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Aukstaitija

Neringa e

éry éh li)O py ragas Dziikija

ISkeptas pagal senovinj Mazosios Lietuvos recepta

Ingredientat:

Teslai: 250 g cukraus; 250 g milty; 250 g margarino arba sviesto; 3 vnt. kiausiniy; 1 arb. s. kepimo
milteliy; 1 pakelis vanilinio cukraus.

Glajui: stikline cukraus pudros; 3 saukStai citriny sulciy.

Paruosimas:
Sviestq iSsukti su cukrumi, jmusti kiausinius po vieng, issukti. Déeti persijotus miltus, kepimo miltelius.
ISmaisyti. Kepti 160 °C jkaitintoje orkaiteje apie valandg. Atvesinti ir aplieti citrininiu glajumi.

n]<]» Recepta pateiké Nidos kultaros ir turizmo informacijos centras ,Agila“
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S = Q Zemaitija
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Klaipeda . :
Suvalkija

Karalienes Luizes

gimtadienio tortas

Aukstaitija

Ingredientai:
Biskvitui: 180 g sviesto; 150 g cukraus; 6 Saukstal kefyro; 410 g milty; citrinos griezinelio; 1 pakelio
kepimo milteliy.

Pertepimui: vanilinis kremas; Sokoladinis kremas; avieCiy uogiene.

Paruosimas:

Suplakti sviestg su cukrumi, miltais, kefyru, citrinos griezineliu ir kepimo milteliais iki vientisos mases
ir iskepti 4 paplotélius. Juos atausSinti. Pirmgjj paplotelj sutepti vaniliniu kremu, antrgjj — avieciy
uogiene arba zele, trecigjj — Sokoladiniu kremu. Ketvirtgjj paplotélj papuosti vaniliniu ir Sokoladiniu
kremu bei Svieziomis avietemis.

n]<]» Recepta pateiké Klaipédos turizmo ir kultdros informacijos centras.




Klaipedos rajonas il

Gliumzinis pyragas

(varskes)

Aukstaitija

Suvalkija

Ingrediental:
Teslai: 250 g milty; 100 g sviesto; 4 kiausiniy tryniy; 100 g cukraus; 100 g grietines; vanilinio cukraus;
1 arbatinio saukstelio kepimo milteliy.

Jdarui: 500 g varskes; 100 g cukraus; 4 kiausiniy baltymy; 100 g grietines; 1 SaukSto many kruopy; 50 g
sviesto (tirpinto); vanilinio cukraus; 1 Sauksto teslos.

Paruosimas:

IStrinti minkstg sviestg su cukrumi ir vaniliniu cukrumi. Sudeti grietine kartu su kepimo milteliais ir
plaktais kiauSiniy tryniais. Jmaisyti sijotus miltus. Jdarui sumaisyti varske su cukrumi, lydytu sviestu,
manais, grietine ir saukstu teslos. Isplakti kiausinio baltymus ir jmaisyti j varske. Teslg déti j formg ir
ant virsaus supilti paruosta jdara. Pyraga kepti su meile 162 °C temperaturoje 48 minutes.

n]<]» Receptg pateike Klaipédos rajono turizmo informacijos centras.



Zemaitija

Aukstaitija

Silutés rajonas ey

Sokoladinis pyragas

Ingredientai:
250 g sviesto; 500 g cukraus; 6 kiausiniai; 500 g milty; 1 g vanilés esencijos; 1 pakelis kepimo milteliy;
3v. S. kakavos; 1 puodelis grietineles.

Paruosimas:
IS nurodyty produkty paruosti tesla. Isplakti kiausiniy baltymus. ] vieng dalj teslos jmaisyti kakavos,
pilti pakaitomis j skardg. ISkeptg galima aptepti sokolado ir vandens glajumi.

Recepta pateikeé Silutés turizmo informacijos centras pagal Herta GelZus recepty knyga
n]<]» Klaipédos krasto kulinarinio paveldo atradimai. Mano recepty knyga"“
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Zemaitija

AukStaitija

Kretingos rajonas caa

Naminis mielinis pyragas e

Ingredientat:
700 g kvietiniy milty; 110 g cukraus; 50 g sviesto; 20 g aliejaus; 8 g druskos; 10 g mieliy; 400 g pieno;
1 kiausinis pyrago aptepimui.

Paruosimas:
IStirpinti sviesta, suberti cukry ir druska, supilti pieng, suberti miltus. Mieles uzpilti 50-100 g vandens

ir kuriam laikui palikti pastoveti. ISmirkytas mieles jmaiSyti j mase, jpilti aliejaus. Viskg gerai isminkyti
ir deti kepti. ISkeptg pyraga aptepti kiausiniu.

nnu Recepta pateiké UAB ,Kartenos naminé duona“.



Zemaitija

Aukstaitija

Plunges rajonas Cilnas

Zemaitiskas mielinis
pyragas

Ingrediental:
11 pieno; 1 kiausinis; ziupsnelis druskos; 100 g cukraus; 10 g mieliy; 100 g sviesto; 1,5 kg milty.

Paruosimas:

Jmusti kiausinj, suberti druska bei cukry ir viska gerai iSmaisyti. Supilti pasildyta (bet ne verdant;)
pieng. IStirpinta sviesta pilti j tesla, pamazu jg maisant suberti su mielemis sumaisytus miltus. Kuomet
tesla tampa sunkiai maisoma sauksStu, pradeti jg minkyti. ISminkytg, nebelimpancig prie ranky tesla

padeti j Siltg vietg porai valandy. Paskutinj kartg iSminkyti teslg, tada formuoti pyraga. Pasauti jj
250 °C jkaitintg orkaite. Pyraga, priklausomai nuo dydzio, kepti apie 40-50 minuciy.

n]<]» Receptg pateike Plungés turizmo informacijos centras.



