupas

Vanduo

Medus

Alyvuogiy aliejus

Traski Soniné
Cukriniy runkeliy milteliai

Soniné (susmulkinta)

e,

dubenyj, jdékite j vakuuming pakuote ir pasalinkite org.

PuasueSimas
_—

o Kalakuto kepenéles iskepkite ant groteliy arba keptuvéje. Pagardinkite druska
ir pipirais.

o Supjaustykite ; mazesnius gabalélius ir palikite siltoje vietoje.

Salolo$

o Vaisius nulupkite ir supjaustykite jvairiy formy gabaliukais taip, kad buty gali-

ma juos patiekti su jvairiomis salotomis.

o Salotas nuplaukite ir nusausinkite.

o Graikisky saloty padaza sumaisykite su balzamiko actu, braskiy sirupu, van-

deniu ir medumi. Viska sutrinkite trintuvu, jpilkite alyvuogiy aliejaus, nuolat

trindami.

T©1 Isdestykite lekstée vaisiy, saloty ir kepenéliy kompozicyq.
Viskq apslakstykite paruostu uZpilu.

Papuoskite patickalg traskia sonine, runkeliy miltehiars ir susmulkinta Sonine.

Koty CsaikiSkas wzpilas salotoms, 0.7 by

Unikalaus VidurZemio jiros regiono virtuvée populiarty prieskoniniy
Zoleliy — raudonélio, rozmarino — ir Cesnako uZpilas salotoms.

Putkus kawp klastkiniy grakisky saloty vinaigrette uzpilas. Galt biti
naudojamas i kaip prieskoniar darZoviy salotoms, Zuviai ir paukstienar.







Sudedamesio’, dalys 10 posciju

Mésa
o lkg
Masinala

+ 0,0501

© 0,005 kg
¢ 0,005 kg
¢ 0,010 kg
¢ 0,005 kg
+ 0,010 kg
© 0,010 kg
+ 0,0601

¢ 1 vnt.

¢ Pagal skonj
Darzeves

© 0,0501

© 0,300 kg

© 0,005 kg

© 0,010 kg

© 0,800 kg

¢ Pagal skonj

Pomidesy Salsa

¢ 2 vnt.

+ 0,400 kg

> 0,100 kg

+ 0,050 kg

¢ 0,005 kg

¢ 0,015 kg

© 0,003 kg

© 0,005 kg

¢ Pagal skonj

Cuacamele

¢ 3 vat.

¢ 1> vnt.

© 0,300 kg

© 0,030 kg

¢ 1 vnt.

¢ Pagal skonj
© 0,004 kg

¢ Pagal skonij

Palickimas

© 10 vnt.

Jautienos antrekotas

Aliejus

Kuminai

Kalendros (maltos)

Cesnakai

Jalapeno paprikos (kubeliais)
Marinuotos_Jalapeno paprikos (kubeliais)
Sviezios kalendros

Tamsusis romas

Zaliosios citrinos (sultys)

Druska

Aliejus

Raudonieji svogunai (Siaudeliais)
Jalapeno paprikos

Cesnakai (griezinéliais)
Spalvotos paprikos

Druska

Pomidorai (kubeliais)

KNORR Tomato pronto trinty pomidory padazas
KNORR Peperonata paprikos

Raudonieji svoguinai (kubeliais)

Cesnakai (smulkiais kubeliais)

Marinuotos Jalapeno paprikos (kubeliais)

Kuminai

Sviezios kalendros (susmulkintos)

Druska

Avokadai

Zaliosios citrinos (sultys)

HELLMANN'S Yofresh majonezas
Askaloniniai ¢esnakai (kubeliais)
Pomidorai (supjaustyti kubeliais, be odeliy)
Tabasco padazas

Sviezios kalendros

Druska

Tortilijos

Wellmann'$ Yopsesh majonezas, 25 %, 5 L

majonezo sudétyje yra 25 %o aligjaus ir 15 %o pasterizuoto graikisko

P 8 8". s

Matsinala$ &% mésa
o Visas marinato sudedamasias dalis sudékite kartu ir gerai i$maisykite.

o Tada juo jtrinkite antrekota ir laikykite Saldytuve kelias valandas.

o Meésa galite kepti konvekcingéje krosnyje, 57°C temperatiroje, arba supjaustyti

grieziniais ir kepti ant groteliy.
Datzoves

o Svogunus, jalapeno paprikas ir cesnakus pakepinkite keptuvéje. Dékite juostelé-

mis supjaustytas paprikas ir dar minutélg pakepinkite. Pagardinkite pagal skonj.

