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Jvadas

Su Therwouix ® leuga gacuiut.

Naudodami Thermomix® pjaustykle, dar lengviau paruosite jsplidingus
patiekalus. Su Thermomix® pjaustykle greitai supjaustysite ar sutarkuosite
reikiamus ingredientus. Pjaustyti ar tarkuoti taps vienas malonumas ir
galésite gaminti jvairiausius patiekalus. Nuo dar neragauty saloty iki
populiariy deserty - ji tinka ruosti tiek saldzius, tiek pagrindinius dienos
patiekalus.

Sioje knygoje aprasyta, kaip pjaustykle surinkti ir kaip kuo veiksmingiau
ja iSnaudoti kasdien ruoSiant maista.

Sioje knygoje taip pat rasite ir nemazai recepty. Daugiau kulinariniy
idéjy rasite nuolatos atnaujinamoje recepty kolekcijoje, misy svetainéje
Cookidoo®. Taupanti jasy laika, universali ir praktiska pjaustyklé padés
greitai ir lengvai paruosti sveikus patiekalus visai Seimai.

Naudojant Thermomix® - jasy galimybés virtuvéje yra beribés.



Dar daugiau galimybiy
naudoti Thermomix®

MWW(;Y@) nuolatos iesko bady, kaip
dar supaprastinti ir palengvinti maisto ruosa su
jusy Thermomix® naudojama pjaustyklé yra
vienas i$ jy. Su Sia pjaustykle pjaustydami ar
tarkuodami ingredientus, dar greiciau paruosite
patiekalus. Maisto ruo$a palengvinantys

pagrindiniai Thermomix® pjaustyklés privalumai:

e Universalus ir unikalus diskas:
vienas diskas - 4 skirtingi pjaustymo budai.
Vienu Thermomix® pjaustyklés disku ingredientus
galite supjaustyti plonais arba storais
griezinéliais ir smulkiai arba stambiai sutarkuoti.
Nenaudojama diska galima tvarkingai ir saugiai
laikyti pjaustyklés dangtelyje.

e Taupo jusy laika virtuvéje.
Thermomix® pjaustyklé yra itin universali
naudoti kasdien. Jg naudodami, be pjaustymo

lentos ir peilio greitai ir lengvai paruosite
darzoves ir vaisius. Ingredientus graziai ir
vienodai supjaustysite arba sutarkuosite.
Tai nepamainomas priedas prie kity puikiy
jusy Thermomix® funkcijy.

e Pjausto vienodais gabaliukais.
Thermomix® pjaustyklé ingredientus supjausto
vienodais gabaliukais, todél viskas tolygiai
iSverda ar iSkepa.

e Tolygiai supjaustyti gabaliukai garantuoja
puiky rezultata.
Thermomix® pjaustyklés peiliai yra itin astrus,
todél labai tiksliai atpjauna. Supjauscius su Sia
pjaustykle net paprasciausia vaisiy léksté ar

garuose virtos morkos atrodys iSties jspidingai.

e MaiSymo indas - Svarus ir paruostas naudoti.
Thermomix® pjaustyklé sukurta siekiant
palengvinti maisto ruo$a. Pjaustymo indas
dedamas | maisymo inda, todél pastarasis
neuzsitersSia ir, iSémus pjaustymo inda ir
sukamajj velena, jj galima iSkart naudoti.

e Vizualiai apetitg keliantis sveikas maistas.
Praturtinkite savo mitybos raciong Thermomix®
pjaustykle apdorotomis darzovémis ir vaisiais.
Paruoskite sveikus ir patrauklius patiekalus,
kuriy neatsisakys valgyti net ir vaikai.

7r.

Buda bowl
saloty su
viStiena recepta
58 psl.
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Ka rasite pakuotéje?
Susipazinkite su
Thermomix® pjaustykle

7%01«0114(3’@ ,U/ﬂl{ k[@ sudaro 5 dalys

(zr. nuotrauka). Patvaris aukstos kokybés prietaisai
Thermomix® ir jy dalys sukurtos ilgai tarnauti. Pjaustymo
diskai pagaminti i$ aukstos kokybés plieno greitai supjausto
sutrumpindami paruoSimo gaminimui laika. Kiekviena dalis
sukurta ir iSbandyta musy inZinieriy, siekiant uztikrinti
geriausia galima pjaustymo rezultata. Toliau aprasysime
kiekvieng dalj atskirai ir paaiskinsime, ka kiekviena dalis daro.




Kam skirtas
pjaustyklés diskas

1-0j1
pusé

pazymeéta griezinéliais
(plonais bei storais), o disko centre

esantis ziedas yra tamsios spalvos.

Stori
grieZinéliai

Ploni
griezinéliai

Stambiai
sutarkuota

Smulkiai
sutarkuota

2-0]Ji
puse

Pazymeéta juostelémis, vaizduojanciomis
tarkavima (smulkiai ir stambiai), o disko
centre esantis ziedas yra Sviesios spalvos.




Nuo ko pradeéti
Kaip naudoti
Thermomix®pjaustykle

77?&1«0w£r® IU/ﬂL{ ke ingredientus
paruo$ uz jus - tereikia pasukti rankenéle.

Ja lengva naudoti ir lengva iSplauti.
Thermomix® pjaustykle galite pasikliauti.

Surinkimas

1 Prie$ pradédami rinkti Thermomix®
pjaustykle, patikrinkite, ar j naudojama
Thermomix® TM6 arba TM5 tinkamai jstatytas
maisymo indas ir jis yra tuscias.

3 Ant sukamojo veleno uzdékite pjaustyklés
inda. Velenas turi iSljsti per viduryje indo esancia
anga.

2 Maisymo inde ant Thermomix® maiSymo

peiliy uzdékite sukamajj velena. Veleno

pagrindas turi uzsidéti tiksliai ant centrinés

peiliy dalies, pats velenas turi stovéti tiesiai. 4 Pjaustyklés diskas labai astrus, todél visada jj
imkite uz centre esancio ziedo. Ant sukamojo
veleno uzdékite diska - norima naudoti puse |
virsy (zr. 10-11 psl.).

12

5 Ant pjaustyklés indo uzdékite jo dangtel;.
|sijungus prietaiso varikliui, rankenélés
pjaustyklés dangtelj uzrakins.

7 Grastuvu Svelniai juos pagruskite link
pjaustyklés disko.

6 Per dangtelio anga j pjaustykle jdékite

ingredientus.

Tarkuoja ir
pjausto.
Plonai arba storai.
Beribés galimybés
virtuvéje su
Thermomix®
pjaustykle.
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ISrinkimas

Pjaustyklei baigus pjaustyti ar tarkuoti jdétus
ingredientus, gristuvas spragtelés galutinéje
padétyje. Taip jis nejudés nuimant dangtel;.

Kad bty paprasciau pjaustykle tvarkyti, su
dangteliu nusiima ir diskas - taip lengviau iSimti
paruostas darzoves ar vaisius.

Tiesiog iSimkite pjaustyklés inda ir sukamajj
velena. Stai ir viskas. Maisymo indas liko $varus ir
ji galima iskart naudoti.

Plovimas

Visada pjaustyklés diska laikykite uz plastikinio
Ziedo - nelieskite astriy krasty. Jei pjaustyti ar
tarkuoti vaisiai ir darzovés, pjaustykle ir jos dalis
pakaks nuskalauti béganciu vandeniu.

Jei pjaustéte ar tarkavote kitus ingredientus, pvz.,
sarj, ir nuskalauti nepakaks, naudokite indy
ploviklj. Pjaustyklés diskui naudokite virtuvés
Sepetélj ir nuskalaukite béganciu vandeniu.
Saugokités astriy krasty.

Thermomix® pjaustykle galima déti j indaplove.
ISardykite visas dalis ir sudékite j virSutine
indaplovés dalj. Pjaustymo diska galima plauti
indaplovéje, bet jo aSmenys ilgiau neatSips, jei
plausite patys kriaukléje. Kad diskas
nesioksiduoty, nepalikite jo uzmerkto vandenyje.

14

Daug beta karoteno turintys
ingredientai, pvz., morkos,
gali nudazyti tiek plienines,
tiek plastikines pjaustyklés
dalis. Jas, nepazeisdami
disko, galite nuvalyti ant
Sluostés ar popierinio
ranksluoscio uzpyle Siek tiek
darzoviy aliejaus ir patryne.
Paskui dalis nuplaukite

indy plovikliu ir béganciu

vandeniu. Valydami
nepamirskite disko laikyti uz
plastikinio ziedo.

Jokios pjaustyklés dalies
nevalykite balikliu.

NUO KO PRADETI: KAIP NAUDOTI THERMOMIX®
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Kaip Thermomix®
pjaustykle naudoti
su Thermomix® TM6
arba TM5

Jau susipazinote su visomis Thermomix®
pjaustyklés dalimis, tad galite jg iSbandyti
ir supjaustyti ar sutarkuoti mégstamiausius
ingredientus. |sitikinsite, kad Thermomix®
pjaustykle labai lengva naudoti, tiek
gaminant pagal musy receptus, tiek
gaminant patiems. Thermomix® pjaustykle
galima naudoti su Thermomix® TM6 ir TM5.
Abiems modeliams skirtus receptus rasite
misy svetainéje Cookidoo®.

