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Gerbiamosios Seimininkés!

DaZnai tenka girdéti jaungsias Seimininkes skundZiantis, kad
nesama geros lietuvi§kos viréjy knygos. Norédama joms padéti,
perZitréjau visas iki $iol iSleistas miasy kalba viréjy knygas, ir, deja,
turiu pripaZinti, kad i§ tikryju neturim geros pataréjos Seimi-
ninkéms.

Norédama padéti ypa¢ jaunoms Seimininkéms, émiausi didelio
darbo: iSverciau i8 rusy kalbos ir pritaikiau $iems laikams geriausia
E. Malachoviec viréjy knyga (visos vyresniosios Seimininkés
gerai ja paZjsta). Pridéjau dar visa skyriy vegetariSky patiekaly
ir vegetariSky piety sara$a 45 dienoms.

Visoms jaunoms Seimininkéms patarciau §ia knyga jsigyti ir
kiekvieng dieng bent po puslapj perskaityti; ypac¢ patartina perskai-
tyti visus patarimus ir skyriy pastabas, kad susipaZintumét su
turiniu ir, prireikus, tokioj dideléj knygoj greiciau orientuotumétés.

Arciau su turiniu susipaZinus, kiekviena Seimininké suras Cia
sau tinkamy, pigiy ir skaniy valgiy.

Visi valgiai $ioj knygoj suZymeéti eilés numeriais ir suskirstyti

skyriais.
Jei gerb. Seimininkés, pav., suras tokig pastaba: paaiskinta in-
daras pyragaiCiams, o teSla nurodyta pagal Nr. ...., tai reikia Zia-

réti tokio Nr., ir tenai bus viskas paaiSkinta.

Sig knyga buvau pavadinus ,,Seimininkés draugu®, apie ka
dauguma gerb. Seimininkiy Zino i§ mano pasiysto joms prane-
$imo; taCiau susitarus su Gerb. Leidéju, nutariau §j pavadinima
pakeisti tinkamesniu, batent ,,Didzioji Viréjac.

V. Varniené.

Pastaba: Cia svaras visur skaitomas 400 gramy.
1 sv. smulkaus cukraus lygus 2 stiklinéms,
1 sv. sausy milty lygus 3 stiklinéms.

Klaipéda, 1935 m.



1 paveikslas: I radis: 1—2. kepsniams ir bif$tekams; 3. buljonui ir sriuboms;

4—5. kotletams, kepsniams, tro3kinti ir sriuboms. II rddis: 6, 7 ir 8 kepsniams; 9.

bariéiams, kopistams; 10—11. kepsniams, sriuboms; 12. zrazams, bar§¢iams, ko-

pustams; 13. buljonui. III radies: 14, 15, 17, 18 ir 19 prastesn. sriuboms; 16. mus-
tiniams ir kotletams.

2 paveikslas: 1. muduems kotletams, kepsniui; 2. kotl., §niceliui; 3. kepsniui; 4.

kepsn. ir virti; 5. sriuboms; 6. kodelienai; 7. sriuboms ir koZelienai; 8. kotletams —

3 paveikslas: 1. kepti ir rikyti; 2. kepti; 3. kotletams; 4. kepti, sriuboms; 5.

kotletams; 6. kolelienai — 4 paveikslas: 1. rokyu ir kept; 2. rokyt ir defroms;
3. lainiams, riukyti, kepti ir muStiems kotl.; 4. kopustams, kepti.

Daliy pavadinimus Ziur. 5—6 pusl. — Mésos risys
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. nugariné § kams,
. pasturgalis — buljonui ir sriu-
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PATARIMAI

a) Kiek imti provizijos pietums 6 asmenims

. Sriubai jautienos mésos 1/2—3 sv.
. Ivairiy $akny: morky, petrusky, saliery, pory ir svogiiny, viso kartu —

pus¢ svaro.

- Specijaliam buljonui dar reikia pridéti pusg svaro Svieziy bastuCiy, sé-

tiniy, $paragy, Ziedbastudiy, $vieziu neiSluk$tenty Zirniuky ar Zaliyjy
Zirniuku lapeliy.

. Tyrsriubei, be pagrindiniy pusés svaro $akny, imti dar 2 sv. nevalyty

darzoviy, ty, i§ kuriy manoma virti sriubg, pridéjus bulviy ir morky.

. Leizonui (uzdaryti sriubai) ar sosui imti 2 trynius ir pus¢ stiklinés tir$-

tos, geros grietinélés.

. Kotletams imti 1!/= sv. be kauly jautienos.
. Kepsniui imti 3 svar. jautienos ar verSienos be kauly. Vistienos, vis-

Ciuky ar kity pauksciy taip pat po 3 sv.

. Virtiniams, skryliams, blynams imti po 1 sv. milty.
. Naliesnikams 20 $t. paimti 3 stiklines pieno ar vandens, 2 stiklines milty

ir 4 kiauSinius.

Sviesto visai dienai 6 Zmonéms pakanka pusés svaro; jei pietums ruo-
$iama Zuvis, rusidki blynai ar virtiniai, tuomet reikia pridéti dar puse
svaro.

Buljonui kruopy imama po pus¢ stiklineés.

Pieninei sriubai: 2 literiu pieno ir po pusg¢ stikl. kruopy, bet jeigu is-
virta sriuba turi stovéti kelias valandas, tada imti tik po ketvirtj stiklinés.
Pidingui $eSiems asmenims imti po pus¢ svaro kruopy.

Tir$tai grikiy koSei imti 1!/2 sv. kruopuy.

b) Mésos rasys:

Jautiena. 12. paslépsnys — zrazams, bari¢.,
— kopiistams,
ragis: 13. buljonui.
. Rostbefas ) kepsniams ir bif§te- I risis:

14. ir 15, — prastesnéms sriuboms,
16. mudtiniams ir kotletams,

.bo ms, . 17. 18. 19. —prastesnéms sriuboms,
- ir 5 kotletams, kepsniams, troS- 50 521y, ir kojos — kogelinai.
kinti ir sriuboms.
1 risi Versiena.
TusIs: 1. Inksty dalis — muStiems kot-
. — sriuboms, letams, kepsniui,
. $launis . 2. kotletiné dalis — kotletams, $ni-
. plonoji nugariné kepsniams, celiui,
kratinkaulis — bar3¢iams, ko- 3. kulis — kepsniui,
pistams, 4. kritinkaulis — kepsniui ar virti,
. menté ) kepsniams, 5. menté ir kaklas — sriuboms,
. vir§utiné nugariné  sriuboms, 6. kojos — ko3elienai,
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7. galva — sriuboms ir ko$elienai, 2. pry$akinis kumpis — rikyt ir
8. smegenys — kotletams. dedroms,
Aviena. 3. nugara — ladiniams, riikyti, kep-
1. Kumpis — kepti ir rakyti, ti, must. kotletams,
2. inksty dalis — kepti, . o -
3. menté — kotletams, % imténkauhs kopistams,
4. kriitinkaulis — kepti, sriuboms, P, .
5. kirk¥nis — kotletams, 5. kaklas — sriuboms,
6. galva — koSelienai. 6. galva — koSelienai ir sriuboms,
Kiauliena. ) 7. kirk$nis — stdyti ir kepti,
1. UZpakalinis kumpis — rakyti 8. kojos — ko3elienai.
ir kepty,
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11.

¢) Kaip paZinti gera, SvieZia mésa
Visus produktus, o ypatingai mésa, reikia imti gera, $vieZia.

