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Gerb. ponai ir ponios,

»Revoliuciné rikymo technologija namy seimininkéms / seimininkams“

Acid, kad leidZiate jums pristatyti ,Bradley Smoker® rikykly. Ji jums, jisy seimai ir
draugams suteiks galimybe pasigaminti daugybe gurmanisky patiekaly. Siandienos namy
ruosos likescius — gerq sveikatq, puiky gaminimg ir gaminio patogumaq — gali pateisinti ri-
kyklos ,Bradley Smoker®* vésus, vientisas, Svarus dimas.

Per daugely mety sukaupeéme nejkainojamq patirty rikymo srityje, todel sukiré-
me alternatyvq sunkiam darbui, netvarkai ir nenuspéjamiems rezultatams, susijusiems su
iprastiniais riakymo metodais. Per paskuting desimtmet; mes istyréme, sukiiréme prototipus
ir natiraliomis sqlygomis ishandéme jvairius rikykly dizainus. Dabar mes didZiuojameés
pristatydami naujq ,Bradley Smoker® rukykly. Ji kartu su ,Bradley Flavour Bisquettes®*
(Bradley aromatinémis anglimis) praktiskai nejdedant jokiy pastangy nuolatos duoda ge-
riausius rezultatus.

Viskas, kg mes darome ,Bradley Smoker Inc.“ kompanijoje, tai gaminame geresnius
produktus, palengvinancius intensyvy ir sunky darbg, paprastai susijus su rikymo procedii-
ra. Dimai, gaunami ,Bradley® rakyklomis, yra keturis kartus svaresni nei diimai, gaunami
deginant identiskas atskiras skiedras / malkas deginimo dezéje.”™ Automatiskai gesinamos
»Bradley Flavour Bisquettes® (,Bradley“ aromatinés anglys) apsaugos nuo aukstos tempera-
tiros dujy ir rigsciy, kurios gadina jisy rukyty skanésty skony, formavimosi. Be to, ,Bradley
Smoker® rikykla atitinka ir Siaurés Amerikos, ir LEuropos standartus.

»Bradley Smoker® rikykla yra kompaktiska ir patogi naudoti. Ji lengvai susildys arba
atsaldys diimus, o tai leis pasiekti gery kulinariniy rezultaty. ,Bradley Flavour Bisquettes®“
(,,Bmdley “aromatinés anglys) aromaty jvairové (alksnis, obelis, vysnia, karija, klevas, skés-
tasakis, pekanas ir specialus misinys) leis jums paruosti visokiy tipy gurmaniskus patiekalus
tiesiog jiisy kieme.

Linkime jums daugybe mety mégautis Siuo gaminiu ir patiekaly gaminimu.

Nuosirdziai

* Sprendziamas klausimas dél verslo liudiji-
mo isdavimo

The Bmdl@yf ** Paremta tyrimais ir testais, atliktais
,British Columbia Institute of Technology*



SVARBUS SU SAUGUMU SUSIJE JSPEJIMAI

Pagrindinés atsargumo priemonés

Naudojimo metu

Perskaitykite visas instrukcijas.

Nelieskite karsty pavirsiy. Naudokite rankenas ar
kabliukus.

Kad apsisaugotuméte nuo elektros Soko, nemerkite
laido arba kistuky j vandenj ar kitus skyscius.
AtidZiai stebékite, kai prietaisg naudoja vaikai

arba kai prietaisas naudojamas greta esant

vaikams. Istraukite kistukg i§ kistukinio lizdo, kai
nesinaudojate prietaisu ir pries jj valydami. Leiskite
jam atvésti prie§ uzdédami ar nuimdami dalis.
Nesinaudokite prietaisu, jei yra pazeistas kabelis
arba kistukas, arba po to, kai prietaisas pradeda
funkcionuoti netinkamai, arba yra kokiu nors budu
pazeistas. Grazinkite prietaisg apZiuréti, pataisyti

ar sureguliuoti j artimiausia jgaliotg aptarnavimo
skyriy.

Naudojant priedus, kuriy nerekomenduoja prietaiso
gamintojas, galima susizeisti.

Neleiskite kabeliui kaboti per stalvirsius ar liesti
kar$ty pavirsiy.

Nedékite ant arba salia kar§to dujinio arba elektros
degiklio ir jkaitusios orkaités.

Ypatingy atsargumo priemoniy reikia imtis, kai
prietaisas perkeliamas su jame esanciais karstais
riebalais ar kitais karstais skysciais.

Visada pirmiausia kistuka jjunkite j patj prietaisg, o
tik po to j kistukinj lizda sienoje. Norédami i§jungti,
visas valdymo rankenéles perjunkite j ,off (i$jungti)
padétj, o tada iStraukite kistuka i§ sienos kistukinio
lizdo.

Nenaudokite ne pagal paskirtj.

Neismeskite $ios instrukcijos.

Naudokite tik namy apyvokos reikméms.
Saugokites astriy kampy surinkdami rakykla ir ja
naudodamiesi.

Atsargiai pakelkite ir perneskite rakykla, kad
nepasitemptumeéte ir nesusiZeistuméte nugaros.
Bukite atsargs imdami ar dédami kg nors j rakykla
ar $alia jos.

Rekomenduojama $alia rikyklos laikyti gesintuva.
Kreipkités j vieting atstovybe, norédami suzinoti
reikiamg auintuvo tipg ir dydj.

Jei reikia ilgintuvo, kabelis turi bati su patvirtintu
trijy Sakuciy tipo (jZemintu) kistuku, skirtu dideléms
apkrovoms atlaikyti, ir ne ilgesnis nei 1,8 m.
Nenaudokite paZeisty maitinimo kabeliy.
Nenaudokite kitokiy medienos tipy nei ,Bradley
Flavour Bisquettes®“ (Bradley aromatinés anglys).
Tinkamai iSmeskite nereikalingus jpakavimo
priedus.

* Naudokite tik lauke. Nenaudokite uzdaroje zonoje.
* Nepalikite be prieziaros.

* Nejjunkite rakyklos, kol ji ne visiskai surinkta.

* Neuzdenkite ir neuzsandarinkite groteliy arba

varvéjimo lataky metaline folija. Tai gali stipriai
pazeisti rakykla.

* Nedékite staciakampés dugninés niekur kitur kaip

tik ant prietaiso dugno, nes kitaip tai gali stipriai
pazeisti rukykla.

* Nejudinkite rakyklos.
* Nevirdykite 160°C temperattros.
* Visada dévékite orkaités mitenes arba piritines, kad

nenudegtuméte ranky.

* Nedévékite laisvy ruby ir susiriskite plaukus.
* Nenaudokite pakavimo dézés rukyklai uzdengti.
* Naudokite tik patvirtinta jzeminta elektros

kistukinj lizda.

* Niekada neleiskite lietaus vandeniui patekti j ar ant

rakyklos.

* Nenaudokite prietaiso esant stipriam véjui ar audrai.
* Nesinaudokite prietaisu $alia benzino ar kity degiy

skysciy, dujy, arba ten, kur galimi degis garai.

* Laikykite vaikams ir naminiams gyvinams

neprieinamoje vietoje.

* Nemerkite j vandenj.

Po kiekvieno panaudojimo

* I§junkite rakykla, kai ja nesinaudojate.
* Patikrinkite, ar néra likusiy riebaly ar cheminiy

liku¢iy vandens voneléje. Isimkite arba igvalykite
vandens vonele, jei ji beveik pilna. Kruops¢iai
i$valykite rakykla.

