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GERIAUSI ITALIJOS RECEPTAI







Uzkandziai (Antipasti)

Toskaniskos brusketos su visty kepenélémis

Crostini con fegatini di pollo
Toskanos brusketa Fettunta
Brusketa su misko grybais
Toskaniski skrebuciai
Marinuota zalia jautiena
Karstas anciuviy ir ¢esnaky padazas
Toskanos baltyjy pupeliy ir Cesnako uztepélé
Sviestiniai Toskanos pievagrybiai

Toskanos brusketa su pomidorais

Bruschetta al pomodoro

Ricotta gnudi su $alavijy sviestu

Sriubos
Toskanos pomidory sriuba Pappa di pomodoro

Toskanos morky sriuba Minestra di carote

(be grietinélés ar pieno)
Toskanos sriuba Ribollita
Toskanos pupeliy sriuba su kopiistais

Toskanos darzoviy sriuba
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gvieiiq pomidory sriuba su makaronais
Bulviy ir makarony sriuba su pesto padazu
Jury gérybiy sriuba su kukuriaizy kose (polenta)
Toskanos sriuba Acquacotta

Toskanos svogiiny sriuba Carabaccia

Toskanos kiausiniy sriuba Ginestrata

Toskanos pievagrybiy ir kastony sriuba
Zuppa ai funghi porcini e castagne

Jury gérybiy sriuba Cacciucco alla livornese

Makaronai

Sviezi makaronai Pasta fresca

Makaronai Tagliatelle su mésos padazu
Makaronai su avinzirniais, zolelémis ir ¢esnakais
Makarony vamzdeliai su Spinatais ir rikota
Makaronai su pelésinio gorgonzolos stirio padazu
Tradicinis Toskanos ragu

Toskanos makaronai su pomidory ir
Cesnaky padazu Pici all‘aglione

Klasikinis Toskanos zZvérienos patiekalas
Pappardelle al ragn di cinghiale

42

44
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52

54

56

60

62

64

66

68

70

72

74



Spageciai su anciuviais ir sviesto padazu
Ploni lakstiniai su pesto padazu

Makaronai Linguine su anciuviais,
alyvuogémis ir kaparéliais

Picos

Klasikiné picos tesla

Toskanos pica su tunu, alyvuogémis ir paprikomis
Picos gabaléliai Toskana

Toskanos pica Margarita

Toskanos pica su $pinatais, saliamiu ir
pekorino stiriu

Toskanos kumpio, alyvuogiy, grazgarsciy ir

parmezano pica
Toskanos baltoji pica
Toskanos vistienos ir stirio pica

Pica su gorgoncola, arti$okais ir kedrinémis
pinijomis

Mésos patiekalai
Toskanos vistienos troskinys
Toskanos versienos troskinys Osso buco

Skrudinta versiena su Parmos kumpiu
(prosciutto) ir $alavijais

Toskanos stiliaus kalakutienos kritinéle
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104
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Toskanos vieno puodo troskinys

Toskanos ériuko koja

Toskanos kiaulienos troskinys raudonajame vyne
Toskanos kiaulienos kepsnys

Toskanos kiaulienos filé uzkepélé

Vistienos rizotas su Safranais

Toskaniska vistiena su kreminiu pomidory padazu
Toskanos desreliy troskinys

Toskaniskas pikniko pyragas

Troskinta antiena su Sonine, rozmarinais ir

alyvuogémis
Italiskai sadyti kiauliy lasiniai Lardo di colonnata

Kepsnys Bistecca alla fiorentina

Zuvies ir jury gérybiy patiekalai
Sardinés su kedrinémis pinijomis ir razinomis

Orkaitéje keptos midijos su parmezanu,
petrazolémis ir duonos trupiniais

Toskaniska lasisa

Tuno kepsneliai su grybais

Pleksniy filé su Marsala vyno padazu

Kalédy eserys

Kepti tunai su citrinomis, kaparéliais ir ¢iobreliais

Zuvy apkepélé
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Juriniai eSeriai su pankoliais, alyvuogémis
ir Ciobreliais

Jury velniy vérinukai su baziliky majonezu

Jary gérybiy rizotas

Darzoviy patiekalai ir salotos
Toskanos bulviy apkepas

Toskanos bulviy ir citriny apkepas
Sparaginiy ir baltyju pupeliy salotos
Ravioliai Tortelli di patate