Pomidesy Salsa

o Visas salsos sudedamasias dalis i$maisykite ir pagardinkite pagal skonj.

Cuacamale

o Sunokusius avokadus nulupkite, apslakstykite zaliyju citriny sultimis ir sutrinki-
te Sakute. Dékite likusias sudedamasias dalis, iSmaisykite ir pagardinkite pagal

skonj.

“r©1 Paruostas sudedamasias dalis patiekite atskirar arba joyniotas i tortilyjas.

” Jei avokadai kieti (nesunokg), id¢kite juos § uzdara inda kartu su

== obuoliais. Obuoliai isskiria etilena, kuris paspartina nokima.

Tai ypatinga visame pasaulyje purkiai vertinamo auksciausios
kokybés majonezo ir jogurto kombinacya. HELLMANN"S Yofresh

Jogurto ir 6% Svieziy visty kiausiniy tryniy. Jame maZiau riebaly
ur kaloripy. Fis pasiZymi gawiai rigstoku jogurto skoniu. Turtingas
Omega-3 riebaly rigsciy.
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Sudedamesio’, dalys 10 posciju

Yevelss
¢ 50 vnt.
¢ 0,1501
> 0,010 kg
> 0,005 kg
+ 0,010 kg
+ 0,350 kg
¢ 5 vnt.

¢ Kepimui

WBaby Fiemas

* 0,4kg

* 0,1 kg

© 0,020 kg

¢ Pagal skonj

Zalios krevetes, 16/20 (nuluptos)
KNORR Sambal Manis astrus padazas su
aitriaisiais pipirais ir soja

Cesnakai (sukapoti)

Imbierai (sukapoti)

Sviezios kalendros

Malti dziaveéséliai

Kiauginiai

Aliejus

Kraby lazdelés
HELLMANN'S Saloty majonezas
Laiskiniai svogunai (smulkiai supjaustyti)

Druska, pipirai

* 0,250 kg
> 0,040 kg
+ Pagal skonj

Daszeves

© 0,500 kg
© 0,0201

© 0,005 kg
© 0,005 kg
© 0,005 kg
© 0,010 kg
° 5 vnt.

¢ pagal skonj

Palickima’

o 10 vnt.

HELLMANN'S Saloty majonezas
Marinuotos jalapeno paprikos

Rikytos saldziosios paprikos

Kininiai kopustai
Sezamy aliejus

Cesnakai

Imbierai

Raudonieji aitrieji pipirai
Sezamy seklos
Pomidorai

Druska, pipirai

Meésainiy bandelé

HNellmann'$ uloty majonezas, 30 %, 5 L

Hellmann's majonezas - Zymiausias majonezas pasaulyje, sukurtas

sumaisylas su darzovémis. Vientisa tekstiara. MaZesnis riebaly kiekis.

P 8 8". s

o Krevetes uzmarinuokite su Sambal Manis padazu su cesnakais, imbierais ir

kalendromis. Laikykite $aldytuve kelias valandas.

o 'Tada krevetes apibarstykite maltais dzitavéséliais, imerkite 1 kiausing ir dar karta

pabarstykite dziavéséliais. Kepkite jdéje daug riebaly, kol graziai apskrus.

WUBaby Fremas
o Krabuy lazdeles pirstais suplésykite juostelémis, dékite saloty majonezo ir
laiskiniy svoguny. Pagardinkite pagal skon; ir ismaisykite.

o Taip paruosti krabai puikiai atstos klasikines Coleslaw salotas.

o Saloty majoneza sumaisykite su smulkiai sukapotomis jalapeno paprikomis ir

pagardinkite rakyta paprika.

Darzoves
o Kininius kopustus marinuokite su prieskoniais. Iskepkite ant groteliy arba
keptuveje.

o Pomidorus uzplikykite verdanciu vandeniu, atvésinkite, nulupkite luobeles,
perpjaukite j keturias dalis ir iSpjaukite Serdis.

o Paruostus pomidory ketvircius iskepkite ant groteliy.

T©1 Pakeptq bandele patepkite jalapeno papriky majonezu, dékite kininius kopastus,

keptas kreveles, krabus i pomidorus.