* Uzgesintas ,Bradley Flavour Bisquettes®

(,Bradley* aromatines anglis) padékite saugiu
atstumu nuo visy pastaty ir degiy medziagy.

* Laikykite rukykla sausoje, gerai uzdengtoje vaikams

nepasiekiamoje vietoje.

Atid%iai perskaitykite surinkimo instrukcijas, kad
tinkamai paruostuméte rikyklg naudoti.

SURINKIMO INSTRUKCIJOS

Zr. daliy numerius »Bradley rikyklos isoriniy daliy sqrase ir vidiniy komponenty sqraso

diagramas.

Kaip surinkti Bradley Smoker® rikykly

Kur déti jpakavimqg

1. Isimkite rakykla i§ dézés.
2. Isimkite visas supakuotas dalis i§ rukyklos.
3. Nuo daliy nuimkite visas pakavimo medziagas.

Prijunkite divmy generatoriy

Prijunkite dimy generatoriy (1) prie rikyklos
korpuso (2). Pritaikykite angliy degiklj (F) prie
korpuso iSeigos. Sulyginkite damy generatoriaus
pagrindines skyles su riikyklos korpuso stovais
(3). Svelniai spausdami jstatykite generatoriy.
Istatykite tickimo vamzdj (4) damy
generatoriaus vir§uje ir jdékite j jj norima
,Bradley Flavour Bisquettes® (Bradley
aromatiniy angliy) kiekj. Jjunkite trumpa
maitinimo kabelj (A) i§ damy generatoriaus }
rikyklos korpusa.

Ritkyklos korpuso paruosimas
Apatinéje kopétéliy dalyje jtaisykite varvéjimo
lataka (B).
Rakymo groteles (C) jtaisykite Soninéje
kopétéliy dalyje vir§ varvéjimo latako. Jtaisykite
staciakampg dugning (J) prietaiso dugne.
Atlieky indg iki pusés uzpildykite vandeniu, jj
padekite ant staciakampés dugninés (]) atlicky
indy pozicijoje (D).
Ilgesnj maitinimo laidg (E nerodomas) junkite
i$ rukyklos korpuso j patvirtintg jZemintg
kistukinj elektros lizda

Norédami nuimti divmy generatoriy:
Atjunkite trumpesnj maitinimo laida.
Diumy generatoriy $velniai keldami j virsy ir
traukdami j iore, atjunkite jj nuo rukyklos
korpuso.

Visas jpakavimas turéty buti iSmetamas
pagal jusy regiono taisykles. Déze galima
naudoti rakyklai laikyti tik tada, kai rukykla
nenaudojama. Dézé neturéty bati naudojama
rukyklai uzdengti jai veikiant.



BRADLEY SMOKER® RUKYKLA

Isoriniy daliy sarasas

0 on top

3
g

7/

ISoriniy daliy sarasas

NSk e

Dimy generatorius

Ruakyklos korpusas

Prijungimo stovai

Tiekimo vamzdis

Dumy generatoriaus indikatoriaus $vieselé
Angliy pastimimo mygtukas

Sklendé (nerodoma)

isleidzia karstj per rakyklos virsy

Durys

9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Termometras

Temperatiros kar§cio valdymo jungiklis
Kari¢io indikatorius

On/Off (jjungimo/isjungimo) jungiklis
Dury izoliacinis sluoksnis
Zemesniosios dalies ploksté

Guminis padas

Anglys (nepridedama)

BRADLEY SMOKER® RUKYKLA

Vidiniy daliy sgrasas
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Vidiniy daliy sarasas

A)
B)
O
D)
E)

Trumpas maitinimo laidas j korpusa F) Angliy degiklis

Varvéjimo latakas G) 500 vaty kaitinimo elementas

Rakymo grotelés H) ,Flavour Bisquettes®“ (aromatinés anglys)
Varvéjimo / vandens / atlieky indas (nepridedama)

Ilgas maitinimo laidas (nerodoma) I) Valdymo rankena

jungti korpusui j sienos kistukinj lizda ) Apatiné staciakampé dugniné




NAUDOJIMO REKOMENDACIJOS

BENDRINIAI PRIEZIUROS NURODYMALI

Zr. daliy numerius isoriniy daliy sqraso diagramoje

Paruosimas naudoti

Pradzia

,Bradley Smoker® rukyklos paruosimas yra
besitesiantis procesas. Kuo daugiau ja naudosite,
tuo skanesnis bus jusy maistas.

Paruosimas — tai daugiausia netinkamy kvapy
pasalinimas i§ rakyklos, nes Jasy naujosios
»Bradley Smoker®“ rukyklos kvapas gali bati
nebiitinai toks, kokio norétuméte, kad turéty
jasy maisto skonis.

Paruosimo metodas

Isvalykite groteles ir varvéjimo latakg bei
jstatykite juos j rakykla.

Atlieky indg iki pusés uzpildykite vandeniu.
] tiekimo vamzdj jdékite 3-6 anglis.
Truputj atidarykite sklende (7) [rikyklos
vir§uje].

Jjunkite rakykla j jai skirtg kistukinj lizda.
Spauskite angliy stimimo mygtuka (6), kol
anglys atsidurs angliy deginimo elemente (F).
Jjunkite rukykla pasukdami temperataros
karscio valdymo jungiklj (10) j padét; tarp

yzemas” ir ,vidutinis“. Palaukite penkias minutes.

Termometras (9) turéty rodyti 66 °C (150 °F).
Jei ji aukstesné, sumazinkite temperattrg
pasukdami temperataros kars¢io reguliavimo
jungiklj j kaire prie Zemesnés, ir atvirksciai, jei

Paruose rakykly atlieky indg dar karg
pripildykite iki pusés vandens. Jjunkite damy
generatoriy spausdami ON / OFF (Jjungimas /
iSjungimas) jungiklj (12). Uzsidegusi damy
generatoriaus indikatoriaus $vieselé (5) reiks,
kad yra jsijunges deginimo elementas ir kad jis
pradés deginti anglis.

Spauskite angliy pastimimo mygtuka (6), kad
jstumtumeéte anglj } angliy deginimo elementg
(F). Po mazdaug 20 minuciy bus jstumta kita
anglis.

Pastaba:  paspaudus pastimimo mygtuky, prasides
naujas ciklas (arba) po mazdaug 20 min.
bus jstumta kita anglis.

Padékite maistg ant riakymo groteliy ir jdékite
jas j rakykla.

Palikite norimg sklendés tarpa.

Jei reikia daugiau karscio, létai sukite karscio
reguliatoriy iki pageidaujamos temperatiros,
matomos termometre.

Salti dimai — naudokite tik damy generatoriy.
Karsti diomai — naudokite damy generatoriy.
Turi bati jjungtas temperataros kari¢io
reguliavimo jungiklis.

Pastaba:  termometras rodys tik korpuso viduje
esancio oro temperatirg. Norédami gauti

Zr. daliy numerius isoriniy daliy ir vidiniy daliy sqraso diagramose

Svarbios atsargumo priemonés

,Bradley Smoker® rukykla turi buti priziarima
ir i§valoma po kiekvieno panaudojimo.
Atjunkite rukykla prie§ pradédami bet kokius
priezitros ar valymo darbus.

Nemerkite rakyklos j vanden;.

Nepurkskite vidinés rakyklos dalies jokiu
prietaiso valikliu.