Kepintos paprikos ir pomidorai

GrazgarsCiy ir parmezano salotos su
kedrinémis pinijomis

Kepta kukurtizy kosé su pankoliy séklomis
Toskaniskos salotos Panzanella

Toskaniski bulviy virtinukai
Gnocchi alla Toskana

Baklazanai Alla parmagiana
Toskaniskai paruosti l¢siai su artiSokais
Kepintos darzovés su balzaminiu padazu

Kepti baklazanai su mocarela ir parmezanu
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Desertai

Toskanos obuoliy pyragas

Toskanos kastainiy milty blyneliai Necci
Migdoliniai traskuciai Toskanos cantucci

Pyragéliai su juoduoju $okoladu
Tortino al cioccolato fondente

Pyragas Zuccotto

Biskvitinis pyragas Zuppa inglese
Pyragas Berlingozzo

Toskanos pyragas Mantovana
Migdoliniai sausainiai Bruttiboni
Sausainiai Ricciarelli

Toskanos kalédiniai sausainiai Cavallucci
Pyragas Panforte

Toskanos kastony pyragas Castagnaccio
Pyragas Schiacciata dolce

Senelés pyragas Torta della nonna

Rikotos pyragas su $okoladu ir graikiniais

riesutais

Kalédinis Toskanos pyragas
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4 porcijos

SUDEDAMOSIOS DALYS

400 g visty kepeneéliy

1 vnt. raudonojo svogiino

50 g sviesto

3 skilteleés cesnako

5 vnt. konservuoty anéiuviy

1 rysulelis smulkinty petrazoliy

1 ziupsnelis malty juodyjy pipiry
Druskos

1 ciabata

Slakelis alyvuogiy aliejaus

10

. Kepenéles nuplaukite ir supjaustykite smulkiais gabaléliais. Svogiing ir

¢esnaka nulupkite ir supjaustykite nedideliais gabaléliais.

. Keptuvéje istirpinkite sviesta. Sudékite svogling su Cesnaku ir

pakepinkite, kol jie suminkstés. Salia idékite andiuvius, pakaitinkite

ir i$maisykite mentele. Sudékite kepenéles. Kepinkite apie 8 min. Jei
atrodo, kad traksta skyscio, idékite dar truputi sviesto. [berkite druskos,
pipiry, smulkinty petrazoliy. Pakepinkite dar apie 3 min.

. Ciabata supjaustykite rickelemis. Ap§lakstykite aliejumi. Kepkite iki

180 °C ikaitintoje orkaitéje 5 min., kad siek tiek apskrusty.

. Kepenéles dékite ant duonos riekeliy ir mégaukités karstu uzkandziu.

UZtruksite apie 20 min.






CJeskanes moenku, stiuba
cNinestia oi eaeole

4 porcijos

SUDEDAMOSIOS DALYS

50 g sviesto

1 svogiinas, stambiai supjaustytas

500 g morky

1 didelé ropé arba petrazolés saknis

12 susmulkinty kalendry stiebeliy

Druskos

Pipiry (Svieziai malty juodyjy pipiry)

1 1 vistienos arba darzoviy sultinio

4 valg. Saukstai smulkinty
prieskoniniy zoleliy (laiskiniy
Cesnaky, petrazoliy, gyslociy,
mairtiny, ciobreliy ir rozmariny)

34

1. Puode, kuriame virsite sriuba, istirpinkite sviesta ir pakepinkite
smulkinta svogiina, nuluptas ir griezinéliais supjaustytas morkas,
ropg ar petrazolés Saknj bei kalendras. Truputi pagardinkite druska
ir pipirais, uzdenkite ir 20 min. troskinkite ant silpnos ugnies.

Tada supilkite sultinj, uzvirinkite ir palikite virti ant mazos ugnies
12 min. Tada sriuba perkoskite per stambuy sietq. Jei sriuba per tirsta,
ipilkite dar truputj sultinio, pagal skonj pagardinkite prieskoniais ir
pabarstykite zolelémis. Patiekite su svieste apkeptais baltos duonos
kubeliais.