Zemaitija

o Aukstaitija

Siauliy rajonas o

Kurseny vyniotinis

Ingredientai:
Biskvitui: 4 kiausiniai; 4 Saukstai cukraus; 4 Saukstai milty; miltelinio cukraus apibarstymui.

Kremui: 100 g sviesto; 100 g riebios varskes; 1/4 indelio saldinto sutirstinto pieno; 15aukstelis vanilinio
cukraus.

Paruosimas:

Kiausiniy baltymus atskirti nuo tryniy. Trynius gerai issukti su cukrumi, o baltymus iSplakti iki
purumo, kol taps standus. J tryniy mase suberti miltus, atsargiai jmaisyti isplaktus baltymus. Kepimo
skardoje (20x30 cm) patiesti kepimo popieriy ir supilti paruosta tesla. Kepti iki 200 °C jkaitintoje
orkaitéje 15 minuciy. ISkepusj biskvita, dar karsta uzdengti drobiniu ranksluosciu ir suvynioti kartu
su kepimo popieriumi J vyniotinj. Vyniotinj padeti taip, kad neatsivynioty, jei reikia, galima lengval
suristi. Suvyniotg biskvitg palikti pilnai praausti.

Varske pertrinti per sietelj. Minkstg sviesta issukti ir iS leto maisant j jj supilti sutirstintg piena.
Galiausiai suberti pertrintg varske ir vanilinj cukry.

Ataususj biskvitg atsargiai isvynioti iS ranksluoscio. Nuimti kepimo popieriy. Vidine biskvito dalj
Stepti paruostu kremu ir vel suvynioti, kad vyniojimo siule likty apacioje. Paruostg vyniotinj deti |
saldytuvg, kad kremas sustingty. Pries pateikiant Kurseny vyniotinj apibarstyti milteliniu cukrumi.

Suvalkija

n]<]» Recepta pateiké Siauliy rajono turizmo ir verslo informacijos centras.
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Zemaitija

Aukstaitija

Birzy rajonas Cilnas

Veganiski keksiukai

su rozmarinu

Ingredientai:
530 g morky; 180 g cukraus; 230 g speltos sviesiy milty; 120 g rapsy aliejaus; 5 g kepimo milteliy; 48 g
graikiniy arba karijy riesuty; 3 g svieziy rozmariny.

Paruosimas:

Morkas nuplauti, nuvalyti ir sutarkuoti smulkia tarka, uzpilti cukrumiir palikti kambario temperaturoje
15 min., kol morkos isskirs sultis ir istirps cukrus. Susmulkinti riesutus 0,3 mm dydzio gabaliukais.
Sviezio rozmarino lapelius sukapoti. Miltus sumaisyti su kepimo milteliais. Visus teslos komponentus
sumaisyti, supilti aliejy. Viska gerai ismaisyti iki vientisos konsistencijos. Paruostg tesla déti j
silikonines keksiuky formeles. Kepti orkaiteje 40-45 min., 175 °C temperaturoje.

n n u Recepta pateiké ,Portfolio Art Studio cafe”
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Paliesiaus dvaro

mielines teslos pyragas Lietuvali

>

Ingredientai:
T arba 0,5 stiklinés silto vandens; 8 Saukstai cukraus; 1,5 arb. S. Svieziy mieliy arba 6 g sausy; 800 g
(5,5 stiklinés) milty; 8 Saukstai aliejaus; 2 arb. S. vanilinio cukraus; 1 arb. S. druskos.

Kremui: 326 ¢ (500 ml) datuliy; 127 g riesuty (jei naudosite Zemes rieSutus, paskrudinkite juos).

Paruosimas:

2 Saukstus cukraus sumaisyti su mielemis ir uzpylus siltu vandeniu pakildinti. Sudéti likusius
produktus ir iSminkyti elastingg teslg. Palikti pakilti. RieSutus sukapoti. Datules uzpilti vandeniu tiek,
kad jas apsemty ir pavirti 10—15 min. Po to atvesinti ir sutrinti iki pastos. Iskilusia teslg iskocioti |
stacClakampj, aptepti datuliy pasta, uzbarstyti kapotais riesutais. Susukti ir sujungti galus. IS iSorines
puses padaryti jpjovas (galima kirpti zirklémis) ir kiekvieng jpjova atskleisti jdaru j virsy. Pakildinti ir
kepti 180 °C apie 40 min.

n n u Recepta pateike Ignalinos rajono turizmo informacijos centras.



Zemaitija

Aukstaitija ;

M O letu raJ O n a S mgtzg\j}a Suvalkija

Pyragas , Paskenduolis” e

Ingredientai:
TesSlai: 400 g sviesto; 4 kiausiniai; 4 SaukStai grietines; 6-7 stiklines milty; 2-4 SaukStai cukraus;
100 g mieliy; pagal skonj vanilinio cukraus.

Pertepimui: apie 0,5 | uogienés (geriau saldZiarigstes).

