Pyrago diena ,, Vetrungés* gimnazijoje
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JZanga

Kovo 14 dieng matematikai $vendia tarptautine skaiciaus pi diena. Sia proga
matematikus ir jy draugus dera vaiSinti vaisiniais pyragais, linksmai aptarinéjant
matematikos svarbg misy kasdieniniam gyvenime ir civilizacijos raidoje.

Pi diena pradéta Svesti 1989 metais JAV fiziko Larry Shaw iniciatyva.
Atsizvelgiant | Sios matematines konstantos iSraiSka, jg pasitlyta Svesti kasmet
kovo 14 dieng 15.09val. (t =~ 3,141592654)

Svendiant tarptautine pi dieng paprastai neapseinama be poksty ir bandymy
kitems pademonstruoti savo loginio magstymo gebeéjimus, sprendziant jvairias
matematines uzduotis.

,Vétrungés“ gimnazijos mokiniai, paraginti savo matematikos mokytojy, jau
dvejus metus rengia pyragy dieng. Mokiniai kepa pyragus ir kovo 14 dieng juos
atsineSa j gimnazijg. Pertrauky metu visi kvieCiami pasivaiSinti gardziausiais
pyragais uz simboline matematine kaing: jei teisingai atsako j pateiktg matematinj
klausimg, tai pyrago gabalélj gauna nemokamai, o kas nesumasto, tas moka
pinigélius. Diena bdana pilna smagiy emocijy, graZzaus bendravimo ir matematiniy
JjguadZziy formavimo.

Visus pyragy receptus ir uzduoCiy klausimus surinkom, suraSem ir sidlom
visiems pasigrozéti.

SKANAUS!

Knyga sudaré: mokytoja eksperté A. Karmanova;
mokytoja metodininké L. Mockiene;

mokytoja metodininké L. BalCaitiené;

mokytoja metodininké Z. Mazoniene;

mokytoja metodininké R. Zukaitiené;

vyr. mokytoja R. Brazinskaite.












GAUSI NEMOKAM




AMERIKIETISKAS BRASKIY IR VARSKES PYRAGAS

Sudétis: 500 g mazesnio glitimo
milty, 250 g sviesto, 1 a. §. kepimo
milteliy, 4 kiauSiniai 4, 100 g
cukraus, 200g varSkés, 400g
braskiy, 125 ml Salto vandens.

Darbo eiga: SumaiSykite miltus,
kepimo miltelius, druskg ir cukry, o
kitame dubenyje - aliejy, 2
kiausSinius ir 125 ml Salto vandens.
Skystus ingredientus supilkite j milty
misSinj ir gerai iSminkykite. Teslg 30
minuCiy padékite | Saldytuva.
ISklokite teSlg | apvalig kepimo
formg. Pasilikite Siek tiek teSlos
pyrago  papuosimui. Sutrinkite
varsSke su cukrumi ir 2 kiauSiniais. 15
2/3 teSlos iSkocCiokite pagrinda, kuris
padengty ne tik skardos dugna, bet
ir Sonus.

| iSklotg teSlg supilkite varSkés mase ir ant virSaus supilkite braskes.
Papuoskite pyragg teslos juostelémis. Jas patepkite iSplaktu kiauSinio baltymu.
Kepkite iki 180°C jkaitintoje orkaitéje apie 40 minuciy.

Gamino: Inesa Milkeryté, 1D

BANANINIS KEKSAS

Sudétis: 2 bananai, 175g
sviesto, 150ml cukraus, 3
kiauSiniai, 400ml milty, 2
Sauksteliai kepimo milteliy, 2
Sauksteliai vanilinio cukraus, 1
Saukstelis cinamono.

Darbo eiga:

Bananus sutrinkite Sakute. Kambario temperatlros sviestg (arba margaring) iki
purumo iSsukite su cukrumi. Nuolat maiSydami po vieng jmuskite kiauSinius.
JmaiSykite kepimo milteliy ir milty miSinj, vanilinj cukry ir cinamong. Galiausiai
jmaisykite sutrintus bananus. TeS$lg sukréskite j sviestu iSteptg ir dziaveéséliy
trupiniais pabarstytg kekso formg ir kepkite 180 laipsniy orkaitéje 40-50 minuciy.
Tegul keksas 20 minuciy austa formoje, po to iSimkite.