Nebandykite valyti kaitinimo elemento (G).
Nenaudokite aliuminio folijos rakyklos viduje.
Neapipurkskite ir nevalykite rakyklos dideliu
kiekiu vandens.

Naudodamiesi ja nepalikite be prieziuros.

Priezinros procediiros Zingsniai

1. Isvalykite atlicky inda (D). Ismeskite visas

sudegusias anglis. Darykite tai atsargiai, nes jos
vis dar gali buti karstos.

2. Nuplaukite varvéjimo lataka (B) staciakampe

dugnine (]), atlieky indg (D) ir rikymo groteles
(C) kar$tu vandeniu ir dezinfekavimo priemone
arba jdékite jas j indaplove.

3. 15 rakyklos pasalinkite maisto daleles ir/ar

riebaly likucius. Jei reikia valyti vidinius
pavirius, juos lengvai nuvalykite drégnu
skuduréliu. Ivale rakykla, jus turite igvalyti
korpusa. 7r »Paruosimo* metodg naudojimo

6. Isvalykite sklendg (7) [rukyklos virsuje], kad
jsitikintuméte, ar ji neuzstrigusi.
7. Vandeniu nuvalykite dury tarping (13).

Po valymo

1. Istatykite lataka (B) ir groteles (C) } rukykla.

2. Pritaisykite dimy generatoriy (1). ] korpusg
jjunkite trumpg maitinimo laidg (A). Zr.
skyriy ,Jdiekite ditmy generatoriy surinkimo
instrukcijose.

3. Pusiau pilng atlieky indg jstatykite j jo pozicija
(D) apatingje staciakampéje dugninéje (J).

4. ] tickimo vamzdj (H) ir ant valdymo kreiptuvo
(I) pdékite angliy.

5. Jjunkite maitinimo kabelj (E)  skirta kistukinj
lizda.
»Dabar jisy rikykla paruosta kitam rikymui.“

Gedimy salinimas

Rakykla nejsijungia
Patikrinkite, ar visi kistukai yra jkisti j lizdus.
Patikrinkite saugikliy dézg. Patikrinkite, ar
nebuvo jjungtas kistukinis lizdas — Grandinés
pertraukiklis dél jZeminimo klaidos (angl.
Ground Fault Circuit Interrupter (GFCI)).
Nepasislenka anglis
Patikrinkite valdymo kreiptuvg ir pasalinkite

tikslesng ritkomo maisto temperatiirg, aplink
termometrq rikyklos viduje apsukite drégng
skudurély. Prisiminkite, kad aplinkos
temperatiira turés poveiky rikyklos rikymo
temperatirai.

termometras rodo maziau nei 66 °C (150 °F).
Rukykite korpusg toje pacioje 66 °C (150 °F)
temperatiroje 1-2 valandas, arba kol sudegs
anglys

rekomendacijose. laisvas medzio daleles. Valant damy generatoriy,
reikéty vengti angliy kamscio sudarymo ir damy

Pastaba:  korpuso viduje turéty biti dimy arba juody
generatoriaus i§judinimo.

liekany. Kuo daugiau liekany, tuo skanesnis
bus produktas (panasu j ketaus keptuve,
kuri turi biti paruosiama pries naudojimag).
4. Dumy generatoriy (1) visg laika reikéty laikyti
$vary ir ziaréti, kad jame nebuty medzio
gabaliuky ir / ar riebaly. Jei rakyklos korpuse
ir / ar damy generatoriuje susikaupé laisvy
medzio gabaliuky, paprasciausiai i§puskite
arba susiurbkite tas daleles. Jei reikia, atjunkite
ir nuimkite damy generatoriy nuo korpuso.
Zr. ,Nuimbkite ditmy generatoriy“ surinkimo
instrukeijose.

Anglis nesudega iki galo:
Patikrinkite, ar visa elektros jranga jjungta
i granding. Rakykla turéty bati jjungta j jai
skirta elektros granding sienoje. Patikrinkite, ar
degiklyje nesusidaré atlieky, nes dél to anglys
gali praeiti vir§ degiklio.

Normali rikymo temperatira yra 200~-250
oF (93—121 °C). Prisiminkite, kad
termometras skirtas tik bendrai stebeti, jis
neskirtas rodyti tiksliq viding temperatiirg.
Kuo bus arciau kaitinimo elemento, tuo
vidiné temperatiira bus aukstesne.

Pastaba: Kickvienas ,Bradley Flavour Bisquette®*
(Bradley aromatinés anglies)gabalélis dega
apie 20 minuciyminuciy.

Nepamirskite po kiekvieno naudojimo isvalyti
rikyklos.
5. Angliy deginimo elementas (F) turéty buti
lengvai nugramdomas naudojant vielos Sepetj ar
gremztuka.



RECEPTU KNYGELE




BRADLEY SMOKER™ RECEPTAI

Turinys

Populiarioji Bradley karstai rukyta lasisa

Jautiena
Rukyta sadyta jautiena
Marinuota jautienos Soniné
Sonkauliukai pagal Maui recepta
Idaryta jautienos Soniné
Bekauliy Sonkauliuky kepsnys
Astrus darzoviy padazas
Graikigkas pasticcio

Vistiena
Visciukas jprastai
Pagal Tolimyjy Ryty regiono receptg paruostas visciukas
Rakyto vis¢iuko salotos
Tandori stiliaus rikytas vis¢iukas

Kiauliena
Kiaulienos kepsnys
Idarytas nugarinés kepsnys
Kapota kiauliena su garstyciomis
Garstyciy padazas
Kiaulienos Sonkauliukai
Saldziaragstis Sonkauliuky padazas

Juros gérybés
Rakytos juros gérybés
Rukyti austriy suktinukai
Marinuotos rikytos jaros gérybés
Rukytas gravlaksas

Kalakutas
Kalakuto kriitinélé
Idaryti kalakuto suktinukai
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POPULIARIOJI BRADLEY iki 60 °C (140 °F) ir palikite jg tokia 2—4 va-

KARSTAI RUKYTA LASISA landoms. Baikite 1-2 valandoms temperattira
padiding iki 80 °C (175 °F).

Recepte nurodyta temperatira reikalinga paga-

minti mazdaug 10 kg Zuvies. Kuo daugiau Zu- Patiekiama:

vies naudosite, tuo ilgiau rakykla kais. Su prancuzisku batonu, bandelémis ir svogu-
nais; krekeriais ir kreminiu sariu, sumaisytu

Sudedamosios dalys: su jisy meégstama pasta, arba padarykite ra-

Sarymas (cukrus ir druska) kytos lasiSos putésius / pasteta.

Augalinis aliejus

Cesnakai, svogiinai, krapai, imbieras ar sau- Tiekiama salta:
sosios garstycios Suvyniota j aliuminio folija populiarioji Bra-
Juodieji pipirai dley kar$tai rakyta lasisa gali bati saldoma
dZiovintos petrazolés ar Cesnako laidkai 2-3 savaites.

Sadymas: Rezultatas:

Zuvis yra paruosta, kai jos minkstimo tempe-

ratlra yra maziausiai 60 °C (140 °F).