. Gera jautiena turi biti nei per ¥viesi, nei per raudona, nes jei per

$viesi, tai rodo, kad gyvulys nebuvo visi$kai sveikas, o jei tamsiai raudona,
— gal gyvulys ne pjautas, nes kraujas nenutekéjes, o gal biit ir nudveé-
s¢s, ar sirges drugiu.

Gera mésa neturi jokio kvapo.

. Verdama gera mésa nelabai susitraukia ir maZéja.

. Pastovéjus gera mésa nebina slidi ar §lapia.

- Riebaly turéry bati ne perdaug ir ne permaza.

. Kad tikriausiai iStirtum, ar mésa 3vieZia, reikia pirkti lakmuso popie-

riaus ruzavy ir melynq lapeliy. Jei pne jautienos pridétas mclynas
lapelis parausta, tai rodo, kad mésa jau nedviezia, kad jau turi
rugities. Jei prie mésos pridétas rausvas popierélis pamélynuoja, tai
irodymas, kad mésa visiSkai $vieZia, tinka vartoti.

. Jautiena galima naudoti tik po dviejy, trijy dieny gyvulj papjovus.
. Jautiena antrg ir treéig dieng po papjovimo vis dar tebéra $vieZia.
. Jaudio, pjauto prie§ 2—3 dienas, virta ar kepta mésa biina ne taip skani,

kieta ir sunkiai vir§kinama.

Tuojau papjovus mésa blizga ir turi raudonai fioletinj atspalvj.
Sa.ldyta meésa tinka vartoti, nors $iek tiek maZiau maistinga ir sunkiai
virSkinama. SuSaldyti mésa — vienintelis bidas iflaikyti j3 ilgesni
laikg, tik reikia saugoti, kad kartg suSalusi neatidrégty, nes pakartotinai
Jaldyta mésa nustoja daug maistingumo ir net biina kenksminga.
Pirkus $aldytos mésos, reikia jg tuojau vartoti, tik nuplovus ir susalusia
déti virti ar Kkepti.

Meésa, kuri buvo kelis kartus atidrégusi ir pakartotinai Saldyta, biina
tamsios nevienodos spalvos, ir prieSingai, mésa tik vieng kartg Saldyta
yra $viesiai rusvai pilkos spalvos.

Pasitaikius kiek neSvieZiai mésai, patartina padéti | puoda, uzpilti van-
deniu, pastatyti ant kar§tos ugnies, kad greit uZvirty; nuimti putas ir
imesti berZing juodg angli; taip palikti2—3 minutes. Mésa ir sriuba
nustos negero kvapo, bet maistingesné nepasidarys.

Aplamai, jei mésa riebesn¢, tai ji grei¢iau genda.

SvieZia jautiena visuomet blizga, biina rausva, fioletiniais ar geltonais
atspalviais. Perpjovus sunkiasi kraujas, paspausti kieta, duobikés nesi-
daro; bent kiek kvepia tulzimi. Sugedusi mésa neblizga, paspaudus
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13.

14.

15.

16.

pirStu lengvai pasidaro duobikeés, atspalvj turi Zaliai geltong. Aplamai,
mesq reikia greit suvartoti, nes greit sugenda. Visuomet prief vartojant
reikia kelias valandas mirkyti $altam vandenyje.

Inkstai taip pat reikia mirkyti vandenyje prie§ supjaustant,

Smegenys taip pat reikia mirkyti $altam vandenyje; vandenj kelis kar-
tus pamainyti, kad iStirpty visas kraujas. Pavirfiuj $vieZi smegenys
blizga, neidtize. NeSviezi sutiZg¢ kaip grietiné, mink3ti, neblizga. Va-
sarg jie genda per vieng parg, bet ant ledo galima i§laikyti ir 2—3 paras.
Kaip pazZinti, ar SvieZia jauCio galva. I§ziodyu snoukj; jeli snukio
vidy dengia blizgi, lygi odelé — reidkia, kad galva $vieZia; jei yra
nelygumy, raudony démiy, pasliy, Zaizdu ir t. t,, tada aidku, kad
galva vartoti nebetinka.

G¢€ros jautienos kojos turi biti be Zaizdy ir pusliy, ypatingai Zidréti
tarp pirSty.

galvg, tada gerai i¥mazgojus, karStai nusvilinti ir vél gerai karftu van-
deniu permazgoti, — bus nebekenksmingos.

Jautienos liezuvis parduodamas 3vieZias, siidytas ir rikytas. Pagedu-
siam liezuvyje aiSkiai matyti raudonai mélynos démeés, piislés ar Zaizdos,
virSutiné liezuvio oda nukritusi.

Jautienos maistingumas.
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Mokslininky bandymais nustatyta, kad maistingiausia ir lengviausiai virs-
kinama yra virta mésa, bet nepervirinta.
Zalia mésa virfkinama 2 val,, pusiau kepta virSkinama 3 val.,
pusiau iSvirta ,, 2", kepta ' 4 5

d) Kokius valgius galima gaminti i§ jautienos
Valgiy, gaminamy i§ jautienos, galima padaryti 16 rasiy:

. buljonas, 9. riestiniai,
. virta mésa, 10. kliopsai,
. rostbefas, 11. smegenys,
. krosnyje kepta jautiena, 12. liezuvis,
. kepta nugariné — bef§tikas, 13. inkstai,
. tro8kinta jautiena, 14. kepenys,
mustinis, 15. valgiai i$ galvos, kojy ir grobuy,
. kapoti kotletai ir kit. indarai, 16. stidyta jautiena.

e) Patarimai, kaip iSlaikyti SvieZig mésa
Mésa geriausia laikyti ant ledo, bet neleisti uz8alu: reikia ja perriSus
virve pakabinti, o ne padéti ant ledo.
Neturint ledainés, galima laikyti risyje ar kamaroj, suvyniotg j audekla,
primirkyty acto ir stdyto vandens.
Mésa galimna pamirkyti §vieZiam nugriebtam piene ar rog§tam; uzpy-
lus uek, kad visg apsemty, prislégti akmeniuku ir kiekvieng dieng keisti.
Galima {déti i sutirpintus taukus, kad visg apsemty. Taukai sustingg
apsaugoja, kad negesty. Taukus galima suvartoti prie valgiy.
Jdéti | karstg vandenj, vieng kartg uzvirinti, 1§imti, jdéti | moliny puods,
uzpilti provanso alyva ar paprastu alicjum; gerai uZriSti puoda, laikyti
$altam vandenyje.
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11.

12.
13.
14.

15.

N B N

Tokiais budais vasaros metu mésg galima ilaikyti iki 7-niy dieny.
Jvairis rekomenduojami milteliai, i$skyrus druskg, be abejo, yra
kenksmingi.

f) Ivairas patarimai valgiams gaminti

Geram stipriam buljonui reikia imti tokig meésg: viduri 3launies su
kaulu, kiek blogesniam galima paimti Zemesn¢ 3launies dalj, taip pat
su kaulu.

Jei reikés paduoti virtg mésa, tai imti pasturgalj, kad. batu daugiau
minks$timo.

Jei verdama kokia kita sriuba, ne buljonas, tai galima imti kritin-
kaul;.

Jei verdami bar$ciai ar kitos sriubos, tai galima imt Sono, i$pjovus
nugaring, kurig galima suvartoti bifSteksui.

Jei reikalingas kepsnyvs, tai imti nuo rostbefo 6—7 sv.; idpjautus kaulus
suvartoti sriubai.