Gamino: Julius Juska ir Augustinas Petronis, 3a



BANANU IR AGUONUY KEKSIUKAI

Sudétis: 3 nedideli bananai (apie
300g), 2 kiausiniai, 120 g cukraus, 150
ml kefyro, 50 g sviesto, 180 g milty,
1,5 Saukstelio kepimo milteliy, 3
Saukstai aguony.

Darbo eiga: Jjunkite orkaite ir jkaitinkite
iki 190° C. Kiausinius, cukry, kefyrg ir
iStirpintg  sviestg sumaisyti, kad
pasidaryty vientisa masé. Sugnaibyti |
ja bananus.

Miltus sumaidyti su kepimo milteliais, aguonomis ir supilti j Slapig mase, greitai
sumaisyti ritmu vienas, du, trys. Déti j keksiuky kepimo skardg su popieréliais ir
kepti 190° C orkaitéje 30-40 min. Nuotraukoje virSus pateptas ,Nutella“
Sokoladiniu sviestu, ir ant virSaus uzbarstyti pabarstuky.

Gamino: Indré Kinderyté, Emilija Césnaité ir Kamilé Dodaité, 3C

BANANINE SVAJONE

Sudeétis: 2 kiausSiniai, 1 stikliné cukraus,
pusé indelio ,Rududu®, 1 Saukstelis
sodos, 2509 grietinés, 1 stikliné milty.
Kremui: 2 bananai , 200g sviesto, pusé
indelio ,Rududu®.

Darbo eiga: ISplakite kiauSinius, jdékite
sodos ir gerai iSmaiSykite, sudékite
pusé indelio ,Rududu®, stikline cukraus
ir grieting, viskg gerai iSmaiSykite ir
supilkite miltus, jdékite | jkaitintg 180
laipsniy orkaite ir kepkite apie 30min.
Kremo gaminimas: labai  gerai
sutrinkite bananus, supilkite iStirpdytg
sviestg ir sudékite likusj ,Rududu®
Kai teSla iSkeps, perpjaukite pyragg
pusiau, istepkite vidy kremu ir vél
sudékite abi dalis vieng ant Kkitos.

Gamino: Sandra Siuryté, 1D



BISKVITAS

Sudétis: 230 g smulkaus cukraus , 230
g kambario temperatiros sviesto , 1
vidutinio dydzio citrina , 4 vidutinio
dydzio kiauSiniai , 230 g milty , 4 a. S.
kepimo milteliy , Ziupsnelis druskos

Darbo eiga: Orkaite jkaitinkite iki 180°C
temperatiros. Pasiruoskite dvi 20 cm
skersmens kepimo formas: sviestu
iStepkite pagrindg bei krastus ir
jtieskite iS kepimo popieriaus iSkirptus
pagrindo dydzio skritulius.

Jeigu neturite dviejy vienody kepimo formy, biskvitus teks kepti vieng po kito.
Nepatariame kepti vieno auksto biskvito. Dubenyje iki purumo iSsukite sviestg su
cukrumi. Po vieng muskite kiausSinius, kaskart gerai iSplakite, kad gautuméte
pradinés masés konsistencijg. JmaiSykite smulkiai tarkuotg citrinos Zievele
(citrinos neiSmeskite, nes jos sulCiy reikés jdarui). Kitame inde iSsijokite miltus,
kepimo miltelius ir druska. Svelniai jmaiSykite | sviesto ir cukraus mase,
stengdamiesi nepermaisyti, kad teSla ,nesusispausty” ir biskvitas netapty
,guminis®. Paskirstykite teslg tarp dviejy paruosty kepimo formuy, iSlyginkite
pavirSiy ir kepkite jkaitintoje orkaitéje 25-30 minuciy, kol biskvitas iSkils, jgaus
Svelniai auksine spalvg ir Siek tiek atSoks nuo kepimo formos krasty. Ar biskvitas
iSkepé, taip pat galite patikrinti ir j jo vidurj jsmeige danty krapStukag. Jeigu
iStraukus jis yra sausas —biskvitas iSkepes.

