
Lietiniai su įvairiais įdarais

Parengė: profesijos mokytoja metodininkė Nida 
Šekštelienė



BLYNŲ ATSIRADIMO ISTORIJA

„Žmonijos ir maisto istorija neatsiejama“

◼ Vieni mokslininkai rodo į Kinijos pusę, kiti- į Egipto tačiau 
kiekviena šalis turi savo blynų istoriją, kurioje šis patiekalas 
priskiriamas būtent jų kultūrai.

◼ Blynai būna įvairaus dydžio, storio, spalvos.

◼ Gaminami iš įvairių miltų: bulvinių, kruopų, grikinių, 
kukurūzinių, kvietinių,  pupinių, miežinių, kepant ant įvairių 
rūšių aliejaus, taukų , sėmenų ir kt.

◼ Vienose tautose jie saldūs, kitose-sūrus arba aštrūs.

◼ Blynai skirtingi pagal savo konsistenciją bei storį. 



Rusiški blynai labai stori, net iki 2cm 

storio



Prancūzų blynai dideli, plonyčiai ir 

apskrudę (crepe) 



Meksikietiški, vadinami tortilijom, įdaryti 

pupelėmis bei pomidorų pasta. Vienur jie riebus, 

kitur tiktai iš miltų ir vandens.



Praktiškieji amerikiečiai pamėgo sočiuosius-storulius 

sklindžius „Pancakes“. Skanauja juos su klevų sirupu 

arba keptu kumpiu.



Kinijoje valgomi plonyčiai 1mm. storio blyneliai. 

Iškepti kvadratiniai blyneliai įdaromi daržovėmis, 

žuvimi arba mėsa ir suvyniojami voleliais.



Blynai visame pasaulyje valgomi : kaip ir 

karšti taip ir šalti, papildyti įvairiausiais įdarais 

bei pagardinti įvairiausiais saldžiais ir sočiais 

padažais.



Blynas turi būti didelis kaip saulė, geltonas, 

kaip saulė 

ir karštas kaip saulė.



Tradicijos Lietuvoje

◼ Populiariausi-lietiniai blynai. Juos mūsų senelės ir prosenelės 
kepdavo pačius įvairiausius: ir mielinius, ir grikinius, o ką jau 
kalbėti apie sklindžius, kurie nuo senų senovės buvo 
svarbiausias lietuvių  Užgavėnių valgis.

◼ Iš senų senovės dar yra išlikę aukštaitiški blynai paliepsniai, 
kai keptuvė dedama krosnyje ant žarijų, ištrauktų arčiau 
krosnies durelių iš besikuritnančios krosnies.Ji kaista nuo 
žarijų ir nuo krosnies liepsnos, tad blynai kepa iškart iš abiejų 
pusių. Blynai buvo valgomi su įvairiais dažiniais.



◼ Kiek šeimininkių-tiek ir blynų receptų. 

Svarbiausia kepant blynus-ne receptai ir 

išmintis, o praktika. Tad nuoširdžiai patariu 

gaminti šį skanų patiekalą kuo dažniau.



Lietiniai



Lietinių tešlos paruošimas

Tešla gaminama iš 3 pagrindinių ingredientų:

◼ miltų,

◼ skystos terpės,

◼ rišamojo junginio.

Pagardinimui dedam druskos ir cukraus.



Miltai:
◼ Rupiai malti, 

◼ smulkiai malti, 

◼ kvietiniai, 

◼ avižiniai, 

◼ grikių, 

◼ kukurūzų, 

◼ miežinių,

◼ pupinių, 

◼ ryžinių,

◼ ruginių, 

◼ sorinių.

Priklausomai nuo miltų rūšies ir turėsime įvairaus skonio 
blynų.



Skysta terpė:
◼ geriamas vanduo, 

◼ gazuotas vanduo, 

◼ grietinėlė, 

◼ pienas, 

◼ pasukos, 

◼ rūgpienis, 

◼ kefyras, 

◼ jogurtas, 

◼ vaisių arba daržovių sultys , 

◼ gira, 

◼ alus.

Gausite dar didesnę blynų skonių ir aromatų įvairovę. 



Rišamasis junginys-kiaušinis 

◼ Kiaušinį galima įplakti paprastai,

◼ Galima dėti vienus trynius arba vienus baltymus,

◼ Galima kiaušinį atskirai išplakti,

◼ Galima trynį ištrinti su druska arba cukrumi iki baltumo,

◼ Galima baltymą suplakti iki standumo. 



Lietinių tešla

Lietiniai gali būti gaminami iš:

◼ Nerupios tešlos(tradicinė)

◼ Mielinės tešlos

◼ Biskvitinės tešlos



Nerupios tešlos gamyba



1. Į plakimo indą supilami persijoti miltai, druska, cukrus.

2. Įmušami kiaušiniai ir po truputi, nuolatos maišydami,  dalimis 

pilamas pienas. Išplakam iki vientisos masės . 