Skaitykite toliau ir suzinokite, kaip

Thermomix® pjaustykle naudoti su
kiekvienu prietaisu.

16 NUO KO PRADETI: KAIP NAUDOTI THERMOMIX®

Pagrindiniame ekranerasite dvi funkcijas:
tarkavimas ir pjaustymas. Daugiau informacijos
apie kiekvieng rezima galima rasti Thermomix®
ekrane palietus piktograma.

Svarbu! Ar pjaustyklé pjaustys, ar tarkuos,
priklauso nuo to, kuria puse j virsy diskas jdétas,
0 ne nuo ekrane pasirinkto rezimo.

Kiekviename rezime galite nustatyti, kad
ingredientai blty pjaustomi arba tarkuojami
stambiai arba smulkiai. Tiesiog pasukite
rankenéle j norima parinktj ir rezimas bus
aktyvuotas. |dékite ingredientus j dangtelyje
esancia anga ir Svelniai pagruskite grastuvu.
Baige pjaustyti ar tarkuoti, arba kai rezimas pats
po 1 minutés sustos, rankenéle isjunkite rezima.
Jei reikia, pries tesdami iStustinkite inda.

Svarbu: laikas neturéty virSyti 1 minutés,
kad neperpildytuméte pjaustyklés indo.
Be to, visada rinkités 4 greit;j.

Jei norite stambiai supjaustyti ar sutarkuoti,
nustatykite iki 1 minutés ir pasukite rankenéle j
4 greitj. |dékite ingredientus j dangtelyje esancia
anga ir Svelniai pagruskite grustuvu.

Baige pjaustyti ar tarkuoti, arba kai rezimas pats
po 1 minutés sustos, rankenéle iSjunkite rezima.
Jei reikia, prie$ tesdami iStustinkite inda.

Jei norite smulkiai supjaustyti ar sutarkuoti,
nustatykite iki 1 minutés, pasirinkite atbuline
eiga & ir pasukite rankenéle j 4 greitj. |dékite
ingredientus j dangtelyje esancia anga ir
Svelniai pagriskite grastuvu. Baige pjaustyti
ar tarkuoti, arba kai rezimas pats po 1 minutés
sustos, rankenéle iSjunkite rezima.

Jei reikia, prie$ tesdami istustinkite inda.

Jeiingredientai nedideli ir lengvi, pvz.,
grybai ar braskés, arba jei ingredienta,
reikia labai tolygiai supjaustyti, pvz.,
svogling vienodais griezinéliais,
pirmiausia per anga jdékite
ingredientus, juos prilaikykite gristuvu

ir tik tada jjunkite variklj. Svelniai ir

tolygiai gruskite ingredientus.

Su Thermomix® pjaustykle geriausius
rezultatus pasieksite vadovaudamiesi
misy svetainéje Cookidoo® pateiktuose
receptuose aprasytomis instrukcijomis.

NUO KO PRADETI: KAIP NAUDOTI THERMOMIX® 17



Naudojimo
patarimai

Thermomix® pjaustykle galite supjaustyti ar
sutarkuoti i 5

daug SKirfingy ingredicuty:
darzoves, Saknines darzoves, vaisius ar
Kietajj surj (pvz., parmezang). Galésite
paruosti darZoves picai, vaisiy salotas,
jvairius apkepus ir daug kity patiekaly.
Tiesiai i$ masy Thermomix® virtuvés
dalinamés su jumis rekomendacijomis, kaip
sékmingai naudotis Thermomix®pjaustykle.

Verta zinoti

SMULKIAI AR STAMBIAI? MUSY REKOMENDACIJOS

o Kad supjaustytuméte vienodais griezinéliais,
per dangtelio angg jdétus ingredientus pamazu,
tolygiai pagruskite.

e Zalius ingredientus galite supjaustyti plonais
arba storais griezinéliais, nors kietesnius ar
plau$o turincius ingredientus, pvz., burokélius
ar saliero stiebus, geriausia pjaustyti plonai.

o Kad véliau karstyje ruosiami ingredientai
neprarasty formos ir neperdziiity, pjaustykite
ar tarkuokite juos stambiai, nebent kaip tik
tokio rezultato ir siekiate, jei pvz., gaminate
bulvinius traskucius. Tokiu atveju Saknines
darzoves supjaustykite plonais griezinéliais,
kad gerai isdzitty orkaitéje.

PATARIMAI DEL INGREDIENTY

e Virty ar kepty ir Saldyty ingredienty pjaustyti
ar tarkuoti Thermomix® pjaustykle nepavyks
(i8skyrus virtus burokélius).

e Kad ingredientus kuo geriau supjaustytuméte
ar sutarkuotumeéte, pirkdami rinkités mazus
vaisius ir darzoves, kurie tilpty per dangtelio

anga.

e Norédami vienodais gabaliukais supjaustyti
mazus ingredientus, pvz., grybus ar braskes,
pirmiausia per angg jdékite juos j pjaustykle,
prilaikykite grastuvu ir tik tada jjunkite variklj.
Kai supjaustysite, iSjunkite variklj ir lygiai taip
pat sudékite kita dalj ingredienty.

NAUDOJIMO PATARIMAI 19



Plonai
supjaustyti
ridikéliai

Didesnius
ingredientus, pvz,
sviestinj molitga,

pries tai
pasmulkinkite

puikiai tinka
salotoms.

o Kai kurie ingredientai labai gerai pjaustomi,
taciau sutarkuoti jy nepavyks (lapinés
darzoveés, paprikos, pankolis, pomidorai ir
dauguma vaisiy, iSskyrus ananasa).

o Ingredientus pro siaura arba pro placia anga Smlll{lkiai
dékite atsizvelge j jy dyd]. sutarkuotos

bulvés tinka
blynams ir
apkepams.

PRAKTISKI PATARIMAI

o Plonai supjaustykite parmezang ir naudokite
salotoms ar sriubai pagardinti.

o Stambesniais griezinéliais supjaustytas
darzoves galite uzsaldyti ir véliau iSkepti
orkaitéje ar iSvirti sriuba, troskinj.

x . - . . Stambiai
o UzSaldykite atlikusius ar nuo pjaustyklés sutarkuotos
disko, dangtelio ir indo krasty nuimtus morkos puikiai
darzoviy gabaliukus ir sunaudokite véliau tinka sriuboms ir
gamindami sriuba ar troskinj. troskiniams.

o Pjaustykite ir tarkuokite dalimis, kad

e Didesnius ingredientus, pvz., sviestinj moliliga, e Sultingus ingredientus (pvz., arbiiza, meliona, . . . o . .
. L . . . . . o neperpildytuméte pjaustyklés indo ir galutinis
baklaZanus ar gumbinj saliera, reikia pomidorus, kivius) galima pjaustyti tik _ . . o
L . . e . . rezultatas buty geresnis. Taupykite laika ir
pasmulkinti, kad tilpty pro dangtelio anga. stambiais griezinéliais. Pjaustyti plonai ar

ingredientus pasverkite laika prie$ juos
pjaustydami ar tarkuodami. Primename, kad
inde telpa apie 800 g supjaustyty ar sutarkuoty

tarkuoti Siy ingredienty nepavyks.
e Vaisiai ir darzoveés turi bati sunokusios, bet

nesutizusios (kietesnés). Tai itin svarbu pjaustant o Vytintos desrelés, saliamis ar karstai rikytos vaisiu ir darsovi
minkstesnes darZoves ir vaisius, pvz., pomidorus desrelés tinkamos pjaustyti. Taciau Sviezios ir 4 &
(naudokite tik tuos slyvinius pomidorus, kurie pro virtos desrelés yra per minkstos, kad baty . . . L
. L . v . o Jei norite supjaustyti ar sutarkuoti skirtingus
anga telpa visi - neperpjauti), avokadus, mango. galima graziai supjaustyti. . . . o .
ingredientus, bet nenorite kaitalioti pjaustyklés
e . . .. L . . disko, pirmiausia supjaustykite visus
e Jei skiltelémis norite supjaustyti ilgos formos o Nupjaukite plony ir pailgy ingredienty, pvz., ineredientus. kuriems reikalinga
darzoves, pvz., baklazanus, pirmiausia peiliu saliero stieby, pory, laiskiniy svoguny ir .g . T o & Stambiais
T ] o R viena disko pusé, o paskui kitus, riezinéliais
perpjaukite jas iSilgai per puse. Perpjautas morkuy, galus. Prie$ pjaustydami Zaligsias . o o . 24 —AdiS
e v . . " L ) . kuriems reikalinga kita disko pusé. supjaustyti vaisiai
puses jdékite stacias j dangtelyje esancia anga. pupeles, nupjaukite galus, kad visos ankstys tinka vaisiy ar
Thermomix® pjaustykle ilgy darzoviy perpjauti baty vienodo ilgio, ir visas kartu sudékite j sirio lékstei
iSilgai nejmanoma. pjaustykle. paruosti.
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Pjaustymo ir tarkavimo gairés

MWW(X@D IU/dL{Wk/Z greitai ir lengvai supjaustysite
arba sutarkuosite jvairias darzoves, vaisius ir kitus ingredientus.
Pjaustykite prinokusius, bet ne per minkstus vaisius ir darzoves.

