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Intelligent Kitchens -
Kaip susiplanuoti virtuve kad bty malonu ja naudotis?

Kaip naudojant "protingos" virtuveés
koncepcija padaryti virtuve pazangesne?

Tik gerai suplanuotoje virtuvéje galima puikiai
jaustis ir skaniai gaminti. Gerai suplanuota
virtuvé turi daugybe privalumy - taupo laikg,
saugo jusy sveikatg ir padeda geriau iSnaudoti
erdve.

ISsirinkite savo virtuve:
Atkreipkite démesj j Siuos tris svarbius
dalykus planuodami savo virtuve:

e Sutrumpinkite atstumus
® Turékite ergonomiska virtuve
® Privalumai naudojant naujausia furnitiirg

Si knygelé padés Jums patirti dziaugsma
planuojant savo virtuve.




"Protingos" virtuvés koncepcija virtuve
skirsto j penkias funkcines zonas: .,

g Maisto laikymas

Maisto ruosimas

@ Puodai ir keptuveés

ISbandykite knygeléje siilomus Dr. Oetker
receptus savo "protingoje" virtuvéje.
Jie puikas.

) Valymo priemonés ir Siuksliy dézé

i Stalo jrankiai ir indai

Intelligent Kitchens -
Virtuvé, suplanuota pagal Sig koncepcija, Dziaukités savo virtuve
turi Siuos privalumus: néra nereikalingy judesiy,
ergonomiskas darbas (maziau reikia lankstytis ar
bandyti pasiekti auk$¢iau padétus daiktus) ir
protingai panaudota vidiné virtuves furnitdra.

[
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Gerai suskirstytos virtuvés zonos turi daug
privalumy - kaip ir geltonyjy lesiy sriuba su jogurtu.
Tiesiog labai skanu!

Geltonyjy lesiy sriuba
su jogurtu

1 nedidelis svoginas 1 Saukstas iSmirkyty van-
1 skiltelé cesnako denyje raziny ar serbenty
Du Saukstai aligjaus 200 g jogurto

Ziupsnelis kmyny plaktos grietinélés
Ziupsnelis kalendros druskos, svieZiai malty
Ziupsnelis kajeno pipiry pipiry

200 g dZiovinty geltonyjy Slakelis citriny sulciy

ar raudonyjy lesiy Ziupsnelis petraZoliy

600 ml darZoviy sultinio -
maZa skardiné saldZiyjy kukurizy
(sausas svoris 140 g.)

Ruosimo laikas: 45 minutés

1. Nulupkite ir susmulkinkite svogting ir ¢esnaka.
|kaitinkite aliejy keptuvéje, sudékite svogiina.

Po 5 minuciy sudékite ¢esnaka ir kepinkite dar

5 minutes. Pridékite prieskoniy ir gerai iSmaiSykite.

2. Supilkite leSius ir darZoviy sultinj , gerai iSmaiSykite ir

uzvirkite. Virkite ant silpnos ugnies retkaréiais pamaisant. L-formos virtuvé [$tisiné virtuve
3. |dékite saldziy kukurdzy, raziny ar serbenty, jogurto

ir grietinélés. Gerai iSmaidykite, pasildykite, pagardinkite

druska, pipirais ir Slakeliu citriny suléiy.

4. Pabarstykite sriubg smulkiai pjaustytomis petrazolémis. B s

Porcijai apytikriai: E: 15 g, F: 6 g, Kh: 30 g, kJ: 1034,
kcal: 247

Miisy patarimas: uztepkite jogurto ant Svieziai kepto
"pranziicisko” batono riekelés ir skanaukite su sriuba.
Funkcinés zonos

Gl S

Maisto laikymas Maisto ruoSimas



Lygiagreti virtuvé

Puodai ir
keptuvés

U-formos virtuvé

i

Valymo priemonés
ir SiukSliy dézé

Intelligent Kitchens -
sutrumpinkite atstumus

Mes parodysime kaip susikurti "protingg" virtuve,
tinkandcig jvairioms virtuvés formoms. Specifiniai
sprendimai virtuves zonose pasalina nereikalingus
ir sunkius judesius. Susiplanuokite virtuve, kuri
atitiks Jasy reikalavimus nuo pat pradzios.

G-formos virtuvé Virtuvé su sala

vl

—

Stalo jrankiai
ir indai
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Sveika mityba yra svarbi masy sveikatai ir
savijautai. Salotos yra tinkamas pasirinkimas.