R -

” Vietoj malty dzitveseliy galite naudoti prancuziska bandel¢ arba

skrudinti skirta duong.

pagal Klasiking recepla, pagamintas is SvieZiy kiausiniy tryniy
ir auksciaustos kokybés saulégrqZy aligaus. Neisskiria vandens
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SudedameSios, dalys 10 posciju

© 0,700 kg
° 0,500 kg
° 0,500 kg
o 0,015 kg
° 0,050 kg
o 0,015 kg
© 0,010 kg
© 0,003 kg
¢ 0,025 kg
© 0,010 kg
° 0,003 kg
© 0,005 kg
10,3001

Ajvas

© 0,500 kg

© 0,300 kg

¢ 0,040 kg

© 0,0501
©0,0101

© 10,0201

¢ Pagal skonj

Pila

° 0,060 kg
0,012 kg
°0,1501
* 0,100 kg
* 0,600 kg
° 0,020 kg
0,0701
10,2201
° 0,030 kg

Pulickimas

¢ Papuosimui

° Papuosimui

Jautienos sprandiné (malta)
Jautienos paslépsnis (maltas)

Kiaulienos menté (malta)

KNORR Delikat prieskoniai grilio patickalams

Cesnakai (smulkiais kubeliais)
Petrazoliy lapai (sukapoti)
Raudoneéliai (sukapoti)

Ciobreliai (sukapoti)

Laiskiniai svogiinai (ploni, sukapoti)
Druska

Cayenne pipirai

Maltos saldziosios paprikos

Vanduo, saltas

KNORR Griliuje keptos paprikos
Baklazanai

Cesnakas su lukitais

Alyvuogiu aliejus

Citriny sultys

Baltojo vyno actas

Druska, cukrus

Mielés

Cukru

Siltas vanduo

Kvietiniai miltai

Kvietiniai miltai

Druska

RAMA Culinesse Profi riebaly misinys
Siltas vanduo

Kukurtzy miltai

Prieskoninés zolés

Kepti cesnakai

P 8 8". g

o Visas sudedamasias dalis gerai iSmaisykite ir jberkite %s prieskoniy grilio patie-
kalams.

o Mas¢ padalykite § 10 porcijy, suformuokite pailgus volelius ir uzmaukite ant

metaliniy arba mediniy ieSmeliy.

o Prie§ paskirstydami mésa ant groteliy, ja sutepkite aliejumi ir apibarstykite
likusiais prieskoniais grilio patiekalams. Kepkite taip, kad mésa buty sultinga.

Aas

o Griliuje keptas paprikas nulupkite ir susmulkinkite. Baklazanus ir ¢esnakus
iskepkite, nulupkite ir sutrinkite sakute.

o Dekite likusias sudedamasias dalis ir iSmaisykite. Pagardinkite pagal skon;.

Pila

o I§ mieliy, cukraus, vandens ir milty (100 g) paruoskite tirpala ir palikite kilti.

o Tada j likusias sudedamasias dalis supilkite tirpala, uzminkykite tesla ir vél
palikite kilti.

o Tesla padalykite ; 10 daliy, suformuokite rutuliukus, apibarstykite kukuruzu
miltais ir palikite 15 minuciy.

o I8kociokite 1 cm storio lakstus ir kepkite 235°C temperaturoje apie 5 minutes.

T©1 Cevapcict patiekite su paruostais priedais, papuoskite Zolelémus ir keplais cesnakais.

e

* Si Balkany pasta Ajvar puikiai tinka mésos ir zuvies marinavimui.

Rhnoh Papsikos keptos ant gioteliu, 0.75 ky

Dideli ant groteliy kepty papriky gabaléliai aliejuje — tar
daugelio italiskos virtuvés ir grillio patiekaly ingredientas.
Paryskins patickaly skong ir uZtikrins patraukliq isvaizdq.
Paprikos iSaugintos Zymiajame Po deltos regione.
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SudedameSio’, dalys 10 posciju

