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GAMINIMUI IR SERVIRAVIMUI

Serviravimas
Šiame gaminyje galite ilgiau išlaikyti maistą reikiamos temperatūros. Į ertmę po įdeklu pripilkite 0,5l. verdančio vandens arba pridėkite ledo, taip maistas neatšals arba nesušils. Be to, galite serviruoti maistą dubenyje be įdėklo.
Jeigu norite gaminti maistą arba išlaikyti jį šiltą, prieš tai indą reikia įšildyti. Pripilkite į indą verdančio vandens ir uždenkite jį dangčiu. Palikite kurį laiką pastovėti. Patariama po gaminiu padėti rankšluostį, kad neprarastų dalies šilumos. Galite uždengti rankluoščiu, kad geriau laikytų šilumą. 

Šilto maisto laikymas 
Šiame inde galite ilgiau išlaikyti maistą šiltą. Į ertmę po įdėklu pripilkite 0,5 l. verdančio vandens. Maistą sudėkite į įdėklą ir uždenkite dangčiu. Pvz.: keptą ar virtą mėsą, žuvį, dešrą ir t.t. Be to, kol paruošite kitus patiekalus, galite išsaugoti neatšalusį garnyrą: bulves, ryžius ar daržoves.

Grikių košės gaminimas 
Įšildyti indą, grikius supilti į vidinį indą ir užpilti verdančiu vandeniu, kad apsemtų grikius. Uždengti dangtį. Už 20min. grikiai gatavi. Verdant visas kitas kruopas ½ laiko ,kuris raikalingas išvirti košei , verdame puode ant ugnies po to viską supilame į indą “Gaminimui ir serviravimui” ir paliekame 15min.

Birūs ryžiai 
Apvirkite ryžius puode maždaug 5min. (priklauso nuo ryžių rūšies). Perpilkite ryžius ir nuovirą į įšildytą indą, uždenkite dengčiu (galite apvynioti rankluoščiu, kad geriau laikytų šilumą) ir palikite maždaug 15min.

Makaronai 
Puode užvirkite vandenį arba sultinį. Sudėkite makaronus į įšildytą indą ir užpilkite paruoštu verdančiu skysčiu. Uždenkite dangčiu ir apvyniokite rankluoščiu. Makaronai bus paruošti maždaug po 15-20min. Kai kurių rūšių makaronus prieš supilant į indą 5min. pavirti puode.
Kiaušiniai Kambario temperatūros kiaušinius sudėti į įšildytą indą Gaminimui ir serviravimui užpilti verdančiu vandeniu, kad apsemtų kiaušinius, uždengti dangtį. Po 20 min. kiaušiniai gatavi. Kiaušiniai nesutrūksta ir nepamėlynuoja.

Sušildymas ir išlydymas 
Maistą , kurį reikia išlydyti, pvz.: sviestą, šokoladą, sudėkite į TUPPERVERE dubenėlį. Įstatykite dubenėlį į įdėklą. Į įšildytą indą “Gaminimui ir serviravimui” įpilkite 0,5l. verdančio vandens, įdėkite įdėklą ir uždenkite dangčiu. Palikite 10-15min. kol ištirps.Tokiu būdu galima maistą ir sušildyti.

Kopūstai 
Į įkaitintą indą sudėti supjaustytus kopūstus, užpilti verdančiu vandeniu ir apvynioti rankšluoščiu. Po 30 min. kopūstai gatavi.

Žuvies ir mėsos marinavimas. 
Žuvį ar mėsą sudėti į indą užpilti marinatu, uždengti dangtį. Uždengus dangtį nesklinda marinato kvapas, patogu iškelti sietuką ir išimti marinuojamą produktą, tame pačiame marinate galima marinuoti kelis kartus.

Kompotas
Supjaustome vaisius ar uogas ir sudedame į indą, pripilame pilną indą verdančio vandens ir laikome kol atvės maždaug 5val. Išimame sietelį su uogomis ir pasaldiname kompotą. Pagamintas kompotas kvepia vaisiai ir uogom.

Žuvis
Tokiu būdu galima gaminti tik jūrinę žuvį pvz.: heką, menkę. Žuvį supjaustome 1,5 cm. griežinėliais ir sudedame į įdėklą taip, kad stuburas būtų statmenai indo dugnui, pabarstome prieskoniais, uždedame citrinos, svuguno griežinėlių, tarkuotos morkos. Į įkaitintą indą pripilkite 1,5 stiklinės verdančio vandens, įdėkite įdėklą su žuvimi, uždengti dangtį. Po 20 min. žuvis paruošta. Galima ir užpilti žuvį verdančiu pasūdytu vandeniu taip, kad apsemtų žuvį. Tuomet išėmę įdeklą su žuvimi iš žuvies bulijono paruoškite padažą.