Jei pierums ruoSiami kotletai, tai, pa¢mus 5 sv. jautienos Slaunies vir-
$aus, iSpjauti mink§timo apie 2 sv., o likusius 3 sv. suvartoti buljonui,
pridéjus dar visas gysliukes nuo kotlety. Kai mésa prie kauly gerai
iSvirs, galima ja suvartoti indarui, pyragéliams ar kam kitam.

Jei virta mésa nereikalinga pietums, tai buljong ar sriubg galima virti
vien 1§ kauly, gerai juos sukapojus ir i§virus atsargiai perkosti, kad ne-
patekty mazy kauliuky. Buljonas bus skanus, bet nelabai 3varus;
galima vartoti sriuboms, uZtaisius grietine ar liezionu.

Jei nori turéti gera sriuba, tai meésg reikia deéti | $alta vandenj ir virti;
mat, nuo $alto vandens visos dalelés i$siskecia, ir visa mésos sunka
1¥verda, tuomet buljonas bina skanesnis, bet mésa ne taip sultinga,
ne taip skani.

Jeigu virta mésa reikia paduoti antruoju, tada mésa détina | verdant]
vandenj. Tuomet buljonas nebus toks stiprus, bet mésoj iSliks visos
sunkos, ir ji bus sultinga ir skani.

. Maistingiausia dalis buljone yra baltymai, kurie drauge su putomus

nugraibomi ir i¥metami. Puty nereikia i$mesti, o nugraibius sudéti |
puodeliukg, pastatyti, kad i§ palengva gerai pavirty, o piety laike iSko-
Sus supilt § lékSte silpniems ir mazakraujams.

Patartina nenugraibinéti puty, o verdiau jau i§virusj buljong per kostuva
perkosti.

Norint suteikti buljonui gera spalva, reikia paimti vieng svoging, per-
pjauti i dvi dalis, pakepinti ant virtuvés (plytos), sudéti | buljong ir
drauge virti. Galima taip pat pakepti morkg ir petruska.

Buljonui dazyti galima dar vartoti padegintg cukry.

Kad biity skani mésa, nereikia jos i§ buljono imti anksciau, kaip tik
paduodant pietums, nes apdZidvus biina nebe tokia skani.

Sriubos 1§ laukiniy pauk$¢iy verdamos taip pat, kaip ir i§ viStienos,
tik 1Smetus nugarkaulius, nes jie sriuba apkartina.

Kad buljonas biity skaidrus, pravalyti ji kiau$iniy baltymais. Paemus
stiklg buljono, gerai su baltymais sumaidyti ir paskui pilti | visa puodg.
Ipylus baltymus, lengvai pavirinti 1'/. valandos, paskum perkosti.
Bar$¢ius paduodant reikia supilti vieno Zzalio sutarkuoto burokélio
sunkg, vieng kartg uZvirinus.
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16.

17.
18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Dideléj $eimininkysté] patartina rinkti jautienos kaulus, likusius nuo
kepsniy ar buljono; i§ piido tokiy kauly galima i§virti 3 stiklines stipraus
buljono, kurj laikyti $altoj vietoj, vartojant padaZams po 1 arb. Sauks-
Ciuka.

Buljonas valomas baltymais, ikrais ir Zalia mésa.

Meésa, likusia nuo piety, geriausia saugoti, suvyniojus ] suvilgintg
audekls, kitai dienai.

Bendrai paémus, mésa virti reikia daug ilgiau, negu kepti.

Kotletus, bifSteksg, smulkigja Zuvj, blynus ir panaSius valgius reikia
kepti prie§ pat pietus ir tuojau paduoti, nes tie valgiai kiek pastovéjg
jau netoki skands, todél pietums i§ anksto tur bit paskirta valanda.
Kiekvieng sriubg ar kepsnj i§ pradZiy virti ar kepti ant didelés ugnies,
o paskui nukelti ant maZesnés.

Kepant kepsnj daZnai reikia jj judinti ir vartyti, o padaza uzpylus, sau-
goti, kad neprlsvﬂrq Pasitaikius nelaimei, jei kartais prisvilty, tada
greit i8imti iS to indo, perdétij kitg, nuplauti, nuskusti svilésius ir toliau
kepti kitam puode. Jei nelabai prisvilo, uzpilti ta pati padaZa; jei labai
susviles ir padazas, pridéti i§ naujo sviesto ir buljono.

BifStekus, kotletus ir riestinius reikia deéti | keptuvq, i kardtg sviestg,
aprausvinti i§ visy pusiy ir toliau jau kepti ant mazos ugnies.

Kepsnj reikia aptepti sviestu, jpilti kelius $auk$tus vandens, pastatyti |
kar$tg krosnj; daZnai laistyti tuo paciu padazu ir smaigyti giliai Saku-
témis. Daboti, kad neprisvilty.

Jei krosnis nedidelé, o kepti reikia didelj kepsnj, kaip rostbefg ar kala-
kuta, tuomet, kad neprisvilty, pridengti §variu vandeniu, suvilgytu po-
pieriu, daZnai laistyti per popieriy sunks, kuri yra keptuvéj. Norint
paZinti, ar kepsnys jau i$kepes, reikia durti kepsnj $akutémis, jei sunka
pasirodo kraujuota, tai reikia dar kepti.

Kiaulienoje, kaip visi Zino, yra trichnino ir fino bacily. Joms uZmusti
reikalinga kar$Cio iki 65 laipsniy. Verdant ar kepant kiaulieng reikia
nuolat smaigyti iki pat kaulo, tokiu bidu kar$tis geriau prieina prie pat
kaulo ir bacilas naikina. Tik taip idvirta kiauliena galima laikyti ne-
kenksminga.

Produktus visuomet reikia imti gerus, $vieZius. Meésos geriau imti i§
karto daugiau, pvz., 6—8 asmenims paimti 15 sv. jautienos, padalyti
3 dienoms.

Pirmai dienai paimti 6 sv. jautienos, i$kepti visg gabalg, paduoti su
bulvémis, antra dieng — ta pat kepsnj su makaronais.

1 sv. suvartoti pirmg dieng sriubai.

Trediai dienai paimti 3 sv. kotletams, likué¢ius nuo kotlety ir kaulus su-
vartoti dviems dienoms sriubai.

g) Taisyklés, kaip virti Zuvis ir vézius

. Jei reikalinga gera sriuba, tai Zuvj déti | $altg vandenj, jei reikalinga

Zuvj paduoti su padaiu ar majonezui, tai Zuvi deéti i verdantj van-
denj su $aknimis, svoginais, laury lapais, pipirais ir druska.

Végélés nevirti su oda, nes oda gadina skonj. I$virtg Zuvj reikia atausinti.
kad galér..m <urignsryri lygiais p boin
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Sterkas paduodamas virtas su bulvémis, kiauSiniais ir sviestu (buljona,
kuriame buvo virta Zuvis, panaudoti sriubai).

VéZius reikia déti gyvus j verdantj sidyta vandenj su krapais. Virti
apie !/2 valandos.

ISvirtus nuvalytus véziy kakliukus, dedamus § padaZg ar sriuba, nebe-
reikia virinti, tik paSildyti.

IRvirus veZius palikti tam paiam vandeny, i§imti tik paduodant.
Taupiau yra pirkti didel¢ Zuvj; pav., perki 12 sv. stérka: 1§ galvos ir
uodegos, pridéjus 1 sv. smulkios Zuvies, gali i¥virti 8 lek3tes sriubos.
I penkiy sv. padaryti 3altg valgj.

I§ 3 sv. padaryti zuvies kotletus.

