	Baklažanai saldžiarūgščiame padaže

Filmuotas receptas:

http://www.youtube.com/watch?v=NZPHywESJJQ
1 baklažanas

1 kiaušinio baltymas

4 šaukštai kukurūzų krakmolo

Aliejaus kepimui

Padažui:

200+100 ml vandens

100 ml cukraus

50 ml balto vyno arba ryžių acto

2 šaukštai pomidorų pastos

30 ml sojos

1 šaukštas kukurūzų krakmolo
	[image: image1.jpg]




	Baklažaną supjaustyti juostelėmis ir apie 5 min pamirkyti šaltame vandenyje. 

Speedy Chefu išplakti kiaušinio baltymą. Supjaustytus baklažanus apvolioti išplaktame kiaušinio baltyme.

Apvolioti krakmole, tai lengviausia padaryti sudėjus baklažanus ir krakmolą į sandarų dubenį, ir uždengus dangtį, supurtyti. Į  Wok keptuvę įpilti aliejaus ir dalimis iškepti baklažanus (neperkepkit, jie turi nesutežti)
Saldžiarūgštis padažas:
200 ml vandens pakaitinkite keptuvėje, supilkite 100 ml cukraus - maišant kaitinti, kol cukrus ištirps. 
Įpilti 50 ml acto ir 1 min. pakaitinti. 

Greitkartyje sumaišykite 100 ml vandens, 2 šaukštus pomidorų pastos, 30 ml sojos padažo ir šaukštą kukurūzų krakmolo; 

Pilkite į keptuvę ir maišant kaitinkite, kol padažas pradės tirštėti. Sudėkite baklažanus ir išmaišyti. Valgykite su ryžiais
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	TAILANDIETIŠKAS TROŠKINYS

Filmuotas receptas:

http://www.youtube.com/user/Bloziene?feature=mhum#p/a/u/0/2scc4kZWfo4
Produktai 4-5 asmenims

1 vištienos krūtinėlės file (100 g)

1 morka

½ kopūstinė ropė (kaliaropė) 

½ brokolis


Sauja jaunų žirnelių su ankštimis

200 g  marinuotų sojos pupelių daigų

½  raudona paprika

4-5 pievagrybiai

2 mėlynieji svogūnai

250 g WOK makaronų

4-5 v šaukštai sojos padažo

2 šaukštai medaus

½ citrinos sulčių

1 šaukštelis druskos

	Paruošimo būdas:

Vištienos filė supjaustyti kūbeliais, sudėti į WOK keptuvę ir trumpai apkepti. Morką supjaustyti stambiomis riekelėmis. Papriką padalinti į dvi dalis ir pašalinti sėklytes, po to susmulkinti. Žirnių ankštis perpjauti pusiau. Susmulkinti likusias daržoves ir sudėti į keptuvę, kartu su mėsa.

Wok makaronus sudėti į servofiksą, užpilti verdančiu vandeniu ir palikti 5-8 min. Vėliau, nusunkus vandenį, taip pat sudėti į keptuvę. Baigiant gaminti supilti medų, sojos padažą, citrinos sultis, ir pabarstyti druska.
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	Vištiena su apelsinais
Filmuotas receptas čia:

http://www.youtube.com/user/Bloziene?feature=mhum#p/u/93/jqQrt1gi99Q
1 vištos krūtinėlė

1 kiaušinio baltymas

1 šaukštas sojos

1 šaukštas acto

1 šaukštas degtinės

3 šaukštai kukurūzų krakmolo

Aliejaus kepimui

Padažas:

200 ml apelsinų sulčių (geriau šviežiai spaustų), šaukštas cukraus, šaukštas acto
1 svogūnas

2 cm imbiero šaknies

1 šaukštas kukurūzų krakmolo

Aliejaus

	Vištieną supjaustyti kubeliais. SpeedyChefe suplakti kiaušinio baltymą su soja, actu ir degtine, sumaišyti su vištiena ir palikti 0,5 val pasimarinuoti.

Vištieną apvolioti krakmole, tai lengviausia padaryti sudėjus vištieną ir krakmolą į sandarų dubenį ir uždengus dangtį, supurtyti.

Į  Wok keptuvę įpilti aliejaus ir dalimis iškepti vištieną.

Wok keptuvėje aliejuje pakepinti sutarkuotą imbierą ir stambiai supjaustytą svogūną, supilti apelsinų sultis sumaišytas su actu, cukrumi ir krakmolu ir kaitinti kol sutirštės. Sudėti vištieną, išmaišyti.

Valgyti su ryžiais. Skanaus (
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	Kaip greitai ir lengvai pasigaminti azijietiškų makaronų

½ (250 gr) pakelio spageti
300-400 gr daržovių - kopūsto (apie ¼ nedidelės galvutės), morkų
1 mėlynas svogūnas
2 skiltelės česnako

Imbiero kokie 3 cm šaknies
1 indukas daigintų garstyčių, ridikėlių sėklų ar kviečių grūdų (nebūtinai)
aliejaus
Padažui
3 v.š. austrių padažo
2 v.š. sojų padažo
1 a.š. sezamų aliejaus (nebūtinai)
1. v.š. acto
2 žiupsneliai cukraus



	1. Daržoves  susipjaustykite BtB, morkas ir kopūstus šiaudeliais, svogūnus griežinėliais.

2. Česnaką ir imbierą susmulkinkit mini Quick Chefe. 
3. Užvirkite vandenį ir sudėkite per pusę perlaužtus makaronus. Virkite kaip parašyta ant pokelio.

4. Įkaitinkite Wok keptuvę. Įpilkite aliejaus. 
5. Kai jis taps karštas – suberkite česnaką ir imbierą, šiek tiek pakepus ir svogūną. Pastoviai maišykite nemažindami ugnies. 
6. Po 1 min. suberkite daržoves. Laikykite ugnį “ant maksimumo” ir toliau energingai maišykite. Taip dirbant daržovės suminkštės nuo puodo šilumos, tačiau netaps minkštos dėl savo pačių išskiriamų sulčių. Taip maišydami kepkite 3-4 minutes.

7. Nukoškite makaronus. Į puodą supilkite visus padažo produktus, prieš tai juos sumaišę. Maišykite dar apie 1 minutę.

8. Sudėkite makaronus. Išmaišykite. Nukelkite nuo ugnies.

9. Sudėkite daigintas sėklas.
Receptas iš www.skaniai.lt



