DŽIOVINTŲ VAISIŲ KISIELIUS

Ingredientai: 
Vanduo, 2 litrai
Cukrus, 8 valgomieji šaukštai
Krakmolas, 2 valgomieji šaukštai
Obuoliai, džiovinti, 2 saujos
Kriaušės, džiovintos, 2 saujos 
Razinos, 1 sauja
[image: http://skaniausi.net/wp-content/uploads/2011/03/dziovintu-obuoliu-kisielius-2.jpg]
Gaminimo instrukcija: 
Supilame į puodą vandenį (pasiliekame 1 stiklinę), užverdame, sudedame džiovintus obuolius, kriaušes bei razinas ir paverdame apie 10 min. stiklinėje šalto vandens išmaišome krakmolą ir jį bei cukrų supilame į puodą. Maišant verdame, kol pradeda kunkuliuoti, nukeliame nuo ugnies ir pravėsusį galime gerti.











GRIKINĖ BOBA

Sudėtis: 
250 g grikių miltų,
50 g kvietinių miltų , 
200 g sviesto,
5 kiaušinių,
0,5 puodelio kefyro,
150 g cukraus,
1 šaukštelio kepimo miltelių,
žiupsnelio druskos.
 [image: http://www.seimoskepiniams.lt/get.php?i.181:w.640:h.480]



Gaminimo eiga 
Išsukam kambario temperatūros sviestą su kiaušinių tryniais ir cukrumi. Sumaišome visus miltus su kepimo milteliais ir beriam į masę. Barstome druską ir pilam kefyrą. Viską gerai išmaišome. Kiaušinių baltymus išplakame iki standžių putų ir atsargiai įmaišome į tešlą. Formą patepame sviestu ir krečiam tešlą. Išlyginam paviršių. Pašauname valandai į iki 170 °C įkaitintą orkaitę.
Viršų galima aplaistyti glajumi arba šokoladu, pabarstyti riešutais.





KUGELIS SU KUMPIU                [image: Vaizdo rezultatas pagal užklausą „kugelis su kumpiu“]
Sudėtinės dalys: 
Bulvės , 1 kg; 
Kumpis 300 gr.;
Svogūnas  2 galv.; 
Pienas  1,5 stikl.;
 Kiaušinis 1 vnt.; 
Prieskoniai 3 a.š.; 

Gaminimo eiga
Nuskustas bulves sutarkuoti, įberti druskos ir pipirų, įmušti kiaušinį ir viską gerai išmaišyti. Supjaustyti kumpį ir svogūnus. Pakepinti keptuvėje ant sviesto. Ant bulvių masės užpilti 1,5 stiklinės užplikyto pieno. Viską kartu išmaišyti ir sukratyti į kepimo indą, išteptą riebalais. Kepti apie 50 min. 190 laipsnių orkaitėje. Dar skaniau keptas senovinėje krosnyje. 
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Sudėtinės dalys:
3 kiaušinių tryniai
3 šaukštai grietinės
3 šaukštai cukraus
 500 g. miltų
žiupsnis druskos
riebalai virimui
cukraus pudra užbarstymui 
Gaminimo eiga
Suminkome tešlą iš visų komponentų. Miltų dedame tiek, kad galima būtų rankom minkyti. Iškočiojame plonai, keletą kartų perlenkiame ir vėl iškočiojame. Pjaustome rombus. Kiekvieno viduriuką įpjauname ir išneriame vieną rombo kampą. Verdame riebaluose, kurių turi būti tiek, kad žagarėlis plauktų. Ištraukus dedame ant popierinės servetėlės, kad susigertų riebalų perteklius, apibarstome cukraus pudra.
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