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Sis lapas yra
150 mikrony storio.

Kodé] mikronai tokie svarbis?






Kaip tekstara veikia skonj.

§mu!{<i9'o cvkravs daleles

500 mikrony dydzio

Isivaizduokite saldesnius, glotnesnius tirstuosius koktei-
lius (toliau juos vadinsime ,tirStukais” arba ,,glotnuéiais)
be jokio papildomo cukraus ar riebaly, ar saldZiausius
Serbetus tiesiog i$ 3aldyty vaisiy. Stai &ia ir praverdia
magigka trynimo galia, nes biitent tokj efekta suteikia
susmulkinty ingredienty daleliy dydis.

Daleliy dydis lemia ir tai, kaip mes jau¢iame maisto teks-
tlirg ir skonj. Nuo maisto daleliy dydzio priklauso, kaip
ant lieZuvio i8sidéséiusiais skonio svogiinéliais juntame
ty padiy ingredienty stiruma ir saldumga, kremigkumas,
riebumg ir poskonj.

Laboratorijoje daleliy dydis yra matuojamas mikronais.

1 mikronas prilygsta milijoninei metro daliai. Kalbant
maistologijos terminais, galétume pateikti tokj pavyzdi:
gamindami Sokolada konditeriai stengiasi uztikrinti, kad
kiekviena Sokolado dalelé biity maZesné nei 25 mikronai.
Tokio dydZio Sokolado daleles mes gebame &iuopti liezu-
viy, o ir Sokolado tekstiira neatrodo kreminé.

Tadiau kasdienéje virtuvéje paprastai pastebiu, kad

kai kuriuose receptuose labiau akcentuojamas atskiry
ingredienty deriniy skonis, o ne jy galutiné teksttra, nors
butent tekstira visais atZvilgiais prisideda prie to, kaip
mes suvokiame skonj.

Kad pailiustruociau daleliy dydZio poveikj, pateiksiu
paprasta ,,aklaji“ eksperiments, kurj galésite atlikti ir
namuose. Paragaukite smulkiojo balto cukraus ir gryno
miltelinio cukraus (be krakmolo). Skanaujant smulkiojo
cukraus, pirmiausia jau¢iamas jo gridétumas, o pradiniu
skoniu jis gerokai nusileidZia milteliniam cukrui. Smul-
kiajam cukrui tirpstant, atsiskleidzia stipresnis, karamele
primenantis poskonis. O miltelinis cukrus tarsi i$ karto
sprogsta ant lieZuvio - jau¢iamas intensyvus skonis,
pereinantis j salduma ir ilgainiui silpnéjantis. Taciau juk
i8 tikryjy abiem atvejais ragaujame cukry - skirtumas tik
toks, kad vienas yra sutrintas smulkiau nei kitas. Taigi $tai
kaip tekstira veikia skonj.

Miltelinio cvkravs daleles

10 mikyony dydzio

Smulkiojo balto cukraus daleliy dydis yra apie 500 mikro-
ny. Kitaip tariant, tokio dydZio dalelés lengvai ap¢iuopia-
mos liezuviu. Grynas miltelinis cukrus (arba konditeriy
cukrus) savo chemine struktira yra visigkai toks pats
produktas, tik sumaltas ir atsijotas iki vidutinio mazdaug
10 mikrony dydzio daleliy, kurios yra apie 50 karty
maZesnés nei jprasto cukraus. Taigi to paties ingrediento
skonj jaudiame visigkai skirtingai ir vien tik todél, kad
skiriasi daleliy dydis.

Tas pats principas taikomas daugelio maisto produkty
skoniui. Maisto maiSytuvai ir trintuvai buvo sukonstruoti
tam, kad susmulkinty kelis skirtingus ingredientus j ma-
Zesnes daleles, tadiau, kaip ir cukraus atveju, daleliy dydis
turi didele jtaka galutinio patiekalo skoniui ir tekstarai. O
kalbant apie trynima, daugeliui produkty galioja ta pati
taisyklé - kuo smulkiau sutrinama, tuo geresnis rezultatas.
Virtuvés kombainas Boss™ puikiai sutrina bet kokius in-
gredienty derinius, kad galétumeéte mégautis pastebimai
glotnesnés tekstiiros pojiciu burnoje - ir visai nesvarbu,
koks biity patiekalo receptas. Dél galingy a¥meny siste-
mos, susmulkinanéios ingredientus j smulkias daleles,
mums atsiveria naujas pasaulis su daugybe recepty kari-
mo galimybiy, apie kurias anksé&iau biity galima tik pasva-
joti. Nuo Zaliyjy tirstuky iki pikantigko skonio sriuby, nuo
Serbety iki humuso, nuo rieSuty sviesto iki milty - sitlome
jums kirybigky ir intriguojanéiy recepty rinkinuka kartu
su praktikomis jZzvalgomis ir patarimais, kaip gauti i§
ingredienty didZiausig nauda.

Tikiuosi, kad Jums $ie receptai patiks ne maZiau nei man.






Suplakti gera tirstuka -
ne talp jau paprasta.
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Kitoks virtuwes kombainag

,Zaliasis tirstasis kokteilis* (kasdienéje kalboje vadinamas
tirdtuku® ar ,,glotnuéiu®) - §iuo metu viena populiariausiy
XXI-ojo amZiaus sgvoky. Pladiai paplitusi nuomoneé yra ta,
kad Zalieji tirstukai - tai maisto medZiagy ,,bombos®, nes,
skirtingai nuo kai kuriy kity sveikuolisky gérimy,  tirstu-
kus dedami sveiki ingredientai, taigi jums atitenka visos
skaidulos ir vertingos maisto medZiagos. Bet ar tai tiesa?
Deja, paruoéti gera Zaligjj tirstuka yra kur kas sudétingiau,
nei galéty atrodyti i pirmo Zvilgsnio, o ruo$iant su netin-
kama jranga tirstukas bus toli graZu ne toks maistingas
kaip norétysi. Kitaip tariant, ruosiant Zaliuosius tirtukus
svarbiausi yra du veiksniai: daleliy dydis ir maisto medZia-
gu iSsaugojimas. Daleliy dydis laikomas svarbiu veiksniu
ne tik dél to, kad pagerina tirstuky skonj, bet ir dél to, kad
skverbdamosi pro tvirtas Zaliyjy glotnuéiy ingredienty
celiuliozés sienelés turéty padidinti maisto medZiagy
biologinj prieinamuma. I8 tikryjy daugelis mitybos speci-
alisty laikosi nuomoneés, kad kuo dalelés yra smulkesnés,
tuo lengviau maisto medZiagos virgkinimo metu patenka j
organizma. Taigi sutrynus Zaliojo tirStuko ingredientus iki
itin smulkiy daleliy, galima reik§mingai pagerinti naudin-
gasias kokteilio savybes. Be to, skirtingais trintuvais, mai-
Sytuvais ar virtuvés kombainais smulkinamy ingredienty
daleliy dydis taip pat labai skiriasi.

mikvony dydzio

Sprendimas atrodyty labai paprastas - naudoti prietaiss,
smukinantj ingredientus j kuo maZesnes daleles. Deja, vis-
kas kur kas sudétingiau. Ironiska, taciau pastangos iSgauti
smulkesnes daleles gali stipriai suardyti padias maisto
medZiagas, kurios turéty patekti j organizma. Sis uzburtas
ratas susidaro dél to, kad aeracijos procesas veikdamas
kartu su intensyvia §iluma, daZnai isiskirianc¢ia smul-
kinant ingredientus j itin maZas daleles, gali sunaikinti

Tipinig virtuvinis Virtuves
trintuvag ar ®,  kombainag
Maiévﬁv\/ag S0 | Bogg™

207 807

dalelly iki 200 dalelly iki 200

mikrony dydzio

Zaliuose ingredientuose esancias maisto medziagas. Be

to - norit tikékite, norit ne, - naudojant netinkamg prietai-
sg 8is sunaikinimas gali bati lemiamas. Tereikia 60 sekun-
dZiy ar net maziau.

Miisy stebéjimai rodo, kad intensyviausiai maisto me-
dziagos Ziiva $ilumos Saltiniui koncentruojantis j viena
miSinio dalj - tuomet prasideda sunkiai sustabdoma
maisto medZiagy irimo reakeija. Tolygiau paskirstant
ilumos 8altinj ir vengiant koncentracijos j viena taks,
maistinés savybés labai pageréja. Taigi gero Zaliojo tirtu-
ko paslaptis - tai tokia smulkinimo sistema, kuri sutrina
ingredientus j itin maZas daleles, tadiau nepazeidZia
maisto medZiagy. Ir tai.. néra paprasta.

Daugelis galingy trintuvy ar maisytuvy veikia taip, kad
ingredientai suktysi ir létai spiraliskai nusileisty j a8meny
sekcija. Vadinasi, ingredientai prietaiso indo apacioje yra
aktyviai smulkinami tol, kol patenka j spiralinj srauta.
DaZnai ingredientai indo apadioje labai jkaista, nes juos
veikia intensyvi trintis, gerokai didesné uz trintj, veikian-
&ig labiau apsaugotus ingredientus virduje.

Siame kontekste virtuvés kombainas Boss™ i3siskiria
unikalia ir galinga keliy pakopy apdorojimo sistema. Treji
centriniai aSmenys jtraukia ir stumia ingredientus Zemyn,
tuo tarpu treji platlis aSmenys greitai sutrina ingredientus
i smulkias daleles. Sie platis admenys yra islenkti lygiai
taip pat kaip pagrindas - ir pagrindas, ir a8menys spar&iai
kelia susmulkintus ingredientus aukstyn, { vésesnj org,
todél susmulkinti ingredientai nespéja perkaisti. Dél &ios
galingos, keliy pakopy apdorojimo sistemos intensyvi
Siluma ne koncentruojama viename plote, o tolygiai
paskirstoma misinyje.

Tokio trynimo rezultatas - smulkios dalelés, kurias
organizmas lengviau jsisavina, bei maisto medZiagy
gausa: veiksmingo keliy pakopy apdorojimo proceso
metu ingredientai yra tausojami, todél maisto medZiagos
apsaugomos nuo praziitingo kar§éio poveikio.

Taigi, kas saké, kad nejmanoma suderinti skirtingy sriéiy
teikiamy privalumy?



Trigubas Zaliasis tirstukas

@ Paruogimas: 10 min.

8f8 I3eiga: 1,11 arba 4 porcijos

1 Zalio obuolio - supjaustykite j 4 dalis ir i§imkite Serdj
1libanietisko agurko* — stambiai sukapokite

30g (%: puodelio) $pinaty lapeliy

20g (¥ puodelio) lapinio kopusty lapy - pasalinkite
kotelius, stambiai sukapokite

1banano - nulupkite, perpjaukite pusiau

2 saliery koty — perpjaukite pusiau

% citrinos — nulupkite, isimkite séklas

500ml (2 puodeliy) salto kokosy vandens

1 Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.

* libanietiskas agurkas - trumpavaisis beséklis agurkas



Tropinis Zaliasis tirstukas

@ Paruosimas: 5 min.

618 Tzeiga: 900ml arba 4 porcijos

250g ananaso — vaisiy nulupkite, stambiai sukapokite
160g (1% puodelio) saldyto kapoto mango

60g (1% puodelio) lapinio kopuisty lapy - pasalinkite
kotelius, stambiai sukapokite

4 ledo kubeliy

250ml (1 puodelio) salto kokosy vandens

2 v.Sauksty Zaliy migdoly

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.

Astrus Zaliasis tirstukas

@ Paruogimas: 10 min.
I8 Izeiga: 800ml arba 4 porcijos

1 nedidelés zZaliosios citrinos — nulupkite, isimkite séklas
1 Zalio kivio — nulupkite

1libanietisko agurko* - stambiai sukapokite

6 ledo kubeliy

375ml (1% puodelio) salto kokosy vandens

60g lapinio koptusty lapy — pasalinkite kotelius, stambiai
sukapokite

1 kriausés — supjaustykite j 4 dalis ir iSimkite Serdj

1 Sudekite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.

*libanietiskas agurkas - trumpavaisis beséklis agurkas



Zaliojo tirstuko uztaisas

@ Paruogimas: 10 min.
[0 Izeiga: 1,51 arba 4 porcijos

1 apelsino - vaisiy nulupkite, perpjaukite pusiau, i§imkite
séklas

1 obuolio - supjaustykite j 4 dalis ir iSimkite Serdj

1 nedidelio libanietisko agurko* — stambiai sukapokite
150g Zaliyjy besékliy vynuogiy

6 ledo kubeliy

509 (2 puodeliy) spinaty lapeliy

330ml (1% puodelio) $alto kokosy vandens

1. Sudekite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.

*libanietiskas agurkas - trumpavaisis beséklis agurkas

Burokéliy ir imbiero
zaliasis tirstukas

@ Paruogimas: 15 min.

68 Teiga: 1,51 arba 4 porcijos

2vidutiniy burokéliy (250g) - juos nulupkite ir
supjaustykite 2em dydZio gabaliukais

150g (1 puodelio) besékliy raudonyjy arba Zaliyjy
vynuogiy

50g (2 puodeliy) spinaty lapeliy

2cm gabalélio imbiero — nulupkite ir sukapokite

% citrinos — nulupkite, isimkite séklas

% apelsino — nulupkite, isimkite séklas

16 $vieZiy métos lapeliy

10 ledo kubeliy

375ml (1% puodelio) salty natiuraliai drumsty obuoliy
suléiy

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.
@ GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.



Apelsiny ir mangy
zaliasis tirstukas

@ Paruosimas: 5 min.

68 Tzeiga: 1,21 arba 4 porcijos

2 dideliy apelsiny (650 g) - vaisius nulupkite, perpjaukite
pusiau, isimkite séklas

5 juodojo lapinio kopiisto* lapy — juos perpjaukite pusiau
1 avokado - nulupkite, perpjaukite pusiau, i§imkite
kauliukq

125g (puodelio) saldyto kapoto mango

625ml (2% puodelio) salto kokosy vandens

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.
* juodqjj lapinj kopustq galima pakeisti lietuvisku kopustu,
savojiniu kopustu arba Spinatais

Granaty ir uogy
zaliasis tirstukas

@ Paruogimas: 5 min.

&R [Zeiga: 750ml

125g (1 puodelio) jvairiy Saldyty uogy

50g (2 puodeliy) spinaty lapeliy

1banano - perpjaukite pusiau

130g (¥ puodelio) natiralaus jogurto arba kokosy pieno
Jjogurto

250ml (1 puodelio) salty granaty suléiy

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
% GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.
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Paslaptis slypi
mikroburbuliukuose.

Fleno kokteilial

Pieno produktai - jprastas daugelio tirstuky ir pieno
kokteiliy ingredientas, o recepty, kuriy sudétyje yra pieno,
jogurto ir ledy, gausa nieko nestebina. Plakant kokteilj

ar tirStuka labai greitai, riebalai pieno produktuose
suformuoja ,,oro kisenes burbuliuky pavidalu. Panasiai
kaip atskiry ingredienty daleliy dydis turi jtakos tirstuko
skoniui, taip ir burbuliuky dydis gerokai prisideda

prie gérimy skonio bei tekstiiros. Nuo maZyciuose oro
burbuliukuose ,,uzkonservuoty” aromatingy molekuliy

priklauso tai, kaip mes skonio receptoriais jaué¢iame skonj.

Kiekvienas trejy mety pyplys, kurio rankytése - stikliné
pieno kokteilio ir Siaudelis, Zino, kaip i8pisti didelius
kokteilio paviriuje plipsanéius oro burbulus. LieZuviu
Siuos didelius burbulus &iuopiame atskirai nuo kokteilio.
Sis pojitis - tai pilna burna oro, ir tik tada plasteli glotnus
gérimo gurksnis. Deja, burbulai greitai sublitikta, todél
gérima reikéty gerti greitai, kol dar jy yra.

MaZesni burbulai, t.y. mikroburbuliukai, yra tokie
smulkuéiai, kad pasiskirsto po visa gérima labai tolygiai,
todél tirstukai tampa glotnesni ir tarsi lengvesni. Savo
dydZiu mikroburbuliukai nesiekia né milimetro. Dél iy
burbuliuky gérimas primena tirStesnj pieng ir biitent dél
ju igauna glotnig ir kremine tekstiira.