UZtruksite apie 50 min.






oMakarenu, vamzdeliai
Swépuwm s DU iiketa

4 porcijos

SUDEDAMOSIOS DALYS

Lydyto sviesto aptepti

12 dziovinty vamzdelio formos
makarony (kiekvienas apie
7,5 cm ilgio)

Druskos ir pipiry

IpARrAS

140 g saldyty Spinaty

115 g rikotos sirio

1 kiausinis

3 valg. Saukstai tarkuoto pekorino
stirio

Ziupsnelis tarkuoty muskaty

SURIO PADAZAS

25 g sviesto

2 valg. saukstai milty

600 ml karsto pieno

85 g tarkuoto parmezano siirio

66

. Ikaitinkite orkaitg iki 180 °C. Istepkite staciakampi karsciui atspary

inda lydytu sviestu.

. Dideliame puode uzvirinkite $iek tiek pasiidyto vandens. Sumeskite

makarony vamzdelius, vél uzvirinkite ir virkite 67 min., kol
makaronai suminkstés. Nuvarvinkite ir perskalaukite, tada isdéliokite
ant Svaraus virtuvinio ranksluoscio.

. Idarui sudékite Spinatus ir rikota § maisto smulkintuva ir trumpai

smulkinkite, kol ingredientai susimaisys. [muskite kiausinj, suberkite
pekorino strj ir plakite, kol susidarys vientisa tyré. Gauta mase¢ sudékite
i dubeny, jberkite muskaty, pagardinkite druska ir pipirais pagal skonj.

. Sudékite jdarg § konditerinj maiselj su 1 cm skylute. Atsargiai

prapléskite vamzdelius ir ispauskite truputi idaro. [daryta vamzdelj
guldykite 1 paruosta inda. Taip paruoskite visus vamzdelius.

. Sario padazui istirpinkite sviesta puode. [ sviesta suberkite milty ir

nuolat maiSydami kaitinkite ant silpnos ugnies 1 min.

. Ugnj i§junkite ir maisydami pilkite karsta piena. Vél uzkaiskite, nuolat

maisykite. Kaitinkite ant silpnos ugnies daznai pamaisydami 10 min.,
kol padazas sutirstés ir taps vienalyte mase. Nukelkite nuo ugnies,
imaisykite parmezano siirio, paskaninkite druska ir pipirais.

. Idarytus vamzdelius apliekite stirio padazu. Uzdenkite patiekala folija ir

kepkite ikaitintoje orkaitéje 20—25 min.

. Patiekite i$ karto.

UZtruksite apie 60 min.






Klasikine picos tesla

3 porcijos

SUDEDAMOSIOS DALYS

1 arbat. saukstelis (5-10 g) svieziy
mieliy

300 ml $alto vandens

Y valg. Sauksto smulkiojo cukraus

1 arbat. Saukstelis druskos

1 valg. Saukstas alyvuogiy aliejaus

600—700 ml kvietiniy milty

84

Patarimas. Geriausiai naudoti virtuvés kombaing su minkymo kabliu.

1. Mieles maisykite su vandeniu, kol jos istirps. [maisykite cukry, druska
ir aliejy. Per 2-3 kartus suberkite miltus ir minkykite apie 10 min.,
kol tesla pasidarys vientisa. Kildinkite teslg 1,5 val. plastikine plévele
uztrauktame dubenyje.

2. Iimkite tesla, padékite ant miltais apibarstyto kepimo stalo ir
padalykite { tris vienodo dydzio gabaliukus.

3. Teslos gabaliukus galima uzsaldyti ir laikyti apie ménes;.

4. Isimkite vieng teslos gabaliuky ir padékite ant miltais apibarstyto
kepimo stalo. Suformuokite bandelg, uzdenkite ranksluosc¢iu ir palikite
kilti apie 20 min. ISkociokite arba iStampykite apskrita arba staciakampj
picos pagrinda. Padékite ji ant kepimo popieriaus.

UZtruksite apie 2 val. 30 min.






SJoskanes kiaulienos pile
wzytwpu@b@

3 porcijos

SUDEDAMOSIOS DALYS 1. Tkaitinkite orkaite iki 180 °C.