Sonkauliai
Kiaulienos sonkauliai (ne maziau kaip 10 cm
° 5,00 kg plotio) ( b
¢ 0,025 kg Meésa minkstinanti druska
* 0,060 kg KNORR Delikat mésos prieskoniai
Clazatw
< 0,2001 Tamsus alus
< 0,100 kg Medus
© 0,300 kg HELLMANN‘S BBQ) padazas
Z !{0 o0 v % z« .
> 1,3 kg Zalieji zirneliai
¢ 0,050 kg Sviestas
© 0,100 kg Askaloniniai cesnakai (sukapoti)
© 0,030 kg Medus
¢ 1vnt. Alitrieji pipirai (sukapoti)
© 0,020 kg Meétos (stambiai sukapotos)

¢ pagal skoni Druska

Pulickima’s

¢ 20 vnt. Vysniniai pomidoriukai

— =

l I§ alaus ir barbecue padazo pagaminta glaziira puikiai pabreés

dumuy aromatg. Jei norite patickalg pajvairinti, dalj zirneliy galite

sutrinti j tyre.

\ 4
PasuesSimas
Sonkavliai
s Sonkaulius i abiejy pusiy apibarstykite mésa minkstinancia druska ir palikite
2 valandoms.

o 'Tada apibarstykite mésos prieskoniais ir jdékite 1 vakuuming maisa.

o Virkite iki 85°C ikaitintame cirkuliatoriuje 8 valandas. Tada perdékite i Salta
vandenj.

Claistas

o Aly ir medy redukuokite, kad ju apimtis sumazéty perpus, ir iSmaiSykite su

BBQ padazu.

» Sonkaulius i&imkite i§ vakuuminio maiSo, sutepkite glazira ir iskepkite ant
groteliy. Kepdami Sonkaulius nuolat tepkite glazira.

o Zirnelius meskite j verdant vandeni ir virkite apie 3 minutes. Tada uzgradinkite
ir nukoskite.

o Ant sviesto pakepinkite askaloninius ¢esnakus. Dékite medy, aitriuosius pipirus

ir zirnelius. Skrudinkite 2 minutes.

o Deékite métas ir pagardinkite pagal skonj.

lr©1 Atskiras patiekalo dalis paskirstykite ant lentos. Papuoskite vysniniais

pomudoriukars.

HELLMANNz

HNellmann's B8Qpadazas, 4.8 by

Isskirtinio ditmo skonio Hellmann’s BBQ padazas idealiai
tinka mésai marinuoti, glaziiruoti bei kaip paruostas padaZas
patiekalams. Idealiai tinka mésainiams ir Sonkauliukams.
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SudedameSios, dalys 10 posciju

Visliene file

+ 1,700 kg Vistienos filé (10 vnt.)

© 0,020 kg KNORR Delikat Paukstienos prieskoniai
© 0,100 kg HELLMANN‘S Majonezas, 78%

¢ 0,040 kg HELLMANN'S Garstycios

At groteliv kepstuy das zovi Saloto’

¢ 30 vnt. Mazi burokeéliai su lapais

o 20 vnt. Mazos morkos su lapais

¢ 0,150 kg Clukriniai Zirniai (apvirti)

¢ 0,050 kg Svoguny laiskai su svoginéliais

Saloly padazal

< 0,0301 Vanduo, $altas

* 0,015 kg KNORR saloty padazas Garden
+ 0,0301 Aliejus

20,0201 Vyno actas

© 0,030 kg Skystas medus

o Pagal skonj Juodieji pipirai

S

” Pavasaris — puikus metas déti j salotas $viezias darzoves.

P 8 8". g

Visliene$ il

o Filé svelniai padauzykite ir apibarstykite paukstienos prieskoniais. Majoneza
sumaisykite su garstyCiomis ir aptepkite filé. Mésa palikite saldytuve kuriam
laikui.

o Kepkite filé i§ abiejy pusiy.
At grateliu kepliy datoviu Salota’

o Pakepinkite keptuvéje per puse perpjautus burokélius ir morkas, cukrinius

zirnelius ir susmulkintus svoguny laiskus su svogunéliais.

Suloty padasas

o Padazo sudedamasias dalis iSmaisykite taip, kad susidarytu vientisa konsistencija.

Tada padaza sumaisykite su keptomis darzoveémis.

T©1 Ant groteliy keptq filé patiekite i5déliotq ant saloty.

Koy Salotiy uspilas Casden, 0.7 by

Gaivaus Zoleliy-citriny skonio uzpilas salotoms. Puikus kaip
klastkinis vinaigrette saloty uZpilas ar pagrindas daugelive autoriniy
saloty padazy. Nesisluoksniuoja, todel atrodo puikiai ilgesny laikq.