Paruosimas:

] mieles jdeti truputj cukraus ir uzpilti trupuciu Silto vandens. Palaukti kol jos suaktyves. Minksta
sviesta issukti ir j jj sudeti suplaktus su cukrumi kiausinius, tada sudéti grietine, vanilinj cukry ir
miltus. Supilti mieles ir iSminkyti tesla, kad nelipty prie ranky. Tesla neturi buti kieta. Tada tesl3
suformuoti j rutulj, jdeti j sudrekintg marle ir uzsukus galus uzristi, labai stipriai nesuspaudziant.
Teslos rutulj paskandinti kibire (arba labai dideliame puode) visiSkai Salto vandens. Jjungti orkaite ir
nustatyti 200 °C karstj. Po pusvalandzio ar net greiciau teslos rutulys iskils j pavirsiy ir tada jj reikia
iSgriebti. 2/3 teslos pasilikti pyrago pagrindui, o 1/3 panaudoti pyrago virsaus aptrupinimui. Pagrinda
formuoti pagal kepimo skardg ir déti ant kepimo popieriaus. Tada uztepti megstamos uogienes ir
uztrupinti (plésyti ir métyti) gabaliukais likusios teslos. Kepti apie 30-45 min orkaitéje kol graziai
apskrus. Iskepus dar galima pabarstyti cukraus pudra.

n]<]» Recepta pateiké AnZelika LauZikiené pagal knyga ,Senieji lietuviski receptai”.




Zemaitija Q

Aukstaitija

Panevezio rajonas pek

Varskes Ir aguony
pyragas

Ingredientai:
TesSlai: 200 g sviesto; 350 g Sviesiy spelta milty; 50 g nerafinuoto cukranendriy cukraus.

Aguony sluoksniui: 10 valg. S. malty aguony; 2 vnt. kiausinio baltymy; 2 valg. S. raziny; 2 arb. S.
apelsiny cukaty; 2 Saukstai nerafinuoto cukranendriy cukraus.

Varskes sluoksniui: 500 g varskes; 2 vnt. kiausiniy tryniy; 1 kiausinis; 1 valg. S. krakmolo; 1 arb. S.
vanilinio cukraus; 150 g nerafinuoto cukranendriy cukraus.

Paruosimas:

Saldyta sviesta sutarkuoti, suberti j milty ir cukraus misinj, sutrinti rankomis j trupinius. Kiauinio
baltymus isplakti su cukrumi, sumaisyti su razinomis, cukatais ir paruostomis aguonomis. Pagaminti
varskes jdara. Varske issukti su cukrumi, likusiais tryniais ir kiausiniu. Suberti krakmolg, vanilinj cukry.
Kepimo formos sieneles istepti sviestu, suberti2/3 teslos trupiniy, juos lengvai Saukstu paspausti, ant
virsaus pilti varskes mase, o0 ant jos paskleisti paruostas aguonas. Virsy uzberti likusiais trupiniais.
Pries kepant pyraga pabarstyti aguonomis. Pyraga kepti 180 °C laipsniy orkaitéje 1 val. Atausus)
papuosti uogomis.

Suvalkija

ﬂ :I D Recepta pateike UAB ,Sodybele”.
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Aukstaitija

Radviliskio rajonas e

Lakstinis tortas

Ingredientai:
Lakstams: 340 g margarino; 460 g milty; 50 g grietines; 1 kiausinis; 40 ml vandens; ziupsnelis druskos.

Kremui: 340 g minksto sviesto; 250 g kondensuoto pieno; 70 g cukraus pudros; 1 citrinos suliy.

Paruosimas:

] didelj dubenj sudeti miltus, Salta pjaustyta margaring, kiausinj, grietine bei druska. Mase kapoti
su medine kepimo mentele, pilti vandenj ir toliau minkyti rankomis, kol tesla taps vientisa. Tesla
padalinti j septynias dalis ir deti j Saldytuva 2 valandoms.

ISkocCioti septynis 23 cm skersmens lakstus. Laksta deti ant torto formos dugno, apipjauti ir subadyti
sakute, kad kepdamas per daug nepakilty. IS visy nupjaustyty laksty likusios teslos iskocioti dar
vieng laksta, kur] susmulkinus naudoti torto papuosimui. Lakstus kepti 220 °C temperaturoje apie

7 min.

Kremo paruosimas: sviestg suplakti plaktuvu iki purios konsistencijos. Plakant per kelis kartus
suberti miltelin) cukry, kondensuotg pieng ir citrinos sultis.

Ant laksto deti 3 saukstus kremo ir paskirstyti. Tokiu budu sutepti visus lakstus, iSskyrus torto virsy.
Sutepus visus lakstus, ant virsaus deti torto formos dugng ir pasléegti sunkesniu svareliu. Tortg
palikti Saldytuve per naktj. Ryte torto krastus ir virsy aptepti likusiu kremu, dekoruoti trupiniais bei
cukraus pudra.

n]<]» Recepta pateike Radviliskio turizmo informacijos centras.




Zemaitija

Aukstaitija

Rokiskio rajonas i

Pusmenulis

Arbatiniai grafiski sausainiai

Suvalkija

Ingredientai:

4 puodelial kvietiniy milty; 2 puodelial bulviy krakmolo; 25 g sviesto; 1stikline pieno; stikline smulkaus
cukraus; arbatinis Saukstelis sodos; vanilinis cukrus.

Paruosimas:

Persijoti miltus ir krakmolg, jpilti vanilinio cukraus ir sumaisyti. Jpilti sviesto ir sumaisyti atsargiai
minkant. | pieng supilti cukry, sodg ir sumaisyti, supilti ] tesl3. Labai gerai viskg isminkyti. ISkocioti
ne per plonai, iSpjauti pusmenulius. Kepti iki auksines rudos spalvos 200 °C temperaturoje apie 12-15
min. Apibarstyti cukraus pudra.

n]<]» Recepta pateike Rokiskio turizmo informacijos centras.