2 sv. supjaustyti gabaliukais ir pakepti svieste.

h) Taisyklés darZovéms virti

. DarZoviy buljonui 6—8 asm. reikia paimti °/4 pagrindiniy $akny ir dar

1 sv. nevalyty darZoviy, tokiu, 1§ kuriy verdama sriuba, pav., ropiy,
sétiniy, morky ar kt.
Baltgsias pupeles, Zirniukus ir t.t. reikia virti be druskos, tik, jiems
1¥virus, pastdyti. Kad geriau suvirty, pridéti trupudiuka sodos.
Grybus visuomert reikia gerai numazgoti kar§tam vandeny. Perkant
dziovintus grybus, reikia rinktis geriausios radies. Jy virSiukai turi biti
kiek Zalsvos spalvos, apalia baltos, trumpos $aknelés, sunerti ant plo-
nos virvutes,
Pavasarj bulvés daZnai genda, biina neskanios. Norint jas paskaninti,
reikia nulupus i§pjauscyti juodas démes, sudeti | $altg vandenj, uzviri-
nus nupilti vandenj, vél uZpilti $altu vandeniu ir leisti virti, kol ivirs.
Virtas bulves, kaip ir visas kitas darzoves, skirtas sriubai, pertrinti, kol
dar karStos, nes tuomet lengviau duodasi trinamos.
Nuvalytas bulves, obuolius ir kriauSes reikia tuojau déti | Saltg vanden;.
vieZius bastuCius (kopiistus) pyragui reikia uzplikyri karStu vandeniu,
pastdyti ir palaukt: 10 min., nusunkti vandenj, sukapoti ir su sviestu
pakepti. Neplikyti bus kartis.
Sviezi baltiéji ir raudonieji bastudiai (kopustai), skirti salotams, reikia
supjaustyti, uZplikyri; sumink§téjusius uZraisyti su provanso alyva.
Raugintus kopiistus skiriant salotams reikia kiek pabarstyti cukrum.
Buljonui pagrindu netinka 3vieZi, jauni $akniavaisiai. Tam reikia imti
senus. ISvirus buljonui, juos iSimti ir keisti jaunais, atskirai virtais.
Zaliu Zirniuky niekuomct nevirti drauge su kitomis darZzovémis; atskirai
1¥virti, perkodti ir | vazg supilti.
SvieZius agurkus ruo$iant salotams, reikia plonai nulupti Zievele ir
smulkiai supjaustyil skrituliukais.

. Visas darZoves, kad palikty Zalia spalva, reikia virti ymetant | pasiidytsg

verdant] vandenj, pridéjus truputj sodos; virti emaliuotam inde uz-
dengus.

. Jei reikalinga burokéliy ar morky sunka, tai jas reikia nuvalyti, nuplauti,

sutarkuoti ir per avdeklg i$sunkti.

. Jei bulvés reikalingos sriubai, tai reikia virti atfaldytam buljone atskirai,

pertrinti ir i¥koit. _
Jei bulvés reikalingos prie mésos. tai jas déti virti § verdantj sbdyty
vandeni.
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13.

Visas darZoves reikia virti valandg prie$ pietus, kai kurias pus¢ valandos,
kad per daug nesuvirty.

i) Taisyklés kiauSiniams vartoti

. Visuomet reikia gerai atskirti trynius nuo baltymy, nes, musant putelg.

pasitaikgs trynys gali sukliudyti gerai suplakti.

KiauSinius reikia visada musti per v1dur1 peiliu, perpus perskirti, pri-
laikant; trynj nuristi { vieng, paskui { kita pus¢; tokiu badu i$siskiria
ba]tyma:, Kkuriuos pilti j viena indg, o trynius atskirtus — j kit3.

. Musti kiauSinius reikia atsargiai; skylut¢ pradiirus Ziaréti, ar kiauSinis

SvieZias, ir tik patikrinus skirstyti trynius.

. Kiaudiniy kiautus galima sunaudoti buteliams, ropikéms ir kt. indams

valyti.

. Tryniai, skirti tortams, pyragams ir t. t., reikia trinti moliniam dubeny

mediniu $auk$tu su smulkiu cukrum S$iltoj vietoj.

. Baltymus, taip pat ir grietinélg, reikia musti $altoj vietoj; geriausia iki

musimo laikyti ant ledo ar sniege.

I sriubg daZznai dedami tryniai su puse stiklinés grietinélés: paimti 2
trynius ir pusg stiklinés grietinélés, jpilti { molinj dubenj, gerai i¥maiSius,
jpilti 2 stikl. kar$to buljono, greit i¥mai$yti, kad gerai susijungty, supilti
i puods ir pakaitinti.

j) Patarimai, kaip vartoti kruopas, miltus ir druska

. Mana, makaronai, tapioka, skryliai i§ karto sudéti jau j perkostg verdantj

buljona, virti apie ketvirtj val. ant maZos ugnies.

. Jei ryziai reikalingi tyrsriubes, tada nuplovus juos déti virti |

Saltg vandeni, iki suvirs. Jei reikalingi pudingams, prie vi§tos ar i buljo-
n3, tada apiplikinti siiriu, kar$tu vandeniu, perkosti, sudéti j kitg ver-
dantj vandenj, virti, kol sumink3tés.

Kaip i§ blogy milty idkepti gera duona: kada rugiai sudygsta, i jy
sumalti miltai netinka duonai kepti. Kad i§ tokiy milty bty gera
duona, uZminkius reikia imti kiekvieniems 3 sv. milty po 30 gr. paprastos
druskos.

Jei kruopmil¢iai prartgsta, tada kiekvienam svarui pridéti 1 arb. $aukst.
magnezijos ir kepti.

Kaip paruosti gera baltg druskg: Paimti 3 stiklines druskos, uzZpilti
7 stiklines verdancio vandens, pastatyti, kad virty. Nuimti putas ir
leisti smarkiai virti;kai iki pusés idvirs, nupilti vandenj ir uzpilti antrg
kartg per 2 pirStu auk$&iau druskos ir virti,kol vanduo i§garuos. Tuomet
druskg i§déti  1ék3tes ir dZiovinti $iltoj vietoj.

k) Patarimai vaisiams vartoti

. IS 2 sv. avieCiy pertrynus gaunama pusé svaro Tyrés.

I¥ 1 sv. graiki$ky rieSuty iSluk$tenus gaunama pusé sv.

Citriny sunka geriau spausti ranka, nes masinélé ardo mazas dalikes,
kurios sunkg apkartina. Taip pat visus gradelius reikia i$rinkus iSmesti.
Zalios citrinos netinka vartoti.

Kad citrina nei§dzZitty, reikia ja laikyti $altam vandenyje ir daZnai van-
denj keisti.
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Citring vartojant prie arbatos, reikia pirma kar$tu vandeniu uZpilti,
paskum graziai skrituliukais supjaustyti.

Citring vartojant valgiams,reikia apiplikyti, apSluostyti, nulupti plonai,
Zievele mest1 | kar$tg vandenj ar sirupg uZvirinti.

Pyragams, tortams citrinos Zievé sutarkuojama. Sutarkuots Zievg galima
sumaidyti su sausu cukrum, padeti | déze ir laikyti pyragams pabarstyti.
Nulupta apelsiny Zieve smulkiai supjaustyti ir virti sirupe apelsiny
kompotui. Apelsiny Zievé, uzpilama degtine, uzmusa degtinés kvapg.
Migdolus apiplikyti karStu vandeniu, duoti pusvalandj pastoveti uzden-
gus, tuomet virSutiné Zievé lengvai pir§tais nulupama. Prie saldZiy
migdoly visuomet pridedama karéiyjy dél kvapo ir skonio. Visuomet
prie 50 gr. saldZiyjy reikia imti 10 §t. kar¢iyju.