500 g kiaulienos filé

125 g $oninés 2. Supjaustykite filé i 3 pirsty plocio gabalélius ir kiekviena apvyniokite
200 ml plakamos grietinélés 1-2 Soninés griezinéliais; sudékite juos arti vienas kito § aukstg kepimo
300 g svieziy arba konservuoty inda.

pomidory, supjaustyty kubeliais o ) . . S o
1 valg. faukitas pomidory ke&upo 3. Likusius ingredientus, iSskyrus dzinvésélius ir sviesta, sudékite |
1 valg, ¥aukitas pomidory, tyrés keptuve ir uzvirinkite; $iuo padazu uzpilkite mésa, pabarstykite

) ey dziaveseliais ir ant vir$aus uztarkuokite sviesto.
1 susmulkinta skiltelé ¢esnako

%%up snel?s alttju{]u‘ bap gkuc milteliy 4. Kepkite orkaitéje 40 min.
Ziupsnelis Kajeno papriky

1 maza susmulkinta dziovinta aitrioji | 5. patiekite su balta duona arba Tagliatelle makaronais.

paprika
Ziupsnelis druskos Patarimas. Jei pries tai mésos gabaliukai bus trumpai apkepinami
Ziupsnelis juodyjy pipiry keptuvéje, kepimo laikas orkaitéje sutrumpés perpus.

1 sakelé Ciobrelio
1 valg. Saukstas dzitvéséliy
1 valg. Saukstas sviesto

120 UZtruksite apie 30 min.






4 porcijos

SUDEDAMOSIOS DALYS

900 g (apie 12) nedideliy pleksniy
file

Miltai pavolioti

4 valg. Saukstai nestidyto sviesto

6 kiauSiniy tryniai

1 stikliné sauso baltojo Marsala arba
sauso Sherry vyno

Druskos

Svieziai griisty juodyjy pipiry

146

1. Pleksniy filé nusausinkite popieriniu ranksluosciu. Apvoliokite
miltais, kad pasidengty tolygiai ir 1§ abiejy pusiy. Dideléje keptuvéje
ant vidutinés ugnies iitirpinkite sviesta. Zuvis atsargiai sudékite i
keptuve tada, kai nusés sviesto puta. Kepkite nevartydami, kol siek
tiek pagels 1§ vienos pusés.

2. Kiausiniy trynius isplakite kartu su vynu bei Ziupsneliu druskos ir

pipiry. Zuvi apverskite ir pakepe apie minute sumazinkite ugnj ir
uzpilkite kiau$iniy tryniy plakiniu. Kepkite dar 3 min. Patiekite
nedelsdami.

UZtruksite apie 20 min.
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4 porcijos

SUDEDAMOSIOS DALYS 1. Pasiruostas darzoves supjaustykite vienodo dydzio gabaléliais.

Apie 900 g jvairiy darzoviy,
pavyzdziui, paprastyjy pankoliy, 2. Persjjokite miltus i dubenélj, jberkite druskos ir pipiry pagal skonj,
cukinijy, brokoliy, Ziediniy viduryje suformuokite jduba, i ja supilkite i$leistus kiausinius ir aly.

koptisty, svogiiny, morky

175 g paprasty milty 3. Pamaisykite misinj, paskui stipriai plakite, kol taps vienalyte putota

e g s mase.
2 kiausiniai, isleisti dubenélyje

125 ml alaus

i o 4. Pakaitinkite pakankamga kiekj gruzdinti skirto aliejaus dideliame
Alyvuogiy arba augalinio aliejus

. puode, taip pat galite tai daryti gruzdintuvéje, ikaitintoje iki 180—

Dri?lizcshir;tl o 190 °C arba tiek, kad duonos kubelis paruduoty per 30 sekundziy.
pipi Darzoves pamirkykite plakinyje ir po keleta kepkite, kol siek tiek

} paruduos.

Papazas

6 valg. Saukstai balzaminio acto 5. Nusausinkite darZzoves popieriniu ranksluosciu ir laikykite $iltai, kol
1 arbat. Saukstelis $velnaus skonio

garstyCiy
1 arbat. saukstelis skysto medaus 6. Padazui sumaiSykite acta, garstycias ir medy, kol susidarys vientisa

maseé.

kepsite kita porcija.

7. Darzoves patiekite karstas su padazu atskirame dubenélyje.

7 ] je 15 min.
184 UZtruksite apie 15 min
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