Cesario salotos

1 porcija Cesario padaZo ( ziaréti apacioje )

1 aisbergo salotos keras

keletas dekoratyviniy saloty lapy, kaip pavyzdZiui
ridikéliy ar cikorijy

4 visciuky kratinéliy file

druskos, svieZiai malty pipiry

augalinio aliejaus kepimui

100 g tarkuoto Parmezano sirio

sauja pakepintos duonos kubeliy

Ruosimo laikas: 30 minutés

1. ParuosSiame Cesario padazg. SupléSome aisbergo ir

dekoratyviniy saloty lapus, nuplauname ir paliekame iSdziati.

2. Nuplauname vistienos kratinéles Saltu vandeniu.
Nusausiname, pabarstome druska ir pipirais, apkepiname
abi puses jkaitintame aliejuje. Kepame vidutiniame karstyje
8-10 minuciy retkaréiais pavartant.

3. ISimame vistienos kratinéles i$ keptuvés, uzdengiame ir
paliekame at3alti. ISdéliojame dekoratyvines salotas ant
keturiy I€ksciy arba padéklo. Ant aisbergo saloty pilame
padaza, iSmaiSome ir iSdéliojame j IékStes ar ant padéklo.

Pabarstome Parmezano striu ir apkeptos duonos gabaliukais.

Porcijai apytikriai: E: 48 g, F: 52 g, Kh: 11 g, kJ: 2958,
kcal: 707

Cesario padazas

1 porcijai saloty:

250 g majonezo

50 ml grietinélés, 50 ml pieno

1 éesnako skiltelé

1-2 Saukstai tarkuoto Parmezano sirio
1 Saukstas baltojo vyno acto

druskos, malty pipiry

1. Supilti majonezg, grietinéle ir pieng | auksta inda.
Nulupti ir susmulkinti ¢esnaka.

2. Sudéti Cesnakg, Parmezano sirj, supilti acta, druska
ir pipirus. Viskg iSplakti - paruosta!

Sudétis: E: 11 g, F: 155 g, Kh: 17 g kJ: 6260,
kcal: 1496

Mazai naudojami daiktai

Vidutiniskai daznai
naudojami daiktai

Aukstis

Stengiantis iSvengti dazno
lankstymosi Zemyn ir siekimo
aukstai padéty daikty, dazniausiai
naudojamus daiktus laikykite
vidurinéje zonoje.

Daznai naudojami daiktai

Vidutiniskai daznai
naudojami daiktai

\>
A

10-15¢cm /

Ergonomiskas
aukstis plautuvei

Stalvirsis
Viryklé

Darbo vietos aukstis

Darbo vietos aukstis turéty buti
parinktas pagal Zzmogaus, daugiausiai
dirbancio virtuvéje, aukstj. Formulé:
10-15 cm Zemiau sulenktos alkiinés,
viryklé Zemiau, plautuvé auks¢iau.



Ergonomika -
kaip tal pritaikyti
JUsy virtuvéje?

"Protingos” virtuvés koncepcija padeda Jums
iSsirinkti virtuve, atitinkanéig Jusy poreikius.
Atkreipiant démesj j musy ir eksperty
patarimus, Jus galite padaryti savo virtuve
saugesng ir patogesne naudotis.

Ukinés spintos Pakabinamos spintelés. Pilno iStraukimo stalCiai

Sudéti daiktai iStraukiamuose Gerai suplanuotoje virtuvéje su Visas turinys matomas. Pilno istraukimo
krepSiuose lengvai pasiekiami "protinga” furnitiira lengva pasiekti stalCiuose lengva pasiekti visus daiktus.
iS abiejy pusiy. daiktus virSutinése lentynose.
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Geriausi receptai yra tie, pagal kuriuos
kiekvienas gali pagaminti. Taip paprasta
pagaminti - ir puiku - kaip bulviniai blyneliai.

Bulviniai blyneliai

1 kg virty bulviy

1 svoginas

3 kiausiniai

1 nubrauktas arbatinis saukstelis druskos
40 g kvietiniy milty

100 ml augalinio aliejaus

Ruosimo laikas: 45 minutés

1. Nulupkite bulves. Nulupkite svoglinus. Bulves ir
svogiinus sutarkuokite stambia trintuve. |dékite
kiauSinius, druska ir miltus, gerai iSmaiSykite.

