Elektmneltankayimognmasina

Kiekvienos Seimininkés svajoné - elektriné tarkavimo masina darzovéms. @

Kazkada atrodes ilgas ir sunkus darbas, ruosiant visy mégstamus cepelinus, védarus,
kugelj ar kitus darzoviy patiekalus, dabar, jsigijus Mazeikiy UAB , Migiris“ tarkavimo
masing ,BETM”, vienas malonumas!

Tarkavimo masina labai nasi, ja galima per valandg sutarkuoti net 80 kg darzoviy, ji
veikia tyliai, mazai vibruoja, sunaudoja nedaug elektros energijos, i$valyti labai lengva,
nes puikiai i$siardo, o svarbiausia - nebrangi.

Tarkavimo masina dziaugsis visa $eima. Tai pagrindiné Mazeikiy UAB , Migiris”
produkcija. Be to, $ioje jmonéje gaminami, pervyniojami ir remontuojami jvairas elek-
tros varikliai, metalo konstrukcijos, mechaniniu ir §tampavimo buadu liejamos spalvoto
metalo ir plastiko detalés.

Zemaiciy jmoné ,,Migiris” riipinasi Jiisy gerove, juk kiekviena $eimininké apsidziaugs
avusi tokig puikig dovana - UAB ,,Migiris” elektrine tarkavimo masing darzovéms. y

DOMESTIC ELECTRIC GRATER MACHINE @

&

Domestic electric vegetable grater is a dream of every goodwife. A long time ago ma-
king of everybody’s beloved dishes such as “cepelinai”(Lithuanian meal, big dumpings
made of potato dough and usually stiffed with minced meat), “vedarai” (kind of sausage,
made of grated potatoes stuffed into entrails and baked in the oven), kugel, and other
dishes from vegetables was a long and hard work but now after obtaining of Mazeikiai
Joint Stock Company’s “MiGiris” grater machine “BETM” it is only a pleasure to prepare
such dishes!

The grater is very productive, with the help of it you can grater even 80 kg vegetables
per hour, it goes quietly, makes a little vibration, uses a little of electric power, it is very
easy to clean as it can be easily unpicked, and the most important thing is that it is really
not expensive.

All the family will be happy about this grater. It is the main production of Mazeikiai
company “MiGiris”. In addition to this, company makes, rewraps and repairs various
electric engines, metal constructions, founds color metal and plastic details in mechani-
cal and repousse way.

Company “MiGiris” concerns about your welfare, because every goodwife will be hap-
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py getting such a wonderful present- Joint Stock Company’s “MiGiris” vegetable grater.

TERKA ELEKTRYCZNA DO WARZYW

Maszynka domowa elektryczna do ucierania warzyw to marzenie kazdej gospodyni.
Dluga i ciezka praca przy gotowaniu cepelindw, wedaréw, plackéw i innych potraw z
warzyw teraz zmienia si¢ na samg przyjemno$¢, bo juz macie tarke elektryczng ,,BETM”
produkgji ,Migiris” SA w Mazeikiai.



Wydajnos¢ maszynki bardzo wysoka , w ciaggu jednej godziny mozna uciera¢ nawet
80 kg warzyw, ona pracuje cicho, mato wibruje, potrzebuje malo elektrycznosci, je tatwo
wyczyscié, bo prosto sie rozbiera, lecz gléwna zaleta jest to, ze tanio kosztuje.

Maszynka bedzie si¢ cieszyla cala rodzina. To jest podstawowa produkeja ,,Migiris”
SA w Mazeikiai. Oprocz tego przedsiebiorstwo produkuje, przewija i remontuje rézne
silniki elektryczne, konstrukcje metalowe, w sposéb mechaniczny i sztancowaniem wy-
twarza detale z metali i masy plastyczne;j.

Zmudskie przedsiebiorstwo ,,Migiris” troszczy sie¢ 0 Waszym dobrobycie, przeciez
kazda gospodyni bedzie szczesliwa gdy dostanie w prezencie tarke elektryczng produkeji
»Migris” SA.

BbITOBAS 9JIEKTPUYECKAS TEPKA

Meuta KaXX/[0i1 X03s1/1K1 - ObITOBAsI 7IeKTpUyIecKast Tepka oBoireit. Korga-To kasas-
LIAsICS JUIMHHOM U TSsDKEIOM paboTolt, MPUTOTaBINBast M0OMMbIe BCEMI IIEIITIeINHBI,
Konbacy (HauMHEHHYI0 KapTodeneM, KpyIoil), KapTodelbHYI0 3alleKaHKy U gpyrue
6mona 13 opoueit, Kynus Tepky “BETM” Maxeiikckoro 3A0 “MUI'MIPUC”, ceitgac
OJIHO YIOBOJIbCTBIUE.

Tepka odeHb IPOM3BOANTENbHAA, 32 YaC €10 MO>KHO HaTepeTh jake 80 Kr oBoleit,
OHa paboTaeT TUXO0, MaJIo BUOPUPYET, U3PACXOAYeT MajIo 37IeKTPO3HEPIUY, O4eHb IIPO-
CTO YUCTUTD, IOTOMY 4TO IIPOCTO Pa3obpars, a IJTaBHOE CTOUT He JOPOro.

Tepkoit 6yzeT paga Bcs ceMbsi. ITO OCHOBHas NPORyKIysa Maxeiikckoro “MUI'N-
PVIC”. Kpome TOr0, B 3TOM IIPEAIIPUATUY U3TOTABIMBAIOTCS, IIEPEMAThIBAIOTCS M PEMOH-
TUPYIOTCA pasHble 3JIeKTPUYeCKIe IBUTATEeN, MeTaTIOKOHCTPYKIVIN, MEXaHUYeCKUM 1
CIIocOO0M HITaMIIOBAHMsI OT/IMBAIOTCS JieTaly 1{BETHOTO MeTasUia U IracTMaccsl. JKe-
Maiitckoe npegnpusatrie “MUTVIPYIC” 3a6orutcs o Bamem 6raronomydny, Befib Kax-
Jas X03siKa 00pagyeTcs MONTy4YMB TAKOJ IPeKpacHbIN IOAAPOK - TEPKY OBOLIEIL.

@ SADZIVES ELEKTRISKAIS RIVESANAS APARATS

Katrai saimniecei ir sapnojums par sadzives elektrisko darzenu rivésanas aparatu.
Diezin kad izskatijies ilgsto$s un griits darbs, sagatavojot visu iemilotos cepelinus, kartu-
pelu desas, kugeli vai citus darzenu édienus, tagad, iegadajoties Mazeiku SAS “Migiris”
rivé$anas aparatu “BETM, ir kluvis par prieku.

Rivésanas aparats ir loti produktivs, ar to vienas stundas laika var sarivét darzenu
daudzumu lidz 80 kg, tas darbojas klusu, ar mazu vibraciju, ar nelielu elektroenergijas
patérinu, aparats ir viegli iztirams, jo ir viegli izjaucams, un vissvarigakais - nav dargs.

Par rivésanas aparatu priecasies visa gimene. Ta ir galvena Mazeiku SAS “Migiris”
produkcija. Bez tam $aja uznémuma ir razojami, partinami un remontéjami dazadi elek-
trodzingji, metala konstrukcijas, mehaniska un stancé$anas veida kauséjamas krasaina
metala un plastmasas detalas.

Zemai$u uznémums “Migiris” riipé&jas par Jitsu labu, ta¢u katra saimniece noprieca-
sies sanémusi tadu lielisku davanu — SAS “Migiris” darzenu rivéSanas aparatu.



ELEKTRILINE RIIVMASIN

Elektriline juurvilja riivmasin on iga hea perenaise unistus. Pikk aega néudev toidu
valmistamine selliste leedulaste lemmikroogade puhul nagu “cepelinai” (leedu rahvus-
toit, kartulitainast pikakujulised pallid hakkliha tdidisega), “vedarai” (ahjus kiipsetatud
vorst, mis on tdidetud riivitud kartuliga), kartulivorm ja muud road, mis on valmista-
tud koogiviljadest, Mazeikiai kinnise aktsiaseltsi MiGiris poolt toodetud riivmasinaga
BETM on niiiid lihtsalt tdeline nauding!

Riivmasin on véga korge tootlikkusega, selle riivmasinaga tunni jooksul saab riivida
isegi 80 kg koogivilja, see to6tab vaikselt ja vihese vibratsiooniga, tarbib vihe elektrie-
nergiat, on viga lihtne puhastada, sest selle lahtivotmine on kerge, ja kdige tdhtsam on
see, et selle hind on soodne.

Riivmasinast rd6mu tunneb kogu pere. Toode on pohiline Mazeikiai ettevotte Mi-
Giris toode. Lisaks selle ettevotte tooaladeks on ka erinevate elektrimootorite, metall-
konstruktsioonide, mehhaanilisel ja stantsimismeetodil varvimetalli- ja plastikdetailide
tootmine, iimberméahkimine ja remont.

Ettevote MiGiris hoolitseb Teie heaolu eest, sest iga hea perenaine on dnnelik saades
sellist toredat kingitust - kinnise aktsiaseltsi MiGiris poolt toodetud koédgiviljade riiv-
masinat.
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USER MANUAL/INSTRUKCJA OBSLUGI/MHCTPYKI VA I1O
SKCIUTYATAIIIM/LIETOSANAS PAMACIBA/KASUTAMISJUHEND

4 _ Surinlkimo
bEEZinys

Grustuvas/Pusher

Ttuczek/ronkau/grudéjs/
tampimisnui

Vir$utinis dangtis/Top cover

Prokrywa gérna/BepxHsis kpbiura/virséjais vaks/kaas

Varztas/Bolt
Sruba/sunt/skritve/polt

Tarkelés/Blades

Plytki ucierajgce/Tepauxn/rivites/riivid-terad

Diskas/Disc

Dysk/nuck/disks/disk

Apatinis dangtis/Bottom cover

Pokrywa dolna/mikHss Kpbiina/
apakséjais vaks/alumine kaas

Uizraktas/Lock

amek/3amox/stingri aizgriezt/lukustus

Korpusas/Frame

Korpus/xopmyc/korpuss/korpuss

Dugnas/Bottom

Dot/pHo/dugnas/pohi
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ZINOKITE

* Spausti perdirbamus produktus galima tik grastuvu ir tik masinai dirbant. Smarkiai spausti negalima. Su
grustuve tik prilaikyti (smarkiai spaudziant, bulvés tarkuojasi gabaliukais).

* Prie$ jjungiant, jdéjus tarkeles j diska, reikia tvirtai priverZzti varzta.

* Teisingai jdékite tarkeles j diska.

* Sis prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus) su fizine, jutimo ar protine negalia arba
nemokant ir neturint patirties, i§skyrus, kai saugiai naudoti prietaisg i$moko ir priziari atsakingas uz jy
saugumg asmuo. Vaikai turi bati priziarimi taip, kad jie neZaisty su prietaisu.

NOTE @

* Processed product can by pressed only by the pestle in working machine.

* Before turning, after you put blades in to disc you must screw bolt it tight.

* The device is not intended for use by people (including children) with physical, sensory, or mental disabili-
ties, or lacking knowledge or experience, except for those instructed on how to use the device safely and
supervised by a person responsible for their health. Children should not be allowed to play with the device.

UWAGA @

* Naciska¢ na przerabiane produkty mozna tylko ttuczkiei maszynka pracuje.

* Przed wlaczeniem do sieci, po wstawieniu plytek ucierajacych do dysku, mocno przykreci¢ $rube.

* Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku dla osob (w tym dzieci) niepetnosprawnych
fizycznie, sensorycznie lub umystowo lub bez doswiadczenia, z wyjatkiem, gdy si¢ nauczyly bezpiecznie
z niego korzystac i s3 nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Dzieci powinny
by¢ nadzorowane, aby mie¢ pewnos¢, ze nie bawig si¢ urzadzeniem.

3HAWTE @
* C)KaTI: nepenenblBaeMble HpOleKTbI MO>XHO TOJIBKO TOJIKQ4Y€M U TOJIbKO TOIJia, KOTr1a MalIHa pa60TaeT.
* Hepen BKJIIOYE€HMEM, BJIOXKUB B IUCK TepaqKn, Hapo TyTO I'IpI/[prTI/[Tb BUHT.

* JlaHHbIIT an60p He MpeJHa3HauY€eH JI/Is UCII0/Ib30BAHMA INIAMU (BK/IHOYAS [ieTelt) C MHBAMIHOCTBIO —

(b131UYecKOil, YMCTBEHHOIL U CBSI3aHHOI! C AeATEIbHOCTBI0 OPIAaHOB YyBCTB, WIN IIPU OTCYTCTBUM HABBIKOB
U OIIBITA, 3a MICK/IIOYEHVeM CIIydaeB, KOI/a 6e30IacHO ICIIOIb30BaTh IPUOGOp YUNT U 3a STUM Hab/mofaer
JILO, OTBETCTBEHHOE 32 1X 6e30IacHOCTb. TpebyeTcst KOHTPOIb HaJl AeTbMI, YTOOBI OHI He UTPaIiL C
prboOpoOM.

UZMANIBU @

* Parstradajamus  produktus iespiediet tikai ar gridéju un tikai iedarbinata aparata.

* Pirms aparata ieslég$anas, péc riviSu novietosanas diska, stingri jaaizgriez skrave.

* So ierici nedrikst izmantot personas (ari bérni) ar ipasim vajadzibam un personas, kas neprot vai kam nav
pieredzes pareiza ierices lieto$ana, iznemot, ja persona, kas uznemas atbildibu par dro$ibu, ir apmacijusi,
ka drosi apieties ar ierici. Bérni ir japieskata, lai vini nespélétos ar ierici.

MARKUS @

* Toodeldavad toiduained tootavas masinas pressida voib tiksnes tampimisnuiaga.

* Enne sisseliilitamist péarast diski kohale asetamist keerake polt hésti kinni.

* See seade ei ole moeldud kasutamiseks (ka lastele) fuusiliste- , meele- voi vaimupuudega, samuti ilma
kogemuseta isikutele, valja arvatud juhul, kui seadme kasutamist juhendab ja valvab nende isikute

ohutuse eest vastutav isik. Laste puhul tuleb jalgida, et nad ei saaks seadmega mangida.