Razinkas mazgoti kar§tam vandeny, apdZiovinti, vartoti. Korinkas
reikia pertrinti miltais, uZpilti kar$tu vandeniu, pastatyti pusei valandos,
kad suminkitéty, nupilti vandenj, uZpilti kita kartg Saltu vandeniu,
1$maisyti, vél nupilti vandenj; korinkas i$pilti ant sauso rank$luoscio,
apdZiovinti, nuimti uodegaites. Razinkos vartojamos padazams, kompo-
tams, pidingams, pyragams.

Obuolius kepant, kad neprisvilty keptuvej, reikia papilti kelis $aukstus
vandens.

I$ obuoliy Zievés ir viduriuky galima pataisyti drebuciy, giros ir kt.
Nuluptus obuolius reikia tuojau sudéti i $alta vandeni, nes sausi palikti
tamséja. Nuluptus obuolius galima aptepti citrinos sunka, tuomet jie
nepajuoduos.

Jer reikia, kad obuoliai suvirty, tai imti riag$cius obuolius; jei rei-
kia, kad nesuvirty, vartoti saldZiuosius.

Verdant obuoliy sunky, nereikia uzvozti, kad neiSeity drumszlina.
Vaisiy drebudiams reikia imti Zelatinos 10—12lapy 4 stiklinéms sunkos.
Zelating reikia sutirpyti paémus pusg stiklinés kar$to vandens. Vaisiy
sunka visuomet reikia sumaidyti su sirupu, o paskui jau pilti Zelating,
kad sustingty.

1) lIvairiis patarimai

Kiekvienas valgis skanesnis, jei paduodamas tuojau pagamintas, todel
ir pietums reikia grieZtai nustatyti valandg, kad valgiai neataudty ar
nepersistovéty.

. Cukry tortams, pyragai¢iams ir kt. kepiniams reikia vartoti kuo smul-

kiausig, persijota.

. Miltus taip pat reikia persijoti.
. Piadingus reikia paduoti l¢kstéje, dengtoje staltieséle, arba uzpylus kokiu

nors padazu.
Actg vartoti tiktai vyninj, bet dar geriau pakeisti citrinos sunka ar kita
vaisiy rog$timi.

. GarstyCias geriausia taisyti namie.
. Provanso alyva turi bati $vari, be kvapo ir kartumo. _
. Jei reikia sumaiSyti miltus su vandeniu ar pienu, tuomet geriau

pilti skystima | miltus, lengvai maiSyti, kad nepasidaryty kukuliy.
IS¢mus 1§ krosnies pyraga nepatariama uzdengti, nes minkst¢ja; verCiau
palikti atdaroje krosnyje.
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.
. I8virtus kiauSinius deéti | $alta vanden;.
21.
22.
23.
24.

25.
26.
27.

29.

Jei ka nors reikia virti pagal nustatyta tam laika, tai reikia skaityti nuo
uzvirimo meto, pav., kiaudiniams.

Visi sirupai, uogienés ir kisieliai i§ raudony uogy reikia virti variniam
ar emaliuotam puode, kad neprarasty spalvos.

Kad §veicari$kas siris nedZitty, reikia jj laikyti lékste uZdengtam
moliniam dubeny, su 3altu vandeniu.

Kavos reikia susimalti tik tam kartui. Vienam svarui kavos imti ketvirtj
cikorijos.

I3 1 sv. kavos ir ketvir¢io cikorijos i§verdama 40 puoduky kavos.

3 stiklinéms pieno imti ketvirtj Sokolado.

Vienai stiklinei kakao imti 1 arb. $auks$telj kakao milt. ir 2 §. cukraus.
SuZinoti, ar mésa jau iSvirusi, reikia paméginti jsmeigiant $akutes; jei
Sakutés lengvai praduria, reiSkia, kad jau mésa iSvirusi.

Sviestg i3duodant, geriausia prisitaisyti taip: paimti 5 svarus ir po
vieng svarg susverti, kiekvieng svarg perpus padalinti, padaryti po pusg
svaro gniuZuliukus. ISduodant skaityti, kiek tai dienai reikia sviesto;
18duoti viena ar kelis gniuZuliukus.

Pipirus pirkinéti griideliais ir kai reikia patiems trinti.

Kardamonui reikia nulupti baltg Zievelg ir su cukrum sugristi.
Cinamonus reikia gerai sudZiovinti ir su cukrum sugristi.

Muskatinj riefutg ir imberg reikia tarkuoti.

Mieliy reikia imti 20 iki 30 gr. vienam svarui milty.

Geriausia mieles tirpinti puséje stiklinés drungno vandens ar pieno
per pusg valandos prie§ ruoSiant te$la.

Vietoj mieliy daZnai vartoja bakingo miltelius ar soda; Sitie | teflg
piltini prie$ pat kepima.

Skrebuciams geriausia imti ne pranc. bulkelg, bet sena lenkifka, ji daug
geriau duodasi pjaustoma.

Citrining sunkg, jei padazas biina su grietinele ar tryniais, reikia
déti tiktai paduodant, neuZvirinus, nes trynius ir grietinél¢ gali sutraukti.
Zlema bitinai reikia turéti dzZiovinty krapy, nes jie valgius daro ska-
nesnius ir yra labai naudingi organizmui

. Norint suZinoti, ar pienas grynas, ar primaidyta vandens, reikia paimti

virbalg, imerkti i pieng; jei gale virbalo palieka lasas pieno, reiSkia,
kad pienas grynas, jei ne — yra primaiSyta vandens.

Norint suminkstinti kietg Sulinio vandenj, reikia paimti ant galo peilio
sodos, idéti | stikline vandens, uZvirinti ir jpilti i kibira kieto vandens.

Pastaba. RuoSiant pietus, reikia Zitréti, kad:

. visi pietis bity vienodai sotds, todél pietus reikia taip tvarkyti, kad

vieni valgiai biity sotesni, kiti lengvesni;

pietums nekartoti vienody medziagy;

reikia jvairinti ne tik patiekalus, bet ir jy spalva, pav., jeigu pietums
biina balta sriuba, antrgja duotimi negalima paduoti viStos ar Zuvies su
baltu padaZu, reikia duoti kepty vidtg ar kepta Zuvi;

reikia saugoti, kad nebuty paduodami du ragstds, ar du saldds, ar du
alti valgiai;

. Jaunoms $eimininkéms padéti, gale knygos paduodama gausus piety

sarafas, suskirstytas | 4 rasis.



Sriubos

Pastaba. 1. Sriubas, o ypatingai buljons, bitinai reikia virti akme-
niniam, moliniam ar emaliuotam puode.

2. Mésos verliau imti maZiau, bet geresnés rasies.

3. Mésa, skirta buljonui, reikia nuplauti $altu vandeniu ir apsau-
sinti rank§luosciu, bet mésos nespausti, kad nei§spaustum mésos sunkos.

4. Kad buljonas bity stipresnis, mésa uzZpilama $altu vandeniu, bet
tada mésa iSsivirina ir bina neskani. Kad meésa bity skanesné, reikia ja
idéti { verdantj vandeni, nes kar§tam vandeny mésos baltymai, kaip ir kiau-
$inio, greit susitraukia, tai mésoje palieka daugiau sunkos, ir ji skanesné,
bet sriuba tada ne taip stipri.

5. Kad biity geras, skanus buljonas, reikia vienam asm. skaityti po
/s svaro jautienos. Paprastai sriubai 4—5 asm. imama 1,5 svaro jautienos.