2. Pasildykite truputélj aliejaus keptuvéje. Su Saukstu
dekite tesla j pakaitinta keptuve, suplokite apatine
Sauksto dalimi ir apkepkite i$ abiejy pusiy kol krasteliai
paruduos ir taps traskantys,

3. ISimkite iSkeptus bulviy blynelius iS keptuvés,
galima naudoti servetéle kad pasalintume aliejaus
pertekliy. Patiekti iS karto ar laikyti Siltai.

Porcijai apytikriai: E: 11 g, F: 25 g, Kh: 38 g, kJ: 1752,
kcal: 418

Miisy patarimas: kad bulviniai blyneliai bty traskesni,
vietoje dalies milty jberkite 2-3 Saukstus aviziniy dribsniy.
Beje, blyneliy skonis bus geresnis su keptais obuoliais ir
salotomis.

E[jb Maisto laikymas

Maisto ruosimas




Platus vidaus jrangos
pasirinkimas

Su "Protinga virtuve"
jvesite tvarka savo virtuvéje

Parinkus tinkamg stalciy ir iStraukiamy krep3iy viding
organizacijg, galima efektyviau ir patogiau naudotis
virtuve Kiekvienoje i$ penkiy funkciniy zony, kurias
Jis suplanuosite pagal "protingos" virtuvés koncepcija,
bus lengva pasiekti visus daiktus.

Intelligent Kitchens — mégaukités savo susikurta
virtuve!

l ==

=

ﬂ Puodai ir keptuves ,a Valymo priemoneés ir Siuksliy dézé @W Stalo jrankiai ir indai
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IStraukiami krepsiai su daugybe vietos susidéti
daiktams, tai ko Jis norétuméte - kaip ir Sis
skanus darZoviy troskinys. Pabandykite!

Ratatouille

1 svoginas

2 éesnako skiltelé

1 raudona, 1 geltona ir 1 Zalia paprika
1 baklaZanas

1 cukinija

1 maZa Sakelé rozmarino

1 maZas rysulélis Ciobreliy

1 valgomas saukstas alyvuogiy aliejaus
druskos, SvieZiai malty pipiry

1 skardiné pomidory be odelés (800g)

Ruosimo laikas: 40 minuciy

1. Nulupkite ir supjaustykite svogiing ir ¢esnaka.
Perpjaukite paprikas, ivalykite ir iSimkite séklas, tada
nuplaukite ir supjaustykite.

2. Nuplaukite baklazang ir cukinijg. Supjaustykite darzoves
mazais kubeliais. Nuplaukite rozmaring ir €iobrelius,
nusausinkite, nubraukite lapelius ir susmulkinkite.

3. Pasildykite truputélj aliejaus placiame puode ar keptuvéje.
Supjaustytus baklazanus ir cukinijas pakepinkite atskirai.
Pabarstykite druska ir pipirais ir laikykite atskirai. Supilkite j
keptuve svoglinus ir paprikas, pabarstykite druska ir pipirais.
Pridékite cesnako ir Siek tiek pakepinkite.

4. Atidarykite pomidory skarding. Uzpilkite Siek tiek
pomidory suléiy ant darzoviy. Likutj sutriname ir pilame |
keptuve. Kaitiname ant mazos ugnies 10-15 min retkarciais
pamaisant.

5. Kada padazas sutirStés, suberkite susmulkintas
prieskonines Zoleles, baklazanus ir cukinijas.
Atsargiai sumaiSykite ir pabarstykite druska ir pipirais.

Porcijai apytikriai: E: 6 g, F: 11 g, Kh: 14 g, kJ: 805,
keal: 191

Gardus patarimas: palikti atsalti, tada patiekti su Salta kepta
mésa ar zuvimi. Ant pakepto prancizisko batono galima
paruosti kaip uzkandéles. Arba patiekti Iéksteléje su avies ar
ozkos sariu.

Spintelé su istraukiamais
krepsiais: jie leidzia Jums
matyti ir lengvai pasiekti
visg krepsiy turinj.



Viskas puikiai pasiekiama

&l

Maisto laikymas

Ar Jis norétumeéte susidéti kaip galima daugiau,
bet tvarkingai ir lengvai pasiekiamai? Tada rinkités
stal€ius su puikiausia vidine organizacija.