. J
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DRAUDZIAMA LT

* Ardyti, valyti ir surinkti tarkavimo masing su jjungta elektrine $akute j tinkla.

* Plauti el. pavara panardinant vandenyje arba po tekanéia srove.

* Be priezitros palikti jjungta masing.

* Eksploatuoti tarkavimo masing su paZeistu maitinimo virvélaidziu grieztai draudziama (jeigu pazeistas
maitinimo virvélaidis, tam, kad i§vengtumeéte pavojaus, kreipkités | UAB ,,MIGIRIS® dél jo pakeitimo).

FORBIDDEN @

* to open and clean or pick up the turned on grater machine.

* to wash electric gear by sinking into the water or by running water.

* to leave the turned on machine without supervision.

*do not use the device with damaged power supply cord (in case of any damage to power supply cord,
please contact UAB MIGIRIS for replacement to avoid danger).

ZAKAZ: @

* rozbierad, czysécic i zbiera¢ maszynke, wlaczong do si elektrycznej;

* my¢ elektryczng cze$¢ wodzie albo pod strumieniem wody;

* pozostawia¢ maszynka wlaczona w sie¢ elektrycznag;

* eksploatacja maszyny do tarcia z uszkodzonym przewodem zasilajacym (jesli przewod zasilajacy jest
uszkodzony, w celu unikniecia niebezpieczenstwa, skontaktuj si¢ z UAB "MIGIRIS" odnoénie jego
zamiany).

3AIIPEITAETCA @

* Pa30upatp, YMCTUTb M COOUPATD TEPKY C BKTIOYCHHOI B CETh 9/IEKTPUIECKOIT BU/IKOIL.

* MBITb 571eKTPUYECKIIT IPUBOJ, HOTPY3UB B BOAY W/IM IO TEKYYeil CTpyeli.

* OCTaB/IATh BKIIOYEHHYIO MALINHY 6e3 IPUCMOTpa.

* Vcrnonb3oBaTh TEPOUHYIO MAIINHY C MOBPEXAEHHBIM IIHYPOM NMUTaHMA (€CM ObUT HOBPEXIEH HIHYP

MUTaHNsL, BO n3bexaHne onacHocty obparurecs B 3AO <MUTVIPYIC>> pnjist ero 3aMeHs!).

AIZLIEGTS LV

* Izjaukt, tirit un salikt rivé$anas aparatu, ja tam elektribas vada kontaktdaksina nav iznemta no elektrotikla:

* Mazgat elektrodzingju iegremdéjot iideni vai zem tekosa adens striklas.

* Bez uzraudzibas atstat iedarbinatu aparatu.

* Lietot rivésanas masinu, ja ir bojats barosanas vads (lai novérstu apdraudéjumu, barosanas vada bojajuma
gadijuma vérsties UAB ,, MIGIRIS” un nomainit to).

KEELATUD ON @
* Avada, puhastada, lahti votta riivmasinat kui see on ithendatud elektrivorku.

* Pesta elektrikdiku pannes seda vette voi jooksva vee all.

* Jatta sisse lillitatud masinat ilma jarelvalveta.

* Riivimisseadet ei tohi kasutada vigastatud toitejuhtmega (juhul, kui toitejuhe on vigastatud, poorduge ohu
valtimiseks ja selle valjavahetamiseks UAB ,,MIGIRIS" poole).

. J




clkinneltankayimoymasiina

Teisingai jdékite tarkles j diska. Neteisingai.
1 4 o,

e - '!11_1‘”
Correcty to put blades in a disk. Wrong.
Prosimy prawidfowo wlozy¢ tarki w tarcze. Nieprawidtowo.
IIpaBMIbHO BCTaBbTE TEPOUKMU B [IVCK. HermpasubHo.
Pareizi ievietojiet rives diska. Nepareizi.
Pange riivid ketasse oigesti. Valesti.

Gerbiamas kliente,

Dékojame Jums, kad jsigijote elektrine tarkavimo masing, skirtg bulvéms ir kitoms
darzovéms tarkuoti. Gaminiams “Elektrotechniniy gaminiy sertifikavimo centre” (EGSC)
atlikti saugos bandymai. Higieniné (visuomenés sveikatos saugos) ekspertizé. Valstybiné
radijo dazniy tarnyba atliko ,,Elektromagnetinio suderinamumo bandymus”.

Gaminys atitinka $ias direktyvas: Elektrotechniniy gaminiy, skirty naudoti tam ti-
krose jtampos ribose direktyva 2006/95/EB; Elektromagnetinio suderinamumo direk-
tyva 2004/108/EB; Masiny saugos direktyva 98/37/EB; Pavojingy medziagy naudojimo
elektros ir elektroninéje jrangoje apribojimo direktyva 2002/95/EB; Elektros ir elektro-
ninés jrangos atlieky direktyva 2002/96/EB.

Zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu reglamenta EB Nr.1935/2004 ir standartg
LST EN 60335-2-14:2005 (Buitiniai ir panasios paskirties elektriniai prietaisai. Sauga
2-14 dalis. Ypatingieji reikalavimai, keliami virtuvés aparatams). Jformintas atitikties
sertifikatas. Gaminys Zenklinamas CE Zenklu.

Pagrindiniai parametrai:

Vardiné jtampa-230 V, daznis 50 Hz, naudojamoji galia 250 W, apsaugos nuo elektros
smugio klaseé-II, mase- 5 kg, gabaritiniai matmenys 215 x 280 x 290 mm, nagumas 80 kg/val.

Dear client,

Thank you for purchasing an electrical potato and other vegetable grating machine.
The product is in conformity with the Low Voltage Directive 2006/95/EC (Harmoniza-
tion of the laws ot the Member States relating to Electrical equip-ment designed for use
within certain voltage limits). EN 60335-2-14 (Household and simi-lar electrical appli-
ances - Safety Part 2-14: Particular requirements for kitchen machines). The products
have undergone safety testing, hygienic (public health care) expert exami-nation in the
Centre for Certification of Products of Electrical Engineering (EGSC).



A certificate of conformity was issued.The product is marked with the “CE” mark.
Nominal voltage 230 V, productivity 80 kg/h, operational output 250 W, overall dimen-

sions 280 x 215 x 290 mm.
Szanowny kliencie,

Dziekujemy za nabycie elektrycznej maszyny do przecierania ziemniak6éw I innych
jarzyn. Wyr6b jest zgodny z wymaganiami Dyrektywy Unii Europejskiej 2006/95/EC.
W Centrum Certyfikacji Wyrob6w Elektrotechnicz-nych (EGSC) przeprowadzono ba-
dania bezpieczenstwa uzytkowania wyrobu oraz oce-ne¢ sanitarno-higieniczng (w zakre-
sie bezpieczenstwa i ochrony zdrowia konsument6w). Aprobata techniczna jest poparta
certyfikatem zgodnosci. Wyr6b jest oznakowany zna-kiem CE.

Napiecie znamionowe 230 V, moc znamionowa 250 W, czgstotliwos¢ 50 Hz, wydaj-
nos$¢ 80 kg/godz., masa 5 kg, wymiary 280x215x290 mm.

VBaxaembiit Knuenr,

Brnarogapum Bac 3a mprnobpeTeHye 9/1eKTpOTepKY, IIpeHA3HAYECHHOI I HaTHpa-
HuA KapTodens U Apyrux opoleil. Vsmeme cooTBeTcTBYeT EBpoIeiickoil fupexTu-
Be 2006.95.EC. B Ilentpe 1o cepruduxanmy snekTporexundecknx magenuit (ICIM)
IIPOBEJCHbI UCIbITAaHNA Ha 6€30MacHOCTb U3JENNUIT ¥ UX TUTMeHMYecKas SKCIepTusa
(6esomacHoCcTH /It 061IECTBEHHOrO 350poBbs). OdopmieH cepTrduKar cOOTBETC-
tBus. VI3menue ormedeno sHakoM CE.

HomunanpHOe Hanpsokerne 230 B, IpOM3BOAUTENbHOCTD 80 KI/4ac, MCIoNIb3yeMast
MOIIJHOCTD 250 BT, rabaputsl 280x215x290MM.

Godatais klient, @

Pateicamies Jums, ka esat iegadajies elektrisko rivi, kas paredzeta kartupelu un citu
darzenu rive$anai. Izstradajums atbilst Eiropas direktivai 2006/95/EC un tas labojumiem
LST EN 60335-2-14:2005. Izstradajumiem “Elektrotehnisko izstradajumu sertifikacijas
centra” (EISC) ir veiktas drosibas parbaudes, higieniska (sabiedribas veselibas drosibas)
ekspertize un noformets atbilstibas sertifikats. Izstradajums tiek markets ar zimi CE.

Nominalais spriegums 230 V, lietojama jauda 250 W, frekvence 50 Hz, razigums 80
kg/st., masa 5 kg, izmeri 280x215x290 mm.

Lugupeetav klient,

Taname Teid elektrilise kartuli ja koogivilja riivimismasina ostu puhul. Toode vas-tab
madalpinge Euroopa direktiivile 2006/95/EC (Euroo-pa Liidu liikmesriikide teatud pinge-
ga piirides tootavate elektriliste seadmete seadus-te vastavusseviimise kohta) ja standardile
LST EN 60335-2-14:2005 (Olme- ja sarnase otstarbega elektrilised seadmed - Turvalisus,
osa 2-14. Erinouded koogiaparaatidele). Tootega on Elektriliste toodete sertifitseerimis-
keskuses (EGSC) teostatud turvalisuse testid ja hugieenialased (tervisekaitse) ekspertide
uuringud. Tootele on omistatud vasta-vuse sertifikaat. Toode on margitud “CE” margiga.
Nominaalpinge 230 V, tootlikkus 80 kg/h, kasutusvoimsus 250 W, elektriloogi eest kaitse-
Klass: II klass, kaal 5 kg, mootmed 280 x 215 x 290 mm.
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@ TARKUOTVU BULVIU PATIEKLAI
CEPELINAI

Cepeliny lesiai reikés 10 Zaliy tarkuoty ir 5 virty buylviy, o jdarui 50 gt\ Kiaulienos farso, 50 gt\ Jau-
tienos farso, 1 svoguno ir prieskoniy.

I nuskustas, sutarkuotas bulves i§sunkti ir suminkyti su virty bulviy kose. I§ teslos paruosti kukulius,
o0 i vidy jdéti paruosty jdara. J[darg paruosti i§ kiaulienos ir jautienos far§o su pakepintais svogunais
ir prieskoniais. Virti 20 min., patiekti su spirguc¢iy padazu.

SENELES BLYNELIAI
11 tarkiy. 3 kiausiniai, 6 Saukstai many. kruopy, stikliné tarkuoty obuoliy, druskos, riebaly kepimui.
1 tarkius jmusti kiauSinius, suberti kruopas, pasidyti, sudéti obuolius, viskg iSmaisyti. Kepti nedidelius
blynelius.

KEPTI CEPELINAI SU VIRTA MESA
11 paruostos cepeliny taslos, 200 g virtos mésos, svoginas, kiausinis, 2 Saukstai mirkytos bandelés, po
100 g riebaly ir grietinés, maltypipiry, druskos.
Idarui mésg sumalti, sudéti i$mirkyta bandele, pakepinta svogiing, jmusti kiausinj, pasadyti, jberti
pipiry ir i$maisyti. I cepeliny teslos daryti cepelinus su mésos jdaru, juos kepti keptuvéje su jkaitin-
tais riebalais, iSkepusius sudeéti j pusdubenj, uzpilti grietine.
Cepelinus galima kepti ir orkaitéjeuzbars¢ius pjaustyty lasinuky, o baigiant kepti uzpilii grietine ir
dar truputj pakepti.
Vietoj mésos cepelinus galima jdaryti varske.

BULVIU PICA
10 bulviy, 4 morkos, poras, 3 kiausiniai, 2 pomidorai, saldus ankstinis pipiras, stikliné grietinés, rikytos
desros arba kumpio, druskos, “Vegetos .
Bulvés ir morkas sutarkuoti, sudéti supjaustyta pora, imusti kiausinius, suberti prieskonius. Viska
gerai i$maiSyti, sukrésti j riebaluota forma, islyginti. Ant vir$aus jspausti desros arba kumpio gaba-
liukus, apkepti orkaitéje, apdéti pomidory, pipiry griezinéliais, uzpilti grietine ir kepti dar apie 10
min. Valgyti tik karsta.

BULVIU BALANDELIAI
12 bulviy, 6morkos, 2 porai, 2 virti kiausiniai, salieras, stikliné ryZiy, “Vegetos”, druskos, mairiino,
kopusty lapy.
Nuskustas bulves ir morkas stambiai sutarkuoti. Porus, saliera, kiausinius susmulkinti. Ryzius uzpilti
verdanciu vandeniu, palikti i$mirkti, o atvésusius sumaisyti su visais kitais produktais, suberti prie-
skonius. Kopusty lapus paruosti kaip paprastoms balandéliams, jjuos déti bulviy jdaro, sulankstyti ir
i8kepti. Patiekti su pomidory padazu arba majonezu. Skanu ir karsti, ir $alti.

DZUKISKI SALTANOSIAI
1 kg bulviy, 3 Saukstai milty (geriausiai grikiy), druskos.
Idarui: stikliné verdanciu vandeniu nuplikyty aguony, Saukstas cukraus, nubrauktas Saukstas milty.
Nuskustas bulves sutarkuoti, per marle nusunkti, suberti grikiy miltus, pasadyti. Suminkyti tesla,
ja iskocioti, supjaustyti 10x10 cm kvadratais. Ant kvadrato déti $auksta jdaro - 2 kartus su cukrumi
sumalty aguony, jas paskleisti lygiu sluoksniu, suvynioti volelj, mesti j verdantj pasadyta van—denj
ir virti, kol iskyla.
Sis patiekalas tikriausiai atkeliavo i§ praéjusio $imtmecio, nes mano mociutéj! i¥moko i§ savo anyté-
lés. Valgome Véliniy vakara, kai susale griztame i$ kapiniy.



“BEPROTUKAI”
Nuskusti bulves, sutarkuoti, nuspausti. Virtas bulves nulupti, sumalti. Abi mases suminkyti, sudéti
nusistovéjusj krakmola, pastadyti. IS teslos daryti nedidelius kukuliukus, mesti j verdantj pa—stadyta
vandenj. I$virusius patiekti su grietinés ir spirguciy padazu.