Mikroburbulivkal

Gllotnvéial

Tac¢iau mikroburbuliukams igauti trukdo dvi klittys.
Pirma, ingredientus reikia maisyti taip, kad oras visame
miSinyje pasiskirstyty tolygiai. Antra, ledo kubelius

ir 8aldytus vaisius maiSant su skys¢iu, krenta gérimo
temperatara. ,,Oro kiSené“ gali susidaryti vir§ ameny
kaip iglus - lediné eskimy trobelé. Kitaip tariant, aSmenys
suksis, o susale nesutrinti ingredientai bus prilipe virs ju.
Dél to trintuva ar maisytuva rekomenduojama kelis kartus
i§jungti ir permaisyti ingredientus mentele arba kresteléti
indg kelis kartus, kad prilipe ingredientai nukristy Zemyn.
Dél Boss™ kombaino ,,ProKinetix* sistemos ingredientai
yra intensyviai plakami, keliant skystj dideliu grei¢iu
aukstyn ir sukant ratu gsoéio viduje. Dél §io unikalaus
sukimo ir dideliu grei¢iu veikianéiy a¥meny oras ir skystis
sujungiami j vientisg mikroburbuliuky prisotintg mase.
Be to, Boss™ turi vieno mygtuko paspaudimu valdoma
,Tirstuko“ reZima su ,Lengvojo paleidimo® funkcija - juos
naudojant ingredientai metami Zemyn ant aSmeny, kad
nesusidaryty iglaus efektas. Derinant jvairius greiéius ir
didele galig, mikroburbuliuky susidaro daugiau, o iglaus
efektas maZinamas.
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Mangy, vanilés ir salavijy
glotnutis

@ Paruogimas: 10 min.

8f8 Izeiga: 1l arba 4 porcijos

350g saldyty kapoty mangy

190g (% puodelio) lieso vanilinio jogurto arba kokosy
pieno jogurto

2 v.Sauksty baltojo salavijo sékly

500ml (2 puodeliy) salto pieno, migdoly, ryZiy ar sojy
pieno

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.
% SMOOTHIE: kol baigsis programa.



Aviediy, kriausiy ir
vanilés glotnutis

@ Paruosimas: 5 min.

68 Tzeiga: 1l arba 4 porcijos

Ypad maistingas kokteilis

@ Paruogimas: 15 min.

6f8 Izeiga: 1,3] arba 4 porcijos

859 (% puodelio) nuplikyty migdoly

300g saldyty Silauogiy

4 a.Sauksteliy Zalios peruvinés pipirinés Saknies milteliy
% puodelio $vieZio jauno kokoso minkstimo — minkstimqg
sukapokite

600ml $alto kokosy vandens

280g (1 puodelio) lieso vanilinio jogurto

2 kriausiy — supjaustykite j 4 dalis ir iSimkite Serdj

1 prinokusio banano — nulupkite, perpjaukite pusiau
150g Saldyty aviediy

125ml (% puodelio) lieso pieno

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.

@ SMOOTHIE: kol baigsis programa.

. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

SMOOTHIE: kol baigsis programa.
Patarimas: Zalios peruvinés pipirinés saknies milteliy
ieskokite sveiko maisto krautuvése.
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Uoguy ir méty glotnutis

@ Paruogimas: 5 min.

68 Izeiga: 1l arba 4 porcijos

350g jvairiy Saldyty uogy

500ml (2 puodeliy) migdoly pieno

70g (% puodelio) natiralaus jogurto arba kokosy pieno
jogurto

2 v.sauksty agavy ar klevy sirupo arba natiralaus medaus

16 métos lapeliy

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.
@ SMOOTHIE: kol baigsis programa.

Glotnutis pusrydiams

@ Paruogimas: 10 min.

8f8 Izeiga: 900ml arba 4 porcijos

6 datuliy - iSimkite kauliukus, perpjaukite pusiau

2 v.$auksty baltojo salavijo sékly

65g (% puodelio) avizy séleny

1% v.sauksto klevy sirupo arba medaus

1409 (¥ puodelio) lieso graikisko jogurto arba kokosy
pieno jogurto

500ml (2 puodeliy) salto pieno, migdoly, ryZiy ar sojy
pieno

2 prinokusiy banany - juos nulupkite ir stambiai

sukapokite

1 Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ SMOOTHIE: kol baigsis programa; pirmasias 20 sekundziy
naudokite grastuvq.



Sausainiy ir ledy kokteilis

S
5o

Paruosimas: 5 min.

[3eiga: 800ml arba 4 porcijos

10,,0reo“ sausainiy — juos padalykite pusiau
500ml (2 puodeliy) salto pieno
260g (2 puodeliy) vaniliniy ledy

Idekite 4 sausainius j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

PULSE: 4 kartus arba kol sausainius stambiai sutrupinsite.

Tada juos suberkite | dubenj ir atidékite j salj.

. [ kombaino gsotj sudékite likusius sausainius, pieng, ledus,

uzdenkite dangteliu.
SMOOTHIE: kol baigsis programa.

Patiekimas: sukréskite j atsaldytas taures ir apibarstykite
likusiais sausainiy trupiniais.

Vasarinis persiky
kokteilis

O
b

Paruogimas: 10 min.

[Zeiga: 1,2] arba 4 porcijos

4 $vieZiy prinokusiy persiky (550g) - isimkite kauliukus,
supjaustykite griezinéliais

500ml (2 puodeliy) salto pieno, nesaldinto migdoly ar
sojy pieno

1409 (¥ puodelio) natiralaus graikisko jogurto

1 a.saukstelio malto cinamono

6 ledo kubeliy

1% a.Saukstelio vanilés ekstrakto

% puodelio medaus

Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

SMOOTHIE: kol baigsis programa.
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~Nuleiskite garg

Kiti trintuval ar maié»ﬁ‘vvai

§progima§ del Zary Qlégio

Galingu trintuvu ar maiSytuvu jvairius ingredientus
sutrinsite per minute ar net grei¢iau. Veikiant dideliam
grei¢iui ir susiduriant trinamiems ingredientams, susidaro
trintis, kurios metu iSsiskiria gana daug Silumos. Tarkime,
galingam dideliu greiéiu veikianéiam trintuvui tereikia
minutés, kad skys¢io temperatiira pakelty net 15°C.
Sriuby trynimo metu susidaranéia trintj Boss™ kombainas
panaudoja tam, kad Zaltus ingredientus paversty
garuojanéia sriuba - ir tai tetrunka maZdaug 6 minutes.
Visgi kai kurie virtuvés meistrai sriubas trintuvu ar
maiSytuvu ne tik 8ildo. DaZnai mégsta jau isvirtas sriubas
dar karta pertrinti prie$ jas patiekiant - tada galima
imaisyti papildomy ingredienty arba prisotinti skystj oro
burbuliuky, kad sriuba tapty kreminés konsistencijos.
Tadiau saugokités! Karsty skyséiy trynima daugeliu
trintuvy ar maidytuvy lydi daugybeé pavojuy.

Kylant ingredienty temperatiirai, i§ jy pradeda isiskirti
vanduo garo pavidalu, kurio temperatiira siekia 50°C

ir daugiau. Virsdamas garu vanduo uZzima 1600 karty
didesnj tarj, vadinasi, i§ vieno arbatinio Saukstelio
vandens susidaro daugiau nei 8 litrai garo. Na, jeigu
temperatiira kyla létai, Sis procesas yra maZiau daugiau
saugus. Tadiau trinant kar3ta sriubg, 3altas oras trintuvo
ar maiSytuvo viduje patenka j ingredientus beveik

vienu metu, todél slégio skirtumas yra didZiulis. Jeigu
susidariusio garo néra kaip isleisti, slégis labai greitai
pasieks sprogimo taska.

'((

Savgyg \/cnﬁfive)'amag danéj‘cﬁg 5aVvE iEleict

the Bogg™

Tai viena priezasciy, kodél trinant karstus ingredientus
trintuvy ar maiSytuvy indy dangteliai tiesiog ,,nusoka“.
Sis kardty ingredienty garo sprogimo pavojus reiskia, kad
iprastinius trintuvus ar maisytuvus naudoti yra tiesiog
nesaugu - tiek trinant kar3tus ingredientus, tiek sotinant
jau sutrintg sriubg oro burbuliukais.

Bitent todél Boss™ kombainas turi itin sandariai
priglundantj ventiliuojama dangtelj, kuris lieka

savo vietoje netgi veikiant dideliam slégiui - trinant
ingredientus, garas palaipsniui isleidZiamas, o tirs&iai
nesitagko.

Be to, programa sriuboms ruosti ,,Sriuba” turi ,,Lengvojo
paleidimo” funkcija, padedanéia apsisaugoti nuo karsto
skyscio pursly, ir ,,Atsargaus jmaisymo*“ funkeija ciklo
pabaigoje, padedandéia iSsaugoti susidariusius garo
burbuliukus.

Taigi sriubas galite ruoéti tiek altas, tiek karstas, arba
trinti jau i8virtus ingredientus.

Geriausia bty leisti ingredientams atvésti (kad ju
temperatira nukristy gerokai Zemiau virimo tasko), o
maiSydami karstus skyscius nepilkite j kombaino gsotj
skyséiy virs 1,21 Zymos.
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Zirneliy ir méty sriuba

S

Paruogimas: 10 min. Gaminimas: 6 min.

8f8 Izeiga: 1l arba 4 porcijos

420g (3 puodeliy) saldyty Zaliy Zirneliy

2 laiskiniy svogiiny — juos stambiai sukapokite

500ml (2 puodeliy) darzoviy sultinio — atvésinkite jj iki
kambario temperatiiros

20g (% puodelio) $vieZiy métos lapeliy

Druskos ir $vieziai malty pipiry - pagal skonj
Graikisko tipo nesaldinto jogurto — patiekimui

Dar keliy svieZiy métos lapeliy — patiekimui

@ &

Suberkite zZirnelius | didelj karsciui atspary dubenj. Uzpilkite
verdandiu vandeniu. Palikite 5 min. arba kol Zirneliai atitirps ir
nukoskite.

Sudékite Zirnelius, laiskinj svogiing, sultinj j kombaino gsot;,
uzdenkite dangteliu.

SOUP: kol baigsis programa.

Sumeskite métos lapelius ir uzdenkite dangteliu.

PUREE: 30 sekundziy arba kol viskq ismaisysite. Pagardinkite
druska ir pipirais.

Patiekimas: supilkite j serviravimo dubenélius, pagardinkite
Slakeliu jogurto ir papuoskite métos lapeliais.

Patarimas: sriuby receptuose naudojame ilgos galiojimo
trukmés sultinio kubelius.

Jeigu naudosite SvieZiq sultinj, ji pakaitinkite iki virimo 1-2
min, leiskite atausti, kad nelikty garo, o tada jau pilkite i
kombaino gsotj.



Sriuba ,,Tom Kha Gai‘

@ Paruogimas: 10 min. Gaminimas: 6 min.

618 Izeiga: 1l arba 4 porcijos

500ml (2 puodeliy) vistienos sultinio — atvésinkite ji iki kambario temperatiiros
400ml skardinés kokosy pieno

1 citrinZolés stiebo — naudokite tik baltq dalj, jg stambiai sukapokite

2% cm gabalélio mélynojo imbiero - ji nulupkite ir supjaustykite plonais griezinéliais
4 kafro cintrinmedZio lapeliy

5 kalendros sakny - jas Svariai nugrandykite

2 pailgy raudony aitriyjy papriky — i§imkite séklytes.

Ir dar 1 papildomos sriubai papuosti — jq

supjaustykite plonais griezinéliais

1v. Sauksto smulkiai sutrinto palmiy cukraus

2 v. Sauksty svieziy Zaliosios citrinos sulciy

2v. Sauksty Zuvies padazo

2 isvirty visty kritinéliy filé be odos - jas suplésykite gabaliukais

2 Azijos raudonyjy askaloniniy desnaky - supjaustykite plonais

grieZinéliais

1 puodelio stambiai sukapoty SvieZiy kalendros lapeliy

Zaliosios citrinos skilteliy — patiekimui

1. Sultinj, kokosy pieng, citrinZole, mélynojo imbiero saknj, kafro
citrinmedzio lapelius, kalendros Saknis ir aitrigsias paprikas
sudékite j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.

% SOUP: kol baigsis programa.

2. Sudékite palmiy cukry, Zaliosios citrinos sultis, Zuvies padaZq,
uzdenkite dangteliu.

@ BLEND: 30 sekundZiy arba kol viskq ismaisysite.

Patiekimas: vistieng sudékite j serviravimo dubenélius ir uzpilkite
sriuba. Papuoskite askaloniniais cesnakais, kalendros lapeliais ir
aitrigja paprika.

Patarimas: sriuby receptuose naudojame ilgos galiojimo trukmés
sultinio kubelius. Jeigu naudosite svieZiq sultinj, jj pakaitinkite iki
virimo 1-2 min, leiskite atausti, kad nelikty garo, o tada jau pilkite |
kombaino gsotj.
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Kepty pomidory ir
ankstiniy pipiry sriuba su
zaliuoju padazu

@ Paruogimas: 10 min. Gaminimas: 55 min.

68 Izeiga: 1l arba 4 porcijos

Zaliasis padaZas

@ Paruogimas: 10 min.
88 Izeiga: 1% puodelio

6 slyviniy pomidory - juos perpjaukite isilgai

1 raudono ankstinio pipiro — séklytes isimkite ir stambiai
supjaustykite

1 geltonojo svogiino — supjaustykite skiltelémis

3 skilteliy desnako - jas nulupkite

2 v.sauksty alyvuogiy aliejaus

500ml (2 puodeliy) darzZoviy sultinio — atvésinkite jj iki
kambario temperatiiros

2 a.$auksteliy pomidory pastos

50g (% puodelio) svieZiy baziliko lapeliy ir keliy
papildomy lapeliy sriubai papuosti

Druskos ir $vieZiai malty juodyjy pipiry — pagal skonj
Zaliojo padazo - patiekimui

7 andiuviy filé - jas nukoskite

35g (1% puodelio) $vieZiy pladialapiy petrazoliy
2 v.Sauksty kaparéliy — juos nukoskite

2 v.sauksty svieziy citrinos suldiy

100ml alyvuogiy aliejaus

1 [kaitinkite orkaite iki 200°C (reZimas be ventiliatoriaus) arba
iki 180°C (rezimas su ventiliatoriumi). Ant didelés kepimo
skardos patieskite nelimpantj kepimo popieriy.

2. Ant padéklo sudékite pomidorus, ankstinj pipirq, svogiing
ir Gesnakq. Apslakstykite alyvuogiy aliejumi, pagardinkite
druska ir pipirais. Lengvai pakratykite, kad aliejus ir
prieskoniai tolygiai pasiskirstyty. Kepkite apie 40-45 min. arba
kol darzovés graziai apskrus ir suminkstés. Atidékite j salj ir
palikite 5 min. atausti.

3. Naudodami znyples, sudékite apkepintas darzoves | kombaino
qgsoti. Supilkite sultinj, sudékite pomidory pastq, uZdenkite
dangteliu.

@ SOUP: kol baigsis programa.

4. Sudékite baziliko lapelius, pagardinkite druska ir pipirais
pagal skonj, uzdenkite dangteliu.

@ PUREE: 30 sek.

Patiekimas: supilkite sriubq j serviravimo dubenélius,
apslakstykite Zaliuoju padazu ir papuoskite baziliko lapeliais.
Patarimas: sriuby receptuose naudojame ilgos galiojimo
trukmes sultinio kubelius. Jeigu naudosite Svieziq sultinj, ji
pakaitinkite iki virimo 1-2 min, leiskite atausti, kad nelikty
garo, o tada jau pilkite j kombaino gsotj.

. Anciuviy filé, petraZoles, kaparélius, citriny sultis ir aliejy

sudékite | kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

CHOP: 30-40 sek. arba kol ingredientus sukaposite.
Laikymas: sukréskite padaza j svary sandary indelj. Laikykite
saldytuve ne ilgiau 3 dieny.

Patarimas: tinka su sriubomis, ant groteliy ar keptuvéje kepta
mésa, vistiena, jiros gérybémis ar apkeptomis darZovémis.
Sumaise su citrinos sultimis ar majonezu gausite puiky
pagardq bulviy salotoms.
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Tailando pikantiska sriuba su kvapiuoju molitigu

@ Paruogimas: 10 min. Gaminimas: 35 min.

I8 Izeiga: 1,51 arba 6 porcijos

24

1v.sauksto natiralaus kokosy aliejaus

5v.sauksty Tailando raudonojo kario pastos (Zr. 62 psl.)
1,5kg kvapiojo molitigo - ji nulupkite, iSimkite séklas,
supjaustykite 4cm gabaléliais

1l vistienos sultinio

400ml skardinés kokosy pieno

1v.8auksto Zuvies padazo (arba daugiau - pagal skonj)
Smulkinty kafro citrinmedZio lapeliy, aitriosios paprikos
dribsniy ir smulkinty pakepinty anakardZio riesuty
sriubai pagardinti

Zaliosios citrinos skilteliy — patiekimui

. [kaitinkite kokosy aliejy dideliame prikaistuvyje ant vidutinés

kaitros. Sudékite kario pastq ir kaitinkite pamaisydami 2-3
min. arba kol pasklis aromatas.