Bus patogiau naudojant
virSutinése spintelése:

Cargo 1Q plius leis Jums pilnai
iSnaudoti erdve virutinése
spintelése. Pilnai iStraukus,
geriau matomi ir pasiekiami
daiktai.

Stalciai sumontuoti dkingje spintoje:
Geriau suskirstyta, lengviau pasiekti.
Viduriniai staléiai iSsitraukia atskirai,
kas leidzia patogiau paimti daiktus.
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Net retai gaminantiems maistq reikia tuo
mégautis. Viskas vyks daug sklandZiau su puikia
vidine virtuvés organizacija. ISbandykite patys!

Jautienos kepsnys kiniskai

400 g jautienos nugarinés

Riesuto dydZio imbiero gabalélis
3-4 Saukstai sviesaus sojos padazo
1 Saukstas sambal oelek padazo ( &ili )
1 raudona paprika

200 g sparaginiy pupeliy

200 g pupeliy daigy

1 skiltelé ¢esnako

Du Saukstai aliejaus

Malty pipiry

Druskos

1 Ziupsnelis cukraus

Ruosimo laikas: 45 minutés

1. Supjaustykite mésa juostelémis. Marinatui nulupkite
ir smulkiai supjaustykite imbiera. Sumaisykite kartu su
sojos ir Cili padazu. UZpilkite mésg marinatu ir palikite
20-30 minuciy

2. Perpjaukite ir iSvalykite paprika. Supjaustykite mazais
kubeliais. Nuplaukite Sparagines pupeles ir perpjaukite
jstrizai. Nuplaukite pupeliy daigus sietelyje ir palikite
iSdziati. Nulupkite ir sutrinkite Cesnaka.

3. |kaitinkite aliejy keptuvéje. Sudékite mésg j keptuve ir
apkepinkite. Suberkite paprika, Sparagines pupeles ir
desnakg ir kepkite 5-8 minutes. Nepamirskite maiSyti!
Prie$ baigiant kepti, sudékite pupeliy daigus.

4. Uzberkite pipiry, Siek tiek druskos ir cukraus. Paruosta!
Patiekti su ryZiais ar kinietiSkais makaronais.

Porcijai apytikriai: E: 28 g, F: 10 g, Kh: 11 g, kJ: 1055,

keal: 251
Laikykite smulkius daiktus Plati vidaus organizacijos jvairové:
tvarkingai: atidarant stalCiy, Ir Zemy, ir aukSty stalciy vidy galite
atsidaro ir jdéklai smulkiems suskirstyti pagal savo poreikius.

daiktams.



Kaip Jus sutalpinate dide-
lius, griozdiskus daiktus?
Aukstas XL stal€ius iSnaudoja
papildoma erdve po cokoliu
leisdamas sutalpinti ir
griozdiskus daiktus.

wm. Maisto atsargos lengval
pasiekiamos

Maisto atsargas geriausiai laikyti greitai
ir patogiai pasiekiamoje vietoje.

easys priveréia Jusy virtuve judéti:
Lengvai paspauskite bet kurig stalCiaus
fasado dalj ir stalcius Svelniai bei
sklandZiai atsidarys.
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Visada verta iSbandyti kazkg naujo: is pradZiy
atraskite puikiq vietq prieskoniams ir maisto
produktams - ir tada sukurkite nuostaby
makarony patiekalq.

Spageti Boloneze su darzovémis

1 nedidelis svogiinas

1 skiltelé ¢esnako

1 vidutinio dydZio morka

1 saliero stiebelis

2 cukinijos

2 pomidorai

6 Saukstai alyvy aliejaus

100 ml darZoviy sultinio

2009 pomidory sulciy

1 kaupinas Saukstas smulkinto mairiino ar raudonélio
500 g spageti

druskos, svieziai malty pipiry

50 g SvieZiai tarkuoto Parmezano sirio

Ruosimo laikas: 40 minuciy

1. Nulupkite ir supjaustykite svogting ir ¢esnaka. Nuskuskite
ir susmulkinkite morkg su salieru. Nuplaukite cukinijg ir
pomidorus. Nupjaukite cukinijos galus ir supjaustykite
mazais gabaléliais. Perpjaukite pomidorus j keturias dalis.
ISimkite kotelius ir séklas, supjaustykite mazais gabaléliais.