Koldūnai, virtinukai 
Išvirtus koldūnus ar virtinukus dedame į įšildytą “ G. ir s.” indą. Įdėjus vieną porciją, įdedame gabalėlį sviesto, tuomet dedame kitą porciją ir t.t. Virtinukai nesukimba. Jeigu virtinukų lieka, kitą dieną juos galima pašildyti į tarpą tarp indų pripylus 0,5l. verdančio vandens.

Mėsa dviejuose marškiniuose 
Pusę kilogramo karbonado supjaustome 0,5cm. storio gabalais. Išmušame, bet nesūdome, nes pasūdžius iš mėsos išbėga sultys. Viename inde išplakame kiaušinį su prieskoniais (druska, pipirais, vegeta ir t.t), kitame inde sumaišome manus su prieskoniais. Voliojame mėsą pirmiause į kiaušinį paskui į manus ir vėl į kiaušinį ir manus. Apkepame keptuvėje iš abiejų pusių ir dedame į įdėklą taip, kad tarp karbonadų liktų tarpai.Į išorinį indą pripilame 1,5 stiklinės verdančio vandens, įdedame įdėklą su mėsa, uždengiame dangtį ir paliekame, kad išbrinktų. Po 30 min. mėsa paruošta.

Bulvės 
Jeigu įšildytą indą pilną pridėsime išvirtų bulvių, jas ilgai galėsime išlaikyti šiltas.

Atšildymas 
Šaldytas uogas, daržoves, mėsą, žuvį galima atšildyti gaminimo ir serviravimo inde. Atšildomą produktą įdėkite į indą uždenkite dangtį ir palikite kol atšils. Taip atšildomas produktas nepraras savo drėgmės ir aromato, nemirks savose sultyse ir virtuvėje nepasklis nemalonus atšildomo produkto kvapas. Jeigu norite atšildytas daržoves išvirti, įšildykite indą , atšildytas daržoves užpilkite verdančiu vandeniu taip, kad apsemtų daržoves,paskaninkite druska, uždenkite dangtį, už 20-30min. daržovės paruoštos.

Laikymui 
Jame galite laikyti duoną, sviestą, kepinius ir t.t. Atlieka tas pačias funkcijas kaip ir duoninė.
Sriuba Pusiau išvirtą daržovių sriubą supilame į “G. ir s.” indą ir paliekame. Daržovės išsaugo daugiau vitaminų. Netinka žirnių ir pupelių sriubai.

Kotletai 
Kotletus apkepame iš abiejų pusių taip, kad paspaudus bėgtų rudas skystis. Sudedame į indą taip, kad uždengtų visas skylutes, uždengiame dangtį, už 20 min. kotletai gatavi.
Kviečių daiginimas Grūdus supilkite į indą, nuplaukite, pamerkite drungname vandenyje ir palikite per naktį. Nupilkite vandenį ir uždenkite dangčiu, per dieną 2 kartus perplaukite, tačiau inde nepalikite vandens. Per parą laiko grūdai sudyksta.

Jogurtas 
Užviriname 2l naminio pieno ir atvėsiname iki 40ºC , supilame 0,25 l. jogurto be priedų ir išmaišome. Supilame į įšildytą “G. ir s.” indą, uždengiame dangtį ir paliekame indą 20ºC temperatūroje 3-4 valandoms (per tą laiką negalima atidarinėti dangčio). Vidiniame inde gaunasi riebesnis jogurtas, išoriniame liesesnis, galima sumaišyti, arba valgyti atskirai. Atsidedame 0,5 l. savo jogurto kitam kartui. Tokiu būdu galima pasigaminti ir bifiliną.

Varškė 
Dideliame puode užvirinkite 2l kaimiško pieno ir nukelkite nuo ugnies. Dubenyje plakimui sumaišykite 1l. kefyro su 3 kiaušiniais. Į slūgstantį pieną supilkite kiaušinių ir kefyro mišinį, išmaišykite ir palikite stovėti ne mažiau kaip 30 min. Įdėklo dugną išklokite viengubu popieriniu kavos filtru ar merliuku ir kiaurasamčiu išgriebę varškę sudėkite į įdėklą. Į sluoksnius galite pabarstyti cukraus, cinamono, aguonų arba druskos ir kmynų. Palaikykite šaldytuve 1,5 paros, kad nubėgtų nereikalingas skystis. Iš apatinio indo kartais išpilkite skystį, kad neapsemtų varškės. 