3. Tešla turi būti grietinėlės tirštumo ir 

paliekam pastovėti bent 30 min. 



4. Keptuvę įkaitiname, patepam 

lašinukais.



5. Samteliu pilame tešlos tiek, kad vos padengtų dugną. Kai viena 

pusė apkeps blyną atsargiai apverčiam ir apkepam kitą pusę. 

Galima apkepinti tik vieną pusę. Kepam vidutinio karštumo 

kaitroje.



Mielinės tešlos paruošimas

◼ Mielės ištrinamos su trupučiu cukraus ir atskiedžiam šiltu pienu.

◼ Į persijotus miltus įmušami kiaušiniai įberiama druskos, cukraus.

◼ Ir supilamos paruoštos mielės ir pašildytas pienas.

◼ Išplakama grietinėlės tirštumo tešla.

◼ Į įkaitintą ir lašinukais pateptą keptuvę plonu sluoksniu ant keptuvės pilama 

tešla ir tolygiai paskirstoma keptuvėje.

◼ Kepama iš pradžių viena, paskui kita pusė.



Biskvitinė tešla

◼ Kiaušinių tryniai atskiriami nuo baltymų ir ištrinami su 

cukrumi, druska ir pienu

◼ Į persijotus miltus pilami paruošti kiaušinių tryniai

◼ Kiaušinių baltymai išplakami iki standžių putų ir įmaišom į 

tešlą

◼ Plonu sluoksniu ant keptuvės pilama tešla ir lygiai paskirstoma 

keptuvėje

◼ Kepama iš pradžių viena, paskui kita pusė



Atsiminkite

◼ Ruošiant tešlą patartina persijoti miltus , 

kad būtų pašalintos priemaišos, o miltai 

taptų puresni.



Ruošiant tešlą galima įmaišyti 

įvairių pagardų:

1.  Jei įdarą ruošiate saldų blynus gardinkite:

◼ cinamonu,

◼ aguonomis,

◼ kokoso drožlėmis,

◼ įmaišyti kukurūzų miltų, 

◼ įmaišyti šokolado, 

◼ įmaišyti kakavos.

2. Jei įdarą ruošiate nesaldų:

◼ smulkintų žalumynų,

◼ kario.



Sąlygos reikalingos sėkmingam 
blynų iškepimui

◼ Keptuvė turi būti pakankamai įkaitusi ir labai švari. Net ant švariai 
išplautos dugno visada lieka nematomų dalelių, kurios pakenkia pirmam 
blynui (sakoma: pirmas blynas visada prisvilęs)

◼ Blynų tešlai skirti produktai turi būti kambario temperatūros.

◼ Paruoštą tešlą paliekam pastovėti, bent 30 minučių-kad miltai truputėlį 
išbrinktų. Kepami blyneliai bus elastingesni, neplyš juos vartant .

◼ Kepti blynus reikia ant vidutinio karštumo kaitros, jie turėtų apkepti iš 
lėto.

◼ Kiek vieną karta prieš pilant tešlą į keptuvę ją pamaišyti

◼ Verskite blyną tada, kai apatinė pusė pagels, o viršutinė-apdžius.



Jeigu viską padarėte, taip kaip reikia, bet jūsų 
blynai vis tiek svyla arba plyšta, galbūt reikia 
„patobulinti“ tešlą: 

◼ Jei per skysta, įberti šiek tiek miltų, 

◼ Jei per kieta, įpilti aliejaus, vandens.



Įdarai 

◼ Nesaldūs 

◼ Saldus



Įdarai

◼ 1.Varškės

◼ 2.Mėsos

◼ 3.Vištienos

◼ 4.Žuvies

◼ 5.Sūrio

◼ 6.Špinatų

◼ 7.Grikių košė

◼ 8.Pievagrybių

◼ 9.Įv.daržovių

◼ 10.Įv.vaisių

◼ 11.Įv.uogų



Lietinių lanstymo būdai

◼ Pusiau

http://www.google.lt/imgres?q=crepes&start=98&hl=lt&sa=X&qscrl=1&rlz=1T4BBKB_enLT507LT520&biw=1024&bih=648&tbm=isch&tbnid=KhPHbKX-Ondz9M:&imgrefurl=http://www.metro.ca/recette/7023/fruity-flaxseed-crepes.en.html&docid=QLG4tLa82PSXTM&imgurl=http://www.metro.ca/data/recette/images/7023-crepes-graines-de-lin-fruits_L.jpg&w=600&h=600&ei=Y_g9Uer_M4nWtAbFt4HQDg&zoom=1&iact=hc&vpx=757&vpy=2&dur=3563&hovh=225&hovw=225&tx=131&ty=143&page=6&tbnh=144&tbnw=141&ndsp=20&ved=1t:429,r:2,s:100,i:10