SudedameSios, dalys 10 posciju

> 2,5001
° 0,060 kg
° 3,000 kg
° 0,015 kg
> 0,0101

Vanduo

Druska

Zalia $oniné su oda

KNORR Delikat mésos prieskoniai
RAMA Culinesse Profi riebaly misinys

¢ 3,000 kg Pastarnokai (10 vnt.)
< 0,0501 Aliejus
¢ 0,020 kg Juros druska
7% i zuali abikeSai
¢ 0,300 kg Dziovinti abrikosai
* 0,1501 Sausas baltasis vynas
¢ 0,060 kg Medus
¢ 0,050 kg Askaloniniai ¢esnakai (smulkiais kubeliais)
¢ 10,0201 Baltojo vyno actas
¢ 0,040 kg Cukrus
¢ 0,010 kg Alitrieji pipirai
© 0,0005kg  Ciobreliy lapai

Rakylas majonezas

¢ 0,350 kg
¢ pagal skonj
* 0,020 kg
¢ 0,005 kg
o Pagal skonj

HELLMANN'S majonezas, 78%
Dumy aromatas

Grasti pipirai (virti vandenyje)
Vorcesterio padazas

Druska

\ 4
Pasuesima’
SLoniné
o [ 8alta vandenj jberkite druskos, dékite Soning ir laikykite $aldytuve 24 valandas.
o Tada Soning isimkite i§ sarymo, nuplaukite ir nusausinkite.
o Apibarstykite mésos prieskoniais. [dékite ; vakuumini maisg ir virkite iki 80 °C

temperataros jkaitintame cirkuliatoriuje 5 valandas. IS¢me prispauskite sunkiu
daiktu ir palikite atvésti.

o Pastarnokus nuplaukite, nusausinkite, jtrinkite aliejumi, apibarstykite druska

ir jvyniokite j aliuminio folija. Kepkite 180°C temperatiroje, kol taps minksti.

% 8 za n ﬁ 8 ae S .
o Abrikosus supjaustykite juostelémis. Vyna ir medy perdékite } prikaistuvj, dékite

askaloninius cesnakus ir trumpai pakaitinkite. Tada dékite abrikosus ir dar

pakaitinkite. Ir pagaliau sudékite likusias sudedamasias dalis ir minutéle pavirkite.

Rikylas majonezas

o Majonezo sudedamasias dalis i$maisykite ir pagardinkite pagal skonj.

T©1 Soning supjaustykite 2-3 em storio griezinéliais ir kepkite is visy pusiy.
Pastarnokus 1simkaite @S folyjos ir perpjaukite isilgar. Visas sudedamasias dalis

paskirstykite lékstéje arba ant lentos.

— e,

* Dumy aromata galite pakeisti BBQ padazu.

Kot Delikat Prieskoniai mésai, 0,6 by

Kompozicyq sudaro 10 kruopsciar atrinkty Zolely, prieskoniy ir
darzoviy, sutetkianciy mésai iSskirting skong ir spalvq. Puikiai tinka
mésai ir darZovéms pagardinti tiesiogiai pries kepant jas keptuvéje
ar ant groltely, taip pat mésai marinuoti. Dél optimaliai parinkto
ingredienty dydzio, prieskoniai nepridega terminio apdorojimo metu.
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Kopta

o 1,100 kg
° 0,100 kg
o 0,015 kg
o 0,010 kg
© 0,005 kg
o 0,005 kg
° 0,005 kg
° 0,025 kg

> 0,0801
¢ 0,1201
¢ Pagal skonj

PabaiSlymui

° 0,015 kg

Salotel

o 0,400 kg
o 0,150 kg
° 0,300 kg
o 0,080 kg
o 0,040 kg

Ericna, koja (malta)
Svogunai (kubeliais)
Cesnakai

Raudonieji aitrieji pipirai
Kuminai

Kalendros (maltos)
Garstyciy sé¢klos (maltos)
Kapoty zalumyny (méty, kalendry, petrazoliy
lapy) rinkinys

Alyvuogiy aliejus
Vanduo

Druska

Petrazoliy lapai

Agurkas (griezinéliais)

KNORR Dziovinti pomidorai (juostelémis)
Vysniniai pomidoriukai (puselés)

Alyvuoges

Raudonieji svogunai (Siaudeliais)

CsaikiSkas Saloly padazat

* 0,020 kg
©0,1401

¢ 0,0401

© 0,003 kg

¢ pagal skoni
o pagal skonj

¢ 0,050 kg

> 0,080 1
o 0,400 kg

Pulickimas

¢ 10 vnt.

