Lietiniai su jvairiais jdarais

Parenge: profesijos mokytoja metodininke Nida
Seksteliené



BLYNU ATSIRADIMO ISTORIJA

»Z.monijos ir maisto istorija neatsiejama*“

Vieni mokslininkai rodo 1 Kinijos pusg, Kiti- | Eg1pt0 taciau
kiekviena Salis tur1 savo blyny istor1jg, kurioje Sis patiekalas
priskiriamas butent jy kultura.

Blynai biina jvairaus dydzio, storio, spalvos.

Gaminami 18 jvairiy milty: bulvmlq, kruopy, grikiniy,
kukuruzmlq, kvietiniy, pupiniy, mieziniy, kepant ant jvairiy
rusiy aliejaus, tauky , sémeny 1r kt.

Vienose tautose jie saldus, kitose-suirus arba astris.
Blynai skirtingi pagal savo konsistencijg bei storj.



Rusigki blynai labai stori, net iki 2cm
storio




Pranciizy blynai dideli, plony¢iai ir
apskrude (crepe)
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Meksikietiski, vadinami tortilijom, jdaryti
pupelémis bei pomidory pasta. Vienur jie riebus,
kitur tiktai i§ milty ir vandens.




Praktiskieji amerikie¢iai pamégo so¢iuosius-storulius
sklindzius ,,Pancakes*. Skanauja juos su klevy sirupu
arba keptu kumpiu.




Kinijoje valgomi plony¢iai lmm. storio blyneliai.

ISkepti kvadratiniai blyneliai jJdaromi darzovémis,
zuvimi arba mésa ir suvyniojami voleliais.




Blynai visame pasaulyje valgomi : kaip Ir
karst1 taip 1r Salt1, papildyti jvairiausiais jdarais
be1 pagardinti jvairiausiais saldziais ir sociais
padazais.




Blynas turi biiti didelis kaip saulé, geltonas,
kaip saulé

ir karstas kaip saule.




Tradicijos Lietuvoje

= Populiariausi-lietiniai blynai. Juos miisy senelés ir prosenelés
kepdavo pacius jvairiausius: ir mielinius, ir grikinius, o kg jau
kalbeti apie sklindzius, kurie nuo seny senoves buvo
svarbiausias lietuviy Uzgaveniy valgis.

= IS seny senovés dar yra islike aukstaitiski blynai paliepsnial,
ka1 keptuvé dedama krosnyje ant Zarijy, 1Straukty arciau
krosnies dureliy 1S besikuritnancios krosnies.Ji kaista nuo
zar1jy 1r nuo krosnies liepsnos, tad blynai kepa 1Skart 1S abiejy
pusiy. Blynai buvo valgomi su jvairiais daziniais.



= Kiek Setmininkiy-tiek ir blyny recepty.
Svarbiausia kepant blynus-ne receptal Ir
1ISmintis, o praktika. Tad nuosSirdziai patariu
gaminti S} skany patiekalg kuo dazniau.







Lietiniy teSlos paruoSimas

Tesla gaminama 1S 3 pagrindiniy ingredienty:
= mlty,
= skystos terpes,

= riSamojo junginio.

Pagardinimui dedam druskos Ir cukraus.



Rupial malti,
smulkiai malti,
kvietinial,
aviziniai,
grikiy,
kukurizy,
mieziniy,
pupiniy,
ryZiniy,
ruginiy,
soriniy.

Priklausomai nuo milty raisies ir turésime jvairaus skonio

blyny.

Miltai:




Skysta terpé:

geriamas vanduo, e
gazuotas vanduo, ﬁ
grietinele, |
pienas, ==
pasukos,

rugpienis,

kefyras,

jogurtas,

vaisiy arba darzoviy sultys ,
gira,

alus.

Gausite dar didesn¢ blyny skoniy ir aromaty jvairove.



RiSamasis junginys-kiausinis

KiauSinj galima jplakti paprastai,

Galima dét1 vienus trynius arba vienus baltymus,
Galima kiausSinj atskirai 1Splakti,

Galima trynj 1Strinti su druska arba cukrumi 1ki baltumo,
Galima baltymg suplakti 1ki standumo.



Lietiniy tesla
Lietiniai gali buti gaminami 18:
= Nerupios teslos(tradicing)
= Mielinés teslos

= Biskvitinés teslos
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1. | plakimo indg supilami persijoti miltai, druska, cukrus.

2. Imusami kiauSiniai ir po truputi, nuolatos maiSydami, dalimis
pilamas pienas. ISplakam iki vientisos maseés .




3. Tesla turi biiti grietinélés tirStumo ir
paliekam pastovéti bent 30 min.




4. Keptuve jkaitiname, patepam
laSinukais.

o




5. Samteliu pilame teSlos tiek, kad vos padengty dugng. Kai viena
pusé apkeps blyna atsargiai apver¢iam ir apkepam kitg puse.
Galima apkepinti tik viena puse. Kepam vidutinio karStumo

kaitroje.