Ypac svarbu parinkti stangresnius pomidorus, avokada ir mango.
Jeiingredientai per minksti, juos pjaustyklé tiesiog sumaigys.

Sviezios ir traskios daréoves

Pjaustymas
Ingredientas  ApraSymas arba tarkavimas Patarimai
Baklazanas ISilgai perpjautas perpus arba Stori griezinéliai Dékite stacia pro placia
supjaustytas ketvirciais. dangtelio anga. Apvaliems
griezinéliams geriausia naudoti
plonus azijietiSkus baklazanus.
Burokélis Zalias arba virtas burokélis, Pjaustoma plonai Dékite burokélius pro placia
nuplautas ir, jei reikia, nupjautais  arba storai dangtelio anga.
galais. Jei reikia, perpjautas Tarkuojama smulkiai
perpus arba supjaustytas arba stambiai
ketvirciais.
Briuselio Nesmulkinti. Pjaustoma plonai Pro dangtelio anga sudékite
kopustai arba storai briuselio kopustus pries
jjungdami prietaiso variklj.
Morka Nesmulkinta, nuskusta arba Pjaustoma plonai Jei pjaustysite, pro dangtelio
nuplauta. arba storai anga dékite stacia. Vienu metu
Tarkuojama smulkiai  galima déti kelias stacias
arba stambiai morkas.
Gumbinis Nulupti, supjaustyti skiltelémis, Pjaustoma plonai Supjaustytas dalis dékite po
salieras, telpanciomis pro placia dangtelio  arba storai vieng pro placig dangtelio anga
kaliaropé anga. Tarkuojama smulkiai  (zr. nuotrauka 26 psl.).
arba stambiai
Salieras Tik saliero stiebai. Stori ir ploni Pro dangtelio anga dékite
griezinéliai. 4-5 stiebus.
Kininis Supjaustytas skilteléemis, Stori griezinéliai Susuktus lapus arba
kopustas telpanciomis pro placig dangtelio supjaustytas dalis dékite

anga, arba susukti lapai.
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stacias pro placia dangtelio
anga (zr. nuotrauka 27 psl.).

Pjaustymas
Ingredientas  Aprasymas arba tarkavimas Patarimai
Cukinija Nupjaukite galus, kad cukinija Pjaustoma plonai Dékite stacia pro placia
gerai atsiremty pjaustyklés arba storai dangtelio anga.
diska. Tarkuojama smulkiai
arba stambiai
Agurkas Nupjaukite galus, kad agurkas Pjaustoma plonai Dékite stacia pro placia
gerai atsiremty pjaustyklés | arba storai dangtelio anga.
diska. Tarkuojama smulkiai
arba stambiai
Japoninis Nesmulkintas, nusveistas ir Pjaustoma plonai Dékite stacia pro placia
ridikas nuplautas. arba storai dangtelio anga.
Tarkuojama smulkiai
arba stambiai
Pankolis Perpjaukite perpus arba, jei Pjaustoma plonai Supjaustytas dalis dékite po
reikia, supjaustykite skiltelémis, arba storai vieng pro placia dangtelio anga
kad tilpty pro placig dangtelio (zr. nuotrauka 26 psl.).
anga.
Imbieras Per daug plauso, pjaustyklé ne Nerekomenduojama Imbiera pjaustykite maisymo
pjaustys, o tiesiog plésys. Plausai inde arba rankomis.
uzstrigs pjaustymo diske.
Zaliosios Nupjaukite anksciy galus, kad Stori griezinéliai Nedidelj zaliyjy pupeliy kiekj
pupelés visos bty vienodo ilgio. dékite pro siaurg dangtelio

Lapiné salota

Lapinés
darzovés,
pvz., lapinis
ar vasarinis
kopustas

Nupjaukite salotos kota. Mazesne
salotg perpjaukite perpus ar
supjaustykite stambesnémis
skiltelémis. Didesniy saloty,

pvz., romaniniy, lapus susukite.
Guzine salota supjaustykite
stambiomis skiltelémis.

Nupjaukite sukietéjusias

dalis, kad likty tik lapai ir
nesusmulkintas stiebas. Tvirtai
susukite didesnius lapus ir
supjaustykite skiltelémis Serd;.

Stori griezinéliai

Pjaustoma plonai
arba storai

anga.

Dékite staciag pro dangtelio
anga.

Dékite staciag pro dangtelio
anga (zr. nuotrauka 27 psl.).
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» SvieZios ir traskios darZoveés

Pjaustymas

Ingredientas  ApraSymas arba tarkavimas Patarimai

Poras Tik sukietéjusi poro dalis be Stori griezinéliai Dékite stacia pro siaura ar placia
palaidy zaliy lapy. dangtelio anga (zr. nuotrauka

28 psl.). Vienu metu galima déti
kelis stacius porus.

Grybai Naudokite vienodo dydzio Pjaustoma plonai Pro dangtelio anga jdékite kelis
grybus, telpancius pro siaurg arba storai stacius grybus ir tik paskui
dangtelio anga. Nupjaukite jjunkite pjaustyklés variklj
kotelius ir nuvalykite Zemes. Jei (zr. nuotrauka 29 psl.). Grastuve
grybai siaurai dangtelio angai yra grybus prilaikykite, bet jy
per dideli, kelis grybus sudékite j nespauskite - griezinéliai bus
pro placia dangtelio anga. stori ir tolygiai supjaustyti.

Svogiinas Didesnius svogtinus perpjaukite Pjaustoma plonai Kiekviena stacia svoguino dalj
iSilgai per puse arba | arba storai dékite kiek jmanoma tiesiau,

3 stambesnes skilteles. Tarkuojama stambiai  kad gautysi vienodi griezinéliai.
Paleiskite Thermomix® ir
Svelniai pastumkite grustuvu
(zr. nuotrauka 28 psl.).

Kininis Naudokite nedidelj kininj Stori griezinéliai Dékite pro placiag dangtelio

bastutis bastutj. Perpjaukite perpus arba anga.
supjaustykite stambesnémis
skiltelémis, telpanciomis pro
placia dangtelio anga.

Pastarnokas Nesmulkintas, nuskustas arba Pjaustoma plonai Dékite stacia j pjaustykle.
nuplautas. arba storai Vienu metu galima pjaustyti

Tarkuojama smulkiai kelis pastarnokus, juos stacius
arba stambiai sudéjus pro dangtelio anga.

Paprika Supjaustykite paprika Stori griezinéliai Dékite po 2-3 skilteles pro
stambesnémis skiltelémis, placia dangtelio anga
telpanciomis pro placia dangtelio (zr. nuotrauka 29 psl.).
anga, iSimkite séklas.

Bulvé Perpjauta per puse ar Pjaustoma plonai Dékite stacia pro placia

pasmulkinta, jei per didelé ir
netelpa pro anga.
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arba storai
Tarkuojama smulkiai
arba stambiai

dangtelio anga. Mazas bulvytes
galima déti tiek stacias, tiek
gulscias.

Pjaustymas
Ingredientas  Aprasymas arba tarkavimas Patarimai
Ridikélis Nesmulkintas, nupjautais lapais Pjaustoma plonai Jei ridikéliai pro siaura
ir stiebais, nuplautas. arba storai dangtelio angg netelpa,
Tarkuojama stambiai  sudékite juos pro placia
dangtelio anga ir prilaikykite
grustuve. llgus ridikélius dékite
stacius pro siaura dangtelio
anga.
Raudonasis Supjaustykite stambesnémis Pjaustoma plonai Supjaustytas dalis dékite po
kopustas skiltelémis, telpanc¢iomis pro arba storai vieng pro placia dangtelio
placia dangtelio anga. anga.
Salotiniai Perpjauti per puse. Pjaustoma plonai Dékite stacig pro placia arba
svogunai arba storai siaurg dangtelio anga.
Laiskiniai Tik sukietéjusi svoglno dalis be Stori griezinéliai Dékite 3-4 stacius svogunus
svogunai palaidy zaliy lapy. pro siaura dangtelio anga.
Sviestinis Nuluptas, supjaustytas Pjaustoma plonai Supjaustytas dalis dékite po
molitgas stambesnémis skiltelémis, arba storai vieng pro placia dangtelio
telpanciomis pro placig dangtelio  Tarkuojama smulkiai  anga.
anga. arba stambiai
Saldi bulveé Nulupta arba gerai nuplauta, jei Pjaustoma plonai Dékite stacia pro placia
reikia, supjaustyta smulkiau, kad arba storai dangtelio anga.
tilpty pro placia dangtelio anga. Tarkuojama smulkiai
arba stambiai
Ropé Nulupta arba gerai nuplauta, Pjaustoma plonai Dékite stacia pro placia
perpjauta perpus arba arba storai dangtelio anga.
supjaustyta stambesnémis Tarkuojama smulkiai
skilteléemis, telpanc¢iomis pro arba stambiai
placia dangtelio anga.
Kopustas Supjaustykite stambesnémis Pjaustoma plonai Supjaustytas dalis dékite po

skiltelémis, telpanciomis pro
placia dangtelio anga (iSpjaukite
kietg kopustkotj).

arba storai

vieng pro placia dangtelio
anga.
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Gumbinis salieras Lapinés darzovés,

Supjaustykite skiltelémis pvz., kopiistas
ir dékite pro placia

dangtelio anga. Naudokite

bet kuria disko puse.