2. Pakaitinkite aliejy keptuvéje ir pakepinkite svogtnus ir
¢esnakus iki kol jie suminkstés. Suberkite susmulkintg
morkg ir saliera, kepkite dar 3-4 minutes. |dékite supjausty-
tas cukinijas ir pomidorus, dar Siek tiek pakepkite, tada
supilkite darzoviy sultinj. Supilkite pomidory pasta, berkite
prieskoniniy Zoleliy, pakepinkite ant Iétos ugnies 15 minuciy
kol darzovés suminkstés.

3. Tuo tarpu virkite spageti pastidytame vandenyje pagal
pakelio instrukcijas al dente (Siek tiek kietoki), tada perliekite
karStu vandeniu ir nuvarvinkite. Makaronus ir padaza,
paskanintg druska ir pipirais, i3déliokite j dubenélius

arba vieng didelj dubenj. Apibarstykite Parmezano siriu,
mairtinu ar raudonéliu.

Porcijai apytikriai: E: 22 g, F: 23 g, Kh: 92 g, kJ: 2884,
kcal: 688

Vieta smulkiems
buitiniams prietaisams:
sprendimas - stalcius su
rozetémis.

Praktiski krepsiai
prie virykleés:

Sie krepSiai skirti
aukstiems indams
susidéti, kaip
kepimo aliejui ar
kitiems daZnai
naudojamiems
prie viryklés
produktams.



Kuo geriau
iSnaudokite erdve
virSutinése
spintelése: daiktai
Siuose krepsSiuose
puikiai pasiekiami.

Viskas kas reikalinga
kepimui ir virimul

A

Maisto ruosimas

Maisto produktai ir indai laikomi netoli
maisto ruosos zonos.

Laikykite birius ar supakuotus
produktus tvarkingai:
naudojant jvairig vidaus
organizacija.
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Kievienas puodas turi dangtj. Gerai kai reikalingi
daiktai visada po ranka. Jas visada Zinosite kurj
puodq panaudoti Siai skaniai Zuviai paruosti.

Saulazuviy filé kepsnys su
Spinatais ir apelsinais

4 Saldytos saulaZuvés file (kiekviena apie 160 g)
300 g Saldyty Spinaty lapy.

1 apelsinas

druskos, SvieZiai malty pipiry

1-2 Saukstai kvietiniy milty.

3 valgomieji SaukStai alyvuogiy aliejaus kepimui
Mazas puodelis plaktos grietinélés

Ruosimo laikas: 40 minudiy (i3skyrus atsildymo laika)

1. AtSildyti Zuvj ir Spinatus. Nuplauti file Saltu vandeniu ir
nusausinti. Nuvarvinti Spinatus arba netgi geriau nuspausti.
Nuplauti apelsing ir patarkuoti Zievelés. Likusig Zievele
nulupti, o minkStima panaudoti garnyrui.

2. Supjaustyti kiekvieng zuvies file j keturias juosteles:
perpjauti skersai tada iSilgai. Pabarstyti druska ir pipirais,
tada apvolioti miltuose. Milty pertekliy nupurtyti.

3. |kaitinkite aliejy keptuvéje. Apskrudinkite zuvj i$ abiejy
pusiy, tada sudékite j riebalais iSteptg karSciui atspary inda.
Pabarstykite Spinatus druska ir pipirais ir iSdéliokite aplink
zuvj. Apibarstykite tarkuota apelsiny zievele. Supilkite
grietinéle ant Zuvies ir Spinaty. Dékite indg ant groteliy
jkaitintoje orkaitéje (virSus apacia - 220°C, konvekcinéje
krosneléje - 200°C, dujinéje orkaitéje - 4-5 kars¢io lygis)

ir kepkite 10 -12 minuciy.

4. ISimkite Zuvj i$ orkaités. I3déliokite Spinatus | Iekstes ir
ant virSaus sudékite zuvies file juosteles. Uzpilkite padazu.

Jei norite kad padazas baty tirStesnis, pavirkite. Papuoskite
apelsiny skiltelémis.

Porcijai apytikriai: E: 13 g, F: 25 g, Kh: 8 g, kJ: 1343,
keal: 321

Idealu su virtomis bulvémis.

Geras pasiulymas kai reikia daug
erdves: turékite vietos net ir aukStam
spageti puodui.

"Karuseliniai" krepSiai - puikus virtuvés
kampo iSnaudojimo sprendimas.

Viskas ko reikia, tai paspausti pirStu fasadg
ir pasukimo mechanizmas sukdamasis
atvers lentynas.



Pilnai iSnaudoti erdve.