Zemaitija

Aukstaitija

Panevezys Cinas

Rezisieriaus Napoleonas "G

Ingredientai:
Teslos lakstams: 200 g sviesto (kubeliais), 1 kiausinis, 320 ¢ milty, 70 ml vandens, 1 Saukstas citrinos
sulCly, ziupsnelis druskos.

Kremui: 3 kiausiniy tryniai, 500 ml pieno, 1stikline cukraus, 1/2 stiklines milty, 100 g sviesto kubeliais,
1 Saukstelis vanilés esencijos, 1 Saukstas konjako.

Paruosimas:

Tesla: iSplakti kiausinj, supilti vandenj, citrinos sultis ir druska. Viska iSplakti. Salta sviesta supjaustyti
kubeliais, apvolioti miltuose. Suberti miltus j elektrinio smulkintuvo indg, sudéti miltuose apvoliotus
sviesto gabalelius ir pulsuojanciais judesiais kapoti, kol mase virs trupiniais. Supilti kiausinio plakin
ir minkyti kietg tesla. IS teslos suformuoti rutulj, susukti jj ] maistine pléevele ir padeti j saldytuvg
(apie 1val.).

Kremas: trynius iSplakti kartu su cukrumi, vanile, pienu ir konjaku. J plakinj jberti miltus ir iSsukti.
Puode pakaitinti pieng iki uzvirimo, tuomet sumazinti kaitrg ir maisant po truputj pilti paruosta tryniy
mase. Kremo mase kaitinti ant nedidelés ugnies (iki 83 laipsniy), nuolat maisyti, kol kremas pradeés
tirStéti. Tuomet suberti kubeliais pjaustyta sviesta, iSsukti ir uzdengus maistine plevele (plévelé turi
kontaktuoti su kremu) palikti atvesti.

Jkaitinti orkaite iki 180-190 °C. Teslg padalinti j 10 vienody daliy, jas plonai iskocioti. Suformuotus
lakStus perkelti j skardg, iSklotg kepimo popieriumi. Orkaitéje kepti po vieng laksta, kitus laikyti
Saldytuve. Lakstus kepti, iki jie graziai apskrus (medaus rudumo atspalvio). Nupjaustytus galus taip
pat kepti skardoje, iSkepusius naudoti puosybai.

Pyrago formavimas: kiekvieng lakstg pertepti paruostu kremu, suteptg pyraga lengvai paspausti
ir déti j Saldytuva (laikyti apie 6 val.). Pasaldyta pyraga aptepti likusiu kremu ir apibarstyti teslos
trupiniais.

n]<]» Recepta pateiké prekybos centras ,Vasaris"




Zemaitija Auktaitija

Ukmerges rajonas e

Sofljos Smetonienes

meduolial

Ingredientai:
2 kiauSiniai; 130 g cukraus; 100 g sviesto; 100 ¢ medaus; 430 g milty; ziupsnelis druskos, kvapiyjy
pipiry, karciyjy pipiry, malty gvazdikeliy, cinamono.

Paruosimas:

Kaitinti cukry iki norimos spalvos. Jei kaitinant pradeda svilti - jpilti karSto vandens (negalima pilti
Salto vandens, nes cukrus ,susoks” j gabaliukus). Vestant cukrui déti medy ir sviesta, maisyti, kol
susidarys vientisa mase. Suberti pipirus, gvazdikelius ir cinamona. Issijotus miltus suberti j jau
pagamintg mase. | pravesusia cukraus, medaus ir sviesto mase jberti ziupsnelj druskos. Supilti gerai
ISplaktus kiausinius. Isminkyti teslg ir porai valandy palikti Saltai. Po dviejy valandy paruostg tesla
iskocioti iki 0,5 cm storio. Su turimomis formelemis isspausti norimg formg. Jkaitinti orkaite iki
180 °C temperaturos ir kepti 7-10 min. ISkeptus meduolius galima puosti cukraus glajumi, kurj gaminti
iS miltelinio cukraus ir kiauSiniy baltymy (galima pakeisti citriny sultimis). Spalvas iSgauti jlasinus
kelis lasus naturaliy sulCiy: burokeliy, Saltalankiy, melyniy.

nn u Recepta pateike Ukmerges krastotyros muziejus.



Zemaitija

Aukstaitija

Kaisiadoriy rajonas e,

Duoninis tortas

Ingrediental:

Biskvitui: 12 kiausiniy; 1stikliné medaus; 1stikliné ruginés duonos trupiniy arba milty (ruginés duonos
trupinius (miltus) galite maisyti su kvietiniais miltais).

Pertepimui: 1/2 litro obuoliy kosés; virtos is obuoliy ir cukraus.

Glajui: 1 kiausinio baltymas; 4 Saukstai cukraus pudros; zirnio dydzio gabalélis rugscios druskos.

Paruosimas:

KiauSiniy trynius istrinti su medumi. Gerai istrynus deéti ruginés duonos trupinius (miltus). Atskirai
ISplakti kiauSiniy baltymus. Jmaisyti isplaktus baltymus j tesla. Paruosta tesla supilti J dvi formas
ir kepti. Atvesinti iSkepta biskvita, perpjauti j dvi dalis (sluoksnius), sulaistyti vandeniu ir pertepti
obuoliy koSe, pasléegti ir palikti keletur valandy. Tuomet aptepti glajumi, kurj ruosti taip: kiausinio
baltymg iSsukti po truputj suberiant cukraus pudrg ir rugscig druska.

nnu Recepta pateike Kaisiadoriy muziejus.