Gamino: Urté Tuménaité, Rokas Ragauskas, 2c klasé

BISKVITINIS PYRAGAS

Sudétis: 5 kiauSiniai, 200 gramy
margarino, 1 stikliné cukraus, 0,5
stiklinés kvietiniy milty, 1 stikliné
krakmolo, citrinos Zievelé, 2 arbatiniai
Sauksteliai kepimo milteliy, 1
valgomasis Saukstas aliejaus.

Darbo eiga:

KiauSinius iSplakti su cukrumi iki
baltumo, suberti miltus ir krakmolg su
kepimo milteliais, iSmaisyti, po to létai
pilti iSlydytg margaring.

Baigiant - jpilti truputj kvapnaus aliejaus, viskg supilti j kepimo popieriumi iSklotg
formg ir kepti 30-40 min. vidutiniSkai jkaitintoje orkaitéje.

Gamino: Airida BlaZzevigiaté ir Ausriné Sulskyté, 2e



»BROWNIE“ PYRAGAS

Sudétis:  175g sviesto, 200g juodo
Sokolado, 200g cukraus, 3 kiausiniali,
659 milty.

Darbo eiga: I1Slydyti Sokoladg kartu su
sviestu ir cukrumi. | mase jdéti
atskirtus kiausinio trynius ir
sumaisyti. Supilti miltus. Atskirame
dubenyje suplakti kiausinio baltymus
ir jpilti j Sokoladine mase. |déti |
orkaite 40 min, 180°C.

Gamino: Viktorija Ambrazaityte ir
Zavinta Globyte, 3A1

DREGNAS OBUOLIY PYRAGAS

Sudétis: 3 kiauSiniai, 1 stikliné cukraus,
1 stikliné pieno, 1 a. 8. kepimo milteliy,
1,5 stiklinés milty, 200 g sviesto, 5
stiklinés nulupty obuoliy, 2 a. S&.
cinamono.

Darbo eiga: Sviestg istirpiname N £ {}:};:}
puode. KiausSinius iSplakame su T e i . ,,c -
cukrumi ir i$lydytu sviestu. NG - —" =)

Beriame miltus, kepimo miltelius ir pilame pieng. Viskg gerai iSmaiSome.
Nulupame obuolius, supjaustome nedideliais gabaléliais (taip 5 stiklines).
Obuolius sumaiSome su cinamonu ir beriame j teslg. Viskg iSmaiSome, kepame
180° C orkaitéje apie 40-45 minutes.

Gamino: Loreta TrakSelyte, 4c

,DRAUGYSTE*

Sudétis: apie  200g margarino
kepiniams, 150 g sviesto, 1509
cukraus, 2 kiausiniai, 3 v. §. grietinés,
1 a. $. su kaupu kepimo milteliy, 600 -
650 g milty

|darui: 500 g varSkés 9% (déjau 3
pakelius), 80 g cukraus, 3 kiauSiniai, 2
v. §. vanilinio cukraus.
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Darbo eiga: MinksStas sviestas ir margarinas gerai iStrinami su cukrumi. Jmusami
kiauSiniai, sudedama grietiné ir vél gerai iSmaiSoma. Po truputj suberiami miltai
sumaisSyti su kepimo milteliais. Uzminkoma minkSta teSla. ParuoSta teSla
padalijama j dvi dalis. IS vienos teslos dalies iSko€iojamas mazdaug 0,5 cm storio
dydzio lakStas. | kepimo formg iSteptg sviestu, jklojamas teSlos lakstas ir
kepamas 200 laipsniy temperatiroje apie 7-8 min., kol pusiau iSkeps. Jeigu
norime patikrinti ar lakStas iSkepé galima paspausti pirstais ir ant laksto turi likti
jdubimai. NeiSimant i§ kepimo formos, lakstas pilnai atvésinamas. |darui:
kiauSiniy tryniai atskiriami nuo baltymy. | varSke suberiamas cukrus, vanilinis
cukrus, sudedami du kiauSiniy tryniai ir trinama, kol varSkés masé tampa
vientisa, nelieka varSkés grudeliy, geriausia naudoti plakiklj. KiauSiniy baltymai
iSplakami iki standziy puty ir atsargiai jmaiSomi j var§kés mase. Toliau supilamas
ir tolygiai paskirstomas varskés jdaras. IS likusios teSlos iSkoCiojamas lakstas ir
juo uzdengiamas varskés pyragas. Kepama 130-150 laipsniy temperattroje apie
30-40 min. Jeigu mégstate saldumynus galite ant iSkepto pyrago uztepti
,Nutelos® ir uzsidéti mégstamy saldainiy ar pabarstuky.