Pankolis

Perpjaukite per puse arba
supjaustykite skiltelémis,
kad tilpty pro placia
dangtelio anga. Pjaustykite
storai arba plonai.
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Poras

Svogiuinai

Paprikos

Supjaustykite paprikas
skiltelémis, isSimkite
séklas ir vienu metu
dékite 2-3 stacias
skilteles pro placia
dangtelio anga.

Grybai

Pirmiausia pro dangtelio
anga sudékite grybus

ir tik paskui jjunkite
pjaustykle. Griastuve
grybus prilaikykite, bet jy
nespauskite
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Ingredientas

Obuolys

Avokadas

Bananas

Kivis

Citrina

Zalioji citrina

Melionas

Aprasymas

Nuluptas arba ne, perpjautas per
puse arba supjaustytas ketvirciais
ar skiltelémis. Prinokes, bet
iSlaikes stangruma.

Nuluptas, be kauliuko ir iSilgai
perpjautas perpus. Naudokite
kietesnius avokadus.

Visas, nuluptas, nepernokes,
iSlaikes stangruma.

Nuluptas arba ne, nesmulkintas.
Prinokes, bet kietokas.

Tik nedidelés citrinos, telpancios
pro placig dangtelio anga.
Nelupta, nesmulkinta.

Zievelé turi bati stangri.

Nelupta, nesmulkinta.
Zievelé turi bati stangri.

Nuluptas, be sékly, supjaustytas
skiltelémis, telpanc¢iomis pro
placia dangtelio anga.
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Pjaustymas
arba tarkavimas

Pjaustoma plonai
arba storai
Tarkuojama smulkiai
arba stambiai

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Patarimai

Skirtingo dydzio obuolius
perpjaukite perpus arba
supjaustykite ketvirciais ar
stambesnémis skiltelémis,
kad tilpty pro dangtelio anga.
Jei reikia, nupjaukite galus.
Jei pjaustysite skiltelémis,
pro placia dangtelio anga
obuolio puseles dékite stacias,
o ketvircius ir stambesnes
skilteles dékite po 2-3ir

gulscias (zr. nuotrauka 33 psl.).

Jei pjaustysite skiltelémis,
dékite stacia pro placia
dangtelio anga.

Dékite stacia pro siaurg
dangtelio anga.

Dékite stacia pro placia
dangtelio anga.

Dékite stacia pro placia
dangtelio anga.

Dékite stacia pro placia
dangtelio anga.

Supjaustytas dalis dékite po

vienga pro placia dangtelio anga.

Ingredientas

Nektarinas

Apelsinas

Persikas

Kriausé

Ananasas

Pjaustymas
Aprasymas arba tarkavimas
Naudokite stangruma islaikiusius Stori griezinéliai

vaisius, perpjautus perpus arba
supjaustytus ketvirciais, be
kauliuky. Kad iSimtuméte kauliuka,
astriu peiliu nuo nektarino kotelio
vietos pjaukite apvaliai aplink
kauliuka. Pasukite kiekviena pusele
j skirtinga puse, kad jos atsiskirty ir
su Sauksteliu iSimkite kauliuka.

Jei kauliukas neissiima, atpjaukite
nuo kauliuko du didelius
gabaliukus (zr. nuotrauka 34 psl.).

Apelsinai yra per dideli, kad tilpty
nesmulkinti. Perpjauti, neislaiko
formos. Geriausia pjaustyti
stangruma islaikiusius apelsinus.

Pjaustoma tik storais
griezinéliais.

Naudokite stangruma islaikiusius
vaisius. Perpjautus perpus arba
supjaustytus ketvirciais, be
kauliuky. Kad iSimtuméte kauliuka,
astriu peiliu nuo persiko kotelio
vietos pjaukite apvaliai aplink
kauliuka. Pasukite kiekviena pusele
j skirtinga puse, kad jos atsiskirty
ir su Sauksteliu iSimkite kauliuka.
Jei kauliukas neissiima, atpjaukite
nuo kauliuko du didelius
gabaliukus.

Stori griezinéliai

Naudokite stangruma islaikiusius
vaisius, perpjautus perpus arba
supjaustytus ketvirciais, be
kauliuky.

Pjaustoma storai
Tarkuojama stambiai

Nuluptas ir iSilgai supjaustytas j 4
ar 6 dalis (mazdaug po 200 g).

Stori griezinéliai

Patarimai

Jei pjaustysite skiltelémis,
pro placig dangtelio anga
nektarino puseles dékite
stacias, o ketvircius ir
stambesnes skilteles dékite
po 2-3ir gulscias.

Bet geriausia pjaustyti
rankomis.

Jei pjaustysite skiltelémis,

pro placia dangtelio anga
persiko puseles dékite stacias,
o ketvir€ius ir stambesnes
skilteles dékite po 2-3 ir
gulscias.

Jei pjaustysite skiltelémis, pro
placia dangtelio anga kriausés
puseles dékite stacias, o
ketvircius ir stambesnes
skilteles dékite po 2-3ir
gulscias.

Supjaustytas dalis dékite po

vieng pro placia dangtelio
anga.
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» Vaisiai — prinoke, bet kietoki

Ingredientas

Naudokite stangruma islaikiusius

Slyvos

Pomidoras

Arblzas

Braskeés

Aprasymas

vaisius. Perpjautus perpus, be
kauliuky. Kad iSimtuméte kauliuka,
astriu peiliu nuo slyvos kotelio
vietos pjaukite apvaliai aplink
kauliuka. Pasukite kiekviena pusele
j skirtinga puse, kad jos atsiskirty ir
su Sauksteliu iSimkite kauliuka.

Jei kauliukas neiSsiima, atpjaukite
nuo kauliuko du didelius
gabaliukus (zr. nuotrauka 34 psl.).

Naudokite tik kietesnius slyvinius
pomidorus, telpancius pro placia
dangtelio anga.

Nuluptas, supjaustytas
stambesnémis skiltelémis,
telpanciomis pro placig dangtelio
anga.

Naudokite stangruma
islaikiusius vaisius. Nuskabytos,
nesmulkintos.
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Pjaustymas
arba tarkavimas

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Stori griezinéliai

Patarimai

Jei pjaustysite skiltelémis,
pro placia dangtelio anga
slyvos puseles dékite stacias,
o ketvircius ir stambesnes
skilteles dékite po 2-3ir
gulscias.

Dékite stacia pro placia
dangtelio angg (zr. nuotrauka
36 psl.).

Supjaustytas dalis dékite po
viena pro placia dangtelio
anga.

Gulscias dékite pro siaurg
dangtelio anga, o stacias - pro
placia. Svelniai spauskite
grustuvu, kad baty tolygiai
supjaustytos.

Obuoliai

1.



Avokadas

Slyvos, nektarinai arba
persikai

1. Astriu peiliu nuo nektarino,
slyvos ar persiko kotelio
vietos pjaukite apvaliai
aplink kauliuka. Pasukite
kiekviena pusele j skirtinga
puse, kad jos atsiskirty ir su
Sauksteliu iSimkite kauliuka.

. Jei kauliukas neissiima,
atpjaukite nuo kauliuko du
didelius gabaliukus.

. Jei dvi puselés pakankamai
mazos, abi dékite j
pjaustykle. Siek tiek
nupjaukite puseliy apacia,
kad gerai atsiremty j diska
pries jjungiant variklj.

Braskés

Kiviai
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Ananasas

Pomidorai

Kt ingredioutai

Ingredientai Aprasymas

Sokoladas Gali uzkimsti pjaustyklés

diska.

Kiausiniai, Kiausiniai klius uz disko ir
kietai virti graziai nesusipjaustys.

Kietasis Saris turéty bati Siek tiek
saris, pvz., saltas.
parmezanas

Kietieji suriai
Dékite stacia pro siaura

ar placia dangtelio anga.
Naudokite bet kurig disko puse.

Pjaustymas
arba tarkavimas

Nerekomenduojama

Nerekomenduojama

Pjaustoma plonai
arba storai
Tarkuojama smulkiai
arba stambiai

Patarimai

Sokolado drozléms galite
naudoti astry virtuvinj peilj
arba darzoviy skustuka.
Pjaustykite ranka.

Dékite stacia pro siaura ar
placia dangtelio anga.
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Recepty
idéjos
Naudodami.Tl]ermo_mix® pjaustykle, galésite

susikurti VISLTKAL uaupa wenty.
Svetainéje Cookidoo® rasite jvairiausiy
recepty. ISbandykite saloty, uzkandziy,
sriuby, pagrindiniy patiekaly, duonos ir
deserty receptus... Galbat jie jkvéps jus
gaminti naudojant Thermomix® ar bus geras

atspirties taskas eksperimentuojant
virtuvéje ir kuriant savo receptus.
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Saliery
remoulade

Saliery remulaidas yra
skanus ir nebrangus
garnyras, patiekiamas prie
jvairiy pagrindiniy
patiekaly arba kaip
lengvas uzkandis.