Trikampiais



Skarelėmis

http://www.google.lt/imgres?q=crepes&start=329&hl=lt&sa=X&qscrl=1&rlz=1T4BBKB_enLT507LT520&biw=1024&bih=648&tbm=isch&tbnid=Ma0rIaHSzEx2EM:&imgrefurl=http://www.bakingobsession.com/2007/11/19/caramelized-crepes-with-sauteed-apples-and-rum-raisings/&docid=bCQPj4l8G67weM&imgurl=http://www.bakingobsession.com/wordpress/wp-content/caramelized-blinis-with-app.jpg&w=470&h=314&ei=j_s9Ub7eHsz3sga_xoC4Cg&zoom=1&iact=hc&vpx=2&vpy=160&dur=844&hovh=183&hovw=275&tx=129&ty=102&page=17&tbnh=129&tbnw=174&ndsp=24&ved=1t:429,r:33,s:300,i:103


Voleliais

http://www.google.lt/imgres?q=crepes&start=138&hl=lt&sa=X&qscrl=1&rlz=1T4BBKB_enLT507LT520&biw=1024&bih=648&tbm=isch&tbnid=RigjU6kQDCXBTM:&imgrefurl=http://willcookforsmiles.com/2012/01/pomegranate-cream-crepes.html&docid=CAoxA4BjSzjzUM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-JSyjUuYakO4/TycJE2wqjiI/AAAAAAAACs0/GALIw01zOds/s1600/DSCN4024.JPG&w=1600&h=1200&ei=0vo9UZicCcrUtAam3YCwCg&zoom=1&iact=hc&vpx=2&vpy=2&dur=1547&hovh=194&hovw=259&tx=138&ty=87&page=8&tbnh=146&tbnw=193&ndsp=20&ved=1t:429,r:48,s:100,i:148


Rageliais

http://www.google.lt/imgres?q=crepes&start=222&hl=lt&sa=X&qscrl=1&rlz=1T4BBKB_enLT507LT520&biw=1024&bih=648&tbm=isch&tbnid=JDBla0Ry4m7mRM:&imgrefurl=http://blogs.babble.com/family-kitchen/2011/06/15/savory-buckwheat-crepes-with-mushrooms-and-swiss/&docid=6hlErX5wMQzgyM&imgurl=http://cdn.blogs.babble.com/family-kitchen/files/2011/06/savory-crepes.jpg&w=700&h=470&ei=Afc9Uby0PMbqswbpq4GACA&zoom=1&iact=hc&vpx=708&vpy=134&dur=234&hovh=184&hovw=274&tx=158&ty=115&page=12&tbnh=146&tbnw=217&ndsp=26&ved=1t:429,r:47,s:200,i:145


Sraigelėmis



Maišeliais

http://www.google.lt/imgres?q=lietini%C5%B3+blyn%C5%B3+pada%C5%BEas&start=339&um=1&hl=lt&sa=N&rlz=1T4BBKB_enLT507LT520&biw=1024&bih=648&tbm=isch&tbnid=6E5NX-GERHIB5M:&imgrefurl=http://www.neringa-blogas.com/kulinarija/varskes-patiekalai/lietiniu-maiseliai-su-bananu-idaru.html&docid=P11f4a2qZO6o-M&imgurl=http://www.neringa-blogas.com/wp-content/uploads/2010/01/DSC_7290-332x500.jpg&w=332&h=500&ei=5f09UZbbI8rTsgadxICgBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=2&vpy=108&dur=344&hovh=276&hovw=183&tx=47&ty=129&page=18&tbnh=148&tbnw=106&ndsp=21&ved=1t:429,r:44,s:300,i:136


Pertepami kaip tortai



Lietinių apkepimo būdai :

◼ Keptuvėje su riebalais kol pasidaro gelsvi.

◼ Apkepti riebaluose, prieš tai pamirkius į 
kiaušinio plakinį ir apvoliojus džiūvėsėliuose.

◼ Apkepti orkaitėje prieš tai patepus kiaušinio 
plakiniu.



Lietinių patiekimas

Lietiniai su nesaldžiais įdarais gali būti patiekiami

su :

▪ Grietine

▪ Sviestu

▪ Grybų padažu

▪ Sviesto ir grietinės padažu

▪ Pomidorų padažu



Lietinių patiekimas

Lietiniai su saldžiais įdarais gali būti patiekiami

su:

◼ Saldžiais padažais (apelsinų, spanguolių, vyšnių)

◼ Migdolų

◼ Šokoladiniu

◼ Įvairiomis uogienėmis

◼ Plakta grietinėle



Atsakykite į klausimus:

1.Iš kokių 3 pagrindinių produktų ruošiama lietinių tešla?

2.Kodėl paruošta lietinių tešla turi pastovėti ir kiek 

laiko?

3.Kokio karštumo kaitra naudojama kepant lietinius?

4.Kokie yra naudojami įdarai lietiniams?

5.Kokiais būdais lankstomi  lietiniai?

6.Kaip galime apkepti lietinius?

7.Su kokiais  padažais patiekiami lietiniai? 



Ačiū už dėmesį! ☺