Gamino: Brigita Gudelionyté, Edvardas Lendzbergas, Karolis Gurauskas, 3C
DREGNAS SOKOLADINIS PYRAGAS

Sudétis: milty 150 g, kepimo milteliai 3/4 a. §.,
sviesto 175 g, cukraus 450 g, kiauSiniai 4 dideli
arba 5 mazi, 1 a. . vanilés ekstrakto, druskos
5 g, juodojo Sokolado 180 g ir 100 g virSui
aplieti (nebdtina), rieSuty 120 g (nebdtina).

Darbo eiga: |kaitinkite orkaite iki 160° C
temperatiros. Kepimo indg (30x20 cm dydZzio)
iSklokite kepimo popieriumi arba folija. Jeigu
naudojate rieSutus, paskleiskite juos ant
kepimo popieriumi iStiestos kepimo skardos.
Pakepinkite jkaitintoje orkaitéje apie 5-8 minutes. ISimkite ir atidékite | Salj.
Dubenyje sumaiSykite miltus, druskg ir kepimo miltelius. Atidékite | Salj.
Pasiruoskite ,gary vonele®: j vidutinio dydzZio puodg jpilkite Siek tiek vandens.
Paimkite dubenj, kurj galétuméte uzdéti ant puodo virSaus taip, kad jis laikytysi,
bet dugnu neliesty vandens (jsitikinkite, kad vandens dubuo neliecia). | §j duben]
sudékite smulkintg Sokoladg ir sviestg. Kaitinkite puodg ant vidutinio didumo
ugnies, maiSydami dubenélyje esancius Sokoladg ir sviestg. Kaitinkite, kol
Sokoladas ir sviestas iStirps bei taps graZia, vientisa mase. Sokolado ir sviesto
mase perpilkite j kitg, didesnj dubenj. Suberkite cukry ir iSplakite. Tuomet po
vieng jmuskite kiauSinius, po kiekvieno mase gerai iSplakdami. Supilkite ir
jmaisykite vanilés ekstraktg. Galiausiai suberkite j dubenj milty misinj: berkite jj
per tris kartus, iSmaiSydami teslg. Paruostg teslg supilkite j kepimo popieriumi ar
folija iSklotg kepimo inda. Kepkite jkaitintoje orkaitéje apie 30-35 minutes. Ar
pyragas iSkepé patikrinkite jpede danty krapstuka.

Gamino: Ugné Daraskevicitté, Lurdita Vitkuté, Gabrielé Zukaite, 2e
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JOGURTINIS PYRAGAS SU VYSNIOMIS

Sudétis:1 ar 1/2 puodeliy milty, 1/2 puodelio
jogurto (néra didelio skirtumo koks, geriausiai
paprastas, vanilinis), 2 arbatiniai Sauksteliai
kepimo milteliy, 1 arbatinis SauksStelis vanilés
ekstrakto, 3 kiauSiniy (galima ir maziau
priklauso ar norite didelio pyrago ), 1 puodelio
cukraus, 1/2 puodelio aliejaus, Ziupsnelio
druskos , poros dideliy saujy Saldyty ar Svieziy
vySniy be kauliuky. Trupiniams : 25g milty, 3
arbatiniai Sauksteliai cinamono, 25g nerafinuoti
cukraus, 259 sviesto.