40 RECEPTY IDEJOS KASDIENAM STALUI

_4_ 5min. @lOmin.

== 4 porcijos
! Lengvas
h 1 porcijoje: 352 kcal

d‘ Salierai, naminis
majonezas

Burokeliy
karpaco

Karpaco plonai supjaustyti
burokéliy griezinéliai
apibarstyti tarkuota
cukinija ir mocarela -
jspudingai lengvas
patiekalas.
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Pankoliy,
saliery ir Zalio
obuoliy salotos

Supjaustykite pankolj,
saliera ir zalig obuolj savo
Thermomix® pjaustykle, o
salotas uzbaikite Svelniu
jogurtu bei Dizono garstyciy
padazu - ir viskas.
Paprastos, lengvos ir
Sviezios salotos, paruostos
greiciau nei per 15 minuciy,
kaip lengvas uzkandis.

Kriausiy ir mélynojo
surio salotos su lazdyno
riesutais

Supjaustykite kriauses ir cikorijas su
Thermomix® pjaustykle ir nustebinkite savo
draugus Siomis so¢iomis ir skaniomis
salotomis. Kriau$és ir pelésinis siris yra
populiarus ir klasikinis skoniy derinys,
skirtas uzkandziui arba lengviems pietums
jspudingai nesudétingam patiekalui.
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Kepti orkaitéje
darZoviy
traskuciai

Sveikas ir traskus uzkandis,
kurj galima pasigaminti
namuose su Thermomix®
pjaustykle. Ploni
Sakniavaisiy griezinéliai
dehidratuojami orkaitéje,
kad bity pasiektas puikus
rezultatas. Laikyti
sandariuose induose.
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_4_ 1h.5min. @lh.45min,

== 4 porcijos
! Lengvas
|I_.| 1 porcijoje: 105 kcal

o" Bulvés, burokeéliai, saldzios
bulvés, pastarnokas

RoOsti Bern
stiliaus bulvés

Sj skany patiekalg lengva
paruosti naudojant
Thermomix® pjaustykle.
Per kelias minutes be vargo
sutarkuokite bulves ir
paruoskite §j soty garnyra.
Idealiai tinka patiekti
Svedisko stalo vakaréliams,
vakarienei ar prieSpieciams.



Tarte flambé Vaisiy 1éksté su
su svogunais citrinos ir medaus
Grietiné ir ploni baltojo ir U.Zpllu
raudonojo svoglno

e - Sviezi, kupini skonio ir paruosti per
griezinéliai pavercia §j

. - . maziau nei 15 minuciy, puikiai tinka
pikantiska patiekala . .
karstoms vasaros dienoms,
papladimio iSkyloms, po pamoky ar
bet kuriuo metu. Kitoks bldas
patiekti mégstamus vaisius.

mégstamu uzkandziu,
vakariene, aperityvo
patiekalu, garnyru ar Saltu
uzkandziu piety dézutéje. Jei
norite, pagardinkite Sonine.
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Saldyto jogurto
batonéliai

Sveikas desertas, gaivus
uzkandis ar vasaros
skanéstas, puikiai tinkantis
tiek suaugusiems, tiek
vaikams. Jei norite kitaip,
prie$ uzsaldydami jdékite
Siek tiek susmulkinty
rieSuty arba granolos.
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_{-_ 10 min. @ 6h.
== 6 porcijos

! Lengvas

||_-I 1 porcijoje: 119 kcal

d‘ Braskés, graikiskas
jogurtas

Slyvy
klafutis

Vos per kelias minutes
storai supjaustykite slyvas ir
paruosite jspudinga
vasariska deserta. Patiekite
Siltg su kauseliu ledy.
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ISbandykite
receptus

Paruoskite
sveikus ir
patrauklius

Thermomix®
pjaustyklé yra
idealus jasy

Thermomix®priedas.

Pasigaminkime kg
nors skanaus!

patiekalus, kuriy
neatsisakys valgyti
net ir vaikai.
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Tarkuoty morky
salotos

_.../-'.. 10min. @ 1omin. lengvas === 4 porcijos

Ingridientai ParuoSimas

600 g morky, nulupty 1. Uzdékite dubenj ant maiSytuvo dangcio, pasverkite morkas ir

(1-3 priklausomai nuo
dydzio)

25 g Salotiniy svoglinuy,
perpjauty per puse

5g Svieziy petrazoliy

40g saulégrazy aliejaus

25gacto

20 g citrinos sulciy

10 g garstyciy

3 Ziupsneliai druskos

3 Ziupsneliai SvieZiai malty
juodujy pipiry

I ; porcijoje: Baltymy2g
Angliavandeniy 16 g/Riebaly 10g

Energija 665 kJ /159 kcal
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atidékite.

. |dékite Thermomix® pjaustyklés laikiklj ir krepselj, o tada jdékite

pjaustymo diska 2 puse (stambus tarkavimas) j virsy.

Uzdékite pjaustytuvo dangt;j ir jdékite morkas j placia tiektuvo
dalj. Jdékite stumiklj ir sutarkuokite plong 1 min./&%/greiciu 4.
Perkelkite j saloty dubenj ir atidékite. Nuimkite Thermomix®
pjaustymo diska ir laikiklj.

. ] maisytuvo dubenj sudékite Salotinius svoglnus, petrazoles,

aliejy, acta, citrinos sultis, garstycias, druska ir pipirus.
smulkinkite 15 sek./greiciu 5. Padaza uzpilkite ant morky
iriSmaisykite, kad tolygiai pasiskirstyty padazas.
Laikykite Saldytuve, kol patieksite.

Patarimai

Idéjos




Coleslaw

salotos su Thermomix® pjaustykle

_/.~/.~. 10 min.

Ingridientai

100 g Zalio obuolio, nenulupto ir
supjaustyto griezinéliais,
kurie telpa per tiekimo
vamzdelj, pasalintos séklos

150 g morky, nulupty

120 g raudonojo svoglino,
perpjauto per puse
(1 svoglinas) (pasirinktinai)

200 g baltojo kopusto, pasalinta
storiausia Serdies dalis,
supjaustyta j 1-2 skilteles,
kurios telpa j smulkintuvo
anga

2 Saukstelio druskos,
pakoreguokite pagal skonj

2 zZiupsneliai Svieziai malty
juodujy pipiry, pakoreguokite
pagal skonj

4 Saukstai majonezo,
pakoreguokite pagal skonj

Reikalingi priedai

Indas salotoms

I ; porcijoje: Baltymy 1g
Angliavandeniy 10g/Riebaly 12 g
Energija 609 kJ /146 kcal
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@ 1omin. lengvas === 4 porcijos

Paruosimas

. Ant maiSymo indo uzdékite dangtj ir pasverkite obuolj, morkas,

svoglng ir baltajj kopuUsta. Atidékite.

. |dékite Thermomix® pjaustyklés laikiklj ir krepSelj, tada jdékite

pjaustymo diska 1 puse (pjaustymas) j virSy. Uzdékite
pjaustytuvo dangt;j ir jdékite kopusta j smulkinimo anga.
Grastuvu paspauskite kopUsta ir supjaustykite plonais
griezinéliais 30 sek./&%/greiciu 4. Susmulkintus kopustus
perpilkite j duben;.

. Uzdékite pjaustytuvo krepsel;j ir pjaustymo diska atgal ant

antgalio 1 puse (pjaustymas) j virSy. Uzdékite pjaustytuvo dangtj
ir vertikaliai sudékite svogliny puseles j anga. Grastuvu
paspauskite svoglng ir supjaustykite plonais grieZinéliais

30 sek./§3/greiciu 4.

. Nuimkite pjaustytuvo dangtj, apverskite pjaustymo diska 2 puse

(grotelémis) j virSy. Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir jdékite
morkas j anga. Grlstuvu paspauskite morkas ir susmulkinkite :
30 sek./§3/greiciu 4.

. Sudékite obuoliy skilteles j anga, ir gristuvu paspauskite

obuolius. Stambus pjaustymas 30 sek./greiciu 4. Obuolius
supilkite ant jau susmulkinty kopusty ir morky. Nuimkite
Thermomix® pjaustymo prieda ir laikikl].

. Ant paruosty darzoviy uzberkite druskos, pipiry. |dékite

majonezo, gerai iSmaisykite ir laikykite Saldytuve, kol patieksite.

Patarimas

Idéjos
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Agurky salotos su
Krapais ir grietine

_/.-{. 10 min. @ 10min. lengvas === 4 porcijos

Ingridientai

4-5 agurkai, lygiomis odelémis
nulupti arba nenulupti
(apie 800 g)

200-250g grietinés arba
200-250 g graikisko jogurto

1-2 Sauksteliai druskos

1 rysulélis svieziy krapy, be
stiebeliy arba 4 Saukstai
dZiovinty krapy
malty juodyjy pipiry
(pasirinktinai)

1 Saukstas sidro acto
(pasirinktinai)

1 Saukstelis cukraus
(pasirinktinai)

Reikalingi priedai

Indas salotoms

[} porcijoje: Baltymy 4 g
Angliavandeniy 14g/Riebaly 12 g
Energija 674 kJ /161 kcal
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ParuosSimas

1. Ant maisytuvo dangcio, pasverkite agurkus ir atidékite.

2. |dékite Thermomix® pjaustyklés laikiklj ir krepSelj, tada
jdékite pjaustymo diska 1 puse (pjaustymas) j virsy.
Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir jdékite agurka j smulkinimo anga.
Grastuvu paspauskite agurka ir supjaustykite plonais
griezinéliais 1 min./§%/greiciu 4. Susmulkintus agurkus
perpilkite j dubenj. Nuimkite Thermomix® pjaustykle.

