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Apie knygą
Vienas didžiausių malonumų gyvenime yra 
valgyti, ir jeigu mokate gaminti – net iš kelių 
ingredientų išbursite ką nors 
skanaus. 

Norėčiau išmokyti jus 
svarbiausių gaminimo 
įgūdžių, kaip gaminti 
skanų maistą ir tai darant 
visada jausti malonumą.

Dėl vieno dalyko 
garantuoju – gerą 
virėją myli visi!

Bon appétit.
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Pirmas žingsnis
Peržvelkite knygą ir išsirinkite receptą. Ar turite 
visko, ko prireiks? Patikrinkite ir nusipirkite, jei ko 
nors trūksta. Tada permeskite akimis patarimus, 
kaip gaminti saugiai bei higieniškai, – ir smagių 
akimirkų virtuvėje!

Nurodo, kiek užtruksite ruošdami 
patiekalą. Bet tai tik preliminariai – 
pramokę viską padarysite daug 
greičiau.

Nurodo, kiek laiko patiekalas keps 
arba virs – ir ant viryklės, ir orkaitėje.

Nurodo, kelios porcijos vyresniems 
vaikams ar suaugusiesiems išeis. 
Mažesni vaikai valgo mažiau.

Sm
ag

aus gaminim
o!

Kaip skaityti receptus

Metriniai matavimo 
vienetai
g – gramai
ml – mililitrai

Matavimas šaukštais
a. š. – arbatinis šaukštelis
v. š. –  valgomasis šaukštas

Simboliai, į kuriuos reikia atkreipti dėmesį

Santrumpos

Visada susiriškite plaukus už nugaros, o 
ilgas rankoves atsiraitokite.

Užsimaukite virtuvės 
pirštines, kai norėsite paimti 
ką nors karšto.

Gerai prisukite keptuvės 
rankeną – juk nenorite, kad 
viskas išvirstų.

Jei ką išpylėte, iššluosty-
kite, kad nepaslystumėte.

VISADA atsargiai elkitės 
su aštriais peiliais ir elektri-
niais prietaisais.

Saugumas virtuvėje

Ingredientų svėrimas
Prieš pradedant gaminti patartina visus 
ingredientus pasisverti – tik darykite tai 
atidžiai!

Higiena virtuvėje

Visus knygoje pateikiamus receptus 
vaikai gali išbandyti tik prižiūrimi 
suaugusiųjų. Bet šis ženklas nurodo, 
kad priežiūra turi būti ypatinga.

Pirmiausia prieš 
pradėdami gaminti 
NUSIPLAUKITE RANKAS!

Mėsą ir daržoves pjaustykite 
ant skirtingų lentelių.

Žalią mėsą šaldytuve 
laikykite atskirame skyrelyje.

Šviežią ir apdorotą mėsą 
laikykite atskiruose šaldytuvo 
skyriuose.

Baigę gaminti nušluostykite paviršius ir 
viską išplaukite. 



16

Virti kiaušiniai
Kaip gerai išvirti kiaušinį – jokia ne 
paslaptis. Tai tik laiko klausimas! Kuo ilgiau 
virsite, tuo jis bus kietesnis.

Įpilkite į prikaistuvį vandens ir užkaiskite  
ant viryklės.

Kokį kiaušinį mėgstate?

Visa
tiesa apie
kiaušinį

Gal kam 
kiaušinio?  

Jis skanus tiesiog keptas – 
pusryčiams ar kaip užkandis. Taip 
pat tai svarbus daugelio receptų 
ingredientas – nuo omleto ir blynų 
iki sausainių ir pyragų. Kiaušinis 
turi daug baltymų, o jie reikalingi, 
kad augtumėte ir būtumėte sveiki. 
Dažniausiai mes vartojame vištų 
kiaušinius.

Kas kiaušinio viduje?
Pramušę kiaušinį, randame baltymą 
ir trynį. Iš prekybos centre pirkto 
kiaušinio viščiukas neišsiris, bet iš 
kito gali. Taigi baltymas ir trynys 
yra viščiuko maistas.

Rudas ar baltas kiaušinis?
Gal jums ir labiau patinka vienos 
kurios spalvos kiaušiniai, bet viduje 
jie vienodi. Spalva priklauso nuo 
vištos, kuri jį sudėjo, veislės. Vištos, 
dedančios rudus kiaušinius, pa-
prastai būna didesnės už tas, kurios 
deda baltus.

Ar kiaušinis šviežias?
Kad tai sužinotumėte, įdėkite jį į 
dubenį su vandeniu. Jei 
nuskęs – vadinasi, šviežias. O 
jei plūduriuos – greičiausiai 
ne. Nevalgykite jo!

XAnabelės 
patarimas
Kad kiaušinis 

verdančiame vandenyje 
nesutrūktų, prieš dėdami 

sušildykite jį po karšto 
vandens srove iš čiaupo.

Kiaušinis yra vienas 
naudingiausių maisto produktų.
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Plakta kiaušinienė
Išplaktus kiaušinius kepkite ant silpnos ugnies 
ir kai jie taps minkšti bei purūs – kiaušinienė 
paruošta. 

...bus gatavas po 12 minučių. Tada 
pamerkite jį į šaltą vandenį, kad 
nepajuoduotų aplink trynį. Jei lėtai pavirsite 4 minutes, trynys bus skystas.

Apykietis kiaušinis išvirs 
per 6 minutes.

Kietas kiaušinis išvirs 
per 8 minutes.

Keptuvėje ištirpinkite pusę 
sviesto. Supilkite plaktus 
kiaušinius ir visą laiką kepdami 
maišykite. Kai pradės standėti, 
įmaišykite likusį sviestą ir 
tuojau pat patiekite į stalą.

Išplakite kiaušinius su pienu, 
druska ir pipirais.

Ju
m
s 
re
ikė

s: 2
 kiaušin

ių, 1 v
. š. pieno, druskos,                                     pipirų ir gabaliuko sviesto.

Labai kietai virtas kiaušinis... 

Įl
ei

sk
ite

 kiaušinį į verdantį vandenį.