Darbo eiga: Pirmiausia pasiruosti trupinius.
Miltus sumaisyti su cukrumi ir cinamonu, sudeti
gabaliukais supjaustytg sviestg ir trinti tarp
pirsty, kol gausis trupiniai ir neliks sausy milty.
Padeéti Saltai. Dubenyje gerai iSplakite kiauSinius su cukrumi, supilkite jogurta,
aliejy, vanileés ekstraktg ir dar viskg gerai iSmaisykite. Miltus sumaiSykite su
kepimo milteliais ir druska, suberkite j kiauSiniy ir jogurto mase, viskg gerai
iSmaisykite. | gautg mase atsargiai jmaiSykite vySnias. Kepimo formg padenkite
kepimo popieriumi ir supilkite teslg. Orkaite jkaitinkite iki 180° C temperatiroje.
Kepkite apie 35-40 min. kol jsmeigus medinj pagaliukg jis neaplips tesla.

Gamino: Mantas Montvila, Vilius Gitelis ir Tomas Ramanauskas.

IMBIERU KVEPIANTYS KEKSIUKAI

Sudétis: 1 indelio kondensuoto pieno, 2
kiausiniy, 50 g sviesto, 180 g milty,

2 a. 8. kakavos, 1 a. 8. kepimo milteliy,
1a.8. kepiniy prieskoniy, 1 a. §. imbiero
milteliy, 100 g juodojo Sokolado
plytelés, 1 Sauk$to cukraus pudros
papuosimui.

Darbo eiga: Sviestg iStirpinkite ir

sumaisykite su kondensuotu pienu.

Jmuskite kiauSinius ir gerai viskg iSplakite. Atskirame inde iSmaiSykite visus
sausus produktus: miltus, kakavag, prieskonius, imbierg ir kepimo miltelius. Gautg
miSinj suberkite | sviesto, kondensuoto pieno ir kiauSiniy plakinj ir labai gerai
iSmaisykite. Orkaite jkaitinkite iki 180 laipsniy. Keksiuky formeles uzpildykite
pagaminta teSla mazdaug iki pusés. | kiekvieng formele jdékite po Sokolado
kvadratélj - gausite keksiukus su Sokoladinius siurprizu. Kepkite 20 -25 minutes.
ISkilusius ir graziai parudavusius keksiukus iStraukite iS orkaités per sietel]
apibarstykite cukraus pudra, papuoskite kokoso drozZlémis ar kitais pabarstukais.

Gamino: Lukas Zukauskas, Greta Vainidteé ir Lina Darzinskaité, 3a
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GRIETININIS KEKSAS SU GLAJUM

Sudeétis :

Grietininiam keksui:

2 stiklinés milty, 3 kiauSiniai,1 stikliné
cukraus,1 stikliné grietinés, 2 arbatiniai
Sauksteliai kepimo milteliy,1 Saukstas
margarino.

Glajui: 1 kiauSinis, cukraus pudra,
citrinos ragstelé arba citrinos sultys.

Darbo eiga:

Grietininiam keksui: | dubenj jmusti 3 kiauSinius, cukry, margaring, ir grietine.
Viskg iSmaisyti. Kepimo miltelius sumaisyti su miltais ir jberti j dubenj. Taip pat
viskg iSmaisyti. Skardg iStepti margarinu ar sviestu ir apibarstyti dziGveésiais.
Orkaite jkaitinti iki 200 laipsniy ir kepti apie 1 h.

Glajui: Atskirkite kiauSinio baltyma, suberkite miltelinj cukry, citrinos sultis ir gerai
iSmaisykite. Jei glajus bus per skystas, jberkite dar Siek tiek miltelinio cukraus.

Gamino: Odeta PluSciauskaité ir Justé Jankauskaité

GAIVUS VARSKES TORTAS

Sudeétis: 300 g ,Selga“ sausainiy, 300 g
sviesto, 50 g kreminés varskes , 500 g
cukraus, 0,5 stiklinés meégstamos Zzelé,
1 pakelis Zelatinos, 3 arbatiniai
Sauksteliai mégstamy uogy.