Zemaitija

Svencioniy rajonas e

Tortas

,Zeméj Lietuvos gZuolai Zaliuos"

Ingredientai:
Biskvitui: 5 kiausSiniai; 230 g cukraus; 230 g milty; 50 g aliejaus; truputj vanilinio cukraus; 0,5 arb. s.
kepimo milteliy.

Kremui: 200 g sviesto; 2 indelis kondensuoto pieno; 250 g grietineles; 50 g kokoso drozliy.

Torto puosimui: 1 kiausinis; 15 g cukraus; 50 g gliukozes; 30 ¢ milty; truput) kepimo milteliy; zaliy
valgomuyjy dazy.

Paruosimas:

Kiausinius isplakti su cukrumi ir vaniliniu cukrumi iki standziy puty, pilti aliejy, jmaisyti miltus
su kepimo milteliais. Teslg pilti j kepimo formg, isklotg kepimo popieriumi, ir kepti 40 min. 160 °C
temperaturoje. Kremui isplakti kambario temperaturos sviestg su kondensuotu pienu, sudeti kokoso
drozles. Atskiral isplakti grietinele. Tada sumaisyti abi mases. Ataususj biskvitg supjaustyti j 4 dalis
Ir sutepti kremu. Torto puoSimui isplakti kiausinj su cukrumi ir gliukoze. Jmaisyti miltus ir truputj
kepimo milteliy, zaliy valgomyjy dazy. ISpilstyti j plastikines stiklines ir kepti mikrobangy krosneléje
apie 30 sekundziy.

n]<]» Receptg pateiké Vidutinés kaimo bendruomené ,Vika"




Zemaitija

Aukstaitija

/arasy rajonas o e

Pyragas ,Verpste”

Ingredientai:

Biskvitui: 900 g milty; 300 g cukraus; 300 g krakmolo; 240 g sviesto; 10 g kepimo milteliy; 12 vnt.
kiausiniy.

Pertepimui: 500 g varskes; 100 g cukraus; 200 g grietineles; 20 g vanilinio cukraus.

Papuosimui: 80 g cukraus; 100 g sviesto; 2 vnt. kiausSiniy; 200 ¢ milty; ziupsnelis druskos.

Paruosimas:

Sviestg issukti su cukrumi ir trupuciu druskos, kol nebesimatys cukraus kristaly. Naudoti elektrine
maisykle. Plakant jmaiSyti po vieng kiausinj, miltus, jei reikia jpilti kelis Saukstus vandens, teslg deti
pusvalandziui j Saldiklj. ISkocioti 3 mm teslos laksta ir formuoti sausainius.

Kiausinius mikseriu vidutiniu greiciu plakti apie vieng minute. Nenustojant plakti pamazu supilti
cukry, Ziupsnelj druskos ir plakti dar 10-12 minuciy (ilgo plakimo reikia, kad biskvitas gerai iskilty).
Cukrus turi istirpti, 0 mase pabalti ir jos turis padideti apie 2-3 kartus. Pamazu, dalimis atsargial
maisant Saukstu suberti persijotus miltus, sumaisytus su kepimo milteliais. IsSmaisyti, kol neliks sausy
gumuliuky, bet per ilgai nemaisyti, kad nesukristy kiausiniy mase. Teslg supilti j kepimo popieriumi
isklotg 21 cm torto formg atsegamais krastais, iSlyginti pavirSiy ir kepti iki 170 °C jkaitintoje orkaiteje
apie 30 minuciy. Iskepusj biskvitg pirmiausia atvesinti kepimo formoje, o tada perkelti ant groteliy
ir leisti visiSkai atvesti. Pjaustyti biskvitg tik jam pilnai atvesus, nes tada pjausis lengviausiai ir
netrupés. Sj biskvita galima pjauti j 3 dalis.

Pertrinti varske, isplakti grietinéle su cukrumi ir viskg permaisyti.

Sluoksniuoti biskvita, pertepant varske, sonus puosti sausainiukais. Virsy puosSti formuojant
ornamenta, uzberiant kakavos milteliais arba cukraus pudra.

n n u Recepta pateike Zarasy profesine mokykla.



Zemaitija

Aukstaitija

Kupiskio rajonas e,

SvoCl0S pyrogas
Kupiskeny veselinis karvojus

Ingredientai:
0,5 kg milty; 0,5 stiklines pieno; 150 g mieliy; 10 kiauSiniy tryniy; 350 g cukraus; 350 g sviesto;
2 pakeliai vanilinio cukraus; 2 citriny zieveles; 3 stiklines raziny; 10 g druskos; 0,5 stiklines riesuty.

Paruosimas:

Karvojaus tesla paruosti kaip pagerintam pyragui, gaminti su sviestu, pienu, grietinele. Mielés
iStirpinti piene su cukrumi ir palaikyti apie 30 min. Tada déti milty tiek, kad gautysi namines grietines
tirstumo tesla. Pakilus teslai sudeti likusius produktus. Minkyti tol, kol nebelips prie ranky. Dar Siek
tiek pakildinti. IS pakilusios teslos iSkocioti pirsto storumo pailgg laksta, patepti minkStu sviestu,
uzbarstyti razinomis ir suvynioti ilgg volelj, is kurio ant placios skardos daryti aStuoniukes pavidal3.
Pakildinti ir kepti apie 80-90 min. Karvojaus pavirsiy puosti baltu glajumi arba apsijoti miltiniu
cukrumi.