3. ] maiSytuvo dubenj suberkite grietine, druska, krapus, maltus
pipirus, sidro acta ir cukry, tada maisykite 30 sek./greiciu 3.
] agurky salotas supilkite padaza, iSmaisykite ir patiekite i$ karto.

Patarimai
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_{:.35 min.

Ingridientai

Virti ryziai

1000 g vandens

1%2 Saukstelio druskos

20 g alyvuogiy aliejaus arba
20 g sviesto

250 g plikyty ryziy

Susmulkinta vistiena

2 Saukstai sojos padazo

1 valgomasis Saukstas skrudinty
sezamy aliejaus arba
1 valgomasis Saukstas
alyvuogiy aliejaus

250 g vistienos kratinéliy be odos,
be kauly ir supjaustyty
ilgomis juostelémis
(3 cm storio)

Darzovés

120 g morky, nulupty
(1-2 morkos) 200 g avokado,
kieto, nulupto, per puse arba
ketvirciais

180-200 g slyviniy pomidory,
pakankamai tvirty ir mazy,
kad tilpty j anga (2 pomidorai)

100 g raudonojo svoguno,
perpjauto per puse vertikaliai
(2-1 svogunas)

200 g agurky, nulupty arba
nelupty, nuimti galiukai

160 g mazy brangakmeniy saloty
nuplauty ir iSdziovinty (apie
2 saloty Sirdeles), perpjauty
per puse, kad tilpty j anga

Toliau ziurékite 60 psl. »
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Buda bowl
su vistiena

@ 1h. . vidutiniskas === 4 porcijos
ParuosSimas
Virti ryziai

1. ] maisymo indg jpilkite vandens, 1 2 Saukstelio druskos ir
alyvuogiy aliejaus. |dékite gary virimo krepselj, pasverkite ryzius,
gerai iSmaisykite mentele, tada virkite 20 min./100°C/greiciu 4.
Mentele iSimkite gary virimo krep3elj, nuplaukite po Saltu
vandeniu, paskirstykite ryzius tarp 4 dubenéliy ir padékite j salj,
kad visiskai atvésty. IStustinkite ir iSskalaukite maiSymo inda.

Susmulkinta vistiena
2. | maiSymo indg jpilkite sojy padazo, sezamy aliejy ir sudékite
vistienos kratinélés juosteles. Kepkite 8 min./100°C/&3/greiciu 0,5.
Supilkite kepimo sultis j nedidelj dubenj ir atidékite.
3. Vistieng smulkinkite 4 sek./§%/greiciu 4. Perkelkite j dubenj ir
atidékite.

Darzovés

4. Ant maiSymo indo uzdékite dangtj ir pasverkite morkas, avokada,
slyvinius pomidorus, svogiling, agurka ir salotas. Atidékite.

5. Ant maiSymo peiliy uzdékite laikikljj, krepSelj ir uzdékite pjaustymo
diska 1 puse (pjaustymas) j virsy. Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir
vertikaliai jkiSkite salotas j anga. Grlstuvu pastumkite salotas ant
disko. Susmulkinkite stambiai 1 min./greiciu 4. Kai angoje neliks
saloty paspauskite valdymo ratuka, kad sustabdytuméte
smulkinima. Pakartokite su likusiomis salotomis, tada iSdéliokite
ant atvésusiy ryziy, kad padengty $estadalj pavirsiaus. Salia saloty
sudékite smulkinta vistiena, kad padengtuméte dar Sestadalj
pavirSiaus.

6. Ant maiSymo peiliy uzdékite laikiklj, krepselj ir uzdékite pjaustymo
diska 1 puse (pjaustymas) j virSy. Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir
sudékite svogunus. Grastuvu pastumkite svogliny puseles ant
pjaustymo disko. Svoglinus supjaustykite plonais griezinéliais
30 sek./S%/greiciu 4. ISdéliokite dubenéliuose Salia vistienos.

Toliau ziGrékite 60 psl. »
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» Buda bowl su vistiena, tesinys

Jogurto ir kalendros padazas

7 Sakelés sSviezios kalendros,
tik lapai, plius vienas
papildomas papuosimui

14 Saukstelio druskos

3 Ziupsneliai Svieziai malty
juodujy pipiry

250 g naturalaus jogurto,
nesaldinto

100 g majonezo

4 Saukstai skrudinty nesudyty
anakardziy riesuty

Reikalingi priedai
mazas dubuo, dubuo, 4 dubenys
(@17 cm)

b porcijoje: Baltymy 24 g
Angliavandeniy 41 g/Riebaly 44g
Energija 2671 kJ / 638 kcal
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10.

. Uzdékite krepselj ir pjaustymo diska 1 puse (pjaustymas) j virsy.

Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir vienas po kito sudékite sveikus
pomidorus j smulkinimo anga. Gristuvu pastumkite pomidorus
ant pjaustymo disko. Supjaustykite storai 30 sek./greiciu 4,
Svelniai spausdami gristuva. Baigus smulkinti pomidorus,
paspauskite valdymo ratuka. Pakartokite su likusiais pomidorais,
tada isdéliokite griezinélius dubenéliuose Salia svogino.

. Uzdékite krepselj ir pjaustymo diska 1 puse (pjaustymas) j virsy.

Uzdékite pjaustytuvo dangt;j ir jdékite agurka j smulkinimo anga.
Grastuvu pastumkite agurkus ant pjaustymo disko.
Supjaustykite storais griezinéliais 30 sek./greiciu 4. Agurky
griezinélius iSdéliokite dubenéliuose Salia pomidory.

. Uzdékite krepselj ir pjaustymo diska 1 puse (pjaustymas) j virsy.

Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir jdékite avokado puseles arba
ketvirc¢ius j smulkinimo anga. Gristuvu pastumkite avokadus ant
pjaustymo disko. Pjaustykite storai 30 sek./greiciu 4, Svelniai
spausdami grustuva Zemyn. Baigus smulkinti pomidorus,
paspauskite valdymo ratuka. Pakartokite su likusiu avokadu.
Avokado skilteles atidékite j Salj.

Uzdékite krepselj ir pjaustymo diska 2 puse (grotelémis) j virsy.
Uzdékite pjaustytuvo dangt;j ir jdékite morkas j smulkinimo anga.
Grastuvu pastumkite morkas ant pjaustymo disko.

Smulkinti 30 sek./greiciu 4. Sutarkuotas morkas sudékite j
dubenélius tarp agurky ir saloty. Ant virSaus dubenélio viduryje
iSdéliokite avokado griezinélius ir dubenélius atidékite j salj.
Nuimkite Thermomix® pjaustykle.

Jogurto ir kalendros padazas
11.

] maiSymo inda supilkite vistienos sultinj, kalendros lapus,

> Saukstelio druskos, malty pipiry, jogurto ir majonezo, tada
maisykite 15 sek./greiciu 4. Ant kiekvieno dubenélio uzpilkite po
Sauksta padazo, o likusj padaza supilkite j padazo inda.
Pabarstykite anakardziy rieSutais ir kalendros lapeliais, tada
patiekite Budos dubenélius su likusiu padazu Salia.

Patarimai

Pagardinkite
skrudintais
anakardziais

SALTY PATIEKALY RECEPTAI
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Bulviy
gratinas

_{.-. 25 min. @ 1h.1omin. lengvas === 8 porcijos

Ingridientai ParuoSimas
1200 g bulviy, nulupty ir 1. Jkaitinkite orkaite iki 200°C.
supjaustyty gabaléliais, 2. Ant mai$ymo indo dangcio pasverkite bulves ir atidékite.
kad tilpty j smulkinimo anga 3. Ant maidymo peiliy uzdékite pjaustyklés laikiklj. Uzdékite krepselj ir

100 g Gruyere sirio, supjaustyto
gabaléliais (3 cm)

1 ¢esnako skiltelé

400-500 g grietinélés,
min. 30% riebumo

pjaustymo diska 1 puse (pjaustymas) j virsy. Uzdékite pjaustytuvo
dangtj, jdékite po vieng bulve j smulkinimo angg ir grastuvu
pastumkite bulves ant pjaustymo disko. Pjaustykite storai

1 min./greiciu 4. Kai pusé bulviy kiekio bus supjaustyta, paspauskite

1 faukételis druskos valdymo ratuka, kad sustabdytuméte pjaustyma. Nuimkite krep3elj

1 ziupsnelis malty juodyjy pipiry su bulvémis ir ispilkite j kepimo indg (35 cm x 25 cm).