Lasisos filé naudojama su odele. Jei lasisa sto-
resné nei 1 colis, peilio smaigaliu subadykite
zuvies odele kas 2-3 coliai, o jei storesné nei

1,5 colio, tada Zuvies odele subadykite kas 2— Svarbu:
3 colius. LasiSos minkstime padarykite lygia- Rakant zuvj aukstoje temperataroje reikia
grecias 1/4 — 3/8 colio gylio jpjovas Sonkauliy atkreipti démesj } apatines groteles. Reko-
linijy kryptimi. Gausiai jtrinkite Zuvj aliejumi menduojama kaitalioti groteles ar iSimti jau
ir ap3lakste sirymu tolygiai ji paskirstykite paruostus Zuvies gabaliukus. Temperatura
ant Zuvies minkstimo. Pasadykite pakanka- yra per auksta, jei pirminiame rikymo etape
mai, kad siirymas persigerty  aliejy. Lagigos ant Zuvies minks§timo pasirodo balti rieba-
minkstima Siek tiek pabarstykite Cesnakais lai (aliejus). Kaip ir jautienos, taip ir lasiSos
ir svogunais, jtrinkite prieskoniais ir truputj minks$timo tvirtumas bei jpjovy nepastebi-
pasudykite, tg patj padarykite ir su jpjovomis. mumas (balti riebalai, susikaupiantys jpjo-
Pabarstykite juodyjy pipiry. ] plastikinj mai- vose sustings ir jpjovos taps nepastebimos)
Selj suvyniokite du mazdaug vienodo dydzio yra geras proceso baigimo indikatorius. Jei
lasigos gabaliukus, suglausdami juos minksti- rakomos labai plonas lasiSos puselés, tai visas
mo pavir§iais. Suvyniokite Zuvj taip, kad oras procesas gali uztrukti 10-12 valandy.
nepatekty, ir atSaldykite. Palikite lasiSos pu-
seles saryme ir §aldomas 14 —20 val. Atminkite, rikymas yra menas, ne — mokslas. Todeél
nebijokite eksperimentuoti. Jei turite klausimy ar
Rukymas: susidiiréte su problema, susisiekite su mumis.

Isimkite Zuvj i§ sarymo ir padékite odele Ze-
myn ant groteliy, iStepty aliejumi. Tolygiai
paskirstykite likusj siryma. Kad rakyta zuvis Bradley
gardziau atrodyty, apibarstykite ja smulkinto-
mis petrazolémis ar kapotais ¢esnako laiskais.
Deékite groteles j rukykla. Pirmiausia, damy
generatoriy 1-2 valandoms nustatykite labai
Zemai temperatirai, t. y. 40-60 °C (100-120
°F). Po 1-2 valandy padidinkite temperatara

Linkeéjimai ir gero apetito!
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JAUTIENA

RUKYTA SUDYTA JAUTIENA MARINUOTA SONINE

Sudedamosios dalys:
750 g zalios sudytos jautienos ispjovos
Rikymas:
Jkaitinkite rakykla iki mazdaug 100 °C
(220 °F). Is dalies atidarykite sklendg ir
sumazinkite karstj viena ar dviem padalo-
mis, iki 90 °C (190 °F). Ant aliejumi is-
tepty groteliy dékite Zalia mésa. Kepkite
duamuose apie 5-6 valandas arba kol mésa
iskeps. Termometras turéty rodyti 70 °C
(160 °F). Kepimo laikas gali skirtis pri-
klausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.
Duamus galite i$jungti po 4 valandy arba
kai pagal skonj mésa yra pakankamai i§-
rikyta.
Patiekiama:

Pagal rieves supjaustykite mésg labai plo-
nai. Laikykite $aldytuve.

RUKYTA MALTA JAUTIENA

Dumuose kepta malta jautiena (darzovés) -
tai dar vienas ypatingy skoniy matmuo jau
pazjstamiems patiekalams — lazanijai ir ki-
tiems troskintiems patiekalams.

Sudedamosios dalys:
Malta jautiena

Rikymas:
Ikaitinkite rakykla iki mazdaug 95-100 °C
(200-220 °F). Susmulkinkite mésg ir sudeé-
kite ja } keramine kepimo forma. Kepkite
ant Zemesniyjy rakyklos groteliy. Damuo-
se kepama apie 1 valanda, arba kol mésa
igauna skonyj, bet visiskai neiskepkite. Ke-
pimo laikas gali skirtis priklausomai nuo
oro salygy ir véjo krypties. Kiaurasaméiu
iSgriebkite mésg j indg. Nugriebkite tau-
kus. Teskite rukyma pagal jusy pasirinkta
recepta.
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Iprastas receptas - 6 — 8 porcijoms
Plonai supjaustyta Soniné gali buti patie-
kiama su ryziais ir apkepintomis darzové-
mis.
Sudedamosios dalys:
Mazdaug 750 g Soninés
30 ml (2 §.) aliejaus
45 ml (3 8.) terijaki padazo
60 ml (4 §.) raudonyjy vynuogiy acto
5 ml (1 a.§.) smulkiai kapoto imbiero
1 skiltelé smulkinto ¢esnako

Paruosimas:
Is abiejy pusiy kryzmiskai jpjaukite So-
nine. Jdékite } maiselj, sudékite marinato
sudedamgsias dalis ir gerai uzriskite mai-
Selj. Atsaldykite per naktj ar kelioms va-
landoms palikite kambario temperattroje,
retkarciais apverskite.

Rikymas:
Jkaitinkite rakykla iki mazdaug 95-100 °C
(200220 °F). Isimkite mésg i§ maiselio,
marinatg palikite mésai apslakstyti. Da-
muose kepkite 1-2 valandas ant viduriniy
rukyklos groteliy arba kol mésos termo-
metras rodys 55 °C (130 °F) — 65 °C (150
°F) (nuo puszalés iki vidutiniskai iskepu-
sios mésos). Kepimo laikas gali skirtis pri-
klausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.
Kas pusvalandj mésg apslakstykite, kad ji
neperdzitty.

Patickiama:
Isimkite i§ rakyklos ir prie§ pjaustydami
leiskite pastovéti 10 minuciy. Pjaustykite
jstrizai rieviy, plonais gabaliukais.

IDARYTA SONINE

6 porcijos
Puikiai tinka vaiséms. Si marinuota ir ra-
kyta jdaryta Soniné skani tiek karsta, tiek
ir salta. Lengvai pjaustoma kambario tem-
peratiroje.

Sudedamosios dalys:

Mazdaug 750 g marinuotos Soninés

1 vidutinio dydzio morka, pjaustyta griezi-

néliais ir truputj apvirta

1 vidutinio dydzio paprika, supjaustyta ir

truputj apvirta

2 riekés kubeliais pjaustytos duonos

1 kiauginis

zoleliy, druskos ir pipiry pagal skonj
Paruos$imas:

Sumaisykite jdaro produktus. Isilgai pjaus-

tykite Sonine (lyg atverstumet knyga) Ne-

perpjaukite nugarélés. Iskleiskite ir mésos

pavirsiy padenkite jdaru. Suvyniokite ir

per kelias vietas suriskite virtuvine virvele.

Rukymas:

Ikaitinkite rokykla iki mazdaug 100 °C
(220 °F). Mésg suvilgykite marinatu. Déki-
te mésg ant groteliy sidle j virsy. Damuose
kepkite 95-100 °C temperataroje apie 1-2
valandas ant viduriniy rukyklos groteliy
arba kol mésos termometras rodys 55 “C
(130 °F) — 65 °C (150 °F) (nuo puszalés
iki vidutiniskai iSkepusios mésos). Kepimo
laikas gali skirtis priklausomai nuo oro sa-
lygy ir véjo krypties. Kas pusvalandj mésg
apslakstykite, kad ji neperdziaty.
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SONKAULIUKAI PAGAL
MAUI RECEPTA

4-6 porcijos. Po 2 Sonkauliukus kiekvienam
asmeniui.