. Sudeékite molitigq ir supilkite sultinj. Padidinkite kaitrq iki

didelés ir kaitinkite prikaistuvio turinj kol uzvirs. Sumazinkite
kaitrq iki vidutinés ir létai virkite 20 min. arba kol molitigas
suminkstés. Leiskite atausti (neturi likti aiskiai matomo garo).

. 5 puodelio kokosy pieno atidékite j salj. Likusj kokosy pieng

supilkite { molitigo mase. Tre¢dalj molitigo masés sudékite |
kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

BLEND: 10-15 sek. arba kol masé taps glotni. Sukréskite
dubenj. Tuos padius veiksmus pakartokite su likusia molitigo
mase.

. Visq sutrintq molitigo mase grqZinkite j prikaistuvj. Lengvai

kaitinkite ant vidutinés kaitros, kol prikaistuvio turinys taps
karstas. Imaisykite Zuvies padazq. Jeigu norite sodresnio
skonio, Zuvies padazo jmaisykite daugiau: 1-2 a.Saukstelius
vienu kartu.

Patiekimas: supilkite sriubg j serviravimo dubenélius.
Apslakstykite likusiu kokosy pienu. Pagardinkite kafro
citrinmedzio lapeliais, aitriosios paprikos dribsniais ir
anakardzio riesutais. Patiekite su zaliosios citrinos skiltelémis.



Greita sriuba su tortilijomis

@ Paruogimas: 10 min. Gaminimas: 15 min.

68 Izeiga: 1l arba 4 porcijos

1 nedidelio svogiino - jj perpjaukite pusiau 1. Sudékite svogiing ir cesnakq j kombaino gsotj, uzdenkite
2 skilteliy Sesnako dangteliu.
3v.Sauksty augalinio aliejaus & CHOP: 10 sek. arba kol ingredientus stambiai sukaposite.
2 v.sauksty Meksikos aitriosios paprikos milteliy 2. Ikaitinkite I v.Saukstq aliejaus keptuvéje ant vidutinés
1 a.saukstelio malto kumino kaitros. Sukréskite svogtiny ir Gesnaky misinj, suberkite
1v.sauksto pomidory pastos Meksikos aitriosios paprikos miltelius ir kuming. Kaitinkite
400g skardinés supjaustyty pomidory ga;@giiydami a@ie 3min. afb]iz lc.o.l sku.minks'tés. fv;gar?a& .
v . .. P PR t T t t
500ml (2 puodeliy) darzoviy sultinio — atvésinkite jj iki piTESEe POTTIOTL DASTR, I KATHNRIEE pAmAtsydanmt apte
min. Viskq sudékite j kombaino gsotj.

kambario temperatiiros ) )

3. Sudékite pomidorus, salierq, raudonélj ir sultinj j kombaino

1 saliero stiebo - ji stambiai sukapokite

% a.Saukstelio raudonélio lapeliy

420g skardinés raudony pupeliy - jas nuskalaukite ir
nukoskite

3x10cm skersmens kukurizy tortilijy — jas supjaustykite
Ysem storio juostelémis

1 avokado - jj supjaustykite plonais griezinéliais

1-2 kukuriuzy burbuoliy - pasalinkite Zieveles, nuplikykite,
islukstenkite kukurizy branduolius

25g (% puodelio) svieZiy kalendros lapeliy

2 v.Sauksty Svieziy Zaliosios citrinos suléiy

Druskos ir $vieZiai malty juodyjy pipiry — pagal skonj

NE

gsotj, uzdenkite dangteliu.
SOUP: kol baigsis programa.

. % puodelio pupeliy atidékite j $alj. Likusias pupeles sudékite i

kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

PUREE: 2 min. Pagardinkite druska ir pipirais.

Likusj aliejy jkaitinkite dideléje neprisvylancioje keptuveje ant
vidutinés kaitros. Sudeékite puse tortilijy juosteliy. Kepkite pa-
maisydami 2 min. arba kol tortilijos apskrus ir taps traskios. Su-
dékite j lékste ant popierinio ranksluoscio. Tq patj pakartokite
su likusiomis tortilijy juostelémis, is naujo jkaitindami keptuve.
Likusias pupeles, avokadgq, kukuriizy branduolius, kalendrq
sudékite j dubenj, uzpilkite Zaliosios citrinos sultimis ir
ismaisykite. Pagardinkite druska ir pipirais.

Patiekimas: supilkite sriubg j serviravimo dubenélius, pagar-
dinkite avokado misiniu ir uzbarstykite tortilijy juostelémis.
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Boss™ kombainas
tausoja ingredientus.

Del FroKinetix intengyvaus keliy pakopy apdorojimo proceso milty dalelés vicame midingje

atvests, o Siluma 1Lo{v]5131 paskirstoma, vZvot gutelku )2 \/icnoJc vietoje.

Vesiav
: J

Milty dalelés yda, igskclaidydamog malimo trinties ZENeruojam Siluma

Itin galingi trintuvai ir mai$ytuvai gali susmulkinti Boss™ kombaino gsotyje ingredientai malimo metu
ingredientus, nejpilant jokio skyséio. Tai taikoma ir nespéja jkaisti, nes dél islenkty ,,ProKinetix“ a¥meny ir
miltams bei sékloms. i8lenkto gsodio jie sparéiai metami aukstyn ir stumiami

Komerciniy trintuvy indy apadia paprastai yra plokséia tolyn nuo admeny: sausi ingredientai sukami su virsuje

- tai reiskia, kad dalelés indo apaéioje jau Sok&ioja tarp
indo dugno ir a8meny pamazu jkaisdamos, o ingredientai
virduje dar tik pradedami smulkinti. Tad kol visi
ingredientai bus gerai sumalti, kai kurios misinio dalys
gali isties labai jkaisti.

esanéiu vésesniu oru, todél apsaugomi nuo perkaitimo.
Dél ios unikalios sistemos $iluma yra vienodai

ruo8iant karstas sriubas, tuo tarpu trinant sausesnius
ingredientus, tarkime miltus, §ilumos generuojama

Veikiant karséiui, i§ vidiniy grady sluoksniy pradeda S

skirtis lakieji aliejai, todél miltai suSoka j gumuliukus.
Bitent vidiniuose gridy sluoksniuose kaupiasi maisto
medZiagos, todél susidare gumuliukai daZnai byloja apie
tai, jog garuoja subtilaus skonio maistingi aliejai.

miltus be glitimo ar sékly miSinius, Boss™ kombainas
neleis ingredientams jkaisti.

paskirstoma ar generuojama tada, kai reikia, pavyzdziui,

Nesvarbu, kg malsite - viso griiddo miltus, mi$inius duonai,
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Milty misinys be glitimo
@ Paruogimas: 10 min.

68 Tzeiga: 1kg

28

360g vidutinio grido baltyjy ryZiy

200g rudyjy ryZiy

160g sausy nugriebto pieno milteliy

210g simtaprocentiniy ryZiy / kukurizy milty be glitimo
170g naturaliy tapijokos milty

40g natiraliy bulviy milty

20g ksantano dervos

. Suberkite baltuosius ryZius j kombaino gsotj, uzdenkite

dangteliu.

MILL: 1%-2 min. arba kol ryZius smulkiai sumalsite. Mentele
sukréskite visus miltus i§ kombaino gsocio j duben;.

. Suberkite ruduosius ryZius j kombaino gsotj, uzdenkite

dangteliu.

MILL: 1%-2 min. arba kol ryZius smulkiai sumalsite. Mentele
sukréskite visus miltus i§ kombaino gsocio j dubenj su baltujy
ryZiy miltais.

. Suberkite pieno miltelius j kombaino gsotj, uzdenkite

dangteliu.

MILL: 30 sek. arba kol smulkiai sumalsite. Sukréskite miltelius
i dubenj su ryZiy miltais.

. Sudékite likusius ingredientus j ryZiy milty misinj. Viskq

iSmaisykite sakute.
Laikymas: suberkite | Svary sandary indelj. Laikykite
Saldytuve ne ilgiau 2 ménesiy.

Patarimas: keiciant receptuose Siais miltais paprastus miltus,
rekomenduojamas puodeliy santykis yra 1:1



Picos tesla be glitimo

&) Paruosimas: 10 min. + 45 min. kildinimui. Gaminimas: 20 min.

@ [8eiga: 1 x 26cm pica

275g (2 puodeliy) milty misinio be glitimo

1v.8auksto dZiovinty mieliy

1 a.saukstelio cukraus

% a.Saukstelio druskos

160ml silto vandens

60ml (% puodelio) gryno alyvuogiy aliejaus ir papildomo
slakelio apslakstyti

&

w&®@ & (@

Suberkite miltus, mieles, cukry ir druskq j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.

PULSE: 5 kartus arba kol gausite vientisq mase su duobute
centre.

Ipilkite vandens ir aliejaus j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

MILL: 1 sek. Mentele nubraukite mase nuo gsocio sieneliy link
centro, uzdenkite dangteliu.

PULSE: 10 karty. Mentele nubraukite mase nuo gsocio sieneliy
ir pakartokite 5 kartus arba tol, kol suplaksite teslq j minkstq
kamuolj.

PULSE: 5 kartus - tesla turi atSokti nuo asmenuy.

Lengvai pabarstykite darbastalj milty misiniu be glitimo.
Atsargiai isimkite teslq is kombaino gsocio ir padékite ant
darbastalio. Minkykite teslg 30 sek. arba kol tesla taps vientisa.
Perkelkite j dubenj. Apslakstykite alyvuogiy aliejumi. Lengvai
pakratykite, kad aliejus tolygiai pasiskirstyty. [vyniokite i
maistine plévele ir uzdenkite virtuviniu ranksluosciu. Palikite
siltoje vietoje 45 min. arba kol tesla pakils dvigubai.
Patarimas kaip iSkepti gerq picq: jkaitinkite orkaite iki
220°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba iki 200°C (reZimas su
ventiliatoriumi). Lengvai pabarstykite darbastalj milty misiniu
be glitimo. Iskociokite i§ teslos mazdaug 26cm skersmens
apskritq paplotj. Perkelkite paplotj ant riebalais pateptos
picos skardos. Suformuokite picos krastelj. Krastelj patepkite
aliejumi. Kepkite 5-7 min. arba kol lengvai apskrus.

Patepkite picos padazu, sudékite mégstamus ingredientus ir
uzbarstykite strio. Toliau kepkite 7-8 min. arba kol paplotis taps
traskus ir graZiai apskrus, o stris taps auksinés rudos spalvos.
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Makarony tesla be glitimo

@ Paruogimas: 20 min. Gaminimas: 10 min.

& I8eiga: 2 porcijos

150g (% puodelio) rudyjy ryZiy

150g (% puodelio) dZiovinty avinZirniy
1 puodelio tapijokos milty

1% a.Saukstelio ksantano dervos

2 kiausiniy

1v.Sauksto alyvuogiy aliejaus
Ziupsnelio druskos

1-2 v.Sauksty vandens

1. Suberkite ryZius ir avinZirnius j kombaino gsotj, uZdenkite

dangteliu.
@ MILL: 2 min. arba kol ryZius ir avinZirnius sumalsite | miltus.

2. 1 puodelj ryZiy milty misinio suberkite j dubenj. Imaisykite
tapijokos miltus ir ksantano dervq. RyZiy milty misinio centre
suformuokite duobute. [ duobute jmuskite kiausinius. [pilkite
aliejaus ir jberkite Ziupsnelj druskos. ISmaisykite iki vientisos
masés, braukdami misinj nuo sieneliy link centro. Jeigu tesla
nesiformuoja, jpilkite 1-2 v.saukstus vandens ir maisykite
toliau. Minkykite teslq, kol gausite glotny, prie ranky
nelimpantj teslos kamuolj.

3. Lengvai pabarstykite darbastalj likusiu avinZirniy milty
misiniu. Isko&iokite teslq iki 2 mm storio sluoksnio.
Supjaustykite juostelémis. Uzbarstykite Siek tiek avinZirniy
milty misinio ant sauso svaraus virtuvinio ranksluoscio.
Sudékite makarony juosteles ant ranksluoscio ir palikite 5-10
min. arba kol makaronai lengvai apdZius.

4. Virkite partijomis dideliame prikaistuvyje su pasiidytu
verdanciu vandeniu 5-7 min. arba al dente*.

Patiekimas: su mégstamu pesto ar makarony padazu.

* al dente reiskia makarony virimo momenta, kai jie btina ne
per minksti ir ne per kieti



o Ve
Ragaisis
&) Paruogimas: 10 min. + 1 val. kildinimui. Gaminimas: 40 min.
68 Izeiga: 1 kepalas

660g (3 puodeliy) viso griido kviediy
2% a.Saukstelio dZiovinty mieliy
40g minksto sviesto

310ml (1% puodelio) $ilto vandens

2 a.sauksteliy druskos

2 a.Sauksteliy medaus

1 [kaitinkite orkaite iki 200°C (reZimas be ventiliatoriaus) arba
iki 180°C (reZimas su ventiliatoriumi). Lengvai patepkite
riebalais 2lemx11em*6,5cm ragaisio kepimo forma.

2. Sudékite kviecius j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ MILL: 1%-2 min. arba kol kviecius sumalsite | miltus.

3. Elektriniu maisytuvy, prie kurio pritvirtintas teslos gaminimo
antgalis, iSmaisykite 2 puodelius viso grido kvieciy milty,
mieles, sviestq, vandenj, druskq ir medy. Maisykite vidutiniu
greiciu 4 min. Jeigu reikia, jberkite daugiau milty (iki %
puodelio) - tesla neturi lipti prie dubens sieneliy. Toliau
minkykite elektriniu maisytuvu 2 min.

4. Perkelkite teslq j lengvai riebalais isteptq dubenj. Uzdenkite
maistine plévele. Palikite Siltoje vietoje, kur néra skersvéjo, 20
min. arba kol tesla pakils dvigubai.

5. Suformuokite is pakilusios teslos ragaisj, kad tilpty j paruostq
forma. Uzdenkite maistine plévele, lengvai patepta riebalais.
Palikite siltoje vietoje, kur néra skersvéjo, 30-40 min. arba kol
ragaisis gerai pakils.

6. Kepkite apie 30-45 min. arba kol ragaisis iskeps ir taps
auksinés rudos spalvos. Isimkite is formos, perkelkite ant
groteliy ir palikite atvésti.
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Sémenuy, saulégrqzy
ir migdoly miltai
(SSM miltai)

@ Paruogimas: 5 min.
83 Izeiga: 3% puodelio

240g (1% puodelio) sémeny
140g (1 puodelio) saulégrqzy sékly
85g (% puodelio) zaliy (naturaliy) migdoly

1 Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ MILL: 30 sek. arba kol ingredientus sumalsite | miltus.

Laikymas: suberkite j sandary indelj. Laikykite saldytuve ne
ilgiau 3 ménesiy.

Maistiné verté: sémeny, saulégrqzy ir migdoly miltuose gausu
maisto medziagy, jskaitant baltymus, omega-3 riebaly rugstis,
skaidulas, vitaminus E, D, B, B2, B5, taip pat mineraly - kalcio,
cinko ir magnio.

Patarimas: SSM miltais galite pagardinti mégstamus
tirstukus, dribsnius su priedais ar kitus sausus pusrydius, taip
pat jogurtus, pyragy ar sausainiy misinius.



Kramtomi aviZiniy
dribsniy, molitigo sékly
ir SSM milty sausainiai

@ Paruosimas: 20 min. Gaminimas: 20 min.

Iy [Seiga: 28 vnt.

150g (1 puodelio) molitigo sékly

150g (1 puodelio) paprasty milty

3 a.Sauksteliy malto imbiero

90g (1 puodelio) viso grido aviZiniy dribsniy
150g (% puodelio) nerafinuoto miltelinio cukraus
40g (¥ puodelio) dziovinty kokoso droZliy
55g (4 puodelio) SSM milty

170g nestudyto sviesto — sviestq sukapokite
60ml (% puodelio) auksaspalvio sirupo

1% a.Saukstelio maistinés sodos

1v.Sauksto virinto vandens

1. [kaitinkite orkaite iki 180°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba
iki 160°C (rezimas su ventiliatoriumi). Ant dviejy kepimo
skardy patieskite nelimpantj kepimo popieriy.