Recepta pateikeé Kupiskio rajono turizmo ir verslo informacijos centras
n|<|»| pagal knyga , Lietuvos kaimo paprociai“ (aut. Balys Buracas).



Zemaitija

D, s

Aukstaitija

Kauno ra onas el Q

Suvalkija

Obelyne

Tado Ivanausko sodybos obuoliy pyragas

Ingrediental:
4 kiausiniai; 2 stiklines milty; 1,5 stiklines grietines; 1 arb. S. kepimo milteliy; 150 g istirpinto sviesto;
1 stikline cukraus; 6-8 obuolial; ziupsnelis druskos; ziupsnelis cinamono.

Paruosimas:
Nulupti ir supjaustyti obuolius. ] atskirg indg supilti miltus ir kepimo miltelius, 5 Saukstelius cukraus

bei ziupsnelj druskos, tada jdéti puse stiklines grietines ir jpilti lydyta sviestg. Viskg gerai isplakti
plakikliu. Tesla padengti skardos dugng, uzspaustivisus krastelius ir subadyti Sakute. Tuomet sukresti
visus supjaustytus obuolius. Ant virSaus uzbarstyti truputj cukraus ir cinamono.

Toliau gaminti uzpila: jmusti 4 kiauSinius ir juos suplakti, jdeti grietine, supilti stiline cukraus ir
truputj milty (3 didelius Saukstus). Uzpila pilti ant obuoliy ir pasauti j jkaitinta orkaite. Kepti 50 min.
180 °C temperaturoje.

n]<]» Receptg pateiké Kauno rajono turizmo ir verslo informacijos centras.
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Kedainiy rajonas ciaa

Senovinis skruzdelynas "

Ingredientai:
5 vnt. naminiy kiausiniy; 0,7 | grietinés (30% riebumo); 7 v. S. cukraus; 1 v. S. vanilinio cukraus; 1,5 |
aliejaus; milty pagal poreikj; 1 citrina; truputis druskos.

Glajus: 300 g saldainiy ,Irisas"; 200 g sviesto (82% riebumo).

Paruosimas:

5 kiausiniy trynius issukti su 5 valgomais Saukstais cukraus. Baltymai iSsukami atskirai iki standziy
puty. ) tryniy mase jdeti 3 valgomus saukstus grietines, plaktus baltymus ir milty pilti tiek, kad tesl3
buty galima iSkocioti. Teslg palikti bresti 1-1,5 valandos. Tada iSkocCiotg teslg supjaustyti ,ratuku”
staCiakampemis juostelemis ir susukti| piltuvelio formg. Piltuveliy krastus sutepti kiausinio baltymu,
kad verdant aliejuje neiSirty. Virti kol graziai pagelsta.

Jdarui puse litro grietines isplakti iki standumo, jdeti 2 valgomus Saukstus cukraus, vanilinio cukraus,
jspausti Siek tiek citrinos sulciy.

Glajui 300 g ,Irisy” kartu su 200 g sviesto sudéti j indg, kuris pastatomas virs puodo su verdanciu
vandeniu. Viska istirpinti iki vientisos mases.

Jdaru pripildytus piltuvelius déti ratu ant leksteés ar padeklo ir formuoti bokSto formos skruzdelyng,
vis apslakstant glajumi.

Receptas Vandos Steponaviciutes, pateike Kedainiy rajono Miegeny bendruomenes
n]<]» pirmininkeé Vijolé Jukniené, nuotr. Algimanto Barzdziaus.
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Zemaitija

Aukstaitija

Druskininkal e

Grikly babka Qo

su lasinukais1s Druskininky

Ingredientai:
4-5 kiausiniai; ki 10 SaukSty grikiy milty; 1 [ rauginty pasuky; druskos pagal skonj; 1 Saukstelis
geriamosios sodos; 300-400 g lasinuky ar riebesnés Sonines; 100 g sviesto.

Paruosimas:

ISplakti kiausinius ir sumaisyti su grikiy miltais. Jpilti 900 ml rauginty pasuky, jberti druskos, gerai
ISmaisyti. Kitame inde j likusias pasukas suberti sodg ir jg nugesinti. Kol masé brinksta, pakepinti
lasinukus, pabaigoje sudeti sviesta. | paruosta grikiy milty mase pilti pakepintus lasinukus, gerai
ISmaisyti ir supilti pasukas su soda. Dar kartg ismaisyti ir kepti 180-200 °C temperaturoje apie 30-40
min., kol babkos virsus graziai paruduos.

n]<]» Recepta pateiké Druskininky turizmo ir verslo informacijos centras.




Zemaitija

Aukstaitija

Birstonas et

Suvalkija

Sokoladinis riesutélis
Pyragas

Ingredientai:
1 stikliné milty; 6 Sauksteliai kepimo milteliy; 250 g lydyto sviesto; 1/2 stiklinés cukraus; 5 kiausiniai;
2 valgomieji Saukstai kakavos; 200 g pienisko Sokolado; pagal skonj megstamy riesuty.