VIRTI BULVINIAI VEDARAI
10-12 bulviy, 3 Saukstai riebaly, 2 kiausiniai, pipiry, druskos, svoginy, plonyjy kiaulés Zarny.
Nuskustas bulves sutarkuoti. Supjaustytus svoganus pakepinti su riebalais ir supilti jtarkius. Jmusti
kiaus$inj, jberti malty pipiry, pastdyti, iSmaisyti. Tarkiy pridéti i zarnas (ne kietai), galus uzristi.
Virti puode su trupuciu vandens. ISvirusius iSgriebti, supjaustyti gabaliukais, uzpilti paspirgintais
lainukais ar kitokiu padazu.

VEDARAI SU GRYBAIS
Dziovintus grybus i$dZiovinti, pakepinti kartu su lasinukais ir svogiinais. Bulves nuskusti, sutarkuo-
ti, truputj nusunkti, sudéti kepintus grybus, pastadyti, iSmaisyti. Tarkius sukimsti i Zarnas ir kepti
orkaitéje. Patiekti uzpiltus spirguciais.

BULVEMIS [DARYTAS KIAULES SKRANDIS
Kiaulés skrandzio tamsiaja puse gerai i$plauti tekanciu vandeniu, nuskusti peiliu, jtrinti druskos,
malty pipiry, sugristo ¢esnako, lauro lapeliy miiniu, paslégti ir 2 paras laikyti $aldytuve.
Bulves sutarkuoti ir paruoSti kaip védarams. ] skrandj pripilti tarkiy, bet ne daugiau kaip puse jo
tario, uzsiati ir kepti gana ilgai, kol skrandis pasidaro grazios rudos spalvos, apskrudes. Kai kepda-
mas skrandis i§sipucia, jj reikia subadyti, kad iseity oras. Kad skardoje nedegty riebalai, kai skrandis
i$sipucia ir pasikelia, aplink jj sudéti nuskusty bulviy puseles, jtrintas kmynais, druska ir pipirais.

ZYDISKAS KUGELIS
1 kg bulviy, 400 g svogiiny, lasinuky, cesnako galvute.
Nuskustas bulves sutarkuoti, truputj nusunkti. Keptuvéje paspirginti pjaustytus lasinukus, pakepinti
svoguinus, supilti j tarkius. Suberti pjaustyta cesnaka. Teslg iSmaisyti, sukrésti j taukais iStepta skarda
ir kepti vidutinio kars$tumo orkaitéje, kol graziai pagels.

SVENTISKAS KUGELIS
1 I bulviy tarkiy, 0,5 I nevirtos vistienos, 2 kiausiniai, stikliné malty dZiovinty gryby, 100 g rikyty
lasiniy, 50 g sviesto, 2 svogiinai, 2 Saukstai mirkytos bandelés, stikliné grietinés, maltypipiry, druskos.
Lasinius supjaustyti, paspirginti kartu su svogunais, supilti j tarkius, pasadyti, i§maisyti. ] mésa
imusti kiausinj, sudéti mirkytg bandele, jberti pakepinty svoginy, iSmaisyti.
I virtus maltus grybus jmusti kiausinj, jberti pakepinty svogtiny, pipiry, druskos, i$maigyti.
IS vistieno daryti kukulius, juos jdaryti grybais ir truputéliu sviesto, sudéti j paruosta kepimo forma,
uzpilti tarkiais. Kepti orkaitéje apie 1 val. Patiekti su grietine.

PLOKSTAINIS SU GRIETINE
Nuskusti, sutarkuoti bulviy kiek reikia, paskui paspirginti laginuky su dideliu svogtinu, jmesti pora
saujy gery virty grybuy, patroskinti, sudéti j tarkius. Jmusti kiausinj, pasadyti pagal skonj, suberti
kepimo forma ir j orkaite. Kepti apie 50-55 min. Valgyti su baltu grietinés ir spirguc¢iy padazu.

VISTA BULVIU PLOKSTAINIO PATALE
Vista, 15 bulviy kiausinis, cesnako skiltelé, stikliné pieno, druskos, sviesto.
Vista jtrinti susmulkintu ¢esnaku ir druska, déti ja j troskintuva.
Bulves nuskusti, sutarkuoti, pastdyti, imusti kiausinj, uzplikyti verdanciu pienu ir i$maisyti. Tar-



kius supilti ant vistos, kad ja visi$kai uzdengty. Kepti orkaitéje 1-1,5 vai. Patiekiant uzpilti tirpinto
sviesto.

ZASIS SU BULVIU [DARU
1,5-2 kg bulviy, 3-4kgZgsis, 2 kiausiniai, 3 Saukstai milty, 0,5 stiklinés grietinés, 5 Cesnako skiltelés,
citrinos sulCiy, 2 Saikstai druskos, stikliné grietinés, riebaly, karéiyjy ir kvepenciujypipiry, muskato rie-
Suto. Pagrindinis Zgsienos prieskonis - smulkintos paprastojo kiecio virsinélés (geriausiai dZiovintos).
Dar reikés 200 g dziovinty slyvy be kauliuky, 100 g dziovinty abrikosy.
Maltus pipirus, kietj, 1,5 Sauksto druskos, sutrintg cesnaka, citrinos sultis sumaisyti. Siuo misiniu i§
visy pusiy jtrinti i§dorotg Zasj, sandariai uzdengti ir parg laikyti vésioje patalpoje.
Pries kepimg nuo zgsies nuvalyti prieskonius, nusausinti, apibarstyti maltu muskatu. Nuskustas bul-
ves sutarkuoti, trupytj nusunkti, tada jmusti kiausinius, suberti miltus, druska, supilti grietinéle,
sudéti mirkytus ir nusausintus vaisius. Bulviy mase sudéti j Zasies vidy, kaklg ir pilva uzsiati, sitles
patepti riebalais, o visa 73sj aptepti 0,5 stiklinés grietinés. Zgsj déti | skarda, pridengti folija ir kepti
orkaitéje. Po valandos istraukti, vél aptepti grietine, kepti dar valandg. Tada nuimti folijg ir kepti dar
30 min., Kad Zasis apsiausty.
Paukstis iskepes, jei $launelé laisvai sukinéjasi, o duriant kratinélés mésa minksta.
I8kepusig Zasj pirmiausia perkirpti pusiau, iSimti jdarg, tada sukarpyti visa paukst. Zasis labai skanu
su vaisiy arba darzoviy salotomis.

BULVIY PLOKSTAINIS SU RUKYTA KIAULES GALVA
20 dideliy bulviy, 1 kg ritkytos galvos, 2 kiausiniai, 200 g margarino, stikliné pieno, 2 Saukstai dZitive-
séliy, morka, svogtinas, lauro lapeliy, 150 g lasiniy.
Sukapotg ir iSmirkytg kiaulés galvg nuplauti, déti j puodg ir virti su darzovémis bei lauro lapeliais,
kol mésa lengvai atsiskirs nuo kauly. Atskirta mésa supjaustyti mazais gabaliukais.
Sutarkuotas bulves uzplikyti karstu pienu, supilti 100 g iStirpinto margarino, plaktus kiausinius, pa-
stdyti, gerai iSmai$yti. Kepimo skarda istepti margarinu, pabarstyti dziavéséliais, tada sluoksniais
deéti tarkius ir mésg. Virutinis sluoksnis turi bati tarkiy. Kepti orkaitéje 45 min., Nuolat lais—tant
tirpintu margarinu. Patiekti su lasinuky ir svogany padazu.

SENELIU PLOKSTAINIS
2 I tarkiy, 1,5 stikliné aliejaus, 3 svogiinai, 3 obuoliai, 5 slyvos, 2 morkos, Saukstas kmyny, 50 g fermen-
tinio sirio.
Supjaustytus svoginus pakepinti su aliejumi, morkas stambiai sutarkuoti ir sudéti j nusunktus tar-
kius. Suberti kmynus, druska, sumesti skiltelémis supjaustytus obuolius, slyvas be kauliuky. Tesla su-
pilti j riebalais istepta skarda, kepti 1,5 vai. ISimtg i$ skardos supjaustyti gabaliukais, su~déti j 1ékste,
apibarstyti tarkuotu fermentiniu striu.

@ BLYNAI

BULVIY BLYNAI SU GRIKIU KOSE
6 dideles bulves sutarkuoti, supilti 2 iSplaktus kiausinius, pastdyti, sudéti grikiy kose, iSmaisyti. Bly-
nus kepti gerai jkaitintame aliejuje. Patiekti su grietine arba tirpintu sviestu.

PIKANTISKI BLYNELIAI
500 g virty bulviy, 250 g tarkuoto fermentinio siirio, 2 tryniai, kiausinis, 3 Saukstai malty dZinveéséliy,
druskos. Pipiry, muskato riesuto, riebaly kepimui.
Bulvés sumalti, suberti siirj, sudéti trynius, jmusti kiausinj, suberti druska, pipirus, malta muskata,
dziavésélius, suminkytg teslg iskocioti 0,5 cm storiu, i§spausti skrituliukus ir kepti jkaitintuose rie-
baluose. Skanu su kefyru arba darzoviy salotomis.



BLYNELIAI SU KOPUSTAIS
400 g rauginty kopiisty, I kg tarkuoty bulviy, 2 kiausiniai, svogiinas,druskos, pipiry, kmyny, aliejaus.
Kopustus smulkiai sukapoti ir savo sultyse troskinti 15 min. AtSaldyti, nupilti sul¢iy pertekliy, su-
maisyti su tarkiais. Smulkiai supjaustyta svogting pakepinti su aliejumi, suberti j tarkius, supilti su-
plaktus kiausinius, suberti prieskonius, i§maisyti. Jeigu tesla per skysta, jberti pora $auksty milty.
Blynelius kepti su aliejumi. Skanu su pomidory arba gryby padazu.

BLYNAI SU JDARU
Paruosti tarkuoty blyny tesla. | jkaitintus riebalus $aukstu déti teslos, kiekvieno blyno viduryje pa-
daryti duobute, j j3 jdéti jdaro, ant vir§aus uzdéti dar Sauksta teslos. Kai apkeps viena blyno pusé, ap-
versti ir apkepinti kitg. Jdarui tinka virtos kiaulienos arba paukstienos likuciai, Zuvis, susmulkintos
desrelés.

BULVINUKAI
Sutarkuoti apie 1,5 kg bulviy, truputj nusunkti, bet ne taip, kaip cepelinams. | tarkius jmusti 2-3
kiaus$inius, jdéti apie 300-500 g nertigscios varskés, pasadyti ir iSmaisyti. Tesla $aukstu déti j jkaitin-
tus riebalus, o apkepusius sudéti j puoda, jpilti stikline vandens, jdéti 150 g margarino ir troskinti.

MANO VAIKYSTES BLYNAI

Sutarkuoti nuskustas bulves, visus tarkius supilti j sirmaisj ir paslégti. (Mano mama tai darydavo
i§ vakaro).Ryta mase iSimti, imusti kiausiniy, jberti druskos, sutrinty lauro lapeliy, jpilti ragpienio
tiek, kad gautysi blyny teslos tirStumo masé. Viska labai gerai iSmaisyti, kad nelikty ragpienio gu-
muliuky. Kepti blynus sausai, geriausia tefloninéje keptuvéje. Iskepusius sudéti j storai riebalais is-
tepta skarda, pridengti, kisti j duonkepe krosnj ir kepti, kol blynai apskrus. Apskrudusius reikia dar
¢irskancius i$imti i§ skardos, kad neprisitraukty riebaly.

Krosnyje kepti blynai skaniausi.

BLYNAI SU BULVEMIS
100 g milty, stikliné pieno, kiausinis, dubenélis kubeliais pjaustyty bulviy (mazdaug rieskutés), alie-
jaus.
Keptuvéje jkaitinti aliejy, suberti kubeliais supjaustytas bulves ir apkepti iki rusvumo. I§ milty, kiau-
$inio ir pieno uzmaisyti tela, i ja suberti apkepintas bulves. Pamaisyti ir kepti kaip paprastus blynus.
] tesla galima pridéti ne tik bulviy, bet ir pjaustytos desros, smulkinty marinuoty gryby ar zuvies.

DISHES FROM GRATED POTATOES &9
“CEPELINAI”

For the “cepelinai” dough, you will need 10 raw grated and 5 boiled potatoes, and for stuffing: 50g mince
pork, 50g mince beef, 1 onion, and spices.

Strain off peeled and grated potatoes and knead with the mash from boiled potatoes. Make dough-
balls from the prepared paste, and put the prepared stuffing into them. Stuffing must be made from
minced pork and beef wilh fried-up onions and spices. Boil about 20 min., serve with the greaves’
source.

GRANNY’S PANCAKES
11 of grated mass, 3 eggs, 6 spoons of semolina, a glass of grated apples, salt, grease for frying.
Pot eggs into grated mass, pour the grits, salt, put the apples, and mix everything. Fry small pancakes.



FRIED “CEPELINAI” WITH BOILED MEAT
1l of ready “cepelinai” dough, 200 g boiled meat, onion, egg, 2 spoons of sopped roll, 100g of grease and
of cream, white peppet, salt.
Mince the meat for the stuffing, put in sopped roll, fried-up onion, pot the egg, salt, pour in pepper
and mix everything. From the “cepelinai” dough make big dumpings with meat stuffing, and fry
them in the flying pan with heated grease, after frying put them into the porringer, and pour on the
cream.
“Cepelinai” can be baked in the oven poured with the cut greaves, and at the end of the baking po-
ured with the cream.
In the place of meat, you can stuff “cepelinai” with the curd.

POTATO PIZZA
10 potatoes, 6 carrots, 3 eggs, 2 tomatoes, sweet capsicum, a glass of cream, smoked sausage or ham,
salt, “Vegetaspices.
Grater potatoes and carrots, put in cut leek, pot the eggs, pour the spices. Mix everything well, put
into greased form, unwrinkle. On the top of the mass put the cut sausage or ham and bake in the
oven, put on tomato and capsicum chips, pour the cream and bake more for about 10 min. eat only
hoi.