2. Suberkite moliugo séklas j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

@ PULSE: 4-5 kartus arba kol stambiai sukaposite. Tada
suberkite j didelj duben;.

3. Ant kapoty moliugo sékly uzberkite miltus ir maltq imbierq.
Suberkite aviZinius dribsnius, cukry, kokoso drozles ir SSM
miltus. Viskq iSmaisykite. Centre padarykite duobute.

4. ] dubenj, kurj galima naudoti mikrobangy krosneléje, sudékite
sviestq ir jpilkite auksaspalvj sirupq. UZdenkite maistine
plévele, kuriq galima naudoti mikrobangy krosneléje. [statykite
i mikrobangy krosnele (krosnelei parinkite HIGH [100%]
rezimaq) 40 sek. arba kol issilydys sviestas. Karséiui atspariame
inde ,uzgesinkite“sodq verdanciu vandeniu. [maisykite
i sviesto misinj. Mase sukréskite j milty misinj ir gerai
iSmaisykite.

5. Kabinkite sausainiy teslg valgomuoju saukstu ir formuokite
rutuliukus. Sudékite ant paruosty padékly, Scm atstumu
vieng nuo kito. Sauksto galine dalimi rutuliukq siek tiek
paplokstinkite. Kepkite apie 13 min. MaZdaug po 6-7 min.
padeéklus sukeiskite vietomis arba kepkite, kol sausainiai
graziai apskrus. Padéklus istraukite ir palikite 5 min. atausti.
Perkelkite ant groteliy ir leiskite galutinai atvésti.



Kukuriizy duona
su pasukomis

@ Paruogimas: 5 min. Gaminimas: 30 min.

& ISeiga: 8 porcijos

320g (1% puodelio) kukuriizy branduoliy spraginimui
2 a Sauksteliy kepimo milteliy

%% a.Saukstelio maistinés sodos

500ml (2 puodeliy) pasuky

100g (% puodelio) paprasty milty

1 a.Saukstelio juros druskos

2 kiauSiniy - juos reikés lengvai isplakti

Sviesto — duonai patiekti

1 [kaitinkite orkaite iki 200°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba
iki 180°C (rezimas su ventiliatoriumi).
Isklokite 2Icmx*21lcmx*4cm kepimo forma nelimpandiu kepimo
popieriumi ir patepkite riebalais.

2. Suberkite kukurizy branduolius j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

@ MILL: 2 min. arba kol kukurtizy branduolius smulkiai
sumalsite. Jeigu reikia, mentele nubraukite kukuriizus nuo
gsocio sieneliy link centro.

3. [ kombaino gsotj suberkite kepimo miltelius ir maistine sodg,
sudékite pasukas, miltus, druskq ir kiausinius, uzdenkite
dangteliu.

@ PULSE: 4-5 kartus arba kol viskq ismaisysite. Tada sukréskite
mase | paruostq forma.

4. Kepkite 25-30 min. arba kol duona taps auksinés rudos
spalvos, o jsmeigtas j duonos vidurj pagaliukas neapsivels
tesla.

Patiekimas: skanaukite Siltq su sviestu arba su mégstamomis

sriubomis ir troskiniais.



Grikiy, speltos ir obuoliy
pyragas

S

Paruogimas: 20 min. Gaminimas: 45 min.

& I8eiga: 8 porcijos

150g speltos dribsniy

200g Zaliy grikiy

165g miltelinio cukraus

1v.sauksto kepimo milteliy

2 kiausiniy

160ml lieso pieno

125ml (% puodelio) makadamijy riesuty aliejaus
90g obuoliy tyrés

1 a.Saukstelio vanilés ekstrakto

2 zaliy obuoliy - juos nulupkite, iSpjaukite Serdj ir
supjaustykite plonais griezinéliais

2 v.Sauksty abrikosy dZzemo — dZemq reikés Siek tiek
pasildyti

@ o

(P

Tkaitinkite orkaite iki 170°C (reZzimas be ventiliatoriaus) arba
iki 150°C (rezimas su ventiliatoriumi). Isklokite apskritq
20cm (pagrindo matmuo) kepimo forma nelimpandiu kepimo
popieriumi ir patepkite riebalais.

Suberkite speltos dribsnius j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

MILL: 1 min. arba kol dribsnius smulkiai sumalsite. Tada viskq
parkelkite | duben;.
Suberkite grikius j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

MILL: 1 min. arba kol smulkiai sumalsite. Sudékite j duben; su
maltais speltos dribsniais, suberkite cukry ir kepimo miltelius.
Viskq ismaisykite.

. I kombaino gsotj jmuskite kiausinius, sudékite pienq, aliejy,

obuoliy tyre ir vanilés ekstraktq, uzdenkite dangteliu.
PULSE: 4 kartus arba kol gerai iSmaisysite.

Suberkite grikiy milty misinj j kombaino gsotj, uZdenkite
dangteliu.

PULSE: 6-7 kartus arba kol ismaisysite. Tada sukréskite mase
paruostq formaq.

Ant virsaus isdéliokite obuoliy grieZinélius. Kepkite 45-55
min. arba kol jsmeigtas j pyrago vidurj pagaliukas neapsivels
tesla. Palikite kepimo formoje dar 5 min. Istraukite ir perkelkite
ant groteliy. Dar silto pyrago virsy aptepkite dzemu. Palikite
galutinai atvésti.
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Ir jokiy siurprizy viduje.

Agpartamag
Tartrazinag 102
/\/\onogiwridag
Kongervantas 1606
f%ﬁ{)ropifcngﬁko“é

Policorbatag 8O

Chemines mcoliiaggé v Pricdai

Ledy, Serbety ir kity parduotuvése perkamy deserty
sudétyje daZnai gausu priedy, cukraus ir riebaly.
Monogliceridas, aspartamas, polipropilenglikolis
(beje, pastarosios medziagos dedama j antifrizg) - Sie
pavadinimai tikrai nepuosia jisy deserto taurés, o
tokie skai¢iai kaip polisorbatas 80, tartrazinas 102 ar
konservantas 160B apetito taip pat nezadina.

Esame tikri, kad desertas gali ir turéty bati nattralus
gardésis, o ne laboratorijos eksperimentas. Su Boss™
kombainu ir tinkamais produktais prie$ jus atsiveria
didziulis skanumyny, kuriems sunku atsispirti, pasaulis -
tam tereikia poros minuéiy ir mégstamy ingredienty.

e

Vaigial

Tiogiog_ naturalus FVodmeai

Dél jsptidingos Boss™ galios ir didelio greiéio netgi iki
akmens kietumo susale ingredientai virsta kreminiu
gardziu desertu. Tad rinkités $aldyto deserto programa ir
mégaukités sveika alternatyva arba tiesiog pasinaudokite
galimybe savo nuoZitira nuspresti, kokius ingredientus
norite matyti deserto sudétyje.

Veikiant , ProKinetix“ sistemai, beveik viskas daroma
automatiskai, ta¢iau nepamirskite, kad trinant didesnius
Saldyty vaisiy ir ledo kiekius, j kuriuos nepilama jokio
skyscio, kombainui gali prireikti $iokios tokios jisy
pagalbos.

Toliau pateikiamuose receptuose naudokite specialy
Boss™ 8aldyty deserty griistuva, kuris padés ingredientus
sutrinti sparéiau ir tolygiau.
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Persiky, pasiflory ir
avieciy jogurtiniai ledai
€ Paruogimas: 5 min. Saldymas: 6 val.

& I8eiga: 10 porcijy

7009 (2% puodelio) tirsto vanilinio jogurto

410g skardinés persiky grieZinéliy natiraliose sultyse —
persikus nukoskite

2 v.$auksty pasiflory minkstimo (mazdaug 1 pasiflora)
1509 (1% puodelio) svieZiy arba atitirpusiy Saldyty
avieciy

1v.Sauksto miltelinio cukraus

1. Sukréskite 1 puodelj jogurto, persikus ir pasifloras i
kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ PUREE: 8 sek. arba kol masé taps glotni. Tada perkelkite j
dubenj.

2. Likusji jogurtq, avietes ir cukry sudékite j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.
@ PUREE: 5 sek. arba kol masé taps
glotni. Tada perkelkite j duben;.

3. [10x125ml ledy formeliy jkréskite persiky masés, o ant
virsaus - avieciy mases.

4. [ kiekvienos formelés vidurj jstatykite medinj pagaliuka.
Palikite saldiklyje 6 valandoms arba kol sustings.
Patarimas: ledams is formeliy isimti
formeles trumpam panardinkite j
karstq vandenj - ledai turéty lengvai
issitraukti.



Sokoladinio riesuty
kremo ir banany saldytas
desertas

@ Paruosimas: 5 min.

6[8 Izeiga: 800ml arba 4 porcijos

160ml (35 puodelio) tirstos grietinélés

220g (% puodelio) Sokoladinio riesuty kremo
1 $aldyto banano - ji perpjaukite pusiau
350g (3 puodeliy) ledo kubeliy

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.
@ FROZEN DESSERT: 40 sek. arba kol masé taps glotni

ir vientisa. Kad asmenys greiciau sutrinty ingredientus,
stumtelékite juos grustuvu link a§meny.

Patiekimas: is karto.

Laikymas: sukréskite | indq, kurj galima laikyti saldiklyje, ir
laikykite Saldiklyje iki 2 savaiciy.

Banany, pekaninés
karijos riesuty ir medaus
Saldytas jogurtas

@ Paruosimas: 5 min.

@ ISeiga: 4 porcijos

4 nestipriai uzsaldyty banany — juos supjaustykite i
keturias dalis

2 v.Sauksty medaus

1 a.saukstelio vanilés ekstrakto

140g (% puodelio) naturalaus graikisko jogurto
70g (¥ puodelio) pekaniniy karijy puseliy

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.

@ FROZEN DESSERT: 40 sek. arba kol masé taps glotni
ir vientisa. Kad a§menys greiciau sutrinty ingredientus,
stumtelékite juos grustuvu link asmeny.

Patiekimas: is karto.
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Kokosy, mangy ir Zaliyjy
citriny ledy desertas

@ Paruogimas: 10 min.

& I8eiga: 4 porcijos

600g saldyty mangy gabaléliy

1 Zaliosios citrinos — jg nulupkite, iSimkite séklas ir perpjaukite pusiau
20g (% puodelio) pakepinty kokoso drozliy -

jas atausinkite (nebutinas ingredientas)

125ml (% puodelio) salto kokosy pieno

160g (% puodelio) salto pasaldinto kondensuoto pieno

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ FROZEN DESSERT: 40 sek. arba kol masé taps glotni

ir vientisa. ad as§menys greidiau sutrinty ingredientus,
stumtelékite juos griistuvu link asmenuy.

Patiekimas: is karto.

Laikymas: sukréskite j indq, kurj galima laikyti Saldiklyje, ir
laikykite saldiklyje iki 2 savaiciy.

Raudonujy apelsiny
ir raukslétojo meliono
granita

€ Paruosimas: 15 min. Saldymas: 8 val.
@ I8eiga: 4 porcijos

1 raukslétojo meliono (1,4 kg) — ji nulupkite,
isimkite séklas ir sukapokite

200ml svieZiy raudonyjy apelsiny suléiy
(reikés 3-4 raudonyjy apelsiny)

1v. Sauksto $vieZiy citrinos suléiy

110g (% puodelio) miltelinio cukraus

1. Sudékite raukslétqjj meliong, raudonyjy apelsiny ir citriny
sultis, cukry j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ PUREE: 20 sek. arba kol masé taps glotni ir cukrus istirps

2. Sukréskite j 2Icm x 21em indq, kurj galima laikyti saldiklyje.
Uzdenkite folija. [statykite j Saldiklj ir palikite 8 val. arba per
naktj, kol uzsals.

3. Uzsalusiq mase sutrupinkite sakute j smulkius gabaliukus.
Patiekimas: is karto.

Laikymas: sukréskite j indaq, kurj galima laikyti saldiklyje, ir
laikykite saldiklyje iki 2 savaiciy.



Arbiizy, braskiy ir méty
serbetas

@ Paruogimas: 10 min.
6f8 Iseiga: 800ml arba 4 porcijos

500g saldyty braskiy

250g atsaldyto beséklio arbiizo - jj nulupkite ir sukapokite
2 nedideliy Zaliyjy citriny — jas nulupkite, perpjaukite
pusiau ir isimkite séklas

55g (% puodelio) cukraus

5g (% puodelio) svieZiy métos lapeliy — juos sukapokite

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ FROZEN DESSERT: 20-30 sek. arba kol masé taps glotni
ir vientisa. Kad asmenys greiciau sutrinty ingredientus,
stumtelékite juos gristuvu link asmenuy.

Patiekimas: is karto.

Laikymas: sukréskite j indq, kurj galima laikyti saldiklyje, ir
laikykite saldiklyje iki 2 savaiciy.

Citriny Serbetas

@ Paruosimas: 5 min.

@ I8eiga: 4-6 porcijos

2 citriny (375g) — vaisius nulupkite, perpjaukite pusiau,
isimkite séklas

1 a.saukstelio tarkuotos citrinos Zievelés

75g (% puodelio) miltelinio cukraus

520g (4 puodeliy) ledo kubeliy

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.
@ FROZEN DESSERT: kol baigsis programa, o masé taps
glotni ir vientisa. Kad as§menys greiciau sutrinty ingredientus,
stumtelékite juos grustuvu link a§meny.
Patiekimas: is karto.
Laikymas: sukréskite | indq, kurj galima laikyti saldiklyje, ir
laikykite Saldiklyje iki 2 savaiciy.
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Atraskite visas
vertingasias savybes.

ﬁrﬁng? ali%)'aigl kurivog ZRVSU
\/crﬁngg)'y Savybiy

Neskaldyti rieSutai ir séklos yra puikus sveikos mitybos
Saltinis. Juose gausu baltymy, vitamino B, omega-3
riebaly riigéiy ir skaiduly. Dél sudétyje esanéiy aliejy

ir pagrindiniy riebiujy rigséiy is rieduty ir sékly galima
pagaminti gardy tepama rieSuty sviesta - tam tereikia
riedutus ir séklas teisingai apdoroti. Be jokios abejonés,
Zemeés rieduty sviestas yra populiariausias, tadiau esti ir
gausybeé kity riesuty bei sékly, pavyzdziui, saulégrazy
séklos, pistacijy rieSutai, braziliniai rieSutai ir pan.
Kiekviena ridis turi jai bidinga skonj ir maistines
savybes, ir i kiekvienos jy galima paruosti sveika sviesto
alternatyva, sodry padaZa ar gardy daZinj.

NemaZai rieduty sviesto rasiy galima jsigyti
parduotuvése. Visgi, kad galiojimo trukmeé bty ilgesné,
ju sudétyje daZnai rasite stabilizatoriy, cukraus, priedy ir
konservanty.

Riedvty gviesto daleles
yra 15 — 20 mikrony dydZio

Bah‘v]mai
Vitaminag B
Omega—3 riebaly

rvgémg

Skaidulog

Visiems, norintiems mégautis $vieziu aromatu ir
geriausiomis maistinémis produkty savybémis, sitilome
gaminti rieSuty sviestg namuose i$ neskaldyty, zaliy ar
skrudinty rieSuty nededant jokiy priedy.

Suprantama, paklausite, o kaip paversti sausus riesutus
kreminés konsistencijos sviestu? Boss™ kombaino
aSmenys sukasi jspiidingu greiéiu, todél rieutai sutrinami
labai smulkiai - tuo paéiu i8 rieduty ir sékly i8siskiria
aliejai, todél sausa masé virsta sviestiniu kremu. Dél

keliy pakopy principu veikian&ios ,,ProKinetix“ aSmeny

ir gsodio sistemos iSsiskyre aliejai nejkaista, todél
i8saugomos geriausios maistinés savybés.
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Migdoly, salavijo sékly ir
semeny sviestas

@ Paruogimas: 5 min. Gaminimas: 10 min.
68 Izeiga: 2 puodeliai.

4509 (3 puodeliy) Zaliy migdoly
2 v.Sauksty Salavijo sékly

2 v.Sauksty sémeny

2 v.Sauksty makadamijy riesuty aliejaus arba ryZiy séleny
aliejaus

1 [kaitinkite orkaite iki 200°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba
iki 180°C (rezimas su ventiliatoriumi).

2. Suberkite migdolus ant kepimo skardos. Kepkite 8-10 min. arba
kol lengvai apskrus. Atidékite j salj ir palikite 10 min. atausti.