Paruosimas:

] dubenj supilti miltus, kepimo miltelius ir kakavg. Tuo metu kitame inde sumaisyti sviestg su
cukrumi ir jmusti kiausinius - visg mase gerai iSmaisyti. Tuomet abi mases sumaisyti kartu, pilti |
kepimo indg ir kepti 180-200 °C temperaturoje. Iskepus visg pyraga padengti istirpintu sokoladu su
megstamiausiais riesutais.

Patarimas: valgykite karstg su vaniliniais ledais.

nn u Recepta pateike Gintare Urbonaviciute.




~

Zemaitija

.,
=
(go
)
V)
—Z
=
<C

EVA]
letuva

Ma
L

Suvalkija

SUVALKIJA



Zemaitija

s Q Aukitaitija

Jurbarko rajonas e

Morky pyragas

Ingredientai:
400 ml tarkuoty morky; 350 ml cukraus; 1 arb. s. vanilinio cukraus; 200 ml saulégrazy aliejaus;
2 dideli kiausiniai; 450 ml milty; 2 arb. S. kepimo milteliy.

Paruosimas:

Sutarkuoti morkas, kad gautysi 400 g. | sutarkuotas morkas deti 350 ml cukraus, 1 arb. S. vanilinio
cukraus. ISmaisyti. Tada pilti 200 ml saulégrazy aliejaus, jmusti 2 didelius kiausSinius. ISmaiSyti.
Galiausiai deti 450 ml milty ir 2 arb. Saukstelius kepimo milteliy. Viska gerai ismaisyti. Supilti j kepimo
Indg Ir kepti 180 °C orkaiteje apie 1valanda.

n]<]» Recepta pateiké Jurbarko turizmo ir verslo informacijos centras.




Aukstaitija

Lietuva

¢

Marijampole

Prezidentienes

Joanos Griniuvienes Velyky boba

Ingredientai:

2 stiklines pieno; 6 stiklines milty; 60 g Slapiy mieliy arba 33 g sausy mieliy; 14 vnt. kiausiniy tryniy; 1
stikline cukraus; 1 stikline lydyto sviesto; 0,5 arb. S. druskos; 1 vnt. vanilines lazdeles; 1 stiklineé mazy,
sviesiy raziny.

Paruosimas:

Pieng uzvirinti kartu su vaniline lazdele, jam uzvirus vaniline lazdele isimti ir uzplikyti juo 2 stiklines
milty, gerai isminkyti. Palaukti kol isminkyta tesla atves, tuomet supilti dvejuose Sauksteliuose
cukraus ismaiSytas mieles, gerai isminkyti teslg, uzdengti ir pastatyti jg Siltai, kad pakilty. Teslal
pakilus, iki baltumo suplakti cukry su kiausiniy tryniais, pilti juos j tesla, pilti dar 3 stiklines milty,
lydyta sviestq ir viskg labai gerai isminkyti. Jei tesla per daug skysta, pilti dar 1 stikline milty. Dar
karta viskg gerai iSminkyti, uzdengti ir pastatyti siltai antrgkart pakilti. Antrg karta iskilusig tesla vel
labai gerai isminkyti, sudéti nuplautas ir gerai nusausintas razinas ir supilti teslg ir kepimo forma.

Svarbu! Teslos turis neturi virsyti 1/3 kepimo formos turio. Supylus teslg j kepimo forma padeti
j3 ] Siltg vietg ir vel palaukti kol iskils. ISkilusj kepinj déti j iki 180 °C jkaitintg orkaite ir kepti iki 1
val. 20 min. Kepimo metu orkaités neatidarineti, taciau pries isimant is orkaites, ar boba iSkepusi
patikrinti mediniu pagaliuku. ISkepusig bobg iSimti iS orkaites ir palikti atvesti ir pastoveti. Atvesusig
bobg iSimti is formos, aplieti cukraus mase, papuosti dziovintais vaisiais, riesutais ir skanauti su
megstamu karStu gerimu.

n]<]» Receptg pateiké Marijampolés turizmo ir verslo informacinis centras , SMART Marijampole”






Italija

talijos lietuvial

Teslai: 200 g balty milty; 100 g pilno grudo grikiy milty; puse kiausinio; 150 g sviesto; 100 ml vandens;
ziupsnelis druskos.

Jdarui: 200 g molitigo; 300 ¢ juodojo kale lapinio kopuUsto (jeigu nerandate, gerai tinka Spinatai); 400 g
burokeliy; 900 g rikotos surio; 3 kiauSinial; rukyto surio; parmezano surio; druskos; pipiry; ciberzoles.

Sumaisyti miltus, sudeti gabaliukais supjaustyti Saltg sviesta ir suminkyti su miltais, kol pasidarys

,smeleta” mase. Pamazu pilti vandenj ir minkyti, jmaisyti puse kiausinio, jberti ziupsnelj druskos ir
minkyti, kol gausis vientisa mase. Tesla jvynioti j maistine plevele ir palaikyti Saldytuve bent pusvaland.

Geltonas jdaras: molitgg nulupti, isvalyti ir supjaustyti riekelemis. Pagardinti keliomis rozmarino
Sakelems, druska, pipirais ir alyvuogiy aliejumi. Kepti orkaiteje apie pusvalandj, kol suminkses.
ISkepta molitga sutrinti, jberti ciberzoles prieskoniy ir sumaisSyti su 300 g varskes, vienu kiausiniu,
parmezanu.

Zalias jdaras: isvirti juodojo kale kopsto lapus, sutrinti, sumaisyti su vienu kiausiniu, 300 g rikotos
Surio, parmezanu.