KNORR Graikisky saloty padazas

Vanduo

Aliejus

Raudonieji aitrieji pipirai (smulkiais kubeliais)
Sviezios kalendros (susmulkintos)

Rudasis cukrus

Meétos (lapai)
Alyvuogiy aliejus
HELLMANN'S Yofresh majonezas

Pita

P 8 8". s

Kopta

o | sumalta mésa dékite svogunus, sukapotus cesnakus, prieskonius, alyvuogiuy
aliejy, vandenj ir viska gerai ismaisykite.
o Suformuokite nedidelius rutuliukus. Uzmaukite ant iesmeliy ir iskepkite.

o Pries patiekdami apibarstykite smulkiai supjaustytais petrazoliy lapais.

Salolos

o Darzoves supjaustykite ir iSmaisykite.

CsaikiSkas Saloty padazat

o Graikiska saloty padaza sumaisykite su vandeniu ir aliejumi. Dékite aitriuosius
pipirus, kalendras ir cukry. Palaukite 15 minuciy ir vél iSmaisykite.

o Apgarintus méty lapus sutrinkite su alyvuogiy aliejumi j vientisa pasta.

o Nukoskite ir supilkite métinj alieju i Yofresh majoneza.

T©1 Koflas patiekite su ant groteliy apkepta pita, salotomus ir méty padaZu.

Norédami, kad padazo spalva buty intensyviai zalia, méty lapelius
” nuplikykite verdanciu vandeniu ir tada atvésinkite vandenyje su
ledu.

VoS Dsiovints pomidorai, 0.75 by

Intensyvios raudonos spalvos, labai mésingos, dZiovinty pomidory
puselés. Butinas ingredientas daugelio italy ir pasaulio virtuvés
patiekaly. ISaugintos Italijoje Zymiajame Po deltos regione.

29






Sudedamesio’ dalys 10 pesciju PasuoSimat

Nalakudiens’ Saslykas Nadakutiono$ Saslykas

o Kalakuty slauneles supjaustykite j 50 gabaliuky. | kefyra jberkite druskos, dékite

* 4,000 kg Kalakuty slaunelés (be odos ir sausgysliy)
supjaustyta mésa ir iSmaisykite. Palikite 24 valandoms.
¢ 1,5001 Kefyras o . L o
o Tada mésa isimkite i$ kefyro, gerai nukoskite ir sumaisykite su puse Pang Gang
¢ 0,040 kg Druska padazo. Palikite 2 valandoms.

. 0.3001 KNORR Pang Gang padazas su aitriaisiais o Uzmaukite ant $adlyky ie$my ir iskepkite.
i pipirais ir pomidorais

*  Kepdami tepkite likusiu padazu.

Ant gtoteliy kepli phiedai At gholelivy kepli piedai

¢ 0,100 kg Rukyta Soniné griezinéliais o Soninés griezinélius iskepkite ant groteliy ir sulauzykite j gabalus.
° 0,500 kg Zalicji smidrai, nuplikyt (sveiki) o Pupeles, pomidoriukus ir artisokus taip pat iskepkite.
¢ 0,600 kg Vysniniai pomidoriukai su koteliais

¢ 0,350 kg Konservuoti artiSokai (puselémis) (Kalmd/wemu&&ﬁw

o Emulsijos sudedamasias dalis kruopsciai ismaisykite.

Klendliap emalsi

20,0201 Citriny sultys
0,010 kg Kalendros (smulkiai sukapotos) T ©1 Saslykus paskirstykite ant lentos, Salia dékite iSkeptas darZoves ir Frisee salotas,
 0,0301 Aliejus viskq apslakstykite kalendry emulsya.

Palickimas

¢ 0,050 kg Trisee salotos

— e,

ﬁ Jeinorite, kad Soniné greitai tapty traski, ja ruoskite mikrobangy krosneléje.

aillioSiomst & 1 .C » A
paphikomss pomdoﬁa&& Y PANG GANG
Paruostas padaZas s azijietisky produkty kolekeijos. Naudojamas,

visy pirma, mésar marinuoty pries kepant ar grilivojant. Suteikia
patiekalams pikantiskumo su pomidory uzuomina.