3. Sudékite migdolus, salavijo séklas, sémenis ir aliejy j kombaino
gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ MILL: 1 min. arba kol misinys taps beveik glotnus. Kad
asmenys greiciau sutrinty ingredientus, kartas nuo karto, jeigu
reikia, stumtelékite juos gristuvu link asmenuy.

@ BLEND: 10-15 sek. arba kol gausite glotniq kreminés
konsistencijos mase.

Laikymas: Sudékite j svary sandary indelj. Laikykite saldytuve
ne ilgiau 1 ménesio.



Pistacijy ir makadamijy
riesuty sviestas su
gabaliukais

&) Paruosimo trukme: 5 min. Gaminimo trukme: 10 min.

68 Izeiga: 1% puodelio

2159 (2 puodeliy) pistacijy

140g (1 puodelio) nestudyty makadamijy riesuty
1v.8auksto makadamijy riesuty aliejaus arba ryziy séleny
aliejaus

Ziupsnelio druskos

1 [kaitinkite orkaite iki 200°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba
iki 180°C (reZimas su ventiliatoriumi).

2. Suberkite ¥ puodelio pistacijy j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ CHORP: 5 sek. arba kol riesutus stambiai sukaposite. Tada viskg
perkelkite j duben;.

3. Likusias pistacijas ir makadamijy riesutus suberkite ant didelés
kepimo skardos. Kepkite 8-10 min. arba kol lengvai apskrus.
Atidékite | salj ir palikite 15 min. atausti.

4. Sudeékite skrudintus riesutus, aliejy ir druskq j kombaino gsotj,
uZdenkite dangteliu.

@ MILL: 1 min. arba kol misinys taps beveik glotnus. Kad asmenys
greiciau sutrinty ingredientus, kartas nuo karto, jeigu reikia,
stumtelékite juos gristuvu link asmeny.

5. Suberkite likusias pistacijas.
@ BLEND: 15 sek. arba kol masé taps glotni.
Laikymas: Sudékite j svary sandary indelj. Laikykite saldytuve ne
ilgiau I ménesio.
Patarimas: jeigu norite Zalesnés spalvos pistacijy sviesto, naudokite
nuplikytus ir nuluptus pistacijy riesutus. Tokiy riesuty galite jsigyti
delikatesy krautuvése.

Pekaninés karijos riesutuy,
braziliniy riesuty ir klevy
sirupo sviestas

@ Paruogimas: 10 min. Gaminimas: 10 min.
68 Izeiga: 1% puodelio.

250g (2 puodeliy) pekaninés karijos riesuty

75g (% puodelio) braziliniy riesuty

60ml (% puodelio) gryno klevy sirupo

1v.sauksto makadamijy riesuty aliejaus arba ryZiy séleny
aliejaus

Ziupsnelio malto cinamono

Ziupsnelio druskos

1. Jkaitinkite orkaite iki 160°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba
iki 140°C (reZimas su ventiliatoriumi). Ant didelés kepimo
skardos patieskite nelimpantj kepimo popieriy.

2. Suberkite pekaninés karijos riesutus ir brazilinius riesutus
duben;. Apslakstykite klevy sirupu ir lengvai pakratykite, kad
aliejus vienodai pasiskirstyty. Tolygiai paberkite ant paruosto
padéklo. Kepkite 10 min. (po 5 min. riesutus pamaisykite)
arba kol riesutai taps auksinés rudos spalvos. Atidékite j salj ir
palikite 10-15 min. atausti.

3. Sudékite riesutus, aliejy, cinamonq ir druskq j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.

@ MILL: 1 min. arba kol misinys taps beveik glotnus. Kad
asmenys greiciau sutrinty ingredientus, kartas nuo karto, jeigu
reikia, stumtelékite juos grastuvu link asmeny.

@ BLEND: 10-15 sek. arba kol masé taps glotni.

Laikymas: suberkite j svary sandary indelj. Laikykite
Saldytuve ne ilgiau I ménesio.
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Migdoly pienas

S

Paruogimas: 15 min.

80 Izeiga: 11

300g (2 puodeliy) Zaliy migdoly
1l $alto distiliuoto vandens

@ (@ -~

Suberkite migdolus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
CHOP: 15 sek. arba kol riesutus sukaposite.

Supilkite vandenj j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
MILL: 2 min. arba kol misinys taps beveik glotnus.

Laikymas: supilkite j svary sandary indelj. Laikykite Saldytuve
ne ilgiau 3 dieny.

Patarimas: migdoly pieng galite pagal skonj pasaldinti,
imaisydami agavy sirupo, klevy sirupo ar naturalaus medaus.
Maiseliy riesuty pienui gaminti ieskokite sveiko maisto
krautuvése. Muslino galite jsigyti audiniy ar virtuvés reikmeny
parduotuvése.

Mirkyti migdolus ar nemirkyti? Tai jusy asmeninis
pasirinkimas, nes pienqg galima ruosti tiek i§ nemirkyty, tiek

i§ mirkyty migdoly. Migdoluose gausu baltymy, taciau $iy
riesuty sudétyje taip pat yra nataraliy medziagy, galinciy
kliudyti virskinimo fermentams skaidyti riesutus.

Jeigu riesutus nutarsite mirkyti, suberkite 2 puodelius Zaliy
migdoly j didelj nemetalinj dubenj ir uzpilkite distiliuotu
vandeniu. UzZdenkite maistine plévele ir jstatykite | Saldytuvg
8val arba palikite saldytuve per naktj. ISmirkytus migdolus
nuskalaukite ir nusausinkite. Tada sudékite juos pagal
auksciau pateiktq receptq vietoj zaliy migdoly.



Anakardziy pienas

€ Paruogimas: 15 min. Mirkymas: 8 val.
68 Iseiga: 11

310g (2 puodeliy) Zaliy anakardziy
11 $alto filtruoto vandens

1 Suberkite anakardzius j didelj stiklinj ar keraminj dubenj.
Uzpilkite $altu vandeniu ir uZdenkite maistine plévele.
Istatykite j Saldytuvg 8 val palikite saldytuve per naktj, kad
riesutai iSmirkty.

2. Nupilkite vandenj, kuriame anakardziai mirko, ir nuskalaukite
Saltu vandeniu. Sudékite anakardZius, supilkite filtruotq
vandenj j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ MILL: 2 min.

3. Ant didelio svaraus indo uzdékite maiselj riesuty pienui
gaminti (arba muslinu isklotq kostuvq) ir supilkite gautq
misini. Uzverzkite maiselj ir kuo stipriau spauskite maiselyje
esantj minkstimq, kad isbégty likes pienas. IStraukite maisel],
minkstimg iSmeskite.

Laikymas: supilkite j Svary sandary indq. Laikykite saldytuve
ne ilgiau 3 dieny.

Patarimas: anakardziy pienq galite pagal skonj pasaldinti,
imaisydami agavy sirupo ar medaus. Norédami pagaminti
anakardziy kremaq, pilkite tik 500ml salto filtruoto vandens.
Maiseliy riesuty pienui gaminti ieskokite sveiko maisto
krautuvese. Muslino galite jsigyti audiniy ar virtuves reikmeny
parduotuvése.

Sojy pienas

€ Paruosimas: 15 min. Mirkymas: 8 val. Gaminimas: 15 min.

68 Izeiga: 700ml

160g (% puodelio) natiraliy dZiovinty sojos pupeliy
113alto distiliuoto vandens

1 Suberkite sojy pupeles j didelj stiklinj ar keraminj dubenj.
Uzpilkite saltu vandeniu ir uZdenkite maistine plévele.
Istatykite j saldytuvg 8-10 val. arba palikite saldytuve per
naktj, kad pupelés ismirkty. Nupilkite vandenj, kuriame sojy

pupelés mirko, ir nuskalaukite saltu vandeniu. Isrinkite spalvg

praradusias pupeles.
2. Suberkite 1 puodelj ismirkyty sojos pupeliy, supilkite 500ml
distiliuoto vandens j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ MILL: 2 min.

3. Antdidelio $varaus indo uzdékite maiselj riesuty pienui
gaminti (arba muslinu isklotq kostuva). Supilkite sojos
pupeliy misinj  maiselj. Uzverzkite maiselj ir lengvai
spauskite maiselyje esantj minkstimq, kad isbégty likes
skystis. Minkstimq ismeskite. Tuos pacius veiksmus atlikit su
likusiomis iSmirkytomis sojy pupelémis ir likusiu distiliuotu
vandeniu.

4. Supilkite sojos pupeliy pienq j vidutinj prikaistuvj ir kaitinkite

ant vidutinés kaitros. Leiskite uzvirti, sumazinkite kaitrq iki
silpnos ir kaitinkite 10-15 min,, nugriebdami nuo pavirsaus
susidariusias putas. Nukelkite nuo viryklés. Leiskite atvésti.
Tada saldykite 2val arba kol gerai atsals.

Laikymas: supilkite j svary sandary indq ir laikykite saldytuve

ne ilgiau 3 dieny.

Patarimas: sojy pieng galite pagal skonj pasaldinti,
imaisydami agavy sirupo ar medaus. Maiseliy riesuty pienui
gaminti ieskokite sveiko maisto krautuvése. Muslino galite
isigyti audiniy ar virtuvés reikmeny parduotuvése.
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Aliejus ir vanduo nesimaiso?
O gal visgi..?

Ladely dlydig
11000 mm

c oG ¢ Ggfgo{:-

k]

N )

Ranka Fur’roma cmvkj)'a

Geri padazai ir uzpilai i8siskiria glotnia, kremine tekstura,
kuri susiformuoja plakant aliejy ir vandeninius skyséius
tol, kol gaunama emulsija. Emulsijg galima suplakti
vienu i§ dviejy budy: maZyciais lageliais jmaiSant aliejy

i vandeninj skystj (taip gaminamas majonezas) arba
prieSingai - maZydiais lageliais jmaiSant vandeninj
skystj j aliejy (taip ruo$iami uzpilai salotoms, pavyzdZiui,
klasikinis ,Vinaigrette®). Bet kuriuo atveju, plakant
ingredientus iki emulsijos gaunama naujo skonio ir
naujos tekstiiros masé, kuri yra kur kas daugiau nei
atskiry ingredienty suma.

Tadiau aliejus ir vanduo maiosi nenoriai. Tad kaipgi
Lsujungti® skyséius, kurie paprastai raibuliuoja skirtingais
sluoksniais? Tiesiog reikia paalinti i8sisluoksniavima
lemiantj pavir§iaus tempima ir paversti skyséius
smulkudiais lageliais. Sis rezultatas pasiekiamas, misinj
purtant, plakant ar maiSant. Purtant misinj ranka,
gaunami maZdaug tiikstantosios milimetro dalies dydZio
laZeliai. Nors tokie laseliai atrodo maZy¢iai, jie ,,sukrenta® i
sluoksnj vos tik juos i¥maisius,

Ladeliy dydig
110000 mm

Kombainv maioma omvlgb’a

tuo tarpu dél Boss™ kombaino dideliu greic¢iu veikiancio
maiSymo rezimo laseliai vos siekia desimt tukstantaja
milimetro dalj.

Tokie lageliai yra maZdaug keturis kartus maZesni nei
lageliai gaunami plakant misinj ir deSimt karty maZesni
nei ladeliai gaunami purtant misinj.

Bitent laeliy dydis lemia emulsijos stabiluma. Dél
maZesniy ladeliy maZéja pavirsaus tempimas, vadinasi,
maZéja aliejaus ir vandeniniy skyséiy ingredienty
i8sisluoksniavimo pavojus. Naudojant Boss™ kombaina
galima paruoéti stabilias emulsijas, nededant jokiy
cheminiy pavir8aus aktyvumo medZiagy ar stabilizatoriy.
Dél i8lenkto asocio, islenkty a8meny ir aSmeny galiuky
emulsijos ingredientai yra ne tik maiSomi, bet ir plakami,
todél jie gerai i8sisklaido ir yra prisotinami oro burbuliuky
dar pries jiems jkaistant, nors ankséiau tokiy emulsijy
paruo$imas atrodé tiesiog nejmanomas.



Braskiy ir avieciy padazas

@ Paruogimas: 5 min.

68 Izeiga: 1 puodelis

250g krepselio braskiy — braskiy kotelius nuskabykite
125g krepselio avieciy
55g (% puodelio) nerafinuoto miltelinio cukraus

Sudékite braskes, avietes ir cukry j kombaino gsotj, uZdenkite
dangteliu.

PUREE: 20 sek. arba kol masé taps glotni.

Laikymas: Sukréskite j §vary sandary indq ir laikykite
Saldytuve ne ilgiau 2 dieny.

Patarimas: siuo padazu pagardinkite jogurtq, ledus ar
meégstama desertq. leskantiems isskirtinio skonio sitilome j
padazq jmaisyti 1 v.saukstq ,Cointreau”ar , Triple Sec* likerio.

Kreminis majonezo padazas

@ Paruogimas: 5 min.

68 Izeiga: 400ml

3 kiausiniy tryniy 1 Sudékite kiausiniy trynius, garstyéias, citrinos sultis ir druskq j

2 a.$auksteliy DiZono garstydiy kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

30ml (1% v.sauksto) svieziy citrinos sul&iy ar baltojo vyno
acto

1 a.Saukstelio druskos

375ml (1% puodelio) vynuogiy kauliuky aliejaus ar lengvo
alyvuogiy aliejaus

(@ (@

BLEND: 15 sekundZiy arba kol masé taps vientisa.

MIX: 1%-2 min. Dar veikiant varikliui, nuimkite vidinj dangtelj
ir pamazu pilkite aliejy, kol misinys sutirstés ir emulsuosis.
Laikymas: supilkite j sandary indq ir laikykite saldytuve ne
ilgiau 1 savaités.

Patarimas: esnakiniam padazui ,Aioli“- jmeskite 2 skilteles
Sesnako, o citrinos suldiy kiekj padidinkite iki 2 v.sauksty.
Norédami paruosti ,Aioli” su Zaligja citrina, naudokite
Zaliosios citrinos sultis.

Naminis pikantiskas kepsniy (BBQ) padazas

@ Paruosimas: 10 min. Gaminimas: 1 val. 10 min.
818 Tzeiga: 1,251 (5 puodeliai)

50

1 svogiuino - jj supjaustykite j 4 dalis

3 skilteliy desnako

1 pailgos raudonos aitriosios paprikos arba Habanero
paprikos — séklytes isimkite

1l pomidory tyrés

% puodelio pikantisko BBQ marinato (2r. 60 psl.)
759 (% puodelio) rudojo cukraus

60ml (% puodelio) obuoliy sidro acto

80ml (% puodelio) melasos ar sirupo

60ml (% puodelio) medaus

2 v.Sauksty Dizono garsty&iy ar grudétyjy garstydiy
1v.8auksto alyvuogiy aliejaus

Juros druskos ir pipiry - pagal skonj

Sudekite svogting, cesnakaq ir paprikq j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.

PULSE: 5- 10 kartus arba kol smulkiai sukaposite. Jeigu

reikia, mentele nubraukite mase nuo gsocio sieneliy link centro;
sukréskite mase j dubenj.

Sudekite tyre, pikantiskq BBQ marinatq, cukry, actq, melasq,
medy ir garsty&ias j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

PUREE: 40-50 sek. arba kol masé taps vientisa.

. Tkaitinkite aliejy dideliame prikaistuvyje ant vidutinés

kaitros. Sukréskite svogiiny misinj. Kaitinkite, kartas nuo

karto pamaisydami, 5 min. arba kol ingredientai suminkstés.
Sukréskite pomidory tyrés misinj. Uzvirkite: sumaZinkite kaitrq
ir kaitinkite, retkarciais pamaisydami, 50-60 min. arba kol
masé sutirstés. Pagardinkite druska ir pipirais. Atidékite j salj ir
palikite atausti.

. Sudékite mase j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

BLEND: 10 sek. arba kol masé taps glotni.

Laikymas: sukréskite j sandary indq ir laikykite saldytuve ne
ilgiau 2 ménesiy.
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Gundantis sokolado
padaZas

S

Paruogimas: 5 min.

68 Izeiga: 2% puodelio

250ml (1 puodelio) grietinélés be priedy
125ml (% puodelio) vandens

340g juodojo Sokolado — Sokoladq sukapokite
40g (% puodelio) gryno miltelinio cukraus
2v.Sauksty riesuty likerio(nebitinai)

(@ (@

Sudékite grietinéle, vandenj, Sokoladq, cukry ir likerj
kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

BLEND: 10 sek.

MILL: 2 min. arba kol misinys taps vientisas ir glotnus. Kad
asmenys greiciau sutrinty ingredientus, stumtelékite juos
grustuvu link asmeny.