Darbo eiga: Sausainius (gali bati ir
"Gaidelis", bet su "Selga" daug
skaniau) sutrupinti, sumalti ar sutrinti ir
uzpilti iSlydyty sviestu.

Viskg gerai iSmaisyti ir iSkloti kepimo formg (dugng iStiesti kepimo popieriumi),
gerai prispaudziant, kad nelikty tarpeliy. Kremine varsSke iSmaisyti su cukrumi
(galima ir paprastg varske naudoti, jg sutrynus smulkintuvu). Zelating igbrinkinti,
iStirpinti kar§to vandens voneléje ir palaipsniui ,maiSant, supilti j varSkés mase.
Paruostg mase supilti ant sausainiy ir formg padéti | Saldytuvg 3 - 4 val. kad
sustingty varSkés masé. Kai masé sustingus, galime pasiruosti zelé (zZr.
nurodymus ant pakuotés). Ant virSaus pabarstyti uogy ir kai Zelé Siek tiek pravés,
uzpilti ant torto. Padéti j Saldytuvg ir palaukti kol sustings.

Gamino: Loktevas Tomas, Tumaité Gabrielé, Saulys Lukas, 2¢c
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KAKAVINIS VARSKES PYRAGAS

Sudétis: 300 g milty, 200 g cukraus,
200 g sviesto, 2 Saukstai kakavos, 1
Saukstelis kepimo milteliy, 1
kiausSinis. Jdarui: 0,5 kg varskeés, 100
g cukraus, 50 g krakmolo, 150 g
grietinés, 4 kiausiniy.

Darbo eiga: Sviestg istirpinti ir
atvésinti, tada jmusti kiausSinj, supilti
cukry ir iSplakti miltus, kakava,
kepimo miltelius sumaisyti.

Tada uzminkyti teslg, jg padalinti j dvi lygias dalis, déti | maiSelius ir tuomet jdéti |
Saldiklj 60 min. VarSke sumaiSyti su grietine, suberti krakmola, iSmaisSyti. Atskirai
suplakti kiauSinius su cukrumi. Viskg gerai iSmaiSyti j vientisg mase. Tada imame
vieng gabaliukg teSlos ir tarkuojame per burokine tarkg j kepimo formag, Kkuri turi
bati iSklota sviestiniu popieriumi. Tada ant teSlos supilame visg paruostg krema.
Pabaigai uztarkuojame likusig teslg. Pyragg pasauname | jkaitintg orkaite iki 180
laipsniy ir kepame apie 50 minuciy.

s

KEISTIEJI KEKSIUKAI

Sudétis : 3 stiklinés milty, 2 stiklinés
cukraus, Saltas vanduo | tesSlg 1,5
stiklinés sodos 2 a. $., acto 2 v. §. ,
druskos 0,5 a. §., aliejaus 1 stikling,
kakavos milteliy 0,5 stiklinés, vanilinio
1 pakelis, krakmolo 2 v. §..

Darbo eiga:
] didelj indg sudedam visus birius produktus. Supilam vanden;j, actg, aliejy. Viskg

gerai iSmaisyti, sudedam | formeles. Kepam 170 laipsniy orkaitéje 15 min.
Atvésinam.

Gamino: Emilija Ezerskyté ir Kornelija Perminaite, 2a
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KEKSAS SU KEFYRU

Sudétis: 5 kiauSiniai, 2 stiklinés
cukraus, 200g sviesto, 1 stikliné kefyro,
miltai, 100g pieniSko Sokolado, 2
arbatiniai Sauksteliai kepimo milteliy.

Darbo eiga: KiauSinius iSplakti kartu su
cukrumi, véliau jpilti kefyro ir supilti
istirpintg  sviestg. ISmaisSyti. | gautg
mase berti miltus, kol teSla pasidarys
grietinés tirStumo, véliau jdéti kepimo miltelius ir ziupsnelj vanilés. Viskg iSmaisyti
ir suberti sutarkuotg $okolada. Kepti 180° C temperatiiroje , apie 50-60 minugiy.