Raudonas jdaras: iSvirti burokelius, sutrinti, sumaisyti su vienu kiausSiniu, 300 g rikotos surio,
parmezanu.

Tesla iSkocioti iki puses centimetro storio, jkloti j apvalig skardg. Tolygiai sudeti raudongjj sluoksnj,
apibarstyti tarkuotu rukytu suriu. T patj pakartoti su zaliu sluoksniu, tuomet geltonu, tik be rukyto
surio. Uzlenkti teslos krastus j vidy. IS likusios teslos galima sukurti jvairiy dekoracijy. Kepti orkaiteje
apie 45 minutes 180 °C temperaturoje.

n <4 » Recepta pateike Eglé Kupsyté is Schio (Vincencos provincija, Italija).



talijos lietuvial

Pertepimui: 4 Svieziy kiausiniy; 500 ¢ maskarpones surio; 100 g cukraus; ziupsnelis druskos.
Sluoksniavimui: 400 g savoiardi sausainiy; 300 ml Alchermes* likerio (savoiardi suvilgymui).

Zaliam biskvitui: 60 g milty; 2 vnt. kiausiniy; 80 g Spinaty; 100 g cukraus; 50 ml saulégrazy aliejaus;
20 ml citriny sulciy; 8 g kepimo milteliy; 1 Saukstelis vanilinio cukraus; 1 ziupsnelis druskos.

] indo dugna deéti sluoksnj Alchermes likeriu suvilgyty sausainiy (sausainius po vieng greitai jmerkti
j jj ir iStraukti, kad tik spéty lengvai susivilgyti, bet neistizty). Ant virSaus sukrésti puse paruosto
pertepimo kremo Ir atsargial paskirstyti ant sausainiy vienodu, lygiu sluoksniu. Vel deti sluoksn
Alchermes suvilgyty sausainiy ir antrg sluoksnj kremo. Virsy papuosti zalio biskvito trupiniais ir
Svieziomis braskemis.

*Sis likeris yra alkoholinis, todél tortas skirtas suaugusiems. Jei mégstate nealkoholinj varianta, galite naudoti
Alchermes aromata, praskiesta sirupe, paruostame su 150 g cukraus ir 150 g verdancio vandens. Noredami gauti
raudong spalvg, galite jdeti arbatinj Saukstelj maistiniy dazy.

n <4 » Recepta pateike Gerda Danileviciaté is San Dona di Piave (Venecijos provincija, Italija).
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Italija

talijos lietuvial

Biskvitui: 4 kiausSiniai (kambario temperatiiros); 130 g cukraus; 1arb. $. vanilés ekstrakto; 100 g spelta
milty (arba kvietiniy milty); 20 ¢ bulviy krakmolo; 40 g kakavos (be cukraus); 8 g kepimo milteliy;
Tarb. S. aliejaus suvilgyti kepimo formos krastams.

Biskvito sudrékinimui: 1 saukstas cukraus; 10 Sauksty Silto vandens.

Kremui: 400 ¢ molitgo (nenulupto); 200 ¢ maskarponés surio; 80 ¢ rudojo cukraus; Ziupsnelis
cinamono; 50 g pieno; 240 g skystos Sviezios grietineles; 40 g cukraus.

PapuosSimui: metos; jvairios misko uogos; cukraus pudra.

Jkaitinti orkaite iki 180 °C temperaturos. Kepimo formg iskloti kepimo popieriumi, aliejumi patepti
formos krastus. J didelj dubenj jmusti kiausinius, jdeti 130 g cukraus, vanilés ekstrakto ir stipriausiu
greiciu plakti 3 minutes.

Atskiral persijoti miltus, bulviy krakmolg, kakava ir kepimo miltelius. Persijoti reikia du kartus, kad
ISkepes biskvitas buty puresnis. Tuomet birig mase supilti j kiausinius ir [etai gerai iSplakti. Supilti gautg
tesla ] kepimo formg ir jdeti kepti j orkaite 35 minutes. ISkepusj biskvitg atvesinti apverstoje kepimo
formoje ant kepimo groteliy arba tiesiog ant lekstes.

Moliugo kremui nuluptg moliugg supjaustyti1,5 cm dydzio kubeliais. Subertij keptuve, trumpai pakaitinti
Ir supilti pieng, 80 g cukraus, pagardinti cinamonu. Pamaisius uzdengti dangCiu ir ant silpnos ugnies,
retkarciais pamaisant, kepti 15-20 minuciy, kol isgaruos skystis. Moliuga be skyscio detij dubenj, sutrinti,
sudeti maskarpones surj ir viskg gerai ismaisyti. Atskirai iSplakti grietinele su cukrumi, atsargiai maisant
IS apacios J virsy jg supilti j maskarpones ir moliugo mase.

Visiskai atvesusi biskvitg ilgu peiliu perpjauti horizontaliai (turi gautis du vienodi lakstai). Atskirai
iStirpinti cukry siltame vandenyje ir siuo tirpalu apslakstyti abiejy biskvito laksty vidines puses, ant
kuriy bus tepamas kremas. Puse kremo sutepti ant vieno biskvito laksto, ant virSaus uzdeti kitg biskvito
laksta. Su likusiu kremu aptepti visg tortg. Papuosimui naudoti keleta mety lapeliy ir jvairiy misko
uogy. Pries patiekiant pabarstyti cukraus pudra, palaikyti maziausiai porg valandy saldytuve.

n <> Ramuneés Srigyteés is Torrebelvicino (Vincencos provincija, Italija) receptas.
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