
PATARIMAI 

Troskinys „Ratatouil le" yra tradicinis Piety Prancuzijos regiono valgis. 
Pirmiausia siuo terminu Prancuzijoje buvo vadinami apskirtai bet kokie 
troskiniai, jis kil^s nuo prancuzisko veiksmazodzio „touil ler" - „maisyti". 
Baklazanus reikia pabarstyti druska, kad ji istraukty kartumq. 



[ROSKINYS RATATOUILLE 
uliarus gerokai Piety Prancuzijos ribas perzeng^s patiekalas primena vasarq ir jurq! Jo paragav^ netgi tikri 

lesedziai tops darzoviy gerbejais. 

Bakbzonus nuplaukite, 

ausinkite, pasal inkite 

elj, supjaustykite is i lgai 

mis grieziniais. 

-Ik 
4 Nulupkite svogunus ir 
cesnakus ir labai smulkiai 
subpokite. Paprikas 
nuplaukite, nuvalykite ir 
supjaustykite kubeliois 
Izf.p. 134). 

2 G r ie z ine l i u s poborstyk i te 

drusko ir a p i e 1 0 min. 

pol ik i te jsigerti (zr. 

potar imq) . Po to nuplaukite 

p o tekanc iu v a n d e n i u , 

nusausinkite ir supjaustykite 

kubel io i s . 

5 Boz i l i kq nuplauki te ir 

nusausinkite. N u s k a b y k i t e 

lapel ius ir supjaustykite 

juostelemis. 

3 Pomidorus nulupkite, 

isimkite seklas (zr. p. 1 34) ir 

supjaustykite kubel io i s . 

Cuk in i jo s nuvalykite, 

nuplauki te, perp jouk i te 

perpus ir supjaustykite 

kubel io i s . 

6 Troskintuve pokoit ink i te 

o l ie ig . K iekv ienos rusies 

d o r z o v e s otskirai g e r o i 

o p k e p i n k i t e , isimkite ir 

ot ideki te. 

4 PORCIJOMS 
3 0 0 g b a k l a z a n y 

Druskos 

5 0 0 g p o m i d o r y 

2 5 0 g cukini jy 

2 svogunai 

4 cesnako skilteles 

R a u d o n a , z a i i a ir ge l tona p a -
pr ikos ankstis 

Vi rysel io baz i l i ky 

4 v a l g . s. a lyvuog iy a l ie jaus 

Juody jy p ip i ry 

1 sakele r o z m a r i n o 

3 sakeles c iobre l iy 

3 sakeles raudone l i y 

7 Galiausiai pokepink i te 

svogiinus ir cesnokus. 
8 V i sos d o r z o v e s vel 

sudekite j troskintuvq. 

Pogord ink i te drusko ir 

p ip i ro i s . 

9 Sudek i te pr ieskonines 

zo le les ir v i skq uzdeng§ d o r 

potroskinkite a p i e 2 5 min. 

a n i s i lpnos ugn ies . Jei reik io, 

ipi lk ite kiek v a n d e n s . 

Ruos iama: a p i e 2 5 min , (plius a p i e 2 5 min . troskinimui). 

V ieno je porci jo je: a p i e 1 7 0 k c a l / 7 1 0 kJ, 5 g ba l tymy, 11 g r ieba ly , 12 g a n g l i a v a n d e n i y . 

I 



SALTIMBOCCA 
4 PORCIJOMS 
Kepsniams: 

4 vers ienos q a b a l i u k a i p o 
150 g 

Druskos 

Juody jy p ip i ry 

1 ryselis sa lcvi jy 

8 gr iez ine l ia i s l a b a i p lono i 
supjaustyto „Parmos k u m p i o 

3 v a l g . s. a lyvuog iy a l ie jaus 

Padazui: 

1 2 5 g bal to jo vyno 

1 0 0 g Creme fraiche 

1 v a l g . s. k rakmolo 

Druskos 

Juody jy p ip i ry 

Cuk raus 

Garnyrui : 
Ko lduna i su spinaty ir r ikotos 
surio jdaru (p. 93) a r b a 
bulviy virt inukai (p. 1 1 6). 

1 Pjausnius paruosk i te k a i p 2 N u o solovi iy nuskoby-

oprosy to p. 1 7 0 . Tuomet kite grozesn ius v idut in io 

perpjouk i te perpus , pasudyk i te d y d z i o lapel ius . Juos 
lorstykite p ip i ro i s . nuplauki te ir nusausinkite. 

4 Persmeikite pjousnj 

donty kropstuku. 

S Jkaitinkite o l ie jy . Pjaus

nius kepkite ant tos puses, 

kurioje y ra kumpis, 3 - 4 min. 

T a d o apversk i te ir 3 - 4 min. 

a p k e p k i t e kitq p u s ? . 

7 P a d a z u i po imk i te likusius 

nuo k e p i m o r iebolus. 

8 P o d o z o p o g r i n d q 

praskieskite baltuoju vynu ir 

uzvir inkite 

3 Ant k iekvieno pjousnio 

uzdek i te p o griezinelj 

kumpio ir 1-2 salovijo 

lapel ius . 

6 M e s q sudekite ant 

pas i ldyty leksciy ir pridenkite 

fo l i ja . 

9 Creme fraiche gerai 

ismoisykite kiousiniy plakiki 

ir jmoisykite krakmolq. 

tuosiama: apie 15 min. (plius apie 

0 min. kepimui). 

/ienoje porcijoje: apie 320 

;ca l/ l 340 kJ, 28 g baltymy, 

5 g riebaly, 2 g angliavandeniy. 

1 0 Sj misinj sudekite j 

verdont j p a d o z q . Uzvir inkite 

ir leiskite povirt i . 

1 1 Supi lk ite mesos sunkq. 

Pogord ink i te d ruska, p ip i ro i s 

ir cukrumi . 

1 2 M e s q dekite ant 

lekstes d u g n e supilto 

p o d o z o . 



Ismusti mesai galite naudoti specialy piaktukq. Jei tokio neturite po ranka, 
tiks ir keptuve arba kocelas. Per daug neplakite, nes kitaip sutrukines 
gysleles. 
Vietoje versienos galite siam pjausniui imti ir kiaulienq arba kalakutienq. 