Patiekimas: su mégstamu desertu.



Greitai paruosiamas
olandiskas padazas

O
5o

Paruosimas: 5 min.
[Zeiga: 300ml

3 kiausiniy tryniy

1v.8auksto citrinos suléiy arba baltojo vyno acto
1v.Sauksto karsto vandens

% a.Saukstelio jiros druskos

250g nesudyto sviesto — sviestq islydykite

@@

. Sudékite kiausiniy trynius, citrinos sultis ar actq, vandenj ir

druskq j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
MILL: 30 sek. arba kol masé taps blyski ir kreminé.

MIX: 1 min. Dar veikiant varikliui, nuimkite vidinj dangtelj ir
pamazu plona nepertraukiama srovele pilkite islydytq sviestq,
kol misinys sutirstés.

Patiekimas: su kiausiniais, virtais be luksto, garuose virtais
Sparagais ar bulviniais blynais.
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Pasuky ir fetos uzZpilas

O
5o

Paruo$imas: 5 min.

[Zeiga: 1 puodelis

125ml (% puodelio) pasuky

100g fetos siirio - sirj stambiai sukapokite

2 v.sauksty alyvuogiy aliejaus

2 v.sauksty SvieZiy citrinos suldiy

1 nedidelés desnako skiltelés

% a.Saukstelio tarkuotos citrinos Zievelés

Druskos ir $vieZiai malty juoduyjy pipiry — pagal skonj

@ (@

Sudeékite pasukas, fetq, alyvuogiy aliejy, citrinos sultis ir
Sesnakq j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

BLEND: 10 sek. arba kol masé taps glotni.

. [dékite citrinos Zievele, suberkite druskq ir pipirus.

STIR: 5 sek. arba kol masé taps vientisa.
Patiekimas: pagardinkite mégstamas salotas arba bulves.

Laikymas: sukréskite j svary sandary indq ir laikykite
Saldytuve ne ilgiau 2 dieny.

Vysniniy pomidory
uzpilas salotoms

S
&

Paruogimas: 5 min.

[Seiga: 1% puodelio

250g prinokusiy vysniniy pomidory

125ml (% puodelio) gryno alyvuogiy aliejaus

1v.Sauksto balzaminio acto arba baltojo balzaminio acto
1 nedidelés desnako skiltelés

% puodelio $vieZiy baziliko lapeliy

1v.sauksto smulkinty svieZiy pladialapiy petrazoliy
Juros druskos ir $vieZiai malty pipiry — pagal skonj

. Sudékite pomidorus, aliejy, actq, cesnakq, bazilikus ir

petrazoles j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

BLEND: 10 sekundZiy arba kol masé taps vientisa.
Pagardinkite druska ir pipirais.

Patiekimas: apslakstykite mégstamas salotas.

Laikymas: sukréskite | svary sandary indq ir laikykite
Saldytuve ne ilgiau kaip 1 dieng.



Apelsiny ir DiZono
garstyéiy uzpilas
salotoms

@ Paruogimas: 10 min.
68 Izeiga: 1% puodelio
g P

1 apelsino

1 nedidelio askaloninio desnako - ji perpjaukite pusiau
1 skiltelés cesnako

2 v.sauksty baltojo vyno acto

2 v.sauksty Dizono garstydiy

1v.sauksto medaus

125ml (% puodelio) alyvuogiy aliejaus

Jiros druskos ir §vieZiai malty juodyjy pipiry — pagal
skonj

1. Apelsing plonai nulupkite ir supjaustykite j 4 dalis. Sudékite
apelsing ir Zievele | kombaino gsot;.

2. Sudékite askaloninj esnakgq, Gesnakq, actq, garstycias ir medy

i kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

BLEND: 20 sekundziy arba kol masé taps glotni ir vientisa.

MIX: 20-30 sek. Dar veikiant varikliui, nuimkite vidinj

dangtelj ir pamazu jmaisykite aliejy. Pagardinkite druska ir

pipirais pagal skonj.

(@ (@

Patiekimas: su mégstamomis salotomis.

Laikymas: sukréskite j sandary indq ir laikykite saldytuve ne
ilgiau 3 dieny.

Zaliyjy citriny ir vasabiy
uzpilas salotoms

€ Paruosimas: 5 min.
I8 Tzeiga: ¥ puodelio

1 Zaliosios citrinos - jq nulupkite, iSimkite séklas
1v.sauksto ryZiy vyno acto

2 a.Sauksteliy vasabiy pastos

80ml (% puodelio) ryZiy séleny aliejaus arba vynuogiy
kauliuky aliejaus

Jiiros druskos ir $vieZiai malty pipiry — pagal skonj

1 Sudékite zaligjq citring, vasabius, actq ir aliejy j kombaino

gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ BLEND: 15 sekundziy arba kol masé taps glotni ir vientisa.
Pagardinkite druska ir pipirais pagal skon;.
Patiekimas: apslakstykite mégstamas salotas arba naudokite
kaip pagardq prie vistienos, tuno ar kreveciy saloty.
Laikymas: sukréskite j svary sandary indq ir laikykite
saldytuve ne ilgiau 3 dieny.
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Svarbiausia — sviezumas.

Maksgimalug
Skonio v S {)“Upénié

Blestantis aromatag

SvieZial malt Frioékoniai

Prieskonius regime jvairiais pavidalais - nuo sékly, $akny
ir Zievés iki darzoviy ir lapy. Visgi dauguma daZniausiai
virtuvéje naudojamy prieskoniy turi kietg kevalg ar luksts,
slepiantj kvapny ir aromatinga turinj. Barjero funkcija
atliekantis tvirtas iSorinis kiautas gerai i§saugo aromato
intensyvuma. Nesutrinti prieskoniai i8lieka §vieZi apie 2
metus ar net ilgiau.

Tadiau prieskonius susmulkinus prasideda oksidacija,
atsiliepianti aromatui visuose oro poveikiui atviruose
sumalty prieskoniy pavirsiaus ploteliuose. Smulkinty
prieskoniy aromatas greitai i8blésta, nes dél vykstanéios
oksidacijos kvapas per kelias dienas ir savaites tarsi
i8siurbiamas, tad galiausiai i§ prieskoniy telieka milteliai,
prarade savo kvapny ir aromatinga uztaisa.

Skonis - tai apie 70% kvapo, todél aromatingy ingredienty
oksidacija gerokai susilpnina pagaminto patiekalo kvapa
ir aromata.

2 Cavaites po malimo

Vienas dv ’rw]Q — qra,’

Firkt Famlvoﬁn/%)'c

Taigi, jeigu norite mégautis sodraus aromato patiekalais,
prieskonius malkite tik pagal poreikj. Klasikinis jrankis
prieskoniams malti yra grustuvé, taciau tinka ir tarkos ar
maltnéliai - jie taip neblogai sutrupina kieta prieskoniy
kevalg ar luksta. Bet kokiu atveju su $iais prietaisais teks
Siek tiek paplugéti, nes gerai susmulkinti prieskonius
rankiniu btidu néra paprasta.

Boss™ kombainu netgi itin kietus prieskonius, tarkime,
dziovintg Irano zaligja citring, susmulkinsite | miltelius.
Kombaino gsotyje ingredientai yra ne tik smulkinami
aSmenimis, bet ir keliami auk$tyn, todél jie nuolat

juda, yra smulkiau ir tolygiau sutrinami negeneruojant
papildomos $ilumos. Vienus prieskonius norétuméte
stambiai sukapoti, kitus - sumalti j miltelius? Boss™ gali ir
kapoti, ir trinti - tereikia pasirinkti skirtingg smulkinimo
trukme. Be to, Jisy patogumui - laikmatis, kuris labai
pravercia stebint smulkinamy prieskoniy tekstura.
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Marokietiskas prieskoniy
misinys

O
5o

Paruo$imas: 10 min.

[Zeiga: % puodelio

12 kardamono ankséiy

3 v.Sauksty kumino sékly

2 v.sauksty kalendros sékly

2 cinamono lazdeliy - jas perpjaukite pusiau
2 a.sauksteliy pankolio sékly

%% a.Saukstelio juodyjy pipiry zirneliy

% a.saukstelio kvapiyjy pipiry Zirneliy

2 a.Sauksteliy paprikos

1% a.Saukstelio maltos ciberZolés

. ISlukstenkite kardamono ankstis, kad pasiektuméte seklytes.

Séklytes isimkite.

. Kardamono séklytes, kumino séklas, kalendros séklas,

cinamong, pankolj, juoduosius ir kvapiuosius pipirus suberkite
i kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

MILL: 1 min. arba kol smulkiai sumalsite. Tada viskq perkelkite
i duben.

. Suberkite paprikq ir ciberzole. [Smaisykite. Supilkite j Svary

sandary indq. Laikykite vésioje sausoje vietoje ne ilgiau 3
meénesiy.

Patarimas: Siuo prieskoniy misiniu jtrinkite mégstamq
avienos, jautienos, vistienos pjausnj ar darZoves ir kepkite
keptuvéje, orkaitéje ar kepsninéje. Pagardinkite troskinius ar
sriubas. Orientacinis prieskoniy kiekis galéty biti 1 v.saukstas
prieskoniy misinio 500g mésos, vistienos ar darzoviy.

Marokietiski avienos
pjausniai

O
UL

Paruogimas: 10 min. Gaminimas: 15 min.

ISeiga: 4 porcijos

16 (apie 1kg) avienos pjausniy

2 v.sauksty marokietisko prieskoniy misinio
Druskos ir pipiry — pagal skonj

1v.8auksto alyvuogiy aliejaus

Citrinos skilteliy — patiekimui

. Sudékite avienq j dubenj. Apibarstykite prieskoniy misiniu

ir lengvai pakratykite, kad prieskoniai tolygiai pasiskirstyty.
Pagardinkite druska ir pipirais.

. [kaitinkite aliejy dideléje keptuvéje ant vidutinés kaitros.

Kepkite avienos pjausnius partijomis: po 2 min. i§ abiejy pusiy,
kad pjausniai baty vidutiniskai iskepe, arba tol, kol atitiks
Jjuisy skonj. Sudékite j karsSiui atspary indq. Uzdenkite folija ir
palikite 5 min. atausti. Patiekite su citrinos skiltelémis.



Kiaulienos sonkauliukai su
astriu Jamaikos padazu

@ Paruosimas: 20 min. + 4 val. marinavimui. Gaminimas: 2 val.

@ I8eiga: 4-6 porcijos

2kg amerikietisky kiaulienos sonkauliuky
(nugarinés Sonkauliuky)

Prieskoniy marinatui reikés:

10g (3 v.sauksty) dZiovinty rozmariny

6 kvapiyjy pipiry Zirneliy

% cinamono lazdelés

1v.8auksto dZiovinty Sesnako granuliy
1v.Sauksto kario milteliy

1 a.saukstelio jiros druskos

% a.Saukstelio geltonyjy garstydiy grideliy

% a.Saukstelio rudyjy garstydiy grudeliy

60g Habanero arba ,,Scotch Bonnet* paprikos — séklytes isimkite
10g (“puodelio) $vieZiy pladialapiy petrazoliy
2 laiskiniy svogtiny - juos stambiai sukapokite
2 a.Sauksteliy svieZiy Siobrelio lapeliy

2 v.§auksty obuoliy sidro acto

60ml (% puodelio) apelsiny suléiy

Astriam Jamaikos padaZui reikés:

1 raudonojo svogiino — ji supjaustykite i 4 dalis
3 skilteliy desnako

1v.8auksto aliejaus

60ml Jamaikos ar Kariby jiros $aliy tamsiojo romo su prieskoniais
950ml pomidory kedupo

2 v.Sauksty obuoliy sidro acto

55g (% puodelio) rudojo cukraus

1. Prieskoniy marinatas: sudékite rozmarinus, kvapiuosius
pipirus, cinamong, dziovintq cesnakq, kario miltelius, druskq ir
garstyciy gradelius | kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ MILL: 30 sek. arba kol smulkiai sumalsite.

2. Sudékite paprikas, petrazoles, laiskinj svogting, ciobrelius, actq ir
apelsiny sultis, uzdenkite dangteliu.

@ PUREE: 30 sek. arba kol gerai sutrinsite. % puodelio prieskoniy
marinato pasilikite. Dubenélj uzdenkite ir jstatykite j saldytuvq.

3. Likusiu marinatu jtrinkite kiaulienos sonkauliukus is abiejy pusiy.
Ivyniokite Sonkauliukus i maistine plévele. Padékite j Saldytuvg ir
palikite marinuotis 1-4 val.

4. Jkaitinkite orkaite iki 180°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba iki 160°C
(reZimas su ventiliatoriumi). Didele kepimo skardq isklokite folija. Ant
skardos uzdékite lengvai riebalais suteptas groteles.

5. Isdéliokite sonkauliukus ant groteliy. | skardq riupestingai supilkite 1-2
puodelius vandens. NeuzZdengtus Sonkauliukus kepkite 30 min. Tada
uzdenkite folija ir kepkite dar 1% val. arba kol suminkstés, vis jpildami
i skardq vandens, jeigu reikia.

6. Astrus Jamaikos padaZas: sudékite raudongjj svogung ir cesnakq j
kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ CHOP: 10 sek. arba kol ingredientus stambiai sukaposite. Jeigu reikia,
mentele nubraukite ingredientus nuo gsodio sieneliy link centro.

7. Ikaitinkite aliejy vidutinio dydZio prikaistuvyje ant vidutinés kaitros.
Sudékite svogiiny misinj ir kaitinkite pamaisydami 5 min. arba kol
svogunai suminkstés. Sukréskite svogiiny misinj, prieskoniy marinatq
is Saldytuvo ir likusius ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

@ PUREE: 10 sek. arba kol maseé taps glotni.

8. Sukréskite padazq j tq patj prikaistuvj. Padazq ne iki galo uzdengtame
prikaistuvyje kaitinkite ant vidutinés kaitros, retkaréiais pamaisydami,
1val arba kol misinys patamsés ir sutirstés. Atidékite j salj ir palikite
atausti.

9. Istraukite Sonkauliukus is orkaités; aptepkite is abiejy pusiy astriu
padazu. Sudékite Sonkauliukus atgal ant groteliy; pakepkite 10-15 min.
arba kol graziai apskrus. Patiekite su likusiu astriu padazu.

Patarimas: prieskoniy marinatas ir astrus padaZas taip pat puikiai
dera su vistiena ir jiiros gérybémis. Kiekiai ir gaminimo trukme
skiriasi.
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Suvoztiniai su létpuodyje
gaminta draskyta
kiauliena

S

Paruosimas: 15 min. + 4 val. marinavimui.
Gaminimas létpuodyje: 8 val.

@ ISeiga: 6 porcijos

2kg kiaulienos mentés — jg padalykite j 4 gabalus
2 v.sauksty augalinio aliejaus

Filtruoto vandens ar nestiraus vistienos sultinio
gaminimui

250ml (1 puodelio) naminio pikantisko BBQ padaZo (.50
psl.)

Majonezo, spinaty lapeliy, plonais grieZinéliais
supjaustyty marinuoty agurky ir marinuoty Chalapos
papriky — patiekimui

Perpjauty pusiau, paskrudinty mazydiy sviestiniy
bandeliy ar mésainiy bandeliy — patiekimui
Pikantiskam BBQ marinatui reikés:

% puodelio saldZiyjy papriky

2 v.Sauksty dziovinty smulkinty svoginy

2 v.sauksty dZiovinty smulkinty desnaky

1 a.Saukstelio juodyjy pipiry Zirneliy

% a.Saukstelio geltonyjy garstydiy grideliy

% a.Saukstelio rudyjy garsty&iy grideliy

2 v.Sauksty druskos

% a.Saukstelio aitriyjy papriky

55g (% puodelio) rudojo cukraus

5.

. BBQ marinatui paruosti: sudékite saldzigsias paprikas,

dziovintus svogiinus, dZiovintus desnakus, pipirus, garstyéiy
grudelius, druskq ir aitrigsias paprikas j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.

MILL: 30 sek.

. Suberkite rudajj cukry ir uzdenkite dangteliu.

BLEND: 15 sek.

. 5 puodelio prieskoniy misinio pasilikite. Likusj kiekj sukréskite

i $Svary sandary indq. Laikykite vésioje sausoje vietoje ne ilgiau
3 ménesiy.

. Puodelyje atidétu prieskoniy misiniu jtrinkite kiaulienq.

Ivyniokite mésq j maistine plévele. Padékite j saldytuvq ir
palikite marinuotis 4 val. arba per naktj.