POTATO “BALANDELIAT”(stuffed cabbage-rolls)
12 potatoes, 6 carrots, 2 leeks, 2 boiled eggs, celery, a glass of rice, “Vegeta” spices, salt, marjoram, cab-
bage leaves.
Grater peeled potatoes and carrots. Chop up leeks, celery, and eggs. Pour boiling water on the rice,
leave to macerate, and when cooled mix with all other products, pour the spices. Cabbage leaves
must be prepared as usually for the “balandeliai’} put in them potato stuffing, wrap them and fry.
Serve with tomato sauce or mayonnaise. This dish is delicious when hot and when cold.

DZUKI1SKI (inhabitants of south-east Lithuania) SALTAINOSIAI (curd/fruit dumplings)

1 kg of potatoes, 3 spoons of flour (better buckwheat), salt. For the stuffing: a glass of poppies scalded
with boiling water, a spoon of sugar, a level spoon of flour.

Grater peeled potatoes, strain them through the cheesecloth, pour in buckwheat flour, salt and mix
everything. Knead the paste and roll it, then cut into 10X10 cm quadrates. Put a spoon of the filling
on those quadrates 2 times with poppies minced with the sugar, spread them into equal sheet, roll
into roller, and put into boiling salted water, boil until they come to the surface. This dish probably
came from the last century; because my grandmother learned it form her mother-in-law. We eat it
on the All Soul’s Day eve, when we frozen come back from the cemetery.

“BEPROTUKAI” (“loonies”)
Peel potatoes, grater, strain them. Peel and mince boiled potatoes. Knead both masses, put in set
starch, salt the mass. Make small dough-balls form the paste and put into boiling, salted water. Serve
wilh cream and greaves sauce.

BOILED POTATO “VEDARAI”
10-12 potatoes, 3 spoons of grease, 2 eggs, pepper, salt, onions, small pig’s intestines.
Grater peeled potatoes. Fry cut onions with grease and pour into grated mass. Peg in the egg, pour
in minced pepper, salt, and mix everything. Fill in intestines with the prepared mass (not very hard),
tie up the ends. Boil them in the cattle with a little of the water. When boiled take out of the cattle,
cut into peaces, pour with fried greaves or other sauce.



“VEDARAI” WITH MUSHROOMS
Fry dry mushrooms together with greaves and onions. Peel potatoes, grate, strain a little, put in fried
mushrooms, salt, and mix everything. Fill in the intestines with the grated mass and bake in the
oven. Serve with the greaves.

PIG’S CRAW FILLED WITH POTATOES
Wash well the dark side of pig’s craw with running water, peel with the knife, and rub with salt, min-
ced pepper, squashed garlic and laurel leaves mixture, press and keep for 2 days in the fridge. Grate
potatoes and prepare as for “vedarai”. Fill in the craw with the grated mass, but not more than a half
of craw’s size, tie and bake for a long time until the craw becomes of beautiful brown color, seared.
Bellied out craw must be pricked over in order to let out the air. When the craw bellies out and raises
put peeled potato sides nibbed with caraway, salt, and pepper round it in order not burn the grease.

JEWISH KUGEL
1 kg potatoes, 400g onions, flitch, the head of the garlic.
Grate peeled potatoes, strain them alittle. Fry cut flitch and onions in the pan, pour into grated mass.
Pour in cut garlic. Mix the paste, and pour into greased baking tin and bake in the middle heat oven,
until it turns yellow.

CELEBRATORY KUGEL

11 of grated potatoes, 0,5 I minced fowl, 2 eggs, a glass of minced dry mushrooms, 100 g smoked flitch,
50 g of butter, 2 onions, 2 spoons of soaked loaf, a glass of cream. Minced pepper, salt.

Cut the flitch and fry together with onions, pour the grated potatoes, salt, and mix the mass. Peg an
egg into the meat, put in soaked loaf, pour in fried onions, and mix all the ingredients. Peg an egg
into boiled minced mushrooms, pour in fried onions, pepper, salt, and mix the mass. Make dough-
balls from the fowl, fill them with mushrooms and a bit of butter, put into prepared baking tray, and
pour with grated potatoes. Bake in the oven about an hour. Serve with the cream.

FLAT CAKE WITH CREAM
Peel and grate the necessary quantity of the potatoes, fry graves with a small onion, put several
handfuls of good boiled mushrooms, stew the mass, put in the grated potatoes. Peg an egg, salt upon
the taste, pour into baking tray and put into oven. Bake about 50-55 min. eat with white cream and
greavc sauce.

CHICKEN IN POTATO CAKE BED
Chicken, 15 potatoes, a clove of garlic, a glass of milk, salt, butter.
Rub the chicken with cut garlic and salt, put it into the stewpot. Peel, grate, and salt potatoes, peg
in an egg, pour with boiling milk and mix. Pour the grated potatoes on the chicken it must be all
covered. Bake in the oven for 1 - 1.5 hours. Serve with melted butter.

GOOSE WITH POTATO FILLING

1,5-2 kg of potatoes, 3-4 kg of goose, 2 eggs, 3 spoons of flour, 0,5 glass of cream, 5 cloves of garlic, lemon
juice, 2 spoons of salt, a glass of cream, grease, bitter and redolent pepper, muscat nut. The main goose
spice-flaked caps ofmugwort (the best dried).

You will need 200 g of dried plums without stones, 100 g of dried apricot.

Mix pepper, mugwort, 1,5 spoons of salt, mashed garlic, and lemon juice. Rub cleaned goose from all
the sides with this mixture, heat-seal, and leave for a day in the cool place. Before baking, clean the
spices from the goose, dry, coat with muscat. Grate peeled potatoes, strain a little, then peg two eggs,
pour the flour, salt, cream, put in soaked and dried fruit. Fill the goose with potato mass, tie the neck



and the stomach, oil the ties, and coat all goose with 0,5 glass of cream. Put the goose into baking
tray, cover with foil and bake in the oven. After an hour take it out and coat with cream again, bake
for another hour. Then take of the foil and bake for another 30 min., for the goose to sear.

The goose is ready if haunch goes round easily, and pricking you find the breast meat soft. Firstly,
bisect the baked goose, take out the filling, and then cut the whole bird. Goose is very delicious with
fruit and vegetable salad.

POTATO CAKE WITH SMOKED PIG’S HEAD

20 big potatoes, I kg of smoked head, 2 eggs, 200 g of margarine, a glass of milk, 2 spoons of pulled bread,
a carrot, onion, laurel leaves, 150 g flitch.

Wash jointed and soaked pig’s head, put it into the cattle and boil with vegetables and laurel leaves,
until the meat easily pulls away from bones. Separated meat cut into small pieces. Grated potatoes
pour with boiling milk, pour in 100 g of melted margarine, whipped eggs, salt and mix well. Baking
tray cover with margarine, sprinkle with pulled bread, and then flake grated potatoes and meat. The
upper layer must be of grated potatoes. Bake in the oven for 45 min., Constantly basting with melted
margarine. Serve with greave and onion sauce.

GRANDPARENT CAKE
21 of grated potatoes, 1,5 glasses of oil, 3 onions, 3 apples, 5 plums, 2 carrots, a spoon of caraway, 50 g of
ferment cheese. Cut onions fry with oil, grate hard carrots, and put into strained grated potatoes.
Pour caraway, salt and put apples cut into pigs and plums without stones. Pour the paste into oiled
baking tray, bake for 1,5 hours. Taken out from the baking tray cut into pieces, put in the plate, and
cover with grated cheese.

) PANCAKES

POTATO PANCAKES WITH BUCKWHEAT PORRIDGE
Grate 6 big potatoes, pour in 2 whipped eggs, salt, put in buckwheat porridge, and mix the mass.
Fry pancakes in well-heated oil. Serve with cream or melted butter.

PIQUANT PANCAKES
500 g of boiled potatoes, 250 g of grated ferment cheese, 2-yolkegg, 3 spoons of pulled bread, salt. Pepper,
Muscat nut, and grease for frying.
Mince potatoes, pour in cheese, yolks, and peg an egg, salt, pepper, minced Muscat, pulled-bread,
and roll the kneaded paste into 0.5 cm thickness, press out rollers and fry in heated oil. It is delicious
with kefir or vegetable salad.

PANCAKES WITH CABBAGE
400 g of sauerkraut cabbage, I kg of grated potatoes, 2 eggs, onion, salt, pepper, caraway, oil.
Mince cabbage and stew in its juice for 15 min. cool down, pour ofFjuice overplus, mix with grated po-
tatoes. Minced onion fry with oil and pour into grated potatoes, pour whipped eggs and spices, mix it.
If the paste is too washy, pour in several spoons of flour. Fry pancakes in oil. It is delicious with tomato
and mushroom sauce.

PANCAKES WITH THE FILLING
Prepare paste for grated pancakes. Into heated oil put paste with the spoon, make a hole on the mid-
dle of each pancake, put a filling on it, and put another layer on the top. When one side will fry. turn
and fry another one. Pork, chicken, fish, and cut sausages are suitable for the filling.



“BULVINUKAI”
Grate about 1.5 kg of potatoes; strain a little but not as much as for “cepelinai”. Peg 2-3 eggs into gra-
ted potatoes put in about 300-500 g of not sour curd, salt and mix. Put the paste into heated grease,
and when fried put in to the cattle, pour in a glass of water, put on 150 g of margarine and stew.

PANCAKES OF MY CHILDHOOD

Grate peeled potatoes, all grated mass pour into the cheese bag and press. (My mother did that in the
evening). In the morning take out the mass, peg the eggs, salt, put in laurel leaves, and pour clabber
to make the consistence as for pancake paste. Mix well everything, do not leave clabbeT pieces. Fry
pancakes dry, better in the teflon pan. When fried put into well-oiled baking tray, co it and put into
stove for baking bread. Bake until pancakes become sear. When seared take out from the baking tray
do not let to saturate with grease.

Pancakes are the most delicious when baked in the stove.

PANCAKES WITH POTATOES
100 g of flour, a glass of milk, an egg, a porringer of cut to quadrates potatoes (about scattering), oil.
Heat the oil in the pan, pour in cut potatoes, and fry until brown. Mix the paste from flour, egg, and
milk, pour into it fried potatoes. Mix and fry as the usual pancakes. Not only potatoes can be put in
the paste, you can put cut sausage, minced pickled mushrooms, or fish as well.

POTRAWY Z TARTYCH ZIEMNIAKOW
CEPELINY

Dla przygotowywania ciasta potrzebujemy 10 surowych tartych ziemniakéw i 5 gotowanych, 50 g fars-
zu wieprzowego, 50 g farszu wotowego, 1 cebulg i przyprawy.

Oczyszczane tarte ziemniaki wycisna¢ i zamiesi¢ z przecierem gotowanych ziemniakéw. Z ciasta
przygotowac kluski do wnetrza wkiadajac do wnetrza przygotowane nadzienie. Nadzienie przygo-
towywac z farszu wieprzowego i wotowego razem z podpiekang cebulg i przyprawami. Gotowa¢ koto
30 min, podawac¢ z sosem ze skwarkami.

BABCIE PLACKI
1 1 tartych ziemniakéw, 3 jajka, 6 tyzek kaszy mannowej, szklanka tartych jablek, sol, Huszcz dla.
Do tartych ziemniakéw doda¢ jajka, wsypac kasze, posoli¢, doda¢ jabtka, wszystko wymieszac.
Smazy¢ niewielkie placki.

CEPELINY SMAZONE Z GOTOWANYM MIESEM
1 1 przygotowanego ciasta dla cepelinow, 200 g migsa gotowanego, cebula, jajko, 2 lyzki moczonej
buteczki, 100 g thuszczu, 100 g Smietany, pieprz mielony, sol.
Dla przygotowania nadzienia zemle¢ migso, doda¢ moczong buteczke, smazong cebule, wbi¢ jaj-
ko, posoli¢, wsypac pieprz, wszystko zmieszaé. Z przygotowanego ciasta robi¢ cepeliny wktadaja
C nadzienie. Smazy¢ w piekarniku na rozgrzanym tluszczu. Upieczone potozy¢ do pétmisku, zala¢
$mietang.
Cepeliny mozna smazy¢ w piekarniku z nasypang pokrajang stoning, a pod koniec smazenia zala¢
$mietang i jeszcze troche smazy¢. Zamiast miesa cepeliny moga by¢ nadziane twarogiem.

PICA Z ZIEMNIAKOW
10 ziemniakow, 4 marchewki, por, 3 jajka, 2 pomidora, stodki pieprz strgkowy, szklanka smietany,

wedzona kietbasa albo szynka, sol, ,, Vegeta .
Ziemniaki i marchewki zetrze¢, dolozy¢ pokrojony por, wbi¢ jajka, wsypaé przyprawy. Wszyst-



ko dobrze wymiesza¢, zla¢ do posmarowanej thuszczem blachy, wyréwnaé. Na wierzchu wcisngé
kawateczki kietbasy albo szynki, troche piec w piekarniku, potem dotozy¢ pomidory, pokrojony
pieprz, zala¢ $mietang i jeszcze piec koto 10 min. Jes¢ tylko na goraco.

GOLABKI Z ZIEMNIAKOW

12 ziemniakow, 6 marchewek, 2 pory, 2 gotowanych jajka, szklanka ryzu, selet, ,, Vegeta”, sél, majera-
nek, liscie kapusty.

Obierane ziemniaki i marchewki zetrze¢ na grubo. Pory, seler, jajka rozdrobi¢ na mate kawateczki.
Ryz zala¢ wrzatkiem, pozostawi¢ do wymokniecia, a po ostudzeniu zmiesza¢ z pozostatymi produk-
tami, dodajac przyprawy. LiScie kapusty przygotowywac tak samo, jak i dla zwyczajnych gotabkéow,
nafaszerowaé przygotowywanym nadzieniem, zgia¢ i upiec. Podawac z sosem pomidorowym lub
majonezem. Smaczne sgjak gorace, tak i zimne.