Puodai ir keptuvés

Puodai ir keptuvés uzima daug vietos.
Gerai apgalvoti sprendimai padés Jums.
Ypa¢ tai aktualu mazoje virtuvéje.

Kampiné spintelé - viskas
100% po ranka: puikiai
apgalvoto iSsukimo
mechanizmo pagalba
lentynos visiSkai iSvaZiuoja
i$ spintelés

Auksty staléiy vidus puikiai
suskirstytas:

puodus, keptuves ir dangcius
lengva rasti
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Malonu Zinoti kad viskas tvarkingai
sudéta. Kaip ir kad kazkas pasiseks. Kaip
ir Sis puikus obuoliy apkepas su jdaru.

Obuoliy apkepas su migdolais

Trapi tesla:

1/2 pakelio (225 g ) Saldytos sluoksniuotos teslos

2 skands obuoliai ( saldziaragsciai pvz. Coks apelsininiai )
1 pakelis Dr. Oetker vanilinio cukraus

Tarkuoty citrinos Zieveliy

2 valgomi Saukstai cukraus

125 ml (1/8 I) plaktos grietinélés

2 kiausiniai

Sauja susmulkinty migdoly

1 valgomas saukstas cukraus pudros

RuoSimo laikas: 40 minuciy

1. AtSildyti teSla pagal instrukcija ant paketo. ISkocioti tesla
iki mazdaug 32 cm skersmens. Suformuota teslg kloti j
perplautg po Saltu vandeniu, bet nesausintg 26-28 cm
skersmens kepimo skarda. TeSlos kraSteliai turi uZsilenkti.

2. Perpjauti obuolius per puse, iSimti séklas, tada supjaustyti
plonomis riekelémis. Sudélioti kepimo skardoje ant teslos
taip, kad riekeliy krastai dengty vienas kitg.

3. ISplakti smulkintg citrinos Zievelg, vanilinj cukry, cukry,
grietinéle ir kiauSinius. ISplakta mase uZpilti kepimo skardoje
iSdéliotas obuoliy skilteles. Apibarstyti migdolais ir jdéti j i3
anksto jkaitintg orkaite (virSusfapadia jkaitinta iki 200°C,
karstas oras iki 180°C, dujy lygis 3-4).

4. I3kepus, leisti apkepui Siek tiek atvésti, peiliu atskirti
krastus. Atsargiai iSimti i$ kepimo skardos ir apibarstyti
cukraus pudra, patiekti Silta.

Porcijai apytikriai: E: 6 g, F: 20 g, Kh: 25 g, kJ: 1287,
kcal: 308

Patarimas: uZuot patiems kociojus tesla, galite sigyti
parduotuvéje apskrity teslos paplo¢iy (230g., diametras
32cm), juos paprastiausiai jdékite j forma, krastus Siek
tiek uzlenkite (jeigu reikia truputj pakociokite).

Specialus stalius po plautuve padés
efektyviai iSnaudoti erdve.

easys daro tai lengvai: Svelnus prisilietimas
prie fasado ir stalcius su SiukSliadéZe lengvai
iSvaziuoja. Jokiy prisilietimy neSvariomis
rankomis prie fasado.



Valymo priemonés
Ir Siuksliy dézeé

i

Valymo priemonés
ir SiukSliy dézé

Kam prarasti vieta, jeigu ja galima puikiai
iSnaudoti?! Vietg Salia plautuvés ir po ja galima
skirti valymo priemonéms ir Siuksliy rasiavimui.

Rasiuokite Siuksles lengvai:
|vairiis suskirstymo variantai
ir papildomos galimybés
susidéti namy apyvokos
reikmenims

IStraukiamas krepselis su
ranksluostine - idealus variantas
susidéti valymo priemones ir
sukabinti virtuvinius rankSluos¢ius.

XL stalcCiuose puikiai telpa
tokie daiktai kaip kibirai ir
kitos aukstos talpos.
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Daugybé vietos ir tvarka stalCiuose kartais
atrodo nuostabiai kaip ir Sis desertas.