IStraukite kiaulienq is Saldytuvo ir palikite 30 min. kambario
temperaturoje.

Tkaitinkite aliejy dideléje keptuvéje sunkiu dugnu ant didelés
kaitros. Kepkite kiaulieng po 3-4 min. is abiejy pusiy arba

kol gerai apskrus. Perkelkite kiaulienq j létpuodj. Uzpilkite
vandens ar sultinio, kad pusiau semty mésq. Uzdenkite ir
nustatykite HIGH rezimq 4-5 val arba LOW reZimq 8-10 val,
arba troskinkite tol, kol kiauliena bus minksta.

Perkelkite kiaulienq j didelj keraminj ar stiklinj indq.
Sudraskykite mésq 2 sakutémis. Nukoskite sultinj is létpuodZio,
palikdami ¥ puodelio. Sultinj is puodelio uzpilkite ant mésos

- mésa bus minkstesné ir lengviau plésysis. Ipilkite % puodelio
BBQ padazo; gerai ismaisykite.

Patiekimas: ant bandelés tepkite majonezo, uzdékite
Chalapos papriky, kiaulienos, agurky, spinaty, jspauskite
slakelj BBQ padazo ir uzvozkite kita bandele.

Patarimas: vietoj létpuodzio 6 zZingsnyje galite naudoti
greitpuodj - kiaulienq jame troskinkite 45 min.



Kepsninéje keptas
visciukas su ,,Piri Piri*
padazu

@ Paruosimas: 10 min. + 4 val. marinavimui. Gaminimas: 25 min.

6[8 Iseiga: 1 puodelis pada¥o arba 4 porcijos

1visciuko (1,5kg) — supjaustykite j 8 dalis
Purskiamo aliejaus - patepti

Kepsninéje kepty kukuriizy burbuoliy — patiekimui
Citrinos skilteliy — patiekimui

,»Piri Piri“ padaZui reikés:

4 pailgy raudony aitriyjy papriky - jas stambiai
sukapokite

4 ,,Bird‘s Eye“ aitriyjy papriky — jas stambiai sukapokite
3 skilteliy desnako

2 a.sauksteliy saldZiyjy papriky

2 a.Sauksteliy rukyty papriky

1 a.saukstelio dZiovinty raudonéliy

1 a.saukstelio druskos

60ml (% puodelio) SvieZiy citrinos suléiy

180ml (% puodelio) alyvuogiy aliejaus

60ml (% puodelio) viskio

1., Piri Piri“padazui pagaminti: sudékite aitrigsias paprikas,
Sesnakaq, saldzigsias paprikas, rikytas paprikas, raudonélius,
druskq ir citrinos sultis j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.

@ PUREE: 1 min. Trinkite, kol misinys taps beveik glotnus,
nubraukdami mase mentele nuo gsocio sieneliy link centro.

@( MIX: 30 sek. Dar veikiant varikliui, nuimkite vidinj dangtelj
ir pamazu plona nepertraukiama srovele pilkite aliejy, kol
misinys sutirstes.

2. Sukréskite puse ,Piri piri“padaZo j didelj plastikinj maiselj,
kurj galima pakartotinai sandariai uzdaryti. Supilkite viskj.
Gerai iSmaisykite. Sukréskite likusi , Piri piri“padazq i sandary
indaq ir jstatykite j Saldytuvq.

3. Padarykite viséiuko gabaléliuose gilius jstriZus pjuvius.
Sudeékite | plastikinj maiselj su ,Piri piri“ padazu. Lengvai
pakratykite, kad padazas tolygiai pasiskirstyty. Uzdarykite
maiselj.

Padékite i saldytuvq ir palikite marinuotis 4 val. arba per nakt;.

4. [kaitinkite kepsnine ar kepimo groteles iki vidutinés ar didelés
kaitros. Apslakstykite visciukq aliejumi. Kepkite 20-25 min,
kartas nuo karto apversdami arba kol iskeps.

Patiekimas: pagardinkite likusiu ,Piri piri“ padazu, sudékite
kukurtizy burbuoles ir citriny griezinélius.

Patarimas: jeigu norite, kad padazas bty ne toks astrus, pries
sudédami paprikas j kombaino gsotj isimkite is jy séklytes.
Orkaitéje keptas viséiukas su,Piri piri“ padazu: marinuotus
visciuko gabalélius sudékite ant riebalais patepty groteliy, o
po jomis pakiskite folija isklotq kepimo skardq. Kepkite 200°C
temperatiiroje 35-40 min. arba kol viséiukas iskeps.
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Tailando raudonojo kario
pasta

@ Paruogimas: 25 min. Gaminimas: 5 min.
68 Izeiga: 1 puodelis

20 dZiovinty pailgy raudony aitriyjy papriky - séklytes isimkite

4cm gabalélio mélynojo imbiero arba paprasto imbiero - ji
nulupkite ir supjaustykite plonais grieZinéliais

2 citrinzolés stieby — juos nuvalykite ir stambiai sukapokite
12-14 kalendros sakny - jas svariai nuvalykite

1 a. Saukstelio kepty krevediy padazo ,,Belacan*
(nebiitinas ingredientas), Zr. patarimg

10 $vieziy kafro cintrinmedZio lapeliy - kotelius nuskabykite,
lapelius susmulkinkite

80ml (¥ puodelio)ryZiy séleny ar augalinio aliejaus

4 Azijos ar raudonyjy askaloniniy desnaky — juos stambiai
sukapokite

12 skilteliy esnako - jas nulupkite

2 a.Sauksteliy druskos

2

. Sudeékite aitrigsias paprikas | karséiui atspary indq. Uzpikite

verdandiu vandeniu ir palikite mazdaug 15 min. arba kol
ishrinks. Tada nukoskite.

Sudékite isbrinkusias paprikas ir kitus ingredientus
kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ BLEND: 2 min. Jeigu reikia, mentele nubraukite ingredientus

nuo gsocio sieneliy link centro.

Laikymas: sukréskite j svary stiklinj indq. Padengus pastos
pavirsiy slakeliu aliejaus, jq galima laikyti saldytuve 1 savaite.
Uzsaldytos pastos laikymo trukmé - 1 ménuo.

Patarimas: kepty kreveciy pastos pasidairykite prekybos
centro Azijos virtuvés produkty lentynoje.

Jeigu nerasite kepty kreveciy pastos, tiks ir nekepty kreveciy
pasta - tik pries naudojimq jq reikés pakepinti. Suvyniokite
kreveciy pastq j aliuminio folijq. Kepkite ant groteliy
ikaitintoje orkaitéje po 1-2 min. is abiejy pusiy.

Karaliskyjy krevediy
iesmeliai su raudonojo
kario pasta

@ Paruosimas: 10 min. + 1 val. marinavimui. Gaminimas: 5 min.

& I8eiga: 4 porcijos

125ml (% puodelio) kokosy pieno

80g (% puodelio) Tailando raudonojo kario pastos

4 kafro cintrinmedZio lapeliy

600g (apie 20 vnt.) stambiy zaliy (nevirty) karaliskyjy
krevediy — kiautus nulupkite, uodegéles palikite

20 bambukiniy ar mediniy iesmeliy

Svieziy kalendros lapeliy ir Zaliosios citrinos
griezinéliy — patiekimui

1 Sudékite kokosy pieng, kario pastq ir kafro citrinmedzio
lapelius j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ PUREE: 10 sek. arba kol masé taps vientisa.

2. Supilkite kokosy pieno tyre j indq ir sumeskite krevetes.

Lengvai pakratykite, kad krevetes tolygiai pasidengty
marinatu ir jstatykite 1 val j Saldytuvq.

3. Sumerkite iesmelius j dubenj su saltu vandeniu, palikite 30
min, tada nusausinkite.

4. [kaitinkite kepsnine arba kepimo groteles ant vidutinés kaitros.
Suverkite krevetes ant iesmeliy. Kepkite partijomis, po 1-2 min.
is abiejy pusiy arba kol iskeps.

Patiekimas: sudékite j didelj serviravimo pusduben;.
Apslakstykite Zaliosios citrinos sultimis ir papuoskite
kalendros lapeliais.



Jautienos kepsniai su 4 Zoleliy
padazu,,Chimichurri®

S

Paruosimas: 10 min. Gaminimas: 15 min.

& I8eiga: 4 porcijos

4 x 200g jautienos nugarinés kepsniy

Druskos ir $vieZiai malty juodyjy pipiry — pagal skonj
,»Chimichurri® padaZui reikés:

5 skilteliy desnako

3 laiskiniy svoguny - juos stambiai sukapokite

1 puodelio $vieZiy pladialapiy petrazoliy

% puodelio $vieZiy kalendros lapeliy

% puodelio $vieZiy raudonélio lapeliy

1v.8auksto svieziy Giobrelio lapeliy

1 sviezios Chalapos paprikos — isimkite séklytes ir stambiai sukapokite
2 v.Sauksty aitriosios paprikos dribsniy

250ml alyvuogiy aliejaus ir papildomo slakelio kepsniams aptepti
2% v.Sauksto $vieZiy citrinos suldiy

1% v.Sauksto svieziy Zaliosios citrinos sul&iy

1

®

2.

3.

,Chimichurri“padazui pagaminti: sudékite Gesnakq, svogiinus,
petrazoles, kalendras, raudonélius, Giobrelius, Chalapos paprikas,
paprikos dribsius, alyvuogiy aliejy, citrinos sultis ir Zaliosios citrinos
sultis j kombaino gsotj, uZdenkite dangteliu.

BLEND: 15-20 sek. arba kol masé taps glotni. Po 7-10 sek. mentele
nubraukite ingredientus nuo gsocio sieneliy link centro.

Sukréskite j dubenj. Pagardinkite druska ir pipirais pagal skonj.
Uzdenkite maistine plévele ir atsaldykite saldytuve iki norimo lygio.
Tkaitinkite placias kepimo groteles arba kepsnine ant didelés kaitros.
Lengvai aptepkite kepsnius aliejumi. Pagardinkite druska ir pipirais.
Kepkite po 3 min. is abiejy arba kol graziai apskrus. Perkelkite ant

groteliy, po kurioms pakista leksté. Apdenkite folija
ir palikite 5-6 min. atvésti.

Patiekimas: sudékite kepsnius j serviravimo
lékstes ir apslakstykite ,, Chimichurri“

padaZu.
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Maisyti ar nemaisyti?

=
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Stambiog daleles

Aromato plivpsniy glmfonga

Dazinys - tai kur kas daugiau nei atskiry ingredienty
suma, o jo tekstlra turi nejtikétinai galingg poveikj
galutiniam skoniui.

DaZiniai paprastai gaminami i§ sodraus skonio
ingredienty, pavyzdZiui, desnako, prieskoniniy Zoleliy,
alyvuogiy, parmezano ar mélynojo stirio.

Ingredientus susmulkinus, jy skirtingi skoniai susijungia,
nes tarp oro poveikiui atviry pavirdiaus ploteliy vyksta
aromaty mainai. Smulkesnés tekstiiros ingredientai su
palyginti didesniu pavirsiaus plotu skleidZia vientisa
aromata. Be to, dél smulkesniy daleliy &is aromatas daZnai
yra intensyvesnis ir daugiasluoksnigkesnis, liezuvio
receptoriai tokias daleles vertina kaip saldesnes ir labiau
kreminés tekstiiros. Stambesnés tekstiiros ingredientai
tarsi susijungia j simfonija skirtingy aromaty pliipsniais,
vienas po kito sproginéjanéiais ant liezuvio.

-
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Smulkios daleles
Sodry skonj Iydinti vientica harmoninga nata

Biitent todél, norédami sodraus vientiso aromato, mes
pertriname tokius patiekalus kaip humusas. Taciau
gaminant, pavyzdziui, rieduty pesto labiau tinka
stambesné tekstiira, nes skanaujant norisi pajusti
kiekvieno atskiro ingrediento skonj ir aromata.

Boss™ kombainas suteikia galimybe smulkinti
ingredientus iki pageidaujamos lygio - nuo smulkutés
tekstliros pasirinkus ,,Pertrinti“ nustatymg iki stambesnés
tekstiros pasirinkus ,,Léto plakimo/maisymo” nustatyma.
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Pistacijy ir riesuty
misinys ,,Dukkah®

@ Paruosimas: 15 min. Gaminimas: 15 min.
&8 Tieiga: 1 puodelis

75g (% puodelio) pistacijy branduoliy
759 (% puodelio) riesuty

40g (% puodelio) sezamo sékly

2 v.Sauksty kalendros sékly

2 v.Sauksty kumino sékly

% a.Saukstelio juodyjy pipiry Zirneliy

1 a.Saukstelio jiuros druskos

Gryno alyvuogiy aliejaus - patiekimui
Traskios duonos riekeliy — patiekimui

1 Jkaitinkite orkaite iki 180°C (rezimas be ventiliatoriaus) arba
iki 160°C (rezimas su ventiliatoriumi).

2. Suberkite pistacijas ir riesutus ant didelés kepimo skardos. Kepkite
5min. arba kol lengvai apskrus. Paberkite riesutus ant svaraus
virtuvinio ranksluoscio ir tuo paciu ranksluoséiu nutrinkite riesuty
luobeles. Suberkite | dubenj. Atidékite j salj ir palikite atausti.

3. Suberkite riesutus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

@ PULSE: 8-10 impulsy arba kol riesutus smulkiai sukaposite. Tada
graqZinkite riesutus j duben.

4. Tkaitinkite keptuve ant vidutinés kaitros. Suberkite sezamo
séklas ir pakepinkite maisydami 2 min. arba kol lengvai apskrus.
Sudgkite | pistacijy misinj.

5. Suberkite j keptuve kalendros séklas, kumino séklas ir pipirus.
Kepinkite pamaisydami ant vidutinés kaitros 4 min. arba kol
pasklis aromatas ir séklos pradés spragseti. Atidékite j Salj ir
palikite atausti.

6. Suberkite prieskonius ir druskq j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

@ MILL: 1 min. arba kol smulkiai sumalsite. Suberkite j sezamo sékly
misinj ir lengvai pakratykite, kad prieskoniai tolygiai pasiskirstyty.
Patiekimas: jberkite ,Dukkah“misinio j atskirus dubenélius,
pagardinkite slakeliu gryno alyvuogiy aliejaus. Skanaukite
su duona.

Laikymas: sukréskite j sandary indaq ir laikykite vésioje tamsioje
vietoje ar Saldytuve ne ilgiau 2 ménesiy.



SvieZiy pomidory
padaZas,,Pico de Gallo*

@ Paruosimas: 10 min.
88 Tieiga: 1% puodelio

GrazZgarsdciy ir migdoly
pesto padaZas

@ Paruosimas: 10 min.
88 Tseiga: 1 puodelis

45g (% puodelio) nuplikyty migdoly

359 (% puodelio) smulkinto parmezano

75g (2 puodeliy) grazgarséiy lapeliy

2 skilteliy cesnako

100ml alyvuogiy aliejaus ir papildomo slakelio ant virsaus
2 a.sauksteliy SvieZiy citrinos suldiy

Druskos ir $vieZiai malty juodyjy pipiry — pagal skonj
Lavaso, $vieZiy nesmulkinty darZoviy ar supjaustytos
turkiskos duonos - patiekimui

. Sudékite visus ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

BLEND: 25 sek. arba kol smulkiai sukaposite ir gausite beveik
glotniq mase. Jeigu reikia, mentele nubraukite mase nuo
qgsodio sieneliy link centro. Pagardinkite druska ir pipirais
pagal skon;.

Patiekimas: sukréskite j serviravimo dubenj ir skanaukite su
lavasuy, svieziomis nesmulkintomis darzovémis ar supjaustyta
turkiska duona.

Laikymas: sudékite | sandary indelj. Uzlasinkite slakel;
alyvuogiy aliejaus ant pesto padazo virsaus (tai apsaugos
nuo oksidacijos ar parudavimo). Uzdenkite maistine plévele ir
laikykite saldytuve ne ilgiau 3 dieny.

Patarimas: Sio pesto padazo galite jmaisyti j karstus
makarony patiekalus. Norédami pasigaminti baziliky pesto
padazq, grazgarsciy lapelius pakeiskite baziliky lapeliais, o
vietoj migdoly naudokite skrudintas kedrines pinijas.

2 skilteliy esnako

3 slyviniy pomidory — juos perjaukite pusiau, i§imkite
séklas

%% nedidelio raudonojo svogiino - jj sukapokite

1 $vieZios Chalapos paprikos — isimkite séklytes ir
supjaustykite j 4 dalis

2 v.sauksty svieziy kapoty kalendros lapeliy

1% v.Sauksto svieziy Zaliosios citrinos sulciy

Druskos ir $vieziai malty pipiry - pagal skonj
Kukurtazy traskudiy — patiekimui

. Suberkite Gesnakq j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

MIX: 5 sek. arba kol smulkiai sukaposite.