1 ziupsnelis malto muskato 4. Krepselj vél uzdékite atgal, o pjaustymo diska 1 puse (pjaustymas) j
rieSuto virSy. Uzdékite pjaustytuvo dangtj, jdékite po viena bulve j smulkinimo

anga ir gristuvu pastumkite bulves ant pjaustymo disko. Pjaustykite
storai 1 min./greiciu 4. Supjauscius visas bulves, paspauskite valdymo
ratuka, smulkinimui sustabdyti. Bulviy griezinélius supilkite j kepimo
forma ir tolygiai paskirstykite. Nuimkite Thermomix® pjaustykle.

Reikalingi priedai
kepimo indas (35 cm x 25 cm)

la ; porcijoje: Baltymy 8¢ 5. Gruyére surj sudékite  maiSymo dubenj ir sutarkuokite
Angliavandeniy 28 g/Riebaly 25¢g 3 sek./greiciu 7. Supilkite j dubenj ir atidékite.
Energija 1514 kJ /362 kcal 6. |dékite cesnako skiltele j maiSymo inda ir smulkinkite 5 sek./greiciu 5.
Mentele nubraukite maiSymo indo Sonus.
7. |pilkite grietinélés, druskos, juodyjy pipiry ir muskato riesuto,
tada maisykite 10 sek./greiciu 3. Supilkite ant bulviy kepimo
formoje, pabarstykite tarkuotu suriu. Kepkite 45 minutes (200°C).

Patiekite karsta.

Patarimas

Idéjos
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Vegetariska
pica

_./s. 25 min. @ 1h.40min.

* lengvas === 4 porcijos

Ingridientai ParuoSimas

Picos tesla

Picos tesla

30 g auksciausios kokybés pirmojo
spaudimo alyvuogiy aliejaus ir
papildomai

220 g kambario temperattros vandens

1 Saukstelis cukraus

20 g Svieziy sutrupinty mieliy arba
2 Sauksteliai dziovinty tirpiyjy
mieliy (8g)

400 g milty

1 Saukstelis druskos

|daras ir kepimas

100 g nelupty cukinijy

120 g raudonojo svogiino, perpjauto
per puse (1 nedidelis svoglinas)

80 g Svieziy baltyjy pievagrybiy be
kotelio (5-6 pievagrybiai)

100 g geltonosios paprikos, perpjautos
pusiau,pasalintos séklos ir
membranos

100 g perpjautos pusiau,pasalintos
séklos ir membranos

200 g konservuoty pjaustyty pomidory

200 g tarkuotos mocarelos arba
tarkuoto sirio picai (Zr. patarima)

2-3 Ziupsneliai druskos, pagal skonj

2-3 Ziupsneliai malty juodyjy pipiry,
pagal skonj

Reikalingi priedai

Didelis dubuo, maistiné plévelé arba
virtuvinis ranksluostis, kepimo skardos
(40 cm x 35 cm), kepimo popieriaus

I ; porcijoje: Baltymy 27g

Angliavandeniy 86 g/Riebaly 22 g
Energija 2719 kJ /650 kcal
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10. Ant teslos virSaus paskleiskite pjaustytus pomidorus ir mocarela,

1. Didelj dubenj iStepkite aliejumi ir atidékite j Salj. | maiSymo inda
supilkite vandenj, cukry ir mieles. Maisykite 20 sek./greiciu 2.

2. Suberkite miltus, ypac tyrg alyvuogiy aliejy ir druska, tada iSminkykite
tesla ¥/2 min. Perkelkite tela j paruosta duben; ir suformuokite rutulj.
Uzdenkite maistine plévele arba drégnu ranksluosciu ir palikite pakilti,
kol tesla padvigubés (mazdaug 1 val.).

3. |kaitinkite orkaite iki 200 °C temperatiros.

Kepimo skarda (mazdaug 40 cm x 35 cm) isklokite kepimo popieriumi
arba patepkite skarda alyvuogiy aliejumi ir atidékite j 3alj.

|daras ir kepimas

4. Ant maisymo indo dangcio, pasverkite cukinija, svogtina, grybus,
geltonosios ir raudonosios paprikos skilteles, tada atidékite j Salj.

5. Ant maisymo peiliy uzdékite laikiklj, krepselj ir pjaustymo diska 1 puse
(pjaustymas) j virsy. Uzdékite pjaustyklés dangtel;j. | smulkinimo anga
sudékite papriky puseles ir grustuvo pagalba pastumkite ant pjaustymo
disko. Pjaustykite storais griezinéliais 1 min./greiciu 4, Svelniai
spausdami gristuva zemyn.

6. Sudékite grybus j smulkinimo anga ir gristuvo pagalba Svelniai
pastumkite ant pjaustymo disko. Supjaustykite storais griezinéliais
30 sek./greiciu 4, Svelniai spausdami gristuva zemyn.

Norint sustabdyti pjaustymo procesa paspauskite valdymo ratuka.

7. Sudékite raudonuosius svoglnus j smulkinimo anga ir gristuvo
pagalba Svelniai pastumkite ant pjaustymo disko.
Supjaustykite storais griezinéliais 30 sek./greiciu 4.

8. Nuimkite pjaustyklés dangtelj, apverskite pjaustymo diska 2 puse
(tarkavimo) j virsy. Uzdékite pjaustyklés dangtelj, cukinija jdékite j
smulkinimo anga. Gristuvu Svelniai pastumkite cukinijas ant
pjaustymo disko. Stambus tarkavimas 30 sek./greiciu 4.

Nuimkite pjaustykle.

9. Perkelkite tesla ant paruostos kepimo skardos ir formuokite jg Svelniai
iStempdami pirsty galiukais spausdami j krastus, kol ji priglus prie
kepimo skardos.

Patarimai

paskirstykite grieZinéliais pjaustytas ir tarkuotas darZoves, pabarstykite
druska ir juodaisiais pipirais. Kepkite pica 20 minuciy (200 °C
temperatiroje). Patiekite karsta.




Stambiai tarkuoti
bulviniai blynai

_{.-..35 min.

Ingridientai

100 g svogunuy, perpjauty per
puse

750 g bulviy, milty, supjaustyty
gabaléliais, kurie telpa j
smulkinimo anga

1-2 cesnako skiltelés
(pasirinktinai)

70 g kvietiniy milty, plius
papildomai

2 kiausiniai (kiekvienas 53-63 g)

1-1% Saukstelio druskos

Ya-"%2 Saukstelio Svieziai malty
juodujy pipiry

Aliejaus kepimui

200g grietinés

Reikalingi priedai

keptuvé, popieriniai ranksluosciai

I ; porcijoje: Baltymy 11g
Angliavandeniy 50 g/Riebaly 13 g
Energija 1493 kJ /357 kcal
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@35min. !lengvas == 4 porcijos

ParuoSimas

1. Ant maisytuvo indo dangcio, pasverkite svoglna, bulves ir su
cesnako skiltelémis atidékite j $alj.

2. Ant maiSymo peiliy uzdékite pjaustyklés laikiklj. Uzdékite
krepselj ir pjaustymo diska 2 puse (grotelémis) j virsy. Uzdékite
pjaustytuvo dangtj, po vieng jdékite paruostas bulves |
smulkinimo anga. |dékite gristuva ir lengvai pastumkite bulves
ant pjaustymo disko. Smulkinti storai 1 min./greiciu 4.

3. Svogiiny puseles sudékite j smulkintuvo angg ir gristuvu lengvai

pastumkite svoglnus ant pjaustymo disko. Sutarkuokite

stambiai 1 min./greiciu 4. Tada susmulkinkite cesnaka. Nuimkite

Thermomix® pjaustykle. Sutarkuotas darzoves supilkite |
maisymo dubenj.

4. ] dubenj suberkite miltus, kiauSinius, druska ir pipirus, tada
maisykite 20 sek./§%/greiciu 4.

5. Patikrinkite konsistencija: bulviy ir kiausiniy misinys neturi kristi

nuo Sauksto pakélus. Jei misinys per skystas, jberkite 1-1%
Sauksto milty, maisykite 7 sek./&§3/greiciu 4. Perpilkite j dubenj
ir atidékite.

6. |kaitinkite keptuve, jpilkite aliejaus. Kai aliejus jkaista, j keptuve
atsargiai dékite po 1-2 Saukstus misinio vienam blyneliui ir
Saukstu iSlyginkite misinj, kad susidarytuméte blyna

(apie @ 8 cm). Blynus apkepkite i$ abiejy pusiy iki auksinés rudos

spalvos ir traSkumo (apie 3 minutes), tada nusausinkite aliejaus
pertekliy ant popierinio ranksluoscio. Tarkuoty bulviy blynelius
patiekite i$ karto su grietine.

Toliau ziGrékite 68 psl. »
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» Tarkuoty bulviy blynai, tesinys

68 KARSTY PATIEKALY RECEPTAI

Patarimai

Ingridientai

Sluoksniuota tesla

150 g nestdyto sviesto,
supjaustyto gabaléliais
(1-2 cm), atsaldyto

300 g paprasty milty, plius
papildomai apipurskimui

90 g Salto vandens

' Saukstelio druskos

Uzpilas

350 g cukinijy, nelupty, nuimty
galiuky (2-3 cukinijos)

350 g slyviniy pomidory, sveiky
(zr. patarima)

190 g dziovinty pomidory aliejuje,
nusausinty (1 indelis po
250 ml)

30gvandens

10 g Svieziy Cesnakuy, supjaustyty
zirklémis mazais gabaléliais
(1 maiselis)

2 Saukstelio druskos ir
papildomai prieskoniams
paprasti miltai, skirti dulkéms

1 Ziupsnelis Svieziai malty
juoduyjy pipiry

60 g tarkuoto kietojo strio

Pieno aptepimui

10 Svieziy baziliko lapeliy

Reikalingi priedai

maistiné plévelé, kepimo
popierius, kepimo forma, kocélas,
konditerinis teptukas

I porcijoje: Baltymy 11g
Angliavandeniy 45g/Riebaly 19g
Energy 1581 kJ /378 kcal

/40 min.