Mielinés teslos paruosimas

Mielés 1Strinamos su trupuciu cukraus ir atskiedziam Siltu pienu.
I persijotus miltus ymuSami kiausiniai jberiama druskos, cukraus.
Ir supilamos paruoStos mieles ir pasildytas pienas.

ISplakama grietinelés tirStumo tesla.

I ikaitintg ir laSinukais patepta keptuve plonu sluoksniu ant keptuves pilama
teSla ir tolygiai paskirstoma keptuvéje.

Kepama 1S pradziy viena, paskui kita puse.



Biskvitiné tesla

KiauSiniy tryniai atskiriami nuo baltymy 1r 1Strinami su
cukrumi, druska Ir pienu

| persijotus miltus pilami paruosti kiauSiniy tryniai

KiauSiniy baltymai i1Splakami 1ki standziy puty ir ymaiSom j
tesla

Plonu sluoksniu ant keptuves pilama tesla ir lygiai paskirstoma
keptuveje

Kepama 1S pradziy viena, paskui kita puse



Atsiminkite

@
= Ruosiant teslg patartina persijoti miltus ,

kad buty pasSalintos priemaisos, o miltai
tapty puresni.
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Ruosiant teslg galima jmaisyti
Jvairiy pagardy:

. Je1 1darg ruosiate saldy blynus gardinkite:

cinamonu,

aguonomis,

kokoso drozlémis,
jmaisSyti kukurtizy milty,
Jmaisyti Sokolado,
jmaisyti kakavos.

. Je1 1darg ruosiate nesalduy:

smulkinty zalumynuy,
kario.



Salygos reikalingos seékmingam
blyny iskepimui

m  Keptuve turi buiti pakankamai jkaitusi ir labai Svari. Net ant Svariai
1Splautos dugno visada lieka nematomy daleliy, kurios pakenkia pirmam
blynui (sakoma: pirmas blynas visada prisviles)

= Blyny teslai skirti produktai turi buiti kambario temperaturos.

m Paruostg teslg palieckam pastoveti, bent 30 minuciy-kad miltai truputely
1Sbrinkty. Kepami blyneliai bus elastingesni, neplysS juos vartant .

= Kepti blynus reikia ant vidutinio karStumo kaitros, jie turéty apkepti 18
leto.

= Kiek vieng karta pries pilant teslg | keptuve ja pamaiSyti

= Verskite blyng tada, kai apatiné puse pagels, o virSutiné-apdZzius.



Jeigu viska padaréte, taip kaip reikia, bet jiisy
blynai vis tiek svyla arba plySta, galbiit reikia
,,patobulinti* teslg:

m Je1 per skysta, jbert1 Siek tiek milty,
= Je1 per kieta, jpilt1 aliejaus, vandens.



Idarai

= Nesaldus
= Saldus



Jdarai

1.Varskeés
2.Mésos
3.Vistienos
4.7uvies
5.Sario
6.Spinaty
7.Grikiy kosé
8.Pievagrybiy
9.]v.darzoviy
10.]v.vaisiy
11.]Jv.uoguy



Lietiniy lanstymo biuidai

= 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

1

&




Skarelémis



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

T



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

Sraigelémis




Maiselhiais



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




Lietiniy apkepimo buidai :
= Keptuveje su riebalais kol pasidaro gelsvi.

m Apkepti riebaluose, pries tar pamirkius ]
kiausinio plakinj 1r apvoliojus dzituveseliuose.

m Apkepti orkaitéje pries tai patepus kiauSinio
plakiniu.



Lietiniy patiekimas

Lietinial su nesaldZiais jdarais gall biiti patiekiami
Su :

- Grietine

- Sviestu

- Gryby padazu

- Sviesto 1r grietinés padazu

- Pomidory padazu



Lietiniy patiekimas

Lietinial su saldziais jdarais gall biiti patiekiami
SU.

m Saldziais padazais (apelsiny, spanguoliy, vysniy)
= Migdoly

= Sokoladiniu

= Jvairiomis uogienémis

= Plakta grietinéle



Atsakykite j klausimus:

1.IS kokiy 3 pagrindiniy produkty ruoSiama lietiniy tesla?

2.Kodel paruosta lietiniy tesla turi pastoveti ir kiek
laiko?

3.Kokio karStumo kaitra naudojama kepant lietinius?
4.Kokie yra naudojami jdarai lietiniams?

5.Kokiais buidais lankstomi lietiniai?

6.Kaip galime apkepti lietinius?

7.5u kokiais padazais patiekiami lietiniai?