Sudedamosios dalys:

1,5 kg nedideliy jautienos Sonkauliuky,
gali buti su kaulu ar be jo.
Pagal Maui Sonkauliuky recepta paruostas
marinatas.

Paruosimas:

180 °C (350 °F) temperataroje 1 valandg
apkepinkite Sonkauliukus ant groteliy. Pa-
gaminkite padaza ir supilkite } maiselj, ten
pat sudékite Sonkauliukus ir palikite nakéiai
pasimarinuoti, retkarciais pavartykite. Pas-
taba: jei naudojate bekaulius Sonkauliukus,
perpjaukite juos isilgai pusiau — bus plones-
ni gabaliukai.

Riukymas:
Jkaitinkite rukykla iki mazdaug 100 °C
(220 °F). Isimkite Sonkauliukus i§ mari-
nato, palikdami sultis, ir dékite juos ant
aliejumi istepty groteliy. Damuose kep-
kite mazdaug 2,5-3,5 valandos, nuolat
apslakstydami likusiu marinatu. Kepimo
laikas gali skirtis priklausomai nuo oro sa-
lygy ir véjo krypties.

Rezultatas:

Meésa turi but labai minksta ir lengvai skir-
tis nuo kauly.

MAUI SONKAULIUKU
MARINATAS

Sudedamosios dalys:

125 ml (0,5 st.) sojy padazo

30 ml (2 §.) aliejaus

30 ml (2 §.) rudojo cukraus

15 ml (1 8.) chereso ar acto

5 ml (1 a.$.) smulkinto imbiero

Viska sumaisykite ir naudokite kaip ma-
rinata.



BEKAULIU SONKAULIUKU
KEPSNYS

Virta jautieng rakykite, kol suminkstés.
Pagaminkite astriy darzoviy marinata ir
uzpilkite ant bulviy.

Sudedamosios dalys:
1,5 kg $onkauliuky be kaulo

1 vidutinis pjaustytas svoginas

1 lauro lapas

po ziupsnelj Ciobreliy, melisos ar oregano
30 ml (2 §.) aliejaus

2 skiltelés smulkinto ¢esnako

500 ml (2 st.) raudonojo vyno

Paruosimas:

Pagalinkite riebaly pertekliy nuo mésos ir
dékite ja j orui nelaidy inda. Sumaisykite
likusius produktus, supilkite j ta patj inda
ir sandariai uzdarykite. Palaikykite per
naktj saldytuve, retkarciais pavartykite.

Rukymas:
Isimkite i§ marinato ir nusausinkite. Ma-
rinata palikite, jo dar prireiks. Jkaitinkite
rukykla iki 100 °C (220 °F) temperataros.
Deékite kepsnj ant aliejumi iStepty groteliy
ir kepkite 7-8 valandas arba tol, kol ter-
mometras rodys 65 °C / 150 °F.

Paruosta patiekimui:
Pries patiekdami leiskite pastovéti 10 mi-

nuciy. Rekomenduojame valgyti su astriu
darzoviy padazu.
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ASTRUS DARZOVIU
PADAZAS

Sudedamosios dalys:

Likes marinatas
375 ml (11/2 st.) jautienos sultinio
250 g $vieZiy pjaustyty gryby
250 g $vieziy pjaustyty svogunéliy
2 vidutinio dydzZio pjaustytos morkos
60 ml (4 §.) milty
60 ml (4 §.) sviesto

Virimas:
Virkite likusj marinatg ir jautienos sultinj
vidutinio dydzZio puode. Sumazinkite ugnj
ir virkite ant silpnos ugnies apie 30 minu-
¢iy. Perkoskite, isgriebe svogunus, Cesnaka
ir Zoleles, skystima supilkite atgal j puo-
da. Sudékite grybus, svoginus ir morkas.
Virkite ant silpnos ugnies, kol darzovés
suminkstés. Sumaisykite miltus su sviestu
ir puse $io miSinio maiSydami supilkite }
sultinj. Virdami nuolatos maisykite vis pri-
dédami milty ir sviesto miSinio, kol masé
taps tirsta ir vientisa

GRAIKINIS PASTICCIO

8-10 porcijy
Siek tiek parukyta mésa kartu su darzo-
vémis suteikia patiekalui ypatinga skonj.
Pjaustytus grybus ir kapotus svogunus
partikykite ant apatiniy rukyklos groteliy
apie 30 minudiy.

Sudedamosios dalys:
Pagrindui:
500 ml (2 st.) virty ir nusausinty makaro-
ny
2 plakti kiauiniai
75 ml (1/3 st.) tarkuoto Parmesano sirio
Idarui:

750 g vid. liesumo maltos rakytos jautie-
nos

500 ml (2 st.) pjaustyty, rakyty gryby

1 vidutinio dydZio svogunas, smulkiai su-
kapotas ir parikytas

1 - 398 ml pomidory padazo

5 ml (1 a.8.) kapoty Cesnaky

po 5 ml (1 a. §.) druskos, pipiry, cinamono
Virgutiniam sluoksniui:

75 ml (1/3 st.) sviesto

75 ml (1/3 st.) milty

po Ziupsnelj druskos ir muskato riesuto
750 ml (3 st.) pieno

2 plakti kiausiniai

75 ml (1/3 st.) tarkuoto Parmezano sirio

Paruosimas:

Pagrindas:
Sudékite kartu makaronus, kiaudinius, sarj
ir sumaisykite. Sudékite juos j 33 x 23 cm
dydzio riebalais i$tepta kepimo skarda.

Idaras:
Pakepinkite rokyta malta jautiena, gry-
bus ir svogunus, kol suminkstés ir pagels.
Nuvarvinkite riebalus. Sudékite pomidory
padaza, prieskonius ir neuzdenge virkite
ant silpnos ugnies. Tuo tarpu paruoskite
virSutinj sluoksnj.

Virsutinis sluoksnis:
Dideliame prikaistuvyje iStirpinkite svies-
ta, sudékite miltus, druskg ir muskato rie-
Sutg. Ipilkite pieno. MaiSydami virkite tol,
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kol masé sutirstés ir ims burbuliuoti. Pa-
laipsniui maiSydami sudékite kiausinius ir
dar minute pavirkite ant silpnos ugnies.
Sluoksniavimas:

Meésos jdarg paskleiskite ant makarony, o
ant jo dekite virSutinj sluoksnj. Apibarsty-
kite Parmezano suriu ir 35 — 40 minuciy
kepkite 180°C (350°F) temperataroje kol
pagels ir atsiras burbuliukai.