DZUKSKIE KLUSKI (,ZIMNE NOSY”)
1 kg2iemniakow, 3 tyzki maki (lepiej gryczanej), sol. Dla nadzienia: szklanka maku oparzonego wrzgt-
kiem, tyzka cukru, tyzka mgki.
Ziemniaki obra¢, zetrze¢, odcedzi¢, doda¢ make gryczang, posoli¢. Zagnies¢ ciasto, wywatkowac,
pokraja¢ na kawaleczki kwadratowe 10x10 cm, na ktére potozy¢ jedna lyzke nadzienia dwukrotnie
mielonego maku z cukrem. Nadzienie wyréwnac¢, zwina¢ w wateczek, rzuci¢ do wrzacej posolonej
wody i gotowac, dopoki sig nie podniesie.
Ta potrawa przyszla chyba z minionego stulecia, bo moja matka nauczyla siejg gotov tesciowej. Jemy
w Zaduszki po powrocie z cmentarza.

»WARIATKI“
Ziemniaki obra¢, utrze¢, odcedzi¢. Ugotowane ziemniaki obra¢ i utluc. Obie masy zagnies¢, dotozy¢
osadzong maka ziemniaczang, posoli¢. Z ciasta formowac niewielkie kluski, rzuca¢ do wrzacej po-
solonej wody. Ugotowane podawac z sosem $mietankowym albo skwarkami.

KISZKA NADZIEWANA ZIEMNIAKAMI (WEDARY)
10-12 ziemniakow, 3 fyiki ttuszczu, 2 jaja, pieprz, sol, cebule, jelita cienkie wieprzowe.
Ziemniaki obra¢, zetrze¢. Oczyszczone cebule pokrajaé, przesmazy¢ na tluszczu i wymieszaé w
miazdze ziemniaczanej. Wbi¢ jajko, wsypac¢ mielony pieprz, posoli¢, wymiesza¢. Mase¢ utozy¢ w je-
lita (nie twardo), konce zawigzaé. Gotowa¢ w garnku w niewielkiej ilosci wody. Ugotowane wyja¢,
pokrajac, zala¢ sosem z podsmazonej stoniny albo innym.

WEDARY Z GRZYBAMI
Suszone grzyby podsmazy¢ razem ze stoning i cebulami. Ziemniaki obra¢, zetrze¢, troche odcedzi¢,
potozy¢ do miazgi podsmazone grzyby, posoli¢, wymieszaé. Mase ulozy¢ w jelita i piec w piekarniku.
Podawac ze skwarkami.

ZOLADEK WIEPRZOWY NADZIEWANY ZIEMNIAKAMI

Ciemna strone zotadka pilnie wymy¢ ptynaca woda, oskrobaé nozem, wetrze¢ mieszanka z soli, mie-
lonego pieprza, tartego czosnku, liscia laurowego, przygnies¢ i wytrzymac w lodéwce przez 2 dni.
Ziemniaki zetrze¢ i przygotowac jak do wedaréw. Mase zala¢ do zotadku, ale tylko do polowy jego
objetosci, zaszy¢ i piec do$¢ dlugo, dopoki zotadek sie podrumieni, dostanie pieknego koloru bra-
zowego. W czasie upieczenia sie zoladek si¢ wydyma, wigc trzeba go sklu¢, aby wyszlo powietrze.
Zeby nie przypalil thuszcz w blasze, gdy zotadek wydyma sie, trzeba koto zotadku potozy¢ potéwki
obranych ziemniakow, wcierane kminkiem, solg i pieprzem.



KRUCHY PLACEK ZYDOWSKI
1 kg ziemniakoéw, 400 g cebuli, stonina, gtowka czosnku.
Ziemniaki obra¢, utrze¢, lekko odcedzi¢. Na patelni podsmazy¢ pokrajang stonine, podsmazy¢
cebule, da¢ do miazgi ziemniaczanej. Wsypa¢ pokrajany czosnek. Ciasto wymieszaé, potozy¢ do
posmarowanej ttuszczem blachy i piec w §rednio goracym piekarniku do pojawienia sie pigknego
261tego koloru.

KRUCHY PLACEK SWIATECZNY

1 | miazgi ziemniaczanej, 0,51 mielonego kurzego miesa, 2 jaja, szklanka mielonych suszonych grzy-
bow, 100 g wedzonej stoniny, 50 g masta, 2 cebule, 2 tyzki moczonej buteczki, szklanka smietany, mie-
lony pieprz, sol.

Stonine pokraja¢, podsmazy¢ razem z cebula, wla¢ do miazgi, posoli¢, wymiesza¢. Do migsa pusci¢
jajko, doda¢ moczong buleczke, wsypa¢ podsmazong cebule, wymiesza¢. Do ugotowanych mielo-
nych grzybéw dodac jajko, wsypa¢ podsmazong cebule, pieprz, wymieszaé. Z migsa kurzego sfor-
mowa¢ kluski, nafaszerowa¢ je grzybami i odrobing masta, potozy¢ w przygotowane naczynie do
pieczenia, zala¢ miazgg. Piec w piekarniku koto 1 godziny. Podawac¢ ze $mietang.

KRUCHY PLACEK ZE SMIETANA
Obra¢, utrze¢ ziemniaki w ilosci, jakg potrzebujemy, potem podsmazy¢ stonine razem z duzg cebula,
rzuci¢ parg garsci dobrych ugotowanych grzybow, poddusi¢, polozy¢ do miazgi. Wbic¢ jajko, posoli¢
wedlug smaku, zala¢ do blachy i do piekarnika. Piec okolo 50-55 min. Je$¢ z bialym so-sem $mie-
tankowym albo z skwarkami.

KURA W KRUCHYM PLACKU ZIEMNIACZANYM
Kura, 15 ziemniakéw, jajko, czgstka czosnku, szklanka mleka, sol, masto.
Weiera¢ kure rozdrobnionym czosnkiem i solg, polozy¢ ja do garnku do duszenia.
Ziemniaki obra¢, zetrze¢, posoli¢, wbi¢ jajko, zaparzy¢ wrzacym mlekiem i wymiesza¢. T masa
zala¢ kure, zeby ona byla calkiem pokryta. Piec w piekarniku 1-1,5 godziny. Podajac troche pola¢
roztopionym mastem.

GES NADZIEWANA ZIEMNIAKAMI
1,5 - 2 kg ziemniakow, ges 3 4 kg, 2 jaja, 3 tyzki mgki, 0,5 szklanki $Smietanki, 5 czgstek czosnku, sok
cytrynowy, 2 tyzki soli, szklanka smietany, ttuszcz, pieprz gorzki i pachngcy, muszkat. Podstawowg
przyprawg gesia jest rozdrobnione wierzchotki piotunu (lepiej suszone).
Jeszcze trzeba bedzie 200 g sliw suszonych bez pestki, 100 g suszonej moreli.
Wymieszaé pieprz mielony, piotun, 1,5 tyzki soli, ucierany czosnek i sok cytrynowy. Ta. mieszanka
ze wszech stron wciera¢ wypatroszong ges, szczelnie zakry¢ i cala dobe. przechowaé w chtodnym
miejscu. Przed pieczeniem oczysci¢ z gesi przyprawy, osuszy¢, posypa¢ mielonym muszkatem. Ob-
rane ziemniaki zetrze¢, lekko odcedzi¢, doda¢ jajka, make, sol, zala¢ §mietanke, a takze ztozy¢ moc-
zone i osuszone owoce. Mase ziemniaczang wlozy¢ do gesi, szyje i brzuch zaszy¢, szew posmarowac
tluszczem, a calg ges pomazac $mietang (0,5 szklanki). Ge$ potozy¢ do blachy, przykry¢ folig i piec
w piekarniku. Piec jedng godzine, potem wyja¢, zndw pomaza¢ $mietang I piec jeszcze godzine. Po
tym zdja¢ folie i piec jeszcze 30 min, aby ges podramienita sie.
Ges jest upieczona, jezeli udko lekko wykreci sie, a przy uktuciu migso piersiowe jest miekkie.
Upieczong ge$ najpierw przekroi¢ na po6l, wyja¢ nadzienie, po tym pokroi¢ na kawatki. Ges bardzo
dobrze smakuje z satatka owocowa lub warzywna.

KRUCHY PLACEK ZIEMNIACZANY ZE SWINIA GLOWA
20 duzych ziemniakéw, 1 kg wedzonej glowy Swini, 2 jajka, 200 g margaryny, szklanka mleka, 2 tyzki
butki tartej, marchew, cebula, lis¢ laurowy, 150 g stoniny.



Porgbang i wymoczona glowe $§wini pomy¢, potozy¢ do garnku i gotowac razem z warzywami I lis-
ciem laurowym, dopoki mieso nie zacznie oddzieli¢ si¢ lekko od kostki. Oddzielone mieso pokrajaé
na male kawaleczki.

Utarte ziemniaki zala¢ wrzacym mlekiem, doda¢ 100 g roztopionej margaryny, ubite jajka, poso-
li¢, doktadnie wymiesza¢. Blache posmarowa¢ margaryng, posypac¢ butka tarta, wtedy warstwami
zaktada¢ miazge i mieso. Gorna warstwa musi by¢ z ziemniakéw. Piec w piekarniku 45 min, ciagle
podlewajac margaryng. Podawa¢ z sosem ze stoniny i cebuli.

KRUCHY PLACEK DZIADKOW
21 miazgi, 1,5 szklanki oleju, 3 cebule, 3 jabtka, 5 sliw, 2 marchewki, tyzka kminku, 50 g sera fermen-
towanego.
Pokrajane cebule podsmazy¢ na oleju, marchewke utrze¢ na grubo i potozy¢ do odcedzonej miazgi.
Zasypa¢ kminek, sdl, wrzuci¢ pokrajane na czgstki jablka, sliwy bez kostki. Miazge zala¢ do posma-
rowanej ttuszczem blachy, piec w ciggu 1,5 godziny. Wyjac z blachy, pokrajac , potozy¢ do talerzu,
posypa¢ tartym serem.

PLACKI

PLACKI Z KASZA GRYCZANA
6 duzych ziemniakéw zetrze¢, zala¢ 2 ubite jajka, posoli¢, potozy¢ ugotowang kasze gryczana,
wymieszaé. Placki wypieka¢ na dobrze rozpalonym oleju. Podawa¢ ze $mietang lub roztopionym
masfem.

PIKANTNIE PLACKI
500 g ugotowanych ziemniakow, 250 g tartego sera fermentowanego, 2 z6ttka, jedno jajko, 3 tyzki mie-
lonej tartej butki, sol. Pieprz, muszkat, tuszcz do smazenia.
Ziemniaki utrze¢, zasypac ser, doda¢ zottka, sol, pieprz, mielony muszkat, tartg butke. Zamieszone
ciasto wyréwna¢ do grubosci 0,5 cm, wycisng¢ krazki i smazy¢ na rozpalonym ttuszczu. Smakuje z
kefirem albo satatkg warzywna.

PLACKI Z KAPUSTA
400 g kwaszonej kapusty, I kg miazgi ziemniaczanej, 2 jajka, cebula, sol, pieprz, kminek, olej.
Kapuste drobno porgba¢ i dusi¢ bez wody 15 min. Ochlodzi¢, zla¢ zbytek soku, wymiesza¢ z miaz-
ga. Drobno pokrajang cebule podsmazy¢ na oleju, wsypa¢ do miazgi, doda¢ ubite jajka, przyprawy,
wymieszac. Jesli ciasto zbyt ptynne, doda¢ pare tyzek maki. Placki smazy¢ na oleju. Dobrze smakuje
z sosem pomidorowym albo grzybowym.

PLACKI Z NADZIENIEM
Przyprawi¢ zwykle ciasto do plackow ziemniaczanych. Do rozpalonego tluszczu ktas¢ tyzka ciasto, w
$rodku kazdego placku robi¢ jamke, do tej jamki potozy¢ nadzienie, a nad nim jeszcze tyzka ciasta.
Gdy jedna slrona placka sie obsmazy, przewrdcic¢ i obsmazy¢ druga strone. Jako nadzienie moze by¢
resztki gotowanej wieprzowiny czy drobiu, ryba, rozdrobnione kietbaski.

ZIEMNIACZANKI
Zetrze¢ 1,5 kg ziemniakow, troche odcedzi¢, ale nie tak mocno, jak do cepelindéw. Do miazgi wbi¢ 2
3 jajka, doda¢ 300 500 g twarogu, posoli¢ i wymiesza¢. Ciasto tyzka klas¢ do rozpalonego tluszczu, a
po obsmazeniu utozy¢ do garnku , zala¢ szklankg wody, doda¢ 150 g margaryny i dusi¢.

PLACKI Z MOJEGO DZIECINSTWA
Zetrze¢ obrane ziemniaki, miazge wla¢ do worku do wyroby sera z twarogu i przycisna¢. (Moja



matka to robita wieczorem). Rano mase wyja¢, wbic jajka, wsypac sol, tartego liscia laurowego, wla¢
kwasnego mleka tyle, aby ciasto stato geste, jak do pieczenia plackow. Wszystko dokladnie wymies-
za¢, zeby nie pozostali kuleczki kwasnego mleka. Piec placki na sucho, najlepiej na patelni z teflonu.
Upieczone placki potozy¢ do blachy, grubo posmarowanej thuszczem, przykry¢, stawia¢ do piecu
chlebowego i piec, dopoki placki podpieka sie. Podpieczone, jeszcze skwierczace wyjac z blachy, aby
nie nasigkly tluszczu. Pieczone w piecu placki s3 najsmaczniejsze.

PLACKI Z ZIEMNIAKAMI
100 g mgki, szklanka mleka, jajko, miseczka (mniej wigcej garscie) ziemniakéw pokrajanych w kostke,
olej.
Rozpali¢ olej w patelni, wsypa¢ pokrajane w kostke ziemniaki i podsmazy¢ na rumiano. Z maki,
jajka i mleka zamiesi¢ ciasto, do niej polozy¢ podgrzane ziemniaki. Wymieszac i piec jak zwykle
bliny. Do ciasta mozna wkfada¢ nie tylko ziemniaki, ale i pokrajang kielbaske, zdrobnione grzyby
czy rybe.

BITIOTA 113 TEPTOJ KAPTOIIKIA
HEIIEIVHBI

Jlns mecma yennenunos noHaoobumcs 10 colpolx mepmolx u 5 6apeHvlx KApmodenun, a 071 HaUUHKU
50 ¢ papuia céurunvl, 50 2 papuia 20810unbl, 1 1yK U npunpasa.