6. Dedant | puodg mésg, ziaréti, kad nebity per riebi; kaulus i$ilgai
perkapoti, kad geriau iSvirty. Vandens pilti, skaitant vienai lékstei po 2,5
stiklinés, t.y. 6 asm. 15 stik., i§ kuriy verdant 3 valandas nuverda 6 stikl. Bul-
jong uzkaisti ant didelés ugnies ir leisti 3 kartus smarkiai uzvirti, paskui,
nugraibius putas, nukelti ant maZesnés ugnies, kad palengva virtu apie
2—3 valandas, geriausia puoda taip pritaikyti, kad virty tik i§ viencs pusés,
lengvai. Tokiu biidu jis verda ir skaidréja. Saugoti, kad per daug neiSvirty,
nes, nors ir verdan¢iu vandeniu papildytas, buljonas pasidaro neskanus.

7. Saknys | buljong dedamos, kai putos jau nugraibytos. Pagrindi-
némis Saknimis laikomos morkos, petruikos, salierai, poros ir svoginai.
Skonio ir aromato priduoda puokstelé Zaliumyny: petrusky, saliery, pory,
krapy. Sakneles reikia nuskusti, 3altu vandeniu nuplauti ir iSilgai pusiau
perskelti, vieng pusikg¢ déu i buljong, antrg padéti ant karStos virtuvés
(plytos), kad gerai apkaisty, bet neprldegm, ir tada sudéti | buljona.

8. Saknelés buljonui paruofiamos ir kitokiu bidu: visas $akneles
nuvalyti, supjaustyti skrituliukais, pakepti su sviestu ar su riebalais, nuim-
tais su putomis nuo buljono, iki rausvumo. ISimti, apiplikyti verdanciu
vandeniu, uZmesti ant sieto ir paskum sudéti | buljona. Be pagrindiniy
$akneliy | bul}onq dedami Zaliumynai. Galima pndetl ir sétiniy, gale-
repos, ropés, kelias bulves, kelis dZiov. baravykus, pipiry, lauro lapuky.

9. Sulig skoniu déti druskos. Jei pasitaiko sriubg persiidyti, tai gel-
béti tokiu bidu: paimti suklmq ger:ausm milty arba 3variy pcrsuotu
ryziy, ipylus i Svarig servetéle uzridti ir jdéti i buljona. Miltai ir ryZiai
virdami sutraukia druskg, bet buljonas nebus jau toks skaidrus; tuomet
reikia ji uZtaisyti grietine, pagaminus kokig nors kita sriuba.

10. Jeigu pasitaiko kieta mésa, tada nugraibius putas pusvalandj
pavirinti ir 3 sv. jautienos jpilti 2 valg. Sauk$tu degtinés ir toliau virti.
Mésa suminkstés, kai i§garuos degtinés kvapas.
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11. Jeigu pasitaiko nedvieZia mésa, tada reikia | verdantj buljong

jdéti Svary, be dulkiy berZini angli; tas panaikina blogg skonj ir kvapa.

12. Suteikti buljonui spalva galima dar ir taip: paémus vieng Sauks-

¢iuka cukraus, suvilgyti vandeniu, supilti | maZa $varig keptuve, nuolat

l;:lai§am parausvinti, atmie$ti 2—3 Sauk3tais vandens ir i¥ko3ti staciai j
uljong.

13. Kad buljonas biity skaidrus, $varus, reikia paimti 2 kiauSiniy
baltymus, suplakti ir pilti | verdantj buljong; leisti gerai pavirti, perkot
per $varig, suvilgyta servetéle ar padéjus i koStuva filtrinj popieriy.

14. Kitas budas paskaidrinti buljonui toks: reikia padaryti rusidkai
vadinamg ,,ottiazk3*‘, a§ j3 pavadinsiu meésiniu filtru. Per dvi valandas
prie§ paduodant, buljonas filtruojamas sekaniu badu: 1 sv. mésos be
tauky ir kauly sumalti masinéle, sudéti | molinj dubenj, jplakti 3 kiauSiniy
baltymus, jpilti pusantros stiklinés vandens, gerai i¥maiSyti, paskum jpilti
vieng stikling kar$to buljono, viskg dar kartg gerai iSmaiSyti ir greit maiSant
pilti | verdantj buljona; supylus, puodg nukelti nuo katstos virtuvés, uZ-
voZti ir leisti i§ palengvo virti pusantros valandos. Kai jpilta masé susi-
traukia, tada atsargiai per suvilgytg servetéle perkodti j kita indg; leisti dar
kartg uzZvirti.

MésiSkos sriubos

1. Pagrindinis buljonas. Paimti 3 sv. jautienos, nuplauti
Saltu vandeniu, déti | puoda, uZpilti 15 stikliniy Salto vandens,
uzdengus pastatyti ant karStos ugnies. Kai uzvirs, nugraibyti
putas Sauks$tu-koStuvu, sudéti pagrindines Saknis. Leisti 3 kartus
gerai uzvirti, pridét Zaliy petrusky, saliery ir krapy lapuky, pas-
kum nukelti ant maZos ugnies, pritaikyti puoda taip, kad i vienos
pusés lengvai virty apie 3 val. Sulig skoniu pridéti druskos.

Buljong paskaidrinti kiausinio baltymais, ar meésiniu filtru,
kaip nurodyta pastaboje.

Toks stiprus buljonas vadinamas ,konsome*, paduodamas
puodukuose su jvairiais pyragaiiais ir skrebuciais, arba vazoj su
krapais, frikadéliais, pulpetais, makaronais, darzovémis 1r kt.

Paimti: 6 asmenims 3—4 sv. jautienos,

3/, sv. pagrindiniy $akny, t. y.:

1 morka, 1/, ropés,

1 petrudka, 1/q sv. bulviy,

!/s saliero, puoksite Zaliumynu,
1 pora, zal. krapy.

1 svogung,

2. Geltonasis buljonas, prastesnis. Paimti 2 sv. jautie-
nos ir virti kaip nurodyta Nr 1 su Saknimis, nenugraibant puty
ir pekosti, tik paduodant nuimti riebalus ir atsargiai pilt § vaza
per koStuva ant supjaustytos gabalais virtos jautienos. [berti smul-
kiai sukapotu krapy.
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Patikrinti, ar mésa ivirusi, reikia paimti Sakutes ir durti mésa:
je1 Sakutés lengvai lenda | mésa, rei$kia, jau i§virusi.

Paimti: 2 sv. jautienos,

'/, sv. $akny,
Zal. krapy.

3. Geltonasis buljonas, skaidrus, stiprus, ,,konsome*.
Sita buljona virti, kaip ir Nr. 1, pridéjus kiek daugiau jautienos
ir bitinai perleisti per mésinj flltra, kaip nurodyta pastabo).

Prie buljono paduoti jvairius pyragus, pyragélius ir skrebu-
¢ius.

Paimti: 5 sv. jautienos, Galima dar pridéti:
1/, sv. Sakny, 3aukdtg Zal, Zirniuky,
puokitele Zaliumyny, 2 dziov. grybus,
zal. krapy, sétinj ar rope,

1 sv. jautienos filtrui 6 bulves,
3 kiaudinio baltymus. 1 sv. jaucio uodegos,

verdio inkstus,

4. Raudonasis buljonas vidutinio stiprumeo. Paimti
3 sv. jautienos, nuplauti, padéti | puoda, jpylus 3 Saukstus van-
dens, pridéti supjaustyty $akneliy ir Zaliumyny. UZvoZti ir tros-
kinti mésa ant maZos ugnies; ziaréti, kad gerai aprausty, bet kad
neprisvilty. Aprausvinus mésa, jpilti 15 stikl. $alto vandens, pasta-
tyti ant didelés ugnies, leisti tris kartus uZvirti, kiekviena karta
atstatant, nugraibyti putas. [déti druskos ir nukelti ant maZos
ugnies, kad palengva virty 2 val. Valandg prie§ paduodant, nu-
kelti nuo ugnies, kad nusistoty, nugriebti taukus, i§kosti j kita puoda
ir dar karta uZvirinu. UZpilti smulkiai supjaustyty Zaliy krapu
ir petrusky, paduoti.