VISCIUKAS

VISCIUKAS JPRASTAI

Vis¢iukui pagaminti yra daugybé padazy,
marinaty ir sarymy. Sioje knygeléje patei-
kiame dar vieng buda, kuris jums tikriausiai
patiks.
Sudedamosios dalys:
1,5-2 kg vis¢iuko
1/3 st. (75 ml) klevy sirupo
1/3 st. (75 ml) Sifto Quik sarymas (rasite
daugelyje prekybos centry)
Paruosimas:
Isvalykite vis¢iuka ir suriskite. Sumaisykite
sirupg su Quik sarymu ir marinatu iStep-
kite visciuka.
Rikymas:
Jkaitinkite rukykla iki mazdaug 100 °C
(220 °F). Dékite visciuka ant aliejumi i3-
tepty viduriniy rakyklos groteliy. Sklendé
gali buti uzdaryta arba atidaryta. Paraky-
kite visciuka 4-5 valandas, kas 2 valandas
paslakstydami klevy sirupo misiniu. Jei
vi§¢iukas yra kepamas ant atskiry groteliy,
nuolat jj vis apsukite. Kai termometras ro-
dys 60-70 °C (140-160 °F), vis¢iukas bus
issirakes. Rikymo laikas gali skirtis pri-
klausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.
Po 3 valandy galite i§jungti damus, bet tai
priklauso nuo norimo diamy kiekio.
Pastaba: jei sis surymas jums pasirodys per
sarus, naudokite misy siilomg
garstyciy receptq.



PAGAL TOLIMUJU RYTU
REGIONO RECEPTA
PARUOSTAS VISCIUKAS

4 porcijos

Sudedamosios dalys:

1 kg vis¢iuko kratinélés su kaulu

45 ml (3 §.) Hoi Sin padazo (galite rasti kiny
kvartaluose)

Po 30 ml (2 8.) baltojo vyno acto, chereso, van-
dens ir aliejaus

Paruosimas:

Nuo vis¢iuko kratinélés nuimkite odele ir pasa-
linkite kuo daugiau riebaly. Nedideliame inde
uzvirkite Hoi Sin padazg, acta, cheresa, vandenj
ir aliejy, sumazing ugnj dar 1-2 minutes pavirki-
te. Atsaldykite. Aptepkite marinatu visus vi§¢iu-
ko gabaliukus, gerai jtrinkite. Palikite vis¢iuka
stovéti kambario temperattroje 2 valandoms.
Rikymas:

kaitinkite rakykla iki mazdaug 85-100 °C
(185-220 °F). Dékite visciuka ant aliejumi i3-
tepty groteliy ir kepkite damuose mazdaug 1,5—
2,5 valandos arba kol termometras rodys 55-60
°C (130-140 °F). Rikymo laikas gali skirtis pri-

klausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.

RUKYTO VISCIUKO SALOTOS

Sudedamosios dalys:

11 (4 st.) smulkinto rikyto kepto vis¢iuko
125 g jstrizai pjaustyty snieginiy Zirniy

7 pjaustyti vandens kastonai

4 jstrizai pjaustyti Zalieji svogunai

125 ml (1/2 st.) pakepinty sezamo sékly

Padazas:

30 ml (2 §.) sausojo chereso ar acto balzamo
25 ml (1 1/2 §.) $vieziy citrinos suléiy

15 ml (1 §.) Dijon garstyciy

15 ml (1 §.) tamsiojo sojy padazo

5 ml (1 a.8.) cukraus

2 ml (1/2 a.8.) smulkinto imbiero

60 ml (4 §.) alyvuogiy aliejaus

60 ml (4 a.§.) saulégrazy aliejaus

Tabasko padazas pasirinktinai
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Paruosimas:
I duben;j sudékite vis¢iuka, snieginius Zirnius,
vandens kastonus, svogunus, sezamo séklas,
druskg ir pipirus, lengvai viskg iSmaisykite. Su-
dékite cheresa, citrinos sultis, garstycias, sojy
padaza, cukry ir imbiera, gerai i$maisykite. Pa-
laipsniui pilkite aliejaus, nuolatos maisykite, kol
masé pasidarys vientisa. Pagal skonj pridékite
Tabasko padazo. Apipilkite visciuka ir dar karta
viska gerai iSmaisykite.

Patiekite:

Atsaldyta ar kambario temperattros.

TANDORI STILIAUS RUKYTAS
VISCIUKAS

Sudedamosios dalys:

6 visciuky puselés ar slaunelés
15-30 ml (1-2 §.) rupios druskos
3 kapotos Cesnako skiltelés
1/2 citrinos
250 ml (1 st.) natiralaus jogurto
Po 5 ml (1 a. §.) kickvieny ryty Indijos pries-
koniy: kmyny sékly, koriandy sékly, saldZiyjy
krapy sékly, neskaldyty juodyjy pipiry, kajeno
pipiry ir papriky.

Paruosimas:
Sumalkite viska pipirmale. Vis¢iuko odoje iesmu
padarykite daug mazy skylu¢iy. Citrinos pusele
jtrinkite vis¢iuko odele druska ir ¢esnaku. Dide-
liame stikliniame ar keraminiame inde sumai-
Sykite jogurta ir prieskonius, gauta mase gerai
jtrinkite vid¢iuko gabaliukus, sudékite j dubenj,
uzdenkite ir nak¢iai palikite Saldytuve.

Rikymas:

Isimkite i§ marinato ir nuvarvinkite sultis. Jkai-
tinkite rakykla iki mazdaug 100 °C (220 °F).
Uzdarykite sklende. Ant aliejumi iStepty grote-
liy dékite mésg odele Zemyn. Kepkite damuose
apie 3—4 val. arba kol mésos termometras rodys
60-70 °C (140-160 °F). Po 2 valandy siek tiek
pradarykite sklend¢. Kepimo laikas gali skirtis
priklausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.
Rakymo metu apsukite groteles.

KIAULIENA

KIAULIENOS KEPSNYS

Kiauliena — tinkamiausia mésa sudyti. Kuo
ilgiau palickamas sarymas, tuo suresné bus
mésa.

Sudedamosios dalys:

1,350 kg kiaulienos nugarinés be kaulo
150 ml (2/3 st.) Sifto Quik sarymo
750 ml (3 st.) verdancio vandens
zoleliy, pvz., salavijo, rozmarino, iobreliy
garstyciy padazas (zr. Kiaulienos skyriy)
Sudymas:
Riebaly pertekliy nupjaukite nuo mésos ir
jdékite ja j maidelj. Sumaisykite Quik Kure,
vanden; ir Zoleles, atvésinkite. Tada supilkyte
1 maiSel] su mésa ir sandariai uzriskite. Per
naktj laikykite saldytuve, kartais apverskite.
Riukymas:
Isimkite mésg i§ sarymo, gerai nuplaukite ir
tuoj pat nusausinkite. Palikite 1-2 valandoms
pastovéti. Jkaitinkite rukyklg iki 90-100 °C
(190-220 °F). Jtrinkite mésa garstyciy pada-
7u ir dékite ant aliejumi istepty kepimo gro-
teliy. Kepkite damuose apie 4 valandas arba
kol mésos termometras rodys 60 °C (140 °F).
Deékite } jkaitintg 180 °C (350 °F) orkaite,
kepkite apie 30 minuéiy arba tol, kol vidiné
temperatira pasieks 70 °C (160 °F).

Sausas sudymas:

Sumaisykite 1 st. (250 ml) rupios druskos su 4 5.
(60 ml) rudojo cukraus.

Gerai jtrinkite mésq ir palikite jg pastovéti 2
valandoms.