BbpKaTh OUMIEHHYIO, HATEPTYIO KapTOLIKY ¥ 3aMECUTD C Kallell U3 BapeHoi KapTomku. V3 tecra
MIPUTOTOBUTH KJI€IIKM, @ BO BHYTPb MOMOXKUTh IPUTOTOBNEHHYI0 HAYMHKY. HaumHKy IpUroToBuThH
u3 papira CBMHUHBL 1 TOBSAVHBI C TIOAXKaPUCTBIM JIYKOM ¥ TIpUITpaBoil. Baputs okomno 20 MuH.,
TIOfJaTh C TIOIIMBKON U3 IIKBAPKIL.

BABYIIKMHBI BIMHYNKI
1 1 kapmodgpenvroii me3eu, 3 Atiua, 6 n0#eK MAHHOU KPyNbvl, CMAKAH MePMbLX AOJI0K, COb, MACIIO
O NOOHAPKU.
3abonrare fiila B KapTO(EIbHYI0 Me3Ty, CCBINAThb KPYITy, IIOCAIUTh, MOJNOXKUTb A6TOKM, BCe
pasmernats. YKaputp HebobIIINe OIMHINKIL.

JKAPEHBIE LIEITITEIMHBI C BAPEHBIM MSICOM
1 1 npuzomosnenrozo mecma ons yennenunos, 200 2 8apeH020 MACA, YK, AU, 2 IOHKU MOUYEHOL
6ynouku, no 100 2 Macna u cmemarbul, MONOMO20 nepuyd, COU.
CMOTIOTh MsCO Il HAYMHKM, NTONOXKNUTh HAMOYEHHYI0 Oy/I0UKY, HOMPKApPUCThIil YK, 3a001TaTh
AN1,0, IOCONNUTD, BCHINIATD NIEPEL] 1 IlepeMeNIaTh. VI3 TecTa JlenaTh LeNIeNMHbl C MACHON HAYMHKOI,
YKapUTh UX Ha CKOBOPOJie C HArPEThIM MAC/IOM, M3)KapeHHbIe LeTITIe/IMHBI TONI0XKNUTh B HeOOIbIIIOe
6110710, 3a/IUTh CMETAHOIL.
lenmennHpl MO>KHO YKapuUTb U B TYXOBKe, 3aChIIIaTh Pe3aHBIM CA/IOM, a TIOJ] KOHeI] >KapKM 3a7IUTh
CMeTaHOI! 1 ellle HeMHOYKKO MOIKapUTb.
BMmecTo MACHOJ HAUMHKY I[eTIIeTMHBI MOYKHO HAYMHUTD TBOPOTOM.

KAPTO®EJIbHAS IINITA
10 xapmodgpenun, 4 mopxosku, nopeti, 3 Atiyd, 2 nomudopa, cnAOKULi CMpPy4Kosvili nepey, CrMaxam
cMemanbl, KOn4eHol Kon0acvl Unu 6em4una, conv, «Bezemanr.
Kaprolky 1 MOPKOBb HaTepeTb, IIOJIOXKIUTh Pe3aHblil IIopeit, 3a00TaTb Ii11a, 3aChIaTh IIPUIIPABY.
Bce Xopolo nepeMennaTs, IONOKUTL B Mac/IeHylo GpopMy, ypoBHATL. Ha BepXy BMATH KyCOYKM
KO/I6AChI NIV BETYMHBI, 06)KapUTh B JyXOBKe, OO/IOKMUTD TOMTUKAMIU IOMUJOPOB, IEPIIa, 3a/IUTh
cMeTaHoI 1 emle 10 MuH. kapuTh. KylraTb TombKo ropsuee.



KAPTO®E/IBHBIE IT'OJIYBKI

12 xapmodenun, 6 mopxoseil, 2 nopes, 2 sapemvie Aiiyd, cenvoepeti, cmakaw puca, «Bezema», conv,
Matiopan, TUCMvs Kanycmul.

OunileHHyI0 KapTOIIKy ¥ MOPKOBb KPYIHO HarepeTb. Ilopeii, cembfepeil Aiilla M3MeNbUUTD.
Puc sanuTh KuIAYeHON BOAON, OCTaBUTh PasMAKHYTb, @ KOIZIa OCTBIHYT IIepeMellaTh CO BCeMU
OCTa/IbHBIMYM IPOAYKTaMM, 3aChIIaTb HpuIpaBy. JIMCTbA KaIycThl NPUIOTOBUTH KakK I
OOBIKHOBEHHBIX TOTy0110B, IIOJIOXKITh HAa HMX HAYMHKY 13 KapPTOLIKY, CTIOXUTD 1 McIiedb. [TogaTs ¢
TOMAaTHBIM COYCOM MM MailoHe30M. BKycHO Korzia ropsidnme 1 KOIfia XO/MO/IHbIe.

I3YKCKIME BAPEHIKI
1 ke kapmowiku, 3 103K MyKu (TyHUle 6Ce20 2PeUtxa), comb.
JIns HAMUHKU: MAK, OWNAPEHHDLT 00HUM CHAKAHOM KUNAHEHOI 800bl, I0HKA CAXApd, CMepmyio
TIOMKY MYKUL.
HatepeTp OuMIIieHHYI0 KapTOLIKY, CLE[UTb YePe3 Mapiio, 3aChIIaTh MYKY IPedNXM, OCOMNUTD.
3aMecuTb TeCTo, BBIKATaTh ee, paspe3arb kpajiparamyu 10x10. Ha xBajpaT HONMOXHUTD JTOXKY
HAUMHKY — 2 pasa ¢ caxapoM MOJIOTOTO MaKa, PaCCTU/IATh POBHBIM CTIO€M, 3aBEPHYTh B KaTOUEK,
6pOCHTD B COMEHYIO KUIIAYEHYIO BOAY 1 BapUTD [OKA IIOFHUMETCS Ha TOBEPXHOCTb.
9710 61I0710 HaBepHsKa MPUOBIIO U3 IPOILIIOTO CTONETHA, TOTOMY YTO MOsI 6alyIlKa Hayunaach y
cBoeit cBeKpoBu. Kyaem BedepoM JIHs IOMMHOBEHMA YCOIIINX, KOTZIa 3aMep3Iiie BO3BPaIaeMCs
C Kagonina.

«BAPOTYKAVI»
OuNCTUTD KapTOILIKY, HATEPETb, CeAuTh. OUNCTUTD BapeHYI0 KapTOLIKY, pa3dMooTh. Obe Macch
3aMeCHTb, IOJIOKUTDb HACTOABLINIICA KpaXMaJl, IIOCOMNTD. V3 Tecta cienaTh HeGoOMblIMe KICIKH,
6pocuTh B CONMEHYI0 KuIIA4eHYI0 Bopy. Korpa capsATca, mopjaTh C IOJIMBKONM M3 IIKBapKM 1
CMeTaHbI.

BAPEHASA KAPTO®EJIBHAA KOJIBACA
10-12 kapmodgpenun, 3 noxcku macna, 2 Aiiya, nepey, conv, 1yK, MOHKUE KUUKU CBUHDU.
Hareperp oumiienHyo KapTowky. Ilomkaputb Ha >Xupe paspesaHHbI NyK M CIUTb B MeE3ry.
3abonTarh A0, 3aCHIITATh MOJIOTBIII Hepell, ITOCONUTD, TTepeMernarb. Me3ry HaToXKUTh B KUIIKN
(He TBepfO), KOHLBI 3aBsA3aTh. BapuTh B KacTprome ¢ HeOONbIIMM KommuecTBOM Bopbl. Korma
CBapATCA, BBIIOBUTD, paspe3aTh Ha KYCKH, 3a/IUTh OMKAPEHHBIM Ca7IOM MU IPYTUM COYCOM.

KOJIBACA CTPUBAMMI
Cy1ueHble rpy6bI IOJPKAPUTD BMECTE C CAJIOM U JTyKOM.
OuncTuTh KapTOIIKY, HaTepPeTh, HEMHOXKO CLIe/IUTh, OJIOKUTD IIO)KapeHHbIe IPUObI, HOCOMUTD,
pasMemarhb. Mesry 3anmxaTh B KMIIKM U )KapUThb B ByXoBKe. [logaTh ¢ mop/mBKoi n3 MIKBapKu.

YKETYOOK CBUHBY, HAYUMHEHHBIN KAPTOIIKOM

TeMHYI0 CTOPOHY >KelTyaKa CBUMHBM XODPOLIO IOMBITH IIOf TeKyd4eil BOMON, OYMCTUTL HOXOM,
BTepeTb CMEeCBhI0 3 CO/IN, MOJIOTOTO nepua, HepeTOH‘{eHHOFO YeCHOKa, HaBPOBOFO JINCTA, HAJaBUTh
1 2 CyTKM JIepKaTb B XO/OAVU/IbHUKE.

HarepeTb KapTOILIKY U IIPUTOTOBUTD KaK /I KOOACHI. B >KemyjoK HamuTh Me3T, HO He 60IblIIe YeM
HOHOBI/IHY ero 061,eMa, 3allUTh 1 >1<ap1/m> JOCTAaTOYHO JO/ITIO0, ITIOKa )KCHYJIOK CTAaHOBUTCA Kpacmsoro
KOPUYHEBOTO I[BeTa, HEMHOTO Tpuropesulee. Korma Bo BpeMsaA »KapKu SKeMy[oK HaJyBaeTcs, HaJio
€ro MepeKoNIoTh, YTOOBI BBIIIET BO3AYX. [l TOTO, 4YTOOBI B CKOBOPOJE He TOPE/N >KMUPBI, KOT/a
HaI[yBaeTCH U IIOOJHUMAETCA )KCHYJIOK, BOprF HEro IIOJIOXXUTH ITOJIOBMHKN O‘H/IH.leHHOﬁ KapTOLL[KI/I,
BTeprIe TMWHOM, COJ/IBIO nepueM.



KAPTO®E/IbHAS 3ATTEKAHKA ITO-EBPEVICKI
1 k2 kapmowxu, 400 2 nyKa, cana, 207106Ka 4eCHOKA.
HarepeTb ouniieHHYI0 KapTOLIKY, HEMHOXKO CliefiuTh. Ha ckoBopofie mofkapuTh pesaHoe caso,
MO/KApUTDb NIYK, CTUTh B Me3Ty. [1o7I0XUTh pesaHblil YeCHOK. PasmelaTh TecTo, BCTPAXHYTb B
CKOBOPOJTY, CMa3aHHYIO JKUPOM 1 KapUTh B JIyXOBKe CPEJTHETO >Kapa, MOKa KPAaCUBO MOXKENTeeT.

MNMPA3THUYHAA KAPTO®E/IbHAA 3AIIEKAHKA
1 71 kapmodgenvoii me3eu, 0,5 1 MOOMOTL KypAmuHbl, 2 Ailya, CMAKAH MONOMbLX CYUeHblX 2pubos,
100 2 xonueroeo cana, 50 ¢ macna, 2 1yka, 2 103#KU MOUeHOU OYI04KU, CMAKAH CMEMAHDL, MOJIOMbLLL
nepeu, conb.
Paspesarb caso, IIOfPKapuTh BMeCTe C TYKOM, C/IUTb B Me3Ty, II0OCONIUTD, pa3MellaThb. 3a60nTaTh
A0 B MACO, MOJIOKXUTh MOYEHYI0 OY/IOUKY, IIOIOKUTD ITOIKAPUCTBIN JIYK, pa3MelIaTh.
3abonTaTh AMIO B BapeHble MOJIOTbIE TIPMOLI, MONMOXWUTb IOMKAPUCTDINA YK, Iepel, COb,
pasMemars.
V3 KypATVMHBI CeNaTh K/IELKV, HAYMHUTD UX IPUOAMM M KYCOUKOM MaC/Ia, TIONOKUTh B GOpMy
nedeHus, 3anuThb Me3roii. [leur B yxoBke npumepHo 1 gac. ITogath co cmeTaHoi.

3ATIEKAHKA CO CMETAHOV
Ouncrurp, HaTepeTb KAPTOUIKM CKOJBLKO HY’KHO, IOTOM IOIKAPUTh Ca/lo C GOMBLINMM JTYKOM,
6pocuThb mapy ropcTeit Xopoumux BapeHbIX IpUOOB, TYIINUTD, IONOKUTD B Me3Ty. 3abonTarhb Ao,
106aBUTH COMM IO BKYCY, CChIIATh B GOPMY IedeHM:A ¥ — B AyXOBKy. [Teub npumepHO 50-55 MVH.
Kymrats ¢ 6e1oit HOAIMBKOIL 13 CMETAHBI U IIKBAPKIL.

KYPUIIA B IIOCTE/IN KAPTO®E/IBHOT' OVl 3SATTEKAHKI
Kypuua, 15 xapmodgpenun, siiy0, 00nvka 4ecHoKad, CrakaH Mon0Ka, comb, MAco.
Kypuiy BrepeTb pasmenbyeHHBIM YECHOKOM U COMBIO, OIOKUTD €€ B mponapubaTenb. OUnCTUTD
KapTOIIKY, HaTepeTb, NOCOMUTD, 3a00NTaTh A0, 3a/IMTh KMILTYEHBIM MOJIOKOM U HepeMellaTh.
Mesry cuTb Ha Kypuily, YTOOBI ee OKPbUIM MONHOCTEIO. [Teus B AyxoBKe 1-1,5 yaca. ITpu nmogaue
3a/IUTh PACTONIEHHBIM MacCTIOM.