Prie buljono paduodami jvairiis pyragéliai, pastetéliai ir skre-
buciai.

Paimti: 3 sv. jautienos, 1 pora,

1 svogiing, 2 morkas, 1 mazZ3 ropg,
1 petrudka, !/, salier., puok3te Zaliumyny.

5. Stiprus raudonasis buljonas, ,konsome*. Paimti
5 sv. jautienos, arba 3 sv. jaut. ir vi§t3. Nuo viStos nuimti minksta
mésa, 0 kaulus, nuplovus, drauge sudéti su jautiena j puodg su su-
pjaustytomis Saknimis. [pilti 3 Sauk3t. vandens, uZdengti ir tros-
kinti, kol paraus. Mésai paraudus, jpild 15 stikl. vandens, pa-
statyti ant didelés ugnies, virti. Nuimt putas, leisti smarkiai tris
kartus uZvirti, paskum nukelti ant maZos ugnies ir virti apie 3 val.
I buljong pridéti 2 dziov. baravykélius, SaukSta Zaliy Zirniuky, ga-
baliukg sétinio, 2 gvaizdikelius, maZg gabaliukg muskat. rieSuto ir
druskos.

Per vieng valandg prie$ paduodant perleisti per mésinj filtrg
ir i8kosti.
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,,Konsome paduodama puodukuose su jvairiais pyragéliais,
pastetéliais ir skrebuciais.
Paimti: 5 sv.jautienos arba 3 sv. jautienos ir maZa viita,
'/ sv. pagrind. $akny, 2 gvazd., musk. ried.,

1 svogina,

puok$t. Zalium,, filtrui:

2 dziovintus grybus !/q sv. jautienos,
sétinj ar ropg, Y, sv. viitienos,
zaliy krapu, 3 kiaud. baltym.

6. Stiprus buljonas su vynu, paduodamas pietums ir
vakarienei. RuoSiamas lygiai taip, kaip ir raudonasis buljonas
Nr. 4 ar Nr. 5.

Is$virus ir iS$koSus prideéti pusg¢ stiklinés hereso ar maderos.
Paduoti puodukuose be Sakny ir krapy.

Paduodamas su pyragéliais Nr. 326 ar 335 ar su leistais kiau-
Siniais Nr. 289.

7. Sauso buljono buljonas. Jeigu reikia greitai paruost
buljong pietums ar kelionei — paimti vienai stiklinei vieng kubika
sauso buljono, uZpilti verdanciu vandeniu, pridéti dar grietininio
sviesto; galima jpilti | kiekvieng buljono puoduka SauksCiuka ma-
deros.

Prie buljono paduoti skrebuc¢ius Nr. 217 iki 220. Pyragelius Nr. 363. Gruzu-
lius Nr. 276. Galima pataisyti ragStynés il marinuoty ragdtyniy.

8. AngliSka arbata ligoniams i$ jautienos. Paimti
3/, sv. jautienos be kaqu ir riebaly, déd } maZa akmeninj pnkalstu—
vi, smulkiai supjauscius. UzZpilti 3 stikl. vandens, smarkiai virti
3 min., pasudyti, i§kosti ir nudaZyti degintu cukrum.

Likusia meésa deét1 } sriuba ar buljong.

9. Butelinis buljonas ligoniams. Silpniems ligoniams
verdamas buljonas sekanciu biidu: paimti 1 sv. minkStos jautie-
n0s, be kauly ir riebaly, smulkiai supjaustyti, sukimsti j butelj nuo
Sampano ar borzomo; uzkimst, jdéti | puoda su vandeniu ir virti
nuo ryto ligi piety. IS tos porcijos idverda puodukas mésos sun-
kos, kurig 18kosus pasadyu ir duoti ligoniui.

10. Buljonas su romu silpniems vaikams ir suaugu-
siems. Paimti visg kaulg jaucio kojos, sukapot: ir virti ant maZos
ugnies 3 val,, uZpylus 6 stikl. vandens. ISvirus perkosti ir vél uz-
virinti. To\q buljong supylus j butelius ir popieriuku uzkimSus,
galima 3 dienas iflaikyti. I3 mésos, nuimtos nuo kauly, galima
padaryti frikadélius su bulkele ir Zal. petruska. Paduodant j
kickvieng Ickste jpilt po fauki¢iukg romo.

11. Vieny kauly buljonas. Maistingas ir ekonomiSkas
pigioms valgykloms. Paimu 15 sv. vieny kauly, smulkiai juos su-
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kapoti iSilgai, sudéti j puoda, kad kauly bity */; puodo ir uZpilt
vandeniu iki pilno indo. UZdengus pastatyti i duonkepg, i$émus
duong. Palaikyti 4 val. ISémus i§kosti, — bus stiprus maistingas
buljonas. Kaulus uzpilti vél iki virSaus puodo $altu vandeniu,
uZvozti, pastatyti 6 valandoms, paskum iSimti, iSkos$ti, — tai bus
jau antros ras. buljonas. Likusius kaulus vél uZpilti vandeniu ir
pastatyti 8 val. ISimti, iSkosti, — gausi 3 ras. buljons.

Visas tris rasis sumaisyti. IS 15 sv. kauly bus 100 1éksciy gero
buljono, i§ kurio, pridéjus Sakny ir druskos, galima dar paruosti
ir jvairias sriubas. Valgykloms pigu ir maistinga.

12. Zaliumynuy buljonas. uZkietéjusiems viduriams.
Paimu didel¢ saujg ragstyniy, saujg saloty, saujg burokéliy lapy,
sauja Spinato. Viska gerai iSplauti, sukapoti, uZpilti 2!/, stiklinés
vandens ar verSienos buljono. Virti pus¢ valandos; perkosti, pri-
déti druskos ir SauksCiukg grietininio sviesto.

13. Straigiy buljonas ligoniams. ISimti 8 straiges, i$-
mesti juoda maisiukg i$ viduriy; straiges supjaystyu mazais gaba-
I¢liais, nuplauti $iltam vandeny, uZpilti 2!/, stiklinés $alto vandens,
virti pus¢ valandos.

14. Raudonasis valakiSkas buljonas su Saknimis,
stiprus. Jdéti | prikaistuvj supjaustyta, nuvalyta viSta, 1 morka,
SaukStg sviestoir 3 sv. jautienos ; jpilti 3 Saukst. vandens ir tro$kinti.
Kai mésa parausvés, uzpilti 15 stikliniy vandens ir padéti puokstele
zal. lapy, petrusky, saliery ir krapy. Galima dar pridéti 1 sv. ver-
Sio $launies, 1 sv. nestidyto rakyto kumpio ir Sakny. Virti kelias
valandas ant maZos ugnies. Nugriebti putas, leisti nusistoti. Nuimti
riebalus, paskaidrinti kiau$. baltymais ar mésiniu filtru, perkosti
per servetéle, pakaitinti. Iberti Zaliy krapy ir petrusky.