Rakykite taip, kaip nurodyta anksciau, tik ne-
reikia mésos jtrinti garstyciomis.
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JDARYTAS NUGARINES
KEPSNYS

Siame kepsnyje $viezi rozmarinai i§ryskina jvai-
riy vaisiy jdaro skonj. Norint i§gauti §velnesnj
dumy skonj, dimuose mésa kepkite perpus
trumpiau, nei nurodyta, ir mazdaug valanda
jkaitintoje 180 °C (350 °F) orkaitéje.
Sudedamosios dalys:

1.5 kg kiaulienos mustos nugarinés

5 dziovintos grubiai sukapotos kriausés

10 dZiovinty grubiai kapoty abrikosy

10 dziovinty grubiai kapoty slyvy be kauliu-
ky

5 ml (1 a.3.) smulkiai kapoto rozmarino

125 ml (1/2 st.) raudonojo ar baltojo vyno

Paruosimas:

Riebaly pertekliy nupjaukite nuo mésos ir
tuoj pat nusausinkite. Mazame dubenélyje
vyne apie 20 minuciy pamarinuokite kriau-
Ses, abrikosus, slyvas ir rozmarinus. Nuvar-
vinkite likusj marinatg. I$skleiskite i¥musta
mésg ir  vidurj sudékite vaisius. Suvyniokite
ir tvirtai suriskite virvute. Vyniotinio iSore
jtrinkite likusiu marinatu.

Rukymas:
Ruakykly jkaitinkite iki 80-90 °C (175-190
°F). Ant aliejumi iStepty groteliy dékite
mésg ir kepkite damuose apie 6—7 valandas
arba kol mésos termometras rodys 65-70°C
(150-160° F). Kepimo laikas gali skirtis pri-
klausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.

Rezultatas:

Meésa turi bati drégna ir minksta. Pries pjaus-
tydami, leiskite mésai Siek tiek pastovéti.



KAPOTA KIAULIENA SU
GARSTYCIOMIS

Cia pateiktas garstyciy padazo receptas puikiai
tinka ir su kitaip pjaustyta kiauliena, kalakutu ir
netgi Zuvimi!

Sudedamosios dalys:

6 kapotos kiaulienos nugarinés gabalai
75 ml (1/3 st.) trinty Dijon garsty<iy
45 ml (3 5.) medaus
30 ml (2 §.) augalinio aliejaus
15 ml (1 8.) raudonojo vyno acto
15 ml (1 §.) kapoty Zoleliy: salavijy, rozmari-
ny ir / ar Ciobreliy
Druskos ir pipiry pagal skonj
Paruosimas:

Riebaly pertekliy nupjaukite nuo mésos, tuoj
pat nusausinkite ir dékite j stiklinj ar kerami-
nj kepimo indg. Kiaulienos gabalélius uzpil-
kite minéty produkty marinatu, pavartykite
mésa, kad visos pusés pasidengty. Palikite
pastoveéti.

Rukymas:
Rukykla jkaitinkite iki 90-100 “C (190-220
°F). Palikite truputj garstyciy padazo ant mé-
sos gabaléliy ir dékite juos ant aliejumi iStep-
ty viduriniy groteliy. Kepkite damuose apie
3—4 valandas arba kol mésos gabaléliai bus
iskepe. Kepimo laikas gali skirtis priklauso-
mai nuo oro salygy ir véjo krypties.

Rezultatas:
Kiaulienos gabaléliai turi bati drégni ir
minksti.

Patiekiama:
Patiekite likusj padaza uzpyle ant mésos ga-
baléliy.

GARSTYCIU PADAZAS

Sudedamosios dalys:

75 ml (1/3 st.) augalinio aliejaus

60 ml (4 a. 5.) Dijon garstyciy

45 ml (3 a. §.) cukraus

30 ml (2 a. §.) raudonojo vyno acto

5 ml (1 a. §.) sausyjy garstyciy

30 ml (2 a.3.) smulkiai kapoty vieziy zoleliy:
salavijy ir rozmariny

KIAULIENOS
SONKAULIUKALI

Sudedamosios dalys:
1,5 kg kiaulienos $onkauliukySaldZiarugstis
padazas (receptas pateikiamas toliau)
Paruosimas:
Jkaitintoje 180 °C (350 °F) orkaitéje ant gro-
teliy patieskite kepimo popieriy ir ant jo 1
valanda pakepinkite Sonkauliukus.
Rukymas:
Jkaitinkite rikykla iki 100 °C (220 F°). Isim-
kite Sonkauliukus i§ orkaités ir uzdékite ant
aliejumi iStepty rakyklos groteliy. Gausiai
apslakstykite Sonkauliukus saldZiaragsciu
padazu. Dumuose kepkite apie 2,5-3 valan-
das arba kol bus visiskai iskepe. Kepimo lai-
kas gali skirtis priklausomai nuo oro salygy ir
véjo krypties.
Rezultatas:
Meésa turi buti minksta ir lengvai skirtis nuo

kauly.

SALDZIARUGSTIS
SONKAULIUKY PADAZAS

Sudedamosios dalys:

250 ml (1 st.) kecupo
125 ml (1/2 st.) rudojo cukraus
75 ml (1/3 st.) acto
30 ml (2 a.8.) Voréesterio padazo
1 vidutinis smulkiai supjaustytas svogunas
1 smulkiai kapoto ¢esnako skiltelé
Pasirinktinai 2 ml (1/2 a. §.) astriyjy cili pi-
piry
Paruosimas:
Sumaisykite visus anks¢iau minétus produk-
tus.

JUROS GERYBES

RUKYTOS JUROS GERYBES

Sis pagrindinis receptas tinkamas ruosiant srai-
ges, dvigeldes kriaukles, moliuskus, krevetes,
austres ir kitus kiaukutinius gyvanus.

Karstas rikymas:

Pabandykite $altai parukyti kokia valanda, o
tada produktg pakepinkite kepimo inde, kad

jgauty malony $velnaus damo skonj.
Saltas rikymas:

Priklausomai nuo naudojamy produkty pa-
rukykite juos mazdaug 1-6 valandas (jkaitin-
ti nereikia).
Paruosimas:

Juros gérybes apslakstykite aliejumi, ir déki-
te jas ant netepty tinkliniy groteliy arba ant
aliejumi teptos folijos su i§mustomis mazo-
mis skylutémis. Apibarstykite trupuciu drus-
kos. I§ austriy pasalinkite likusius kiautus.
Stambios juros gérybés turéty but dedamos
ant apatiniy groteliy.

Rukymas:
Ikaitinkite rikykla iki mazdaug 80 oC (175
oF). Uzdarykite sklendg, paruostas jiros gé-
rybes dékite j rakyklos vidurj. Damuose kep-
kite 1-2 valandas. Kepimo laikas gali skirtis
priklausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.
Kepimo metu groteles vis apsukite. Jei rakote
jaros gérybes su kiautais, procesas gali uz-
trukti ilgiau. DaZnai tikrinkite.

Rezultatas:
Kai jaros gérybés yra iskepusios, minkstimas
turi bati kietokas ir nepermatomas.

Patiekimas:
Prie§ patiekdami jaros gérybes apslakstykite
aliejumi.
Patickiama karsta: patiekti tuoj pat.
Patickiama salta: valandai atsaldyti saldytuve.
Patickiama su: krekeriais ar padaZu.
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RUKYTU AUSTRIU
SUKTINUKAI

Pagal §j recepta pagaminsite 1 vidutinio dydzio
suktinuka.
Sudedamosios dalys:

1 Cesnako skiltelé

2 zalieji svogunai

1-250 g pakelio kambario temperataros kre-

minio strio

25 ml (1-1/2 §.) majonezo

5 ml (1 a.§.) Vorcesterio padazo

Pasirinktinai truputj Tabasko padazo

10 vidutinio dydzio rukyty ar virty austriy

45 ml (3 §.) smulkiai kapoty petrazoliy
Paruosimas:

Dubenyje sumaisykite kapotg ¢esnakg ir svo-
gunus, pridékite kreminio sario, majonezo,
Vorcesterio padazo ir Tabasko padazo. Mase
paskleiskite ant aliuminio folijos ir sufor-
muokite 20 x 20 cm dydzio kvadrats. Ra-
kytas austres iddéliokite ant kreminio sario
misinio, suvyniokite jas } plastikinj maiSelj ir
padeékite } saldytuvg 2-3 valandoms arba kol
sustings.