. Sudeékite pomidorus, svogung, paprika, kalendros lapelius,

Zaliosios citrinos sultis j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
PULSE: 5-10 karty arba kol stambiai sukaposite. Pagardinkite
druska ir pipirais pagal skonj.

Patiekimas: sukréskite j serviravimo dubenj ir skanaukite su
kukurizy traskuciais.
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Humusas su ant
grotelémis keptu
ankstiniu pipiru

@ Paruosimas: 20 min. Gaminimas: 20 min.
68 Tieiga: 2 puodeliai.

1 stambaus raudonojo ankstinio pipiro

2 v.sauksty alyvuogiy aliejaus

2x425g skardiniy avinZinrniy - juos nuskalaukite ir
nukoskite

3 skilteliy desnako

1 citrinos sulciy

60ml (% puodelio) vandens

2 v.Sauksty uztepo is sezamo sékly

1 a.8aukstelio malto kumino

Druskos ir $vieZiai malty pipiry — pagal skonj
Kumino sékly — papuosimui

Graikiskos duonos (pitos) — patiekimui

1 Jtrinkite ankstinj pipirq % v.sauksto aliejaus. Kepkite
reguliariai apversdami ant jkaitinty kepimo groteliy ar
kepsningje ant didelés kaitros 20 min. arba kol is visy pusiy
apkeps.

2. Idékite i plastikinj maiselj, kurj galima pakartotinai sandariai

uzdaryti, ir atidékite j salj 10 min. arba kol suminkstés ir Siek
tiek atves. IStraukite, nulupkite odele ir isimkite séklytes.

3. Ankstinio pipiro minkstimq stambiai sukapokite. Sudékite
kartu su avinZirniais, cesnaku, citrinos sultimis, vandeniu,
sezamo sékly uztepu, kuminu ir likusiu aliejumi j kombaino
qgsotj, uzdenkite dangteliu.

@ PUREE: 20-30 sek. arba kol masé taps glotni. Pagardinkite
druska ir pipirais pagal skonj.

Patiekimas: sukréskite j serviravimo dubenj, apibarstykite
kumino séklomis ir skanaukite su graikiska duona.

Sodraus skonio
anakardziy daZinys

€Y Paruosimas: 10 min. + 4 val. mirkymui
618 Tieiga: 2% puodelio

300g (2 puodeliy) sausy skrudinty nesiudyty anakardziy
2 skilteliy Sesnako

40g (% puodelio) sezamo sékly

125ml (% puodelio) kokosy pieno

80ml (% puodelio) svieZiy citrinos suléiy

20ml (1 v.8auksto) alyvuogiy aliejaus

% a.saukstelio aitriyjy papriky

Druskos ir svieziai malty juodyjy pipiry — pagal skonj
Graikiskos duonos (pitos) traskudiy, agurky ar morky
lazdeliy - patiekimui

1 Suberkite anakardZius j stiklinj ar keraminj dubenj. Uzpilkite
filtruotu vandeniu. Uzdenkite maistine plévele. [statykite |
saldytuvq ir palikite mirkti 4 val. arba per naktj. (Kuo ilgiau
mirkysite anakardZius, tuo daZinio tekstiira bus kremiskesné).

2. Nukoskite anakardzius ir suberkite j kombaino gsotj. Sudékite
desnakq, sezamo séklas, kokosy pienq, citrinos sultis, alyvuogiy
aliejy ir aitrigsias paprikas, uzdenkite dangteliu.

@ PUREE: 25 sek. arba kol masé taps glotni. Kad asmenys
greiciau sutrinty ingredientus, kartas nuo karto, jeigu reikia,
stumtelékite juos grustuvu link asmeny. Pagardinkite druska ir
pipirais.

Patiekimas: sukréskite | serviravimo dubenj ir patiekite kartu
su graikiskos duonos traskudiais, agurky ir morky lazdelémis.



Fetos, Chalapos paprikos
ir avokady dazZinys

@ Paruosimas: 10 min.
88 Tieiga: 2% puodelio

Aromatingas Zaliy morky
ir kalendry daZinys

€Y Paruosimas: 15 min. + 1 val. Saldymui
88 Tseiga: 214 puodelio

3morky (475g) - jas nuskuskite ir stambiai sukapokite
125ml (% puodelio) vandens

759 (% puodelio) uztepo is sezamo sékly

2 v.Sauksty svieZiy citrinos suléiy

1 nedidelio askaloninio desnako - ji supjaustykite i 4 dalis
2,,Medjool“ datuliy - isimkite kauliukus

1,5cm gabalélio sviezio imbiero - jj nulupkite ir
supjaustykite plonais griezinéliais

1v.Sauksto alyvuogiy aliejaus

1% a.Saukstelio malto cinamono

1 a.saukstelio astraus prieskoniy misinio ,,Garam masala“
1 a.8aukstelio druskos ir papildomo Ziupsnelio pagal skonj
% puodelio kapoty svieziy kalendros lapeliy

Ant groteliy pakeptos indiskos duonos ,,Chapati® krekeriy
ar agurky lazdeliy - patiekimui

. Sudékite morkas ir supilkite vanden;j j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.

PUREE: 20-30 sek. arba kol pertrinsite. Kad a§menys
greidiau sutrinty ingredientus, kartas nuo karto, jeigu reikia,
stumtelékite juos grustuvu link asmeny.

. Sudékite uztepq i§ sezamo sékly, citrinos sultis, askaloninj
Sesnakq, datules, imbierq, aliejy, kumino séklas, astry
prieskoniy misinj ir druska.

BLEND: 20 sek. arba kol masé taps glotni.

. Sumeskite kalendros lapelius.

CHOP: 5 sek. arba kol viskq stambiai sukaposite. Pagardinkite
druska pagal skonj.

Sukréskite | serviravimo dubenj ir uzdenkite maistine plévele.
Pries patiekiant, bent 1 val. jstatykite j saldytuvq, kad dazinys
atvesty.

Patiekimas: sukréskite | serviravimo dubenj ir patiekite kartu
suindiska duona ,,Chapati krekeriais ar agurky lazdelémis.

1 nedidelio raudonojo svogiino - ji supjaustykite j 4 dalis
4 Svieziy Chalapos papriky — isimkite séklytes ir stambiai
sukapokite

1vidutinio avokado — isimkite kaulq, nulupkite ir
sukapokite

340g fetos strio — jj stambiai sukapokite

1 skiltelés cesnako

Druskos ir $vieZiai malty pipiry — pagal skonj

Svieziy kapoty kalendros lapeliy — papuosimui

. Sudékite svogung ir Chalapos paprikas j kombaino gsotj,

uzdenkite dangteliu.
PULSE: 3-4 kartus arba kol sukaposite.

. Sudékite avokadg, fetq, Sesnakq j kombaino gsotj, uZdenkite

dangteliu.

BLEND: 20-30 sek. arba kol masé taps glotni. Kad asmenys
greiciau sutrinty ingredientus, kartas nuo karto, jeigu reikia,
stumtelékite juos gristuvu link asmeny. Pagardinkite druska ir
pipirais pagal skonj.

Patiekimas: sukréskite j serviravimo dubenj. apibarstykite
kalendros lapeliais, patiekite su tortilijomis ar kukuriizy
traskudiais.
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Suplakti ir sumaisyti gérimai.

Flakti kokteiliai
Maidymo greitic STIR —
1000 apsuky per minvte

Skonio ir maisto medZiagy prasme yra didZiulis skirtumas
tarp kokteilio su vieZiomis ananasy sultimis ir kokteilio
su parduotuvéje pirktomis ananasy sultimis. Na taip, ir vél
maisto medZiagos! Zinoma, romas, degtiné ir tekila néra
tie gérimai, kurie turéty puikuotis sveiko maisto produkty
sarao virdiinéje, taciau tikrai jausités kiek maziau
nusikalte, Zinodami, kad kokteilio ingredientuose yra
vertingy maisto medZiagy, jie yra §vieZi, nekoncentruoti ir
nepasterizuoti.

Jau nuo DZeimso Bondo laiky netyla diskusijos, kas yra
geriau - kokteilj plakti ar maisyti, leda trinti ar patiekti
kubeliais?

Ir vienu, ir kitu bidu paruosti kokteiliai i8siskiria savita
tekstiira ir savitu skoniu.

Norédami mégautis tolygiai sutrinta ir ledu aptraukta
tekstara (tokios tekstiiros yra aldyta ,Margarita®),

Trinti kokteiliai

Trynimo zyeitic MILL- —
15000 v olav5_iav apsvky per minvte

rinkités ,,Malti“ nustatyma ir didelio greiéio rezima.
Kokteiliy su ledo kubeliais gerbéjams sitilome sudéti
visus ingredientus kartu su ledo kubeliais j kombaino
asotj ir pasirinkti ,,Plakti/maidyti“ nustatyma bei nedidelio
greidio rezima. Siuo atveju ingredientai lengvai maiSomi,
netrupinant ledo kubeliy. Beliks nukosti Salta isplakta
kokteilj - taip pat, kaip nukostuméte i8 tradicinio kokteiliy
plaktuvo, skirtumas tik tas, kad visa darba atlikote ne jis, o
virtuvés kombainas!

Pasitelkus j pagalbg Boss™ kombaing, §vieZius vaisius
paprasta naudoti ruosiant daugybe kokteiliy - nuo
,Margaritos® iki ,,Daikiri“. Be to, su Boss™ kur kas patogiau
ruoéti klasikinius kokteilius, kurie paprastai plakami su
ledu.

Boss™ - geriausias barmeno biéiulis!
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LHJAtsuktuvas“ su raudonaisiais
apelsinais ir burbonu

@ Paruosimas: 10 min.

68 Izeiga: 400ml arba 2 taures
(1% standartinio alkoholio vieneto tauréje)

4 raudonyjy apelsiny - juos nulupkite, perpjaukite pusiau,
iSimkite séklas

% Zaliosios citrinos - jq nulupkite, isimkite séklas

90ml burbono

5 a.8auksteliy agavy sirupo

6-8 laseliy ,,Angostura® trauktinés

10 ledo kubeliy

1. Sudékite raudonuosius apelsinus, Zaligjq citring, burbong,
agavy sirupq ir trauktine j kombaino gsotj, uzdenkite
dangteliu.

@ BLEND: 30 sek. arba kol masé taps glotni.
2. Sumeskite ledo kubelius ir uzdenkite dangteliu.
@ STIR: 10-15 sek. arba kol turinys gerai atsals.

Patiekimas: nukoskite j atsaldytas martinio taures.
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Arbtizy kokteilis
,Mai Tai“

O
UL

Paruosimas: 10 min.

[Zeiga: 600ml arba 2 taures
(1% standartinio alkoholio vieneto tauréje)

500g atsaldyto beséklio arbiizo — arbiizq nulupkite

1 apelsino - ji nulupkite, perpjaukite pusiau ir i§imkite
séklas

125ml (% puodelio) salty ananasy suléiy

45ml baltojo romo

45ml,,Triple Sec“likerio

% a.Saukstelio granaty sirupo

Ledo kubeliy ar grusto ledo — patiekimui

Arbuzo griezinéliy — patiekimui

. Sudekite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.

PUREE: 15 sek. arba kol masé taps glotni.

Patiekimas: supilkite j taures su ledo kubeliais ar grustu ledu
ir papuoskite arbiizo grieZinéliais.

Braskiy ir granaty

kokteilis ,,Caprioska

O
b

€

Paruogimas: 10 min.

IZeiga: 800ml arba 4 taures
(2 standartiniai alkoholio vienetai tauréje)

8 braskiy — nuskabykite kotelius

5g (% puodelio) svieZiy métos lapeliy
55g (% puodelio) cukraus

240ml degtinés

450ml salty granaty suléiy

Ledo kubeliy — patiekimui

Sudgkite braskes, métos lapelius ir cukry j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.

PULSE: 2-3 kartus arba kol ingredientus stambiai sukaposite ir
iSmaisysite.

Supilkite degtine ir granaty sultis.

PULSE: 2 kartus arba kol viskq ismaisysite.

Patiekimas: supilkite j taures su ledo kubeliais.



»Margarita“su agurkais
ir Chalapos paprikomis

S

Paruogimas: 10 min.

68 Iseiga: 1l arba 4 taures

(2 standartiniai alkoholio vienetai tauréje)

4 (5459) libanietisky agurky* - juos stambiai sukapokite
1 $viezios Chalapos paprikos — is§imkite séklytes

10 svieziy métos lapeliy

250ml (1 puodelio) vandens

250ml (1 puodelio) salty svieZiy Zaliyjy citriny suléiy
250ml (1 puodelio) agavy sirupo

240ml tekilos

Grusto ledo - patiekimui

Zaliosios citrinos ar agurko griezinéliy - papuo§imui

&

. Sudékite agurkus, Chalapos paprikq, métos lapelius ir vandenj

i kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
PUREE: 15 sek. arba kol masé taps glotni.
Nukoskite agurky tyre j dubenj ar gsot;.

Supilkite nukostq tyre, citriny sultis, agavy sirupq ir tekilq j kombaino
gsotj, uZdenkite dangteliu.

PULSE: 5 kartus arba kol viskq ismaisysite.

Patiekimas: sudékite grustq ledq j taures, tada supilkite kokteilj.
Papuoskite zaliosios citrinos ar agurko griezinéliais.

*libanietiskas agurkas - trumpavaisis beséklis agurkas

Ramiojo vandenyno saly
punsas

@ Paruogimas: 10 min.

&R IZeiga: 1,6 | arba 6 taurés

(1 standartinis alkoholio vienetas tauréje)

1 mango - vaisiy nulupkite, isimkite kauliukq , minkstimq
sukapokite

1 Zaliosios citrinos - jq nulupkite, iSimkite séklas

% puodelio SvieZiy métos lapeliy

500g skardinés li¢iy — juos nukoskite, sultis pasilikite
3cm gabalélio imbiero

500ml (2 puodeliy) salty ananasy suléiy

180ml baltojo arba tamsiojo romo

160ml (% puodelio) svieziy pasiflory minkstimo (mazdaug
8 pasifloros)

500ml salto mineralinio vandens

Ledo kubeliy — patiekimui

1. Sudékite mango minkstima, Zaligjq citring, métos lapelius,
liciy sultis, imbierq, ananasy sultis ir romq j kombaino gsotj,
uzdenkite dangteliu.

@ BLEND: 20 sek. arba kol masé taps glotni.
Patiekimas: supilkite vaisiy tyre | 2,51 talpos serviravimo
gsotj ar punso indq. Sudékite pasiflory minkstima, mineralinj
vandenj ir ledo kubelius. Viskq ismaisykite.
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Persiky ir Zaliyjy citriny
gristukas

@ Paruosimas: 10 min.

@ [Seiga: 1,4 | arba 4 taurés
(1% standartinio alkoholio vieneto tauréje)

4 Svieziy geltonyjy persiky (900g) - juos supjaustykite j 4
dalis, isimkite kauliukus

2 zaliyjy citriny (170g) - jas nulupkite, perpjaukite
pusiau, isimkite séklas

10 ledo kubeliy ir keliy papildomy — patiekimui

180ml baltojo romo

55g (% puodelio) nerafinuoto miltelinio cukraus

Zaliosios citrinos griezinéliy — papuosimui

1. Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
@ GREEN SMOOTHIE: kol baigsis programa.

Patiekimas: supilkite j atsaldytas taures, jmeskite kelis ledo
kubelius ir papuoskite Zaliosios citrinos griezinéliais.

Citrusiniy vaisiy ir
spanguoliy degtinés
kokteilis ,,Spritzer

O
b

Paruogimas: 10 min.

IZeiga: 800ml arba 4 taures
(1 standartinis alkoholio vienetas tauréje)

1 raudonojo greipfruto (400g) - ji nulupkite, supjaustykite
i 4 dalis, iSimkite séklas

2 apelsiny (400g) - juos nulupkite, perpjaukite pusiau,
isimkite séklas

250ml (1 puodelio) $alty spanguoliy suldiy gérimo

120ml degtinés

55g (% puodelio) miltelinio cukraus

6 ledo kubeliy ir keliy papildomy - patiekimui

Sudékite ingredientus j kombaino gsotj, uzdenkite dangteliu.
BLEND: 20-30 sek. arba kol gerai sutrinsite.

Patiekimas: supilkite j atsaldytas taures, jmeskite kelis ledo
kubelius.
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