Ratatouille
galeté

@ 1h.3omin. ¥ vidutiniskas  =a= 8 porcijos

ParuosSimas

Sluoksniuota tesla

1. | maiSymo inda sudékite atSaldyta sviesta, miltus, vandenj
ir druska. Maisykite 20 sek./greiciu 6. Jei tesla nevientisa,
jpilkite 1 Sauksta vandens ir vél maisykite 20 sek./greiciu 6.
Perkelkite tesla ant lengvai miltais pabarstyto darbinio
pavirsiaus arba silikoninio kepimo kilimélio. Suformuokite rutulj.
Suvyniokite | maistine plévele ir padékite j Saldytuva 20 minuciy
pailséti. ISplaukite ir iSsausinkite maiSymo inda.

Uzpilas
2. Ant maiSymo indo dangcio pasverkite cukinijas ir slyvinius

pomidorus. Atodékite j Salj.

3. Ant peiliy uzdékite laikiklj, krepSelj ir pjaustymo diska 1 puse

(pjaustymas) j virsy. Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir dékite

viena cukinija j smulkintuvo anga. Grlstuvu pastumkite
cukinijas ant pjaustymo disko. Supjaustykite storais griezinéliais
1 min./greiciu 4. Pakartokite su likusiomis cukinijomis.
Supjaustytas cukinijas supilkite j dubenj ir atidékite.

4. Uzdékite pjaustyklés krepselj ir pjaustymo diska atgal 1 puse

(pjaustymas) j viry. Uzdékite pjaustytuvo dangtj ir jdékite visa
pomidora smulkintuvo anga. Grastuvu pastumkite pomidora ant
pjaustymo disko. Pjaustykite storai 30 sek./greiciu 4,

Svelniai spausdami grustuva. Norédami sustabdyti pjaustymo
procesa - paspauskite valdymo ratuka. Pakartokite su likusiais
pomidorais, kol visi pomidorai bus supjaustyti.

Nuimkite Thermomix® pjaustykle.

5. |kaitinkite orkaite iki 200°C.
6. | maiSymo inda sudékite nusausintus dziovintus pomidorus,

vandenj, laiskinius ¢esnakus ir 2 Saukstelj druskos, tada
maisykite 30 sek./greiciu 3. Mentele nubraukite maiSymo indo
Sonus ir vél maisykite 30 sek./greiciu 3.

Toliau ziarékite 70 psl. »
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» Ratatouille galeté, tesinys

7. TeSla perkelkite ant lengvai miltais pabarstyto darbastalio arba
kepimo popieriaus (40 cm x 40 cm) ir iSkociokite j apskritima
(apie @ 35 cm ir 5 mm storio). Tesla perkelkite ant didelés
kepimo skardos (40 cm x 40 cm). ) (Zr. patarima).

8. Tesla istepkite dZiovinty pomidory misiniu, palikdami 4 cm
krastelj i$ visy pusiy. Pradédami nuo iSorinés apskritimo dalies,
iSdéliokite apskritimais pomidoro ir cukinijos grieZinélius,
pakaitomis 1 pomidoro grieZinélj su 2-3 cukinijy griezinéliais.
Pabarstykite druska ir pipirais.

9. Sulenkite per teslos krastus aplink iSdéliotus pomidorus ir
cukinijas. Pabarstykite darzoves tarkuotu kietuoju suriu,
aptepkite teslos krasta pienu ir kepkite 25 minutes (200 °C) arba
kol tesla taps auksinés spalvos. Prie$ patiekdami papuoskite
baziliko lapeliais, leiskite atvésti 5-10 minuciy.

Patarimai
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Ananasy karpaco
su roziniu sorbetu

_./=.-..20min. @20min. !lengvas == 8 porcijos

Ingridientai ParuoSimas

RozZinis sorbetas
1. Supilkite cukry j maiSymo inda ir susmulkinkite
10 sek./greiciu 10.
2. Supilkite citrinos sultis ir sudékite banang ir susmulkinkite
10 sek./greiciu 5. Mentele nubraukite maiSymo indo Sonus.
3. Sudékite Saldytas braskes ir plakite mentele
1 min. 30 sek./greiciu 10. Perkelkite j indg su dangciu
ir padékite j Saldiklj. Tuo tarpu teskite recepta.

Rozinis sorbetas

150 g cukraus

10 g SvieZiai spausty citriny sulciy

75 g prinokusiy bananuy,
supjaustyty gabaléliais

500 g Saldyty braskiy

Ananasy karpacio

1 SviezZias ananasas, vertikaliai
supjaustytas j 4-6 skilteles
(kiekvienas apie 200 g),
pasalinta Serdis

Svieziy méty lapeliy

Ananasy karpacio

4. Ant maiSymo indo dangcio, pasverkite ananasy skilteles
ir atidékite j salj.

5. Ant maiSymo peiliy uzdékite laikiklj, krep3elj tada jdékite
pjaustymo diska 1 puse (pjaustymu) j virSy. Uzdékite pjaustyklés
dangtelj, sudékite ananaso skilteles puseles j smulkinimo anga
ir gristuvo pagalba Svelniai pastumkite ant pjaustymo disko.
Supjaustykite storai 1 min./greiciu 4, Svelniai spausdami

Reikalingi priedai
Saldomas indas, ledy kauselis

b ; porcijoje: Baltymy 1g
Angliavandeniy 42g/Riebaly 0.2g
Energija 668 kJ /160 kcal
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grastuva Zemyn. Kartokite tol, kol visi griezinéliai bus
supjaustyti. Norint sustabdyti pjaustymo procesa paspauskite
valdymo ratuka. Nuimkite Thermomix® pjaustykle.

6. Ananaso skilteles paskirstykite 8 serviravimo lékstése ir

iSdéliokite viena sluoksnj, pradedant nuo iSorinés lékstés dalies.
Patiekite papuosta keliais méty lapeliais ir kauseliu rozinio
Serbeto.

Patarimai




Obuoliy
tarta

_/-.~.30min. @1h. !lengvas == 8 gabaliukai

Ingridientai ParuoSimas

Tesla Tesla

75 g atSaldyto nesudyto sviesto,
supjaustyto gabaliukais ir
papildomai patepimui

1 ziupsnelis druskos

2 Saukstelio naminio vanilinio
cukraus arba Vs Saukstelio
naturalaus vanilés ekstrakto

50gvandens

|daras

1000 g obuoliy (pvz., Reinette,
Granny Smith, Braeburn,
Pink Lady, Pippin,
Gravenstein) (Zr. patarima)

30g cukraus

10 g sviesto

Reikalingi priedai
Pyrago forma (@ 24 cm),
smeigtukas

b 5 gabatsiyje:

Baltymy 3 g/Angliavandeniy
38g/Riebaly9g

Energija 979 kJ /234 kcal
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1. |kaitinkite orkaite iki 200 °C temperatiros. Sviestu patepkite
ir miltais pabarstykite pyrago forma (@ 24 cm) (zr. patarima) ir
atidékite j salj.

2. Sviesta, miltus, 1 Ziupsnelj druskos, 2 Saukstelio vanilinio

cukraus ir vandenj sudékite j maiSymo inda, tada maisykite

20 sek./greiciu 4. Tesdla perkelkite ant lengvai miltais pabarstyto
pavirSiaus ir iSkociokite koc¢élu. Paruosta skarda isklokite tesla ir
jdékite j Saldytuva.

|daras
3. Ant maiSymo indo dangcio pasverkite obuolius. Atidékite j $alj.

Obuolius nulupkite, mazus perpjaukite pusiau, o didelius -
ketvirciais. ISimkite Serdj ir séklas.

4. Ant maisymo peiliy uzdékite laikiklj, krepselj tada jdékite

pjaustymo diska 1 puse (pjaustymu) j virSy. Uzdékite pjaustyklés
dangtelj, sudékite obuoliy puseles j smulkinimo anga ir gristuvo
pagalba Svelniai pastumkite ant pjaustymo disko.

Supjaustykite storais griezinéliais 1 min./greiciu 4, Svelniai
spausdami stimiklj zemyn. Jei reikia, kartokite, kol supjaustysite
visas obuoliy puseles arba ketvircius. Pjaustymo procesa
sustabdykite paspausdami valdymo ratuka. Nuimkite pjaustykle.

5. Isdéliokite obuoliy skilteles patraukliu rastu ant teslos.

Pabarstykite cukrumi ir mazais sviesto gabaléliais.
Kepkite 30-35 minutes (200 °C temperatiroje) arba kol obuoliai
taps auksinés spalvos. Patiekite Siltg arba Salta.

Patarimai
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