Paimti: 3 sv. jautienos, $aukity sviesto,
1 vidta, gab. sétinio,
1 sv. verdienos, 1 porg, 1 petruiks,
1 sv. rikyto kumpio, gab. saliery,
1 svogiing, 2al. lapuky petr. ar salieros,
2 morkas, Zaliy krapy.

Prie buljono paduodami pyragéliai Nr. 322 iki 376.

Galima sudéu idvirtas buljone supjaustytas darZoves: 1 morka, 1 Ziedbastutj,
12 3tuky $paragy, 1 galarepg ir fril.adélius Nr. 223 ar Nr. 225, tuomet jpilti puse
stiklinés maderos | buljong.

Pastaba: Virtg buljone inésa suvartoti pyragams ar kokiam indarui. Sriu-

bos neperstdyti, nes kumpis gali biti sdrus.
15. PranciziSka sriuba ,Julien®“. ISvirti geltongjj bul-
jong Nr. 1 su Saknimis, paskaidrinti baltymais ar mésiniu filtru,
perkosti. Paimti nuskusty darZoviy, nuplauti $altu vandeniu, su-
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piaustyti smulkiai, kaip makaronus. Per valandg prie$ paduodant
paimt puse Sauksto sviesto, jdéti j prikaistuvj, sudéti supjaustv-
tas darZoves, parausvinti. Uzpilti buljonu, kad vos tik apsemty
darZoves, troskinti.

Atskirai iSvirti $paragus, supjaustytus skrituliukais ir i§skirs-
tytus iiedbastuéius, atskirai iSvirti Zal. dZiov. Zirniukus ir Zal.
pupeles. Perrinkti $pinato, rugstymu, saloty lapukus, supjaustyt,
uZplikyti karStu vandeniu, uZmesti ant sieto, perpilti Saltu vandeniu.
Visa tai SaukStu-koStuvu sudéti j vaza, uzpilti perkostu karstu bul-
jonu, paduoti.

Paimrti: 3 sv. jautienos, 1 ziedbastutj,
1 sv. pagr. $akny, 1 3auk3tg dZiov. Zal. Zirniuky,
1 did. morka, 1 3auk3tg grietinés sviesto,
1 galarepg ar rope, 1 3aukita zal. pupeliy,
1 salierg, 50 lapy ragétyniy, $pinato ir
8 st $paragy, saloty.

Galima pridéti pus¢ supjaustytos citrinos ir puse stiklinés pranc. vyno.

16. PavasuriS$ka sriuba ,priantanier. I$vird buljong
Nr. 1 su $aknimis ir Zaliumynais.
Per valandg prie§ paduodant paimti: jauny nuvalyty bulviy,
1 morka, 1 $vieZ. ropg, smulkiai supjaustyti, $paragy, Saukstg Zal.
$viez. Zirniuky, Ziedbastuti, padalyti dalelémis. Viskg sudeéd |
verdantj pastdyta vandeni, uZvirinti vieng karta, uZmesti ant sieto,
perplauti Saltu vandeniu, deti | atskirg prikaistuv, uzpilt: per-
kostu buljonu, tro$kinti, kol sumink3tés, bet neleisti sukristi. Zied-
bastutj ir ]auna morka jdéti véliau, nes jiems virti pakanka 15 min.
Viska supilti | vaza, uZpilti perkostu buljonu, jberti krapy— pa-
duoti.

Paimti: 3 sv. jautienos, puokite Zaliumyny.
vienos vi§tos kaulus, 1 rope,
1/, sv. pagrind. $akny, 4 3t. $paragy,
Ziedbastuy, 8 bulves.

saujg zal. 3v. Zirniuky,

17. Sriuba su ,Safo* kopistais—,,potofe. Isvirti bul-
jong Nr. 1 su Saknimis, paskaidrinti, perkosti.

Per 2 val. pire§ paduodant paimt ,,Safo“ kopistus, su-
merkti 15 min. j $alta pasudytg vandenj, i$émus sudéti j verdantj
vandenj, uZvirinti vieng kartg, padalyti lapukus, i$pjauti storas
vietas — sudéti | servetélg, nuspausti vandenj ir kiekvieng lapa
susukti kiauSinio ar ruculiuko pavidalu. Skaityti po 3 kiekvienai
1ek3tei, padéti | prikaistuvi, uZpilti riebiu buljonu, kad vos ap-
semty; uZdengti, pastatyti lengvai virti, papildant buljonu. Kai
kopustai suminkS$tés — iSimti, padéti | vazg, o buljong iSkosti §
bendr3 sriuba.
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Nuvalytas ir graiiai supjaustytas morkas, petruskas, salierus,
porus, rop¢ sumesti | verdantj, pasadyta vandeni, iSkost, sudéti
vél | prikaistuvj, uZpilti buljonu, virinti.

Viskg sudéti 1 bendra buljona, uzZvirinti, supilti | vazg su
krapais ir supjaustyta porcijomis mésa — paduoti.

Paimti: 2 sv. jautienos, zal. petruiky ir krapy;
'/, sv. pagrind. fakny, filtrui:
1 sv. ,,safo kopusty, 1 sv. jautienos ar
1 rope, 2 Kkiau$. baltymus.

18. Buljonas su raugintais agurkais. ISvirti buljong
Nr. 1. 3 kartus uzvirinus, nuimti putas, pridéti ver$io kriitinkaulj,
pakeptas svieste Sakneles, agurko Zievelg ir puokste Zalium. Virti
ant lengvos ugnics Kai kratinkaulis isvirs, i§imti, padéti 10 min.
i saltg vanden;, iSemus 1§ vandens, padéti po slegtuvu, atausinti.
Saheru ir petrusky $aknis, graziai supjaustytas, atskirai iSvirti at-
kostam buljone, pridéti nulupty ir smulkiai supjaustyty agurky.
Atskirai 18virti ir baltymais paskaidrinti agurkinj rasala, perkosti
1r pagal skonj pilti j sriuba.

Buljong perkosti, uzpilti idvirtas Saknis ir supjaustytg kra-
tinkaulj ir dar kartg uZvirinti. [Iberti Zal. krapy.

Paimti: 1 sv. jautienos, 6 raug. agurkus,
1 sv. ver$io kritink., 2 kiaudiniy baltymus,
1/, sv. $akny, zaliy krapy.
1 svogina,

19. ViStos buljonas. Buljonui reikia parinkti vi§tg ne
riebig, bet minkstg; virti su gabaliuku kristolo.

Nupesta ir iSvalyta 3 sv. viStg uzpilti Saltu vandeniu, pastadyti
ir virti 2 valandas, nuimant putas. Pridéti Sakny, bet nedéti morky
nei ropés. Pusiau ivirtg viSty Sakutémis jsmeigus iSimti, nuplauti
tame paciame buljone, padéti ant lentos, supjaustyti porcijmis,
sudéti } kita prikaistuvj, uZpilti perkostu buljonu; baigti virti
ant mazos ugnies.

15 min. pries pietus jberti pusg¢ stiklinés many kruopy, pavi-
rinti. Paduoti su Zal. krapais; supjaustytg vista — atskirai.

20. Kitokis viStos buljonas. Jeigu buljonas paduodamas
be mésos, tuomet pusiau i$virus viStgq padéti i kita inda, uZpilti
buljonu ir baigti virti. Buljona paduoti puodukuose, ar su krapais
ir atskirai virtais lakSinais (makaronais), o viSta paduoti antrgja
duote su baltu padazu ir ryziais.

Paimti: viena 3 sv. vita,

'/, sv. 3akny,
puokit. Zaliumyny,
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