Tiramisu su abrikosais

Kremas:

200 ml salto pieno

100 g Saltos plaktos grietinélés

1 pakelis Dr. Oetker Tiramisu kremo

Tai pat:

1 skardiné abrikosy puseliy (grynas svoris 240 g)
100 ml espreso kavos

2 Saukstai vanilinio cukraus.

50 g biskvitiniy sausainiy

truputis kakavos milteliy ( nesaldinty )

Ruosimo laikas: 40 minudiy (plius kepimo ir 3aldymo laikas)

1. Kremas: iSplauti auksta inda po karStu vandeniu, supilti
pieng, grietinéle ir tiramisu kremo miltelius. Plakti mikseryje
trumpai mazu greiéiu, paskui 3 minutes didziausiu greiéiu.

2. Nuvarvinti abrikosus sietelyje ir supjaustyti smulkiais
gabaliukais. Sumaidyti espreso kava su vaniliniu cukrumi.
Sudéti biskvitinius sausainius | desertines |ékSteles ir
apipilti espreso miSiniu. Sudéti sluoksniais abrikosus ir
kremg. Saldyti Tiramisu Saldytuve 2-3 valandas.

3. Galite papuosti abrikosy skiltelémis ir apibarstyti kakavos
milteliais prie$ patiekiant.

Porcijai apytikriai: E: 6 g, F: 12 g, Kh: 39 g, kj: 1247,
kcal: 296

Suskirstykite taip kaip norite:
jdékly jvairové sukuria daug vietos
stalo jrankiams ir reikmenims




easys lengvai atidaro sunkius,
daug prikrautus stalcius. Labai

patogu, jei Jusy rankos uzimtos.

Gausybei 1€ks¢iy - gausy-
bé jdékly.

—

Stalo jrankiai
ir indai

Sukraukite daug, kiek tik reikia. Musy jvairus
vidinio suskirstymo elementai leidzia tvarkingai
sudélioti daiktus stal€iuose.

Lengva naudoti, jvairu ir tvirta:
sunkios stirtos [€kS¢iy yra sau-
gios giliuose stal¢iuose su uzdar-
ais Sonais.
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Silent System -
geriausia kg galite
rasti

Stabdymo sistema veiksmingai
sumazina triukSma virtuvéje, saugo
jusy ramybe, suteikia harmonijos.
Silent System tuo pasirtpins - durelés
ir stal¢iai uzsidarys tyliai ir Svelniai.

Silent System Svelniam ir tyliam
uzdarymui



a

J

a

a

J

Perduokite savo spren-

dimy lapg baldininkui -
ir turékite savo svajoniy
virtuve!

Atsakymai j Siuos klausimus
padés Jums apsispresti kaip
geriausiai jsirengti virtuve:

Kokio dydzio ir formy gali bati
virtuve?

Kur yra elektros ir vandens jvadai,
langai ir durys?

Koks bus virtuveés iSplanavimas?

Naudosités virtuve tik maisto ruosai
ar kartu bus valgomasis [ svetainé?

Kokios darbo zonos naujoje virtuveje
numatomos ir kiek jos uzims vietos?

Ar Jus deSiniarankis ar kairiarankis?

Kaip gali funkciniy zony planavimas
sumazinti atstumus virtuvéje?

Jeigu siekiate ergonomiskos
darbo zonos, atkreipkite
démesj j Siuos patarimus:

Vidurinéje zonoje tarp peciy ir kluby,
laikykite daZniausiai naudojamus
daiktus. Zemiau ar auki¢iau - reciau
naudojamus.

Darbinio pavirSiaus aukstis turi tikti
daugiausiai virtuvéje Seimininkau
jan¢iam Zmogui.

Susiplanuokite vietg kur galésite dirbti
sédédami.

Apatinése spintelése stalciai ar
iStraukiami krepSiai yra daug patogesnis
sprendimas pasiekti daiktams nei
sumontuotos jprastos lentynos.

Ukiniy spinty krep3eliuose sudéti
daiktai visada lengvai pasiekiami.

a

ISsirinkite savo virtuve

[ J
ntelligent
k‘tthen%

www.intelligent-kitchens.com

Atkreipkite démesj | Siuos
patarimus planuodami
spinteliy vidy:

Jvairas skirstymo elementai pagal
Jusy reikalavimus.

XL stal¢iai idealdis stambiy daikty
pasidéjimui.

Specialds stal€iai po plautuve padés
Jums iSnaudoti daznai liekancig
tuscia erdve.

Stal¢iy ir dureliy tylus uzdarymas
mazina triukSmo lygj virtuvéje.

Elektrinis atsidarymas rekomenduojamas
ypatingai sunkiems stal¢iams arba
staliams su SiukSliadéze.
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