Patiekiama:

Su folija susukite kaip Zelé suktinuka. Meta-
line mentele ar peiliu i§stumkite misinj i§ fo-
lijos, suformuokite rasto forma ir ja apibars-
tykite petrazolémis. Patiekite su krekeriais ar
bandelémis.

Pastaba: uzdengtas is patickalas saldytuve
iSsilaiko iki 3dieny.



MARINUOTOS RUKYTOS
JUROS GERYBES

Sis skanus padazas gali buti naudojamas kaip
saloty uzpilas ar padazas.
Sudedamosios dalys:
750 g dideliy $vieziy juros $ukuciy ar luks-
tenty krevediy
50 ml (1 st.) pjaustyty Zaliyjy svoginy
Po 125 ml (1/2 st.) augalinio aliejaus, sojy
padazo, sausojo chereso
50 ml (1/4 st.) kapoto imbiero
15 ml (1 §.) cukraus (pagal skon})

Paruosimas:

Keraminiame inde sumaisykite zaliuosius
svoginus, aliejy, sojy padaza, cheresg, im-
bierg ir cukry. ] paruo$ta mase sudékite ja-
ros $ukutes ar krevetes ir leiskite mazdaug
30 minuéiy pasimarinuoti kambario tem-
peratiroje. Nusausinkite, marinata paliki-
te, 0 marinuotas jaros gérybes dékite ant
aliejumi iStepty groteliy, dar kartg apslaks-
tykite jaros gérybes marinatu.

Rikymas:
Naudokite anks¢iau nurodyta jprasta ru-
kyty jaros gérybiy recepta.

Patiekiama:
Deékite marinuotas rukytas juros gérybes
ant suplésyty saloty lapy. Apslakstykite
marinatu ir likusj, supyle j dubenélj, patie-
kite kartu su patiekalu.
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RUKYTAS GRAVLOKSAS

Sudedamosios dalys:
1,5 kg sviezios lasisos filé
45 ml (3 §.) rupios druskos
25 ml (1-1/2 §.) cukraus
15 ml (1 §.) stambiai malty pipiry grude-
liy
$vieziy krapy

Paruosimas sadymui:
Lasisos odele palikite, perpjaukite Zuvies
filé pusiau. Vieng dalj dékite j keraminj
indg odele Zemyn. Pavirdiy gerai istrinkite
druskos, cukraus ir pipiry misiniu, gausiai
apibarstykite krapais. Kitg Zuvies gabalg
taip pat gerai jtrinkite druskos misiniu ir
dékite ji odele j vir§y ant jau keraminia-
me inde esancio gabalo. Apdenkite folija
ir paslékite. Kartais apverskite ir laikykite
gaminj $aldytuve 36—48 valandas. Vis api-
pilkite susikaupianciu skys¢iu, po to nepa-
mirskite vél paslégti.

Pastaba: lasisa isskirs truputy skyscio.

Baige sadyti:
Isimkite zuv}, nubraukite krapus ir prieko-
nius, tuoj pat nusausinkite ir palikite nata-
raliai apdziuti 1 valandai.

Rikymas:
Ant aliejumi iStepty groteliy dékite lasisa
odele Zemyn, $altai rukykite 2-3 valandas
arba kol lengvai paruduos. Tai gali skirtis
priklausomai nuo oro salygy ir véjo kryp-
ties. Tada iSimkite i§ rukyklos, atsaldykite.
Dékite ant pjaustymo lentelés, papuoskite
krapais ir petrazolémis. Patiekite su ryziy
duonele, pagardinkite garsty¢iomis.

KALAKUTAS

KALAKUTO KRUTINELE

Kalakutas sidomas jvairiai. Jei $iek tiek il-
giau palaikysite j; saryme, gausite $velnaus
kumpio skonj. Pabandykite §j sausa sidyma.
Jis suteiks lengva skonj, labai tinka sumus-
tiniams.

Sudedamosios dalys:

1.44 kg kalakuto kratinélés suktinuko, be

kaulo

125 ml (1/2 st.) rupios druskos

30 ml (2 §.) rudojo cukraus

5 ml (1 §.) smulkiai kapoty §vieziy Ciobre-

liy

papildomai ¢iobreliy rakymui
Paruosimas:

Perkirpkite virvute, sutvirtinancia kalakuto
suktinuka. Suktinuka tuoj pat nusausinkite,
sudékite sumaidytus produktus j suktinuka
ir vél ji susukite. Likusiu produkty misiniu
itrinkite suktinuko pavirsiy. Dékite mésg
ant stiklinio ar keraminio padéklo, apden-
kite ir per naktj palaikykite Saldytuve.
Rikymas:

Nuimkite suktinukg nuo padéklo, gerai
nuplaukite ir tuoj pat nusausinkite. Paliki-
te 1-2 valandom pastoveti. Jkaitinkite ra-
kykla iki 100 °C (220" F). Kepimo grote-
les istrinkite aliejumi ir ¢iobreliais, dékite
mésg ant groteliy ir kepkite damuose 2-5
valandas arba kol termometras rodys 60° C
(140 F°). Kepimo laikas gali skirtis pri-
klausomai nuo oro salygy ir véjo krypties.
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IDARYTI KALAKUTO
SUKTINUKAI

Tradicinis duonos jdaras yra naudojamas
kalakuto suktinukams jdaryti. Patiekiama su
spanguoliy uogiene, bulviy kose ir padazu.

Sudedamosios dalys:

1 kg kalakuto kratinélés, be kaulo

500 ml (2 st.) pjaustyty §vieziy gryby
3 smulkiai kapoti Zalieji svogunai

1 vidutiné smulkiai pjaustyta morka

1 smulkintas saliero stiebas

30 ml (2 3.) sviesto

druskos, pipiry, paukstienos prieskoniy
pagal skonj

15 ml (1 $.) spausty citrinos sulciy

2 riekés duonos, supjaustytos kubeliais
1 vidutinis pjaustytas pomidoras

Paruosimas:

Perpjaukite ir isskleiskite kalakuto kra-
tinéle, iSmuskite ja. Svieste pakepinkite
grybus, svogunus, morkg ir saliero stieba.
Sudékite prieskonius, viStienos sultinj ir
citrinos sultis. Mazame dubenélyje su-
maidykite duong, pomidorus ir apkeptas
darzoves. Istepkite mésa gauta mase, suvy-
niokite ir surigkite virvute. Odelg jtrinkite
citrinos sultimis.

Rikymas:
Jkaitinkite rakykla iki 90-100 °C (190-
220° F). Deékite kalakuto gabalélius ant
aliejumi iStepty aukstesniyjy groteliy.
Kepkite damuose 5-6 valandas arba kol
termometras rodys 70° C (160° F). Kepi-
mo laikas gali skirtis priklausomai nuo oro

salygy ir véjo krypties.
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