T'YCh C KAPTO®EJIbHOM HAYMHKONM
1,5-2 Kr KapTOwWKM, 3-4 KT rycs, 2 siina, 3 10XKK1 MyKy, 0,5 cTakaHa CMeTaHbl, 5 07IeK 4eCHOKa,
JIVIMOHHBIN COK, 2 JIOKKM CO/M, CTAKaH CMETAHBI, )KUP, TOPbKUIT M MaxXy4mil mepel, MyCKaTHBIi
opex. OCHOBHas TIpUIIpaBa Jijis Iycs — pasMe/IbueHHbIe BEPXYIIKY YepPHOOBIIbHIKA (JTydllle BCEro
CYILIEHbIE).
Ee monago6utcs 200 T cyuieHoit cnuBbl 6e3 KocTouek, 100 T cyleHbIX abprKOCOB.
MororTslii iepell, 4epHOOBUIBHUK, 1,5 TOXKKI COMH, PACTEPThIil Y€CHOK, IIMOHHBIN COK IIepeMelIaTh.
ITOI CMEChIO CO BCEX CTOPOH HaTepeThb BBIMOTPOIIEHHOTO I'ycs, INIOTHO HAKPbITD U CYTKM Jiep>KaTh
B IIPOX/TaJTHOM TTOMeIIleHNM.
Ilepen BBIIEYKON OUMCTUTD IyCA OT IIPUIIPABDI, OCYIINTD, OCHIIATh MOIOTBIM MycKkaToM. HatepeTnb
OYMIIIEHHYI0 KapTOIIKY, HEMHOXXKO CIIeIUTh, TOTZA 3a00/NTaTh ANMIIO, CCBINATh MYKY, COTb, CIUTD
C/IVIBKM, TIOJIOKUTDb Pa3MOYEHHbIE 1 OCYLIeHHbIe PPYKThL. Maccy KapTOLIKM MTONOXNUTh BO BHYTPb
TyCs, TOPJIO ¥ )KUBOT 3aILNTb, IIBbI TOMa3aTh )KIPOM, a BCETO TyCs HOKPHITD 0,5 CTAKAHOM CMeTaHBbI.
Tycsi TONOXNUTH B CKOBOPOJLY, IPUKPBITH (POJIBIOIL 11 XKapuTh B fyXxoBKe. Korma mpoiifiet yac, BHOBb
MIOKPBITh CMETAHOIA, KapUTh ellle Yac. Torma cHATh (ONMBIy U ele XapuTb 30 MMH., 9YTOOBI I'yCh
TIOZXKaPIIICA.
ITTuira canTaeTCs UBKAPEHHOI, ecu Oefpo JIeTKO KPYTUTCA, @ IIPK ThIKaHbe MsCO 6efjpa MsATKoe.
V3)apeHHOro TycsA CHavyasa IepepesaThb 110 II0/1aM, BBIHYTh HAUMHKY, TOI/[a Pa3pesaThb BCIO ITUITY.
['ych oyeHb BKYCEH € CallaToM U3 (PPyKTOB 1 OBOIIIETL.



KAPTO®ETIbHASI 3AIIEKAHKA C KOITYEHOJ IO/I0BOVI CBUHbU

20 6onvuux kapmogenun, 1 ke konuenoii eonosvl, 2 siiua, 200 2 mapzapuna, cmakax monoxa, 2
JIONHCKU CyXapeil, MOPKO8b, YK, 1aeposvlil aucm, 150 2 cana.

Py6eHy10 ¥ BLIMOYEHHYIO TOJIOBY CBYHBJ IOMBITD, OJIOXUTD B KaCTPIOJIIO 1 BAPUTD C OBOIAMM I
JTAaBPOBBIM IMCTOM, TTOKA MSACO JIETKO OTAEMMUTCA OT KocTu. OT/e/IeHHOe MACO II0Ope3aTh Ha MeNKue
KYCOUKI.

HarepTyio xapTolKy 3a/uTb KUIAYEHBIM MOJOKOM, CIUThb 100 T pacTOI/IEHHOTO MaprapyuHa,
B36UTbIE AIIA, TIOCOMNUTD, XOPOIIO HepeMentaTb. CKOBOPOIY pacTepeTh MaprapyHOM, IIOCHINATh
CyXapMKaMM, TOT/ja MOJIOKUTD CTIOJ Me3TH, CTI0¥ Msica U T.A. BepxHmit c/10it JO/KeH ObITh 13 Me3TH.
Ileup 45 MUH. B yXOBKe, YacTO IO/NMBAA PacTONIEHHBIM MaprapuHoM. IlogaTs ¢ nmopmuskoi us
caja u myka.

3AITEKAHKA CTAPMTYKOB
21 meseu, 1,5 cmaxana macna, 3 1yka, 3 A6710ka, 5 cnus,2 MOPKoBU, 10KKa mMMuHa, 50 2 pepmermuozo
colpa.
PasMenbyeHHDIN TyK IOIKapUTh Ha Mac/ie, MOPKOBb KPYIIHO HaTePeThb U ITOJIOKUTD B CLIEIUBIIYIO
mesry. CcblnaTh TMUH, COJIb, TOMTMKAMI pe3aHble s0JI0KH, CIUBbI 6e3 kocTouek. Tecto cuTh B
CKOBOPOTY, Pa3Ma3aHHYIO KMPOM, KapuTh 1,5 yaca. VIcrieueHHOTO pe3aTh Ha KYCOYKH, TIOJIOXKNUTD
B TapeJIKY, ITOCBITATb TEPTBIM (PePMEHTHBIM CBIPOM.

bJ/IVTHBI
KAPTO®ETIbHBIE B/ITHBI C TPEYHEBOJI KAIIIOV
Hareperb 6 He6OMbIINX KapTOQEINH, CIUTh 2 B3OUTHIE i1, TOCOMUTD, TIOJIOXUTh IPEIHEBYIO
Kally, IepeMemarb. baunbl meubr B Xxopomo Harperom Macne. Ilogath co cmeraHoit win
PaCTOIIEHHBIM MaC/IOM.

INMNKAHTHBIE B/IMHYMNKNA
500 2 sapenoii kapmouiku, 250 2 meprozo epmeHmMHo20 Cuipa, 2 Heamxa, Ano, 3 10HKU MOTIOMbIX
cyxapeti, conu. Ilepey, myckammvie opexu, Hup O neHeHUL.
CMOIOTb KapTOIIKY, CChINATh ChIP, MOMOKUTD XKENTKH, 3a00/1TaTh A0, CCBIIATh COJMb, Tepell,
MOJIOTBIN MYCKaT, CyXapM, TeCTO pacKaTaTb TOMMHON 0,5 cM, BBIJABUTb PONMMUKM U Tiedb B
HarpeToM Xmupy. BKycHO ¢ ke1poM WM caaToM 13 OBOLLIEIL.

BIMTHYMKIA C KAIIYCTOM
400 2 xeawenoti kanycmol, 1 Ke Hamepmuix A6710K, 2 Allya, YK, COMb, Nepel, MMUH, MACTO.
Kanycry menxo uspyomuTb M B CBOeM COKY TymuTb 15 MuH. OXnagnuThb, CIUTh M3OBITOK COKa,
pasMernath ¢ Me3roit. MeKo M3pyO/IeHHbIil YK TOMXApPUTh HAa Macye, TOJIOKUTh Me3Ty, CIIUTb
B30UTbIE AiIlA, CCHINATh HPUIIPaBY, pasMellaTb. ECIM TecTo IOMYYUTCA >KMKUM, CChINATh
mapy 710)KeK MyKU. BIVHYMKYM >KapuTh Ha Macie. BKYCHO ¢ TOMAarHbIM COYCOM WM TpUOHOI
TIO/IJIMBKOIL.

BJITHBI C HAYMHKOM
ITpUroTOBUTH TECTO HATEPTHIX ONMHOB. B HAarpeTbIil XMP JIOKKOI TIOTIOXUTD TECTO, B CEPeIHKe
Ka)K/IoTo O/MHA ClIeNIaTh AMKY, B Hee IOJIOKUTh HAYMHKY, HABEPXY ellle TIONOKUTD JIOKKY TecTa.
Korpa o6>xapurcs ofHa CTOpoHa 6/11Ha, IepeBepHY Th M 00>KapuThb APYTYIO. [l HAUMHKY HOAXOUT
OCTATKV BapeHOil CBUHMHDI M/IN IITUYbEro MACA, pbi6a, pa3Me/ibyeHHbIe KOTOACKN.

KAPTO®EJIbHUKUI
Harepers mpumepHo 1,5 KI' KapTOIIKM, HEMHOXKO CIE[UTh, HO HE TaK, KaK [/l IeNIeNHOB.
3abonrate B Mesry 2-3 siia, MONMOXNUTh mpuMepHO 300-500 I He KMUCIOrO TBOPOTa, IOCONUTD 1



nepementath. JIOXKKOJ TECTO MOTOKUTD B HATPETHIN XKUP, a TOJPKAPEHHbIE ITOJIOXKUTb B KaCTPIOJIO,
Ha/IUTh CTaKaH BOMbI, MOMOXUTH 150 T Maprapusa u TYIINUTb.

B/JIVTHBI MOEI'O JETCTBA

Hatuparb 0unIeHHYI0 KapTOIIKY, BCIO M3y CIUTh B MEILIOK LA ChIpa U aBuThb. (Mos MaMa 3To
Jienana ¢ Bedepa). YTPOM BBIHYTH MAacCy, 3a00/TaTh fAiilla, BCHIIATH COMb, PACTEPTHIN TABPOBBIN
JIICT, HAJIUTh TPOCTOKBAIIM CTONIBKO, YTOODI IOTYYM/IACh MACCA TAKOI I'yCTOTBI KaK TeCTO GIMHOB.
Bce oueHb XOpOILIO IIepeMelIaTh, YTOObI He OCTaNoCh KOMOYKOB IpocToksamn. XKaputh 61mHbI
CyXo, nyulle Bcero B TeoHOBOJ ckoBopope. IToce BbINEYKM IOTOKUTD B CKOBOPOZY, TYCTO
PacTepTyIo XXMPOM, IPUKPbIT, 3aCYHYTb B X/IeOONEKapHIO M IeYb, MOKa OIMHBI MOMKAPATCA.
Korpa n3xapurcs, BHIHYTb U3 CKOBOPOJbI, 4TOOBI OBI/IO MEHbIIIe KIPa.

Brunbl, BbINleueHHbIE B TIEYKe, CaMble BKYCHbIE.

BJIHBI C KAPTOIIKOM
100 e myku, cmakan MonoKa, Ailyo, HebomvuL0e 61I00Ue KAPMOWIKY, pe3anoi Kybuxkamu (npumepHo
npueoPUIHsL), MACIO.
Harperb Macio B CKOBOpOZE, IONIOKHUTh KYOMKAMM Pe3aHYI0 KapTOIIKYy 1 IMOMKapUTb [O
ppiKeBaroro upeTa. M3 Myku, Ailla M MOJOKa 3aMeCUTb TECTO, CChIIIaTh B Hee IOJKAPEHHYIO
Kaprouky. IlepeMenratb 1 >KapuTh Kak OOBIKHOBEHHbIe ONMHBL. B TeCTO MOXKHO MONOXMUTH He
TOJIBKO KapTOIIKY, HO U Pe3aHylo Konbacy, pasMenbieHHbIe MaPUHOBAHHbIE TPUOBI MM PHIOY.

RIVETU KARTUPELU EDIENI W)
CEPELINI

Cepelinu miklai vajadzigs -10 svaigu sarivetu un 5 varitu kartupelu, bet pildijumam 50 g maltas ciik-

galas, 50 g maltas liellopu galas, 1 sipols un garsvielas.

Notiritus, sarivétus kartupelus nospiest un samicit ar varitu kartupelu biezputru. No miklas izveidot

kukulus, vida ielikt sagatavoto pildijumu. Pildijumu gatavot no maltas ciikgalas un liellopu galas ar

sacepinatiem sipoliem un gar$vielam. Varit ap 20 min., pasniegt ar skrandzu mérci.

VECASMATES PANKUKAS
1 I sarivetu kartupelu masas, 3 olas, 6 édamkarotes mannas putraimu, glaze sarivétu abolu, sals, tauki
cepsanai.
Sarivétu kartupelu masa ielikt olu, iebért putraimus, ielikt sali, abolus, visu izmaisit. Cept nelielas
pankikas.

CEPTI CEPELINI AR VARITU GALU
1 [ sagatavotas sarivétu kartupelu masas, 200 | varitas galas, sipols, ola, 2 édamkarotes izmérceétas
smalkmaizites, 200 g tauku, 200 g kréjuma, malti pipari, sals.
Pildijumam galu samalt, ielikt izmércétu smalkmaiziti, apcepinatu sipolu, olu, sali, piparus un izmai-
sit. No cepelinu miklas izveidot cepelinus ar galas pildijjumu, cept panna sakarsétos taukos, izceptus
likt blodina, parliet ar kréjumu.
Cepelinus var cept ari cepeskrasni, parkaisot sagrieztu gabalinos speki, bet beidzot cepsanu parliet
ar kréjumu un mazliet pacepinat.
Galas vieta cepeliniem var lietot biezpiena pildijjumu.

KARTUPELU PICA
10 kartupelu, 4 burkani, krokuss, 3 olas, 2 tomati, saldais paksaugu pipars, glaze kréjuma, kipinata
desa vai Skinkis, sals, “Vegeta”.



Kartupelus un burkanus sarivét, ielikt sagrieztu krokusu, olas, iebért gar$vielas. Visko labi izmaisit,
likt ar taukiem ieziesta veidné, nogludinat. Virsa iespiest desas vai $kinka gabalinus, apcept cepes-
krasni, aplikt ar tomatiem, piparu $kélitém, parliet ar kréjumu un cept vél ap 10 min. Galda $o
édienu pasniedz tikai karstu.

KARTUPELU KAPOSTU TITENI
12 kartupelu, 6 burkani, 2 krokusi, 3 varitas olas, selerija, glaze risu, “Vegeta”, sals, majorans, kaposta
lapas.
Notiritus kartupelus un burkanus rupji sarivét. Krokusu, seleriju, olas sasmalcinat. Risus apliet ar
verdosu tideni, lidz risi uzbriest, un atdzesétus samaisit ar visiem paréjiem produktiem, iebért gars-
vielas. Kaposta lapas pagatavot tapat ka lapas parastiem titeniem, likt kartupelu pildijjumu, salocit un
cept. Pasniegt ar tomatu mérci vai majonézi. Var lietot gan karsta, gan auksta veida.

DZUKU MAGONU VIRTULI
1kg kartupelu, 3 edamkarotes miltu (vislabakie griku milti), sals.
Pildjjumam: glaze magonu, kas noplaucétas ar verdosu tideni, édamkarote cukura, nogludinata
édambkarote miltu.
Notiritus kartupelus sarivét, caur marli nospiest, iebért griku miltus, pielikt sali. Iemicit miklu, iz-
veltnét, sagriezt 10x10 cm kvadratos. Uz kvadratu likt karoti pildijuma - 2 reizes samaltas magones
kopa ar cukuru, tas paskirstit vienada karta, satit veltni, likt verdosa salita adeni, varit, lidz izcelas.
Sis édiens ir atcelojis no pagajusa gadsimta, jo mana vecamate to izmacijas no savas viramates. Més
$o0 édienu édam Miruso pieminas diena, kad sasalusi atgriezamies no kapiem.