Gamino: Radta Bardauskaité ir Iveta Krapavickaité, 3C

KEKSAS SU KOKOSU

Sudétis: 2 kiauSiniai, 200g cukraus,
150g sviesto, 6 S. milty, 6 S. krakmolo
pakelj, kepimo milteliy, 50g kokoso.

Darbo eiga:

ISplakti kiauSinius su cukrumi. Sviestg
iStirpinti ir Siek tiek atvésinti, ir supilti |
kiauSiniy  plakinj.  Sudéti  miltus,
krakmolg, kepimo miltelius ir kokosg ir
viskg i8plakti. Kepti orkaitéje 160° C 1
valandg. Apipilti lydytu Sokoladu ir
apibarstyti kokoso droZlémis.

Gamino: Ignas Vaidvila, Lukas Dunderas, Aleksas Zukas, 1b
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KEKSIUKAI SU MELYNEMIS

Sudétis: 2 kiauSiniai , 150 g cukraus ,
250 g milty, 1 Saukstelis kepimo
milteliy,  Ziupsnelis  druskos, 2
Sauksteliai vanilinio cukraus, 100 g
sviesto, 100 g grietinélés, 300 g
melyniy, 30 g Sokolado gabaliuky.

Darbo eiga: Kambario temperatiros
kiauSinius ir cukry iSplakite iki standziy
puty. Dubenyje sumaiSykite miltus,
kepimo miltelius, druskg ir vanilinj
cukry.

Puode istirpinkite sviestg ir palikite atvesti. | iSplaktus kiauSinius sudékite po
Saukstg tirpinto sviesto, neplaktos grietinélés ir tirpiy produkty misinio — taip
maiSydamas po truputj sudékite visus produktus. Galiausiai atsargiai suberkite
Sokoladg ir mélynes. | specialios keptuvés keksiukams kepti duobutes sudékite
popierines formeles, | kiekvieng jkréskite tiek teSlos, kad uzsipildyty trys
ketvirtadaliai formelés. Kepkite apie 15 minuciy 200° C orkaitéje.

Gamino: Liveta Arciulyté ir Ernesta Grefelyté, 3a

KEKSIUKAI RUDUDU

Sudétis: 4 kiauSiniai, 140g. sviesto,
pusés stiklinés cukraus, 1 a. $. vanilinio
cukraus, 1 a. §. kepimo milteliy,
stiklinés milty, 1 indelis ,Rududu®
kremo, balto Sokolado glaisto, saldainiy
pabarstuky.

Darbo eiga: | mikserj jdedame sviesta,
cukry ir kiauSinius, tada viskg gerai
iSplakame. Viskg iSplakus, jdedame
vanilinio cukraus ir kepimo milteliy ir vél
plakame.

Tada dedame miltus ir vél gerai viskg iSmaiSome. TeSla pagaminta. | formeles
dedame Siek tiek teSlos, Saukstelj ,Rududu” ir vél teSlos. Taip uzZpildome
kiekvieng formele. Dedame kepti j jkaitusig orkaite (180°C) 25-30 min. IStrauke i
orkaites galime pradéti puosti. Pilame baltg glaistg ir barstome pabarstukais.

Gamino: Monika BraZinskaite, Vesta Vaitukaityte, Deividas Mickus, 4A3
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KEKSIUKAI SU MASKARPONES SURIU

Sudétis: 120 g milty, 30 g kakavos
milteliy, 140 g cukraus, 2 kiauSiniy, 80
ml aliejaus, 80 ml vandens, 80 g
neriebios grietinés, 1,5 Saukstelio
kepimo milteliy, ziupsnelis druskos.

Darbo eiga: Dubenyje sumaiSykite
miltus, kakavg, kepimo miltelius ir viskg
persijokite. Ten pat suberkite cukry bei
druska. KiauSinius lengvai paplakite ir
supilkite ant biriy produkty.