SudedameSios, dalys 10 posciju

Sptandiné

o 1,800 kg
0,020 kg
0,050 1

Kiaulienos sprandiné
KNORR Professional Kiaulienos marinatas

Aliejus

Weplo’ Saldziosio bulves

° 3,000 kg
> 0,0501
© 0,020 kg

Saldziosios bulvés (10 vnt.)
Aliejus

Juros druska

Pupelé’ Su askaloniniads éesnakais, # SvieStu

¢ 0,250 kg

< 0,0301

¢ 0,100 kg

¢ 0,0501

¢ 0,050 kg

¢ 0,010 kg

¢ Pagal skonj

S'lya/t{/ Salsa

< 0,0501

< 0,080 kg

< 0,030 kg

© 0,400 kg

< 0,100 kg

< 0,070 kg

< 0,0101

¢ 1 vnt.

< 0,010 kg

¢ Pagal skonj

Baltosios pupelés

RAMA Culinesse Profi riebaly misinys
Askaloniniai ¢esnakai (smulkiais kubeliais)
Sausas baltasis vynas

Saltas sviestas

KNORR Saloty padazas Garden

Druska

Sausas raudonasis vynas

Slyvy dZemas

Skystas medus

Saldytos slyvos (smulkiais kubeliais)
Raudonieji svogtinai (smulkiais kubeliais)
Nulupti obuoliai (smulkiais kubeliais)
Citriny sultys

Mazos aitriosios paprikos (ziedeliais)
Kalendros (smulkiai sukapotos)

Druska, juodieji pipirai

P 8 8". g

Oopanding

o Spranding supjaustykite | kepsnius, Svelniai paspaudykite ranka ir jtrinkite
kiaulienos marinatu, tada aliejumi. Palikite keliolikai minuciy.

o Kepkite 1§ abiejy pusiy taip, kad kepsniai buty sultingi ir traskas.

Uopito’ Saldsiosios bulvés

o Saldziasias bulves sutepkite alicjumi, apibarstykite druska ir jvyniokite }

aliuminio folija. Kepkite 180°C temperattroje 40-50 minuciy.

Pupelés s askaloninial ceSnaka, % SvieSt
o Pupeles nuplaukite, pamirkykite ir isvirkite.

o Askaloninius cesnakus pakepinkite ant Culinesse Profi, jpilkite vyno ir
redukuokite, kad apimtis sumazéty perpus. Tada dékite sviesta ir saloty padaza.
Maisykite, kol visos sudedamosios dalys gerai i$simaisys.

o Pagaliau dékite pupeles ir pakaitinkite. Pagardinkite pagal skon;.
glyl/t{/ SalSa

o Vyna trumpai pakaitinkite, dékite dzemo ir dar pakaitinkite. Leiskite atvésti.

o Dekite likusias sudedamasias dalis ir iSmaisSykite. Pagardinkite pagal skonj.

T©1 Bulves ypjaukite, rankomus nutrinkite daly odelés, ispilkite pupeles ir ant viso to
paskirstykite spranding. Salsq patickite atskirame indelyje. Papuoskite, kaip Jums
patinka.

” Salsg galite paruosti i$ bet kuriy vaisiy, pvz., i§ persiky, mangy ar

== ananasy.

-

Koty Projessional Masinatas kiulienai, 0.75 by

Kiaulienai marinuoti ar gardinty pries terming apdorojimg. UZtikrina visada
vienodai aukstq marinavimo kokybe, sutetkdamas patiekalams puikaus, gerai
subalansuoto skonio ir aromato. Gali biti autoriniy marinaty sudedamoji dalis.
Sudétyje, be kity ingredienty, yra auksciausios kokybés, kruopsciai atrinkty
Zoleliy wr prieskonty dideliais gabaliukais: cesnaky, juodyjy pipiry, garstyciy,
kalendry, alyvuogiy aligaus, aitriyjy papriky, muskato, saliery sékly.
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HELLMANNS

25 % 5L

HELLMARNg




SUNSHINE CHl

Sunshine chili padazas
1L

!

KETIAP MAMS

Keljap Manis padazas

1L

Sambal Manis padazas
1L
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