“BEZPRATIGIE”
Notirit kartupelus, sarivét, nospiest. Varitus kartupelus nomizot, samalt. Abas masas iemicit, ielikt
nostajusos cieti, pievienot sali. No miklas izveidot nelielus kukulisus, likt verdosa salita iideni. Gata-
vus pasniegt ar kréjuma un skrandzu mérci.

VARITA KARTUPELU DESA
10 - 12 kartupelu, 3 edamkarotes tauku, 2 olas, pipari, sals, sipoli, citkas tievas zarnas.
Notiritus kartupelus sarivét. Sagrieztus sipolus apcepinat taukos un salikt masa. Pielikt olu, iebert
piparus, sali, izmaisit. Masu pildit (miksti) zarnas, galus aizsiet. Varit katla neliela ddens daudzuma.
Gatavu iznemt, sagriezt gabalinos, parliet ar curkstinatiem speka gabaliniem vai ar citu mérci.

KARTUPELU DESA AR SENEM
Zavétas sénes apcepinit kopa ar sipoliem.
Kartupelus notirit, sarivét, mazliet nospiest, salikt apcepinatas sénes, pielikt sali, sajaukt. Masu pildit
zarnas un cept cepeskrasni. Pasniegt parlietu ar skrandziem.

CUKAS KUNGIS, PILDITS AR KARTUPELIEM
Cikas kunga tumso pusi labi nomazgat zem tekosa uidens striiklas, ar nazi nokasit, ieberzet ar sals,
samaltu piparu, saberztu kiploku, lauru lapu maisijumu, noslogot un 2 diennaktis paturet ledusskapi.
Kartupelus sarivét un pagatavot tapat ka desas masu. Kungi pildit ar masu. Piepildit pusi zarnu tilpu-
ma, aiz§Gt un cept diezgan ilgi, lidz kungis iegiis skaisti branu krasu un klas apcepis. Cepot izptstu
kungi vajag sadurstit, lai izietu gaiss. Lai platné tauki nedegtu, kad kungis pacelas un izpusas, apkart
tam novietojiet notiritus kartupelus, sagrieztus divas dalas, ieberzétus ar kimeném, sali un pipariem.

EBREJU RIVETU KARTUPELU KUGELIS
1 kg kartupelu, 400 g sipolu, spekis, kiploka galvina.
Notiritus kartupelus sarivét, mazliet nospiest. Panna pacurkstinat sagrieztu gabalinos speki, apcepi-



nat sipolus, ieliet masa. Iebért sagrieztu kiploku. Miklu izmaisit, likt platé, kas ieziesta ar taukiem un
cept mérena siltuma cepeskrasni, lidz klast skaisti dzeltens.

SVETKU KUGELIS
1 I sarivetu kartupelu masas, 1,5 | maltas putnu galas, 2 olas, glaze maltu kaltetu sénu, 100 g kiipinata
speka, 50 g sviesta, 2 sipoli, 2 édamkarotes izmércétas maizites, glaze kréjuma, malti pipari, sals.
Speki sagriezt gabalinos, pacurkstinat kopa ar sipoliem, pieliet sarivétu kartupelu masai, ielikt sali,
izmaisit. Galai pievienot olu, izmércétu maiziti, iebért apcepinatus sipolus, sajaukt.
Varitam samaltam séném pievienot olu, iebért apcepinatus sipolus, piparus, sali, izmaisit.
No vistas galas veidot kukulus, pildit ar séném un mazliet sviestu, salikt sagatavota cepsanas veidné,
parliet ar sarivétu kartupelu masu. Cept cepeskrasni ap 1 stundu. Pasniegt ar kréjumu.

KARTUPELU PLATSMAIZE AR KREJUMU
Notirit, sarivét vajadzigo daudzumu kartupelu. Pacurkstinat sagriezta speka gabalinus ar lielu si-
polu, ielikt divas saujas labu novaritu sénu, pasautét, pievienot sarivétu kartupelu masai. Pielikt olu,
sali péc garsas, salikt cepSanas veidné un ielikt cepeskrasni. Cept ap 50-55 min. Pasniegt ar kréjuma
un skrandzu mérci.

VISTA KARTUPELU PLATSMAIZES SEGUMA
Vista, 15 kartupelu, ola, kiploka skelite, glaze piena, sals, sviests.
Vistu ieberzét ar sasmalcinatu Kiploku un sali, ielikt katla, sautét.
Kartupelus notirit, sarivét, pielikt sali, olu, apliet ar verdosu pienu un izmaisit. Sarivétu kartupelu
masu parliet vistai, lai visu nosegtu. Cept cepeskrasni 1-1,5 stundas. Pasniegt ar kausétu sviestu.

ZOSS AR KARTUPELU PILDIJUMU
1,5-2 kg kartupelu, 3-4 kg zoss, 2 olas, 3 edamkarotes miltu, 0,5 glazes salda kréjuma, 5 kiploka skelites,
citrona sula, 2 édamkarotes sals, glaze kréjuma, tauki, rigtie un smarzojosie pipari, muskatrieksts. Zoss
pamata garsviela - sasmalcinatas parastas vibotnes galotnes (vislabakas kaltétas).
Vel vajadzes 200 g zaveto plimju bez kauliniem, 100 g Zaveto aprikoZu.
Samaltus piparus, vibotni, 1,5 édamkarotes sals, saberztu Kiploku, citrona sulu sajaukt. Ar $o maisi-
jumu no visam pusém ieberzt zosi, ciei aizvakot un vienu diennakti paturét vésa telpa.
Pirms cepS$anas no zoss notirit gar$vielas, nosusinat, parkaisit ar maltu muskatriekstu. Notiritus kar-
tupelus sarivét, mazliet nospiest, ieliet saldo kréjumu, ielikt izmércétus un nosusinatus auglus. Kar-
tupelu masu ievietot zoss vida, kakla, védera un aizsat, viles ieziest ar taukiem, bet visu zosi ieziest
ar 0,5 glazes kréjuma. Zosi likt platé, nosegt ar foliju un cept cepeskrasni. Péc stundas iznemt, atkal
ieziest ar kréjumu, un cept vél stundu. Tad nonemt foliju un cept vél 30 min., lai zoss apceptu.
Putns bis gatavs, ja ciska viegli grozisies, bet durot kri$u vieta gala bais miksta.
Izcepusa zoss vispirms japargriez uz pusém, tad iznemt pildijjumu un sagriezt visu putnu. Zoss loti
gar$iga ar auglu vai darzenu salatiem.

KARTUPELU PLATSMAIZE AR KUPINATU CUKAS GALVU
20 lielu kartupelu, 1 kg kipinatas galvas, 2 olas, 200 g margarina, glaze piena, 2 karotes rivmaizes,
burkans, sipols, lauru lapinas, 150 g speka.
Sakapatu un izmércétu ciikas galvu nomazgat, likt katla un varit ar darzeniem un lauru lapinam lidz
gala viegli atdalas no kauliem. Atdalitu galu sagriezt smalkos gabalinos.
Sarivétus kartupelus apliet ar karstu pienu, ieliet 100 g izkauséta margarina, sakultas olas, pielikt sali,
labi izmaisit. Ceps$anas plati ieziest ar margarinu, parkaisit ar rivmaizi, tad likt kartupelu masu un
galu pa kartam. Virséjai jabat kartupelu masas kartai. Cept cepeskrasni 45 min., pastavigi aplejot ar
kausétu margarinu. Pasniegt ar speka un sipolu mérci.



Jrrme tardkeviinno maadimna

ELECTRIC GRATER MACHINE/TERKA ELEKTRYCZNA DO WRZYW/
BbITOBAJSI JJTEKTPYTYECKAS TEPKA/ SADZIVES ELEKTRISKAIS
RIVESANAS APARATS/ELEKTRILINE RITVMASIN

@ GARANTIJA

1. Siuo dokumentu garantuojame, kad gaminys neturi gamybiniy defekty.

2. Garantinis laikas 30 mén. Skaic¢iuojamas nuo pardavimo datos. Tuo atveju, kai néra parduotuvés
atZzymos apie pardavima, garantinis laikas skai¢iuojamas nuo pagaminimo datos.

3. Pastebéti gedimai garantiniu laikotarpiu pasalinami nemokamai arba gaminys pakei¢iamas.

4. Garantija nenumato nuostoliy atlyginimo, jei gaminys buvo neteisingai eksploatuojamas arba
ivyko nelaimingas atsitikimas.

@ WARRANTY

1.By this present, we warrant that the product has no defects of production. 2.This is a 30-month
warranty. The term is calculated from the purchase-date. In the case if there is no note about the
purchase by the shop, warranty term is calculated from the vintage.

3.Noticed damages during warrant time are eliminated for free or the product is being changed.
4. Warranty does not provide for loss if the product was not correctly exploited or there was an
accident.

GWARANCJA

1. Niniejszym dokumentem stwierdzamy, Ze urzadzenie jest wolne od wad fabrycznych.

2. Okres gwarancyjny wynosi 30 mie$. od dnia sprzedazy. W przypadku brak stempla punktu
sprzedazy okres gwarancyjny jest liczony od daty produkeji.

3. Usterki zauwazone w okresie gwarancyjnym sg usuwane nieodplatnie lub urzadzenie podlega
wymianie.

4. Warunki gwarangji nie przewiduja odszkodowania za szkody powstale w wyniku uzytkowania
niezgodnie z przeznaczeniem lub w nastepstwie wypadku.

TAPAHTIA

1. HacTosAmuM J[JOKyMEHTOM TapaHTUpyeM, 4YTO U3[ie/lie He MMeeT IPOM3BOJICTBEHHbBIX
nedeKToB.

2. lapanTuitabiil cpok 30 Mec. Cuntaercs co AHA MpOoAaXu. B ToM ciydan, ey HET OTMETKH
MarasyuHa o IpOJaKe, TO TAPAHTUIHBI CPOK CIUTAETCA CO IHA BBITYCKa.

3.3aMeueHHbIe B IEPUOJ, TAPAHTUIIHOTO CPOKA HEMCIIPABHOCTU YCTPAHAIOTCA OeCIIaTHO WK
u3JeNne MEHsAETCA Ha HOBOE.

4.TapaHTus He IpelfycCMaTpMBaeT BO3MeLIEHNs YOBITKOB, €C/IN M3Je/ue KCIIyaTHPOBAIoCh
HeNpaBU/IbHO MM IPOM30IIE HECYACTHBIN Cayyail.

@ GARANTIJA

1. Ar $o dokumentu garantéjam, kad izstradajumam nav nekadu razo$anas defektu.

2. Garantijas laiks — 30 ménesi kop$ pardo$anas datuma. Taja gadijuma, ja nav veikala atzimes par
pardosanu, garantijas laiks tiek uzskaitits no izlaides datuma.

3. Garantijas termina laika atklatie defekti tiek novérsti bez maksas vai izstradajums tiek aizstats.
Garantija neatlidzina zaudéjumus par defektiem, kas radusies nepareizas lieto$anas dé] vai nelai-
miga notikuma gadijuma.



GARANTII @

1. Kéesolevaga anname garantiid, et tootel ei ole tootmisalaseid defekte.

2. Garantiiaeg on 30 kuud. Garantiiaega arvestatakse alates toote ostukuupéevast. Juhul, kui ei ole
kaupluse mirget toote miiiigi kohta, garantiiaega arvestatakse alates toote ostukuupéevast.

3. Garantiiaja jooksul margatud defektid korvaldatakse tasuta voi toode vahetatakse vilja.

4. Garantii ei née ette kulude kompenseerimist toote ebadige kasutamise voi onnetusjuhtumi puhul.

Garam(timls tallomnas

4 )
WARRANTY TOKEN/ KUPON GWARANCYJNY/

TAPAHTUVIHBIV TATTOH/GARANTIJAS TALONS/GARANTIITALONG

Prasome talong saugoti ir, sugedus tarkavimo masinai garantiniu laikotarpiu, pateikti kartu su
gaminiu. Be garantinio talono garantinis remontas neatliekamas.

Please, save the token and if the grater machine brakes during warrant time bring it together
with the product. Without warrant token warrant maintenance is not provided.

Nalezy zachowa¢ do konca okresu gwarancyjnego, przedstawi¢ wraz z urzadzeniem. Remont
gwarancyjny bez kuponu gwarancyjnego nie jest $wiadczony.

ITpocyM XpaHUTD TaJIOH U, IPY IIOPYM TEPKMU B II€PHOJ, TAPAHTUITHOTO CPOKA, IPEbABUTD
BMecCTe C n3fienieM. bes rapaHTuiiHOro TajoHa rapaHTUITHbI PEMOHT He IIPOM3BOJMUTCA.

Ladzam talonu sargat un, ja garantijas termina laika rivé§anas aparatam ir radusies defekti, to
iesniedziet kopa ar izstradajumu. Bez garantijas talona garantijas remonts netiks veikts.

Palume kdesolev talong sdilitada ja juhul, kui riivmasin ldheb katki garantiiaja jooksul, esitada
seda koos tootega. Ilma garantiitalongita garantiiremonti ei teostata.

Pagaminta........uiiiiiieniiinieieinnenee e saessas e es
(Made/Producent/ITponsseneno/Izlaides datums/Toodetud)

PatiKrinta.......oeeevieiiiieicicetcccee e
(TKS seal/Znak kontroli jako$ci/ITewars TKC/TKN zimogs/Tehnilise kvaliteedi pitsat)

GamyKLInis NT. ...cooviiiiiiiiiiiiiiiniiicinnenceessenesesesens
(Manufacture No/Stempel punktu sprzedazy/IIponsBoacTBenHbrit No/
Rapnicas Nr/Tootjapoolne toote Nr.)

Parduota...... .ot saesne e nens
(Sold/Nr fabryczny/ITpogano/Pardosanas datums/Miiiidud)

. J