Cia pat supilkite aliejy, vandenj, sudékite grietine ir viskg gerai iSmaiSykite iki
vientisos gana skystos maseés. TeSlg supilstykite | keksiuky sijonélius ir kepkite
180 laipsniy karstumo orkaitéje apie 15 — 20 min. Stebekite keksiukus, taiau
orkaités nedarinékite. Vos pamatysite, kad keksiukai jau iSkilo, o virtuvéje pasklis
viliojantis kepiniy aromatas, kepkite dar 3 — 4 min. ir traukite juos lauk.
Patikrinkite mediniu pagaliuku. Jeigu prie jo néra teslos trupiniy, juasy keksiukai
paruosti. Atvesusius keksiukus siGlau puosti paprastu, bet labai skaniu kremu i$
250 g maskarponés ir 100 g tirStos braskiy uogienés. PaprascCiausiai gerai viskg
sumaisykite (mikserio netraukite, uZteks SaukS$to ar mentelés), tepkite ant
pyragaiciy, uzdékite keletg Svieziy uogy ir mégaukites!

Gamino: AliSauskaité Rasvita, Lukas Kuizinas, 2c

KEKSIUKAI SU VARSKE

Sudétis: 150 g sviesto, 3 dideli
kiauSiniai, 200 g cukraus, varskeés,
milty, 1 a. 8. kepimo milteliy.

Darbo eiga:

Sviestg istirpinti. KiauSinius iSplakti su
cukrumi. Sudéti sutrintg varske, supilti
sviestg. Deti miltus su kepimo
milteliais. Kepti 180 laipsniy
temperatdroje apie 20 minuciy.

Gamino: Mantas Gedminas, Paulius Markevicius, 2c
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KEKSIUKAI ,,.SOKO*

Sudétis: 3 kiauSiniai, stikliné milty,
stikliné cukraus, 1a.S.kepimo milteliy,
2/3 stiklinés pieno, 1/3 stiklinés milty,
balto arba juodo Sokolado papuoSimui.

Darbo eiga: KiausSinius iSplakti kartu su
cukrumi. Miltus persijoti ir sumaisyti su
kepimo milteliais. Viskg gerai iSmaisyti.
Supilti pieng kartu su aliejumi. Maisyti
iki vientisos masés. Kepti 180-190°C
temperatiroje apie 35 minutes.
PapuoSimui iStirpinti Sokoladg ir aplieti keksiukus, bei pabarstyti kokoso
drozlémis.

Gamino: Monika BraZinskaité, Vesta Vaitukaityté, Deividas Mickus, 4A3

KOKOSINIS PYRAGAS

Sudétis: 300 g milty; 0,5a. $. kepimo
milteliy; Ziupsnelio druskos; 250 g
cukraus; 170 g sviesto; 1 a. §. vanilés
ekstrakto; 3 kiauSiniai; 230 ml kefyro; 1
puodelio kokoso droZliy.

Sokoladinis uzpilas: 80g $okolado; 1 a.
$. sviesto; 3 a. §. pieno.

Darbo eiga: Dubenyje sumaisyti miltus,
kepimo miltelius bei druskg. Kitame
dubenyje iSplakti sviestg su cukrumi,
sudéti vieng po kito kiauSinius ir iSplakti
iki purumo. Supilti kefyrg, vanile bei miltus ir gerai iSmaisyti, galiausiai jmaisyti
kokoso droZles ir viskg gerai permaisSyti. Orkaite jkaitinti iki 180 laipsniy. | kepimo
indg jtiesti popieriy, supilti pyraga. Kepti apie 35-40 minuciy, gali prireikti ir ilgiau,
jei jusy kepimo indas daugiau j aukstj, nei j plotj. Patikrinti mediniu pagaliuku. Tik
iSkeptg pyragg aptepti pasiruostu Sokoladiniu glaistu ir kokosy. Leisti pyragui
atvesti.

s
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KOKOSINIAI SAUSAINIAI

Sudétis: Kokosy drozliy 200g, 2
kiausiniai, 120g cukraus, 1
valgomasis Saukstas milty, Ziupsnelis
druskos, 1 arbatinis Saukstelis vanilinio
cukraus arba keli laSeliai romo
esencijos.

Darbo eiga: Atskirkite kiauSiniy trynius
ir  baltymus.  Elektriniu  mikseriu
suplakite  kiauSiniy  baltymus su
Ziupsneliu druskos.

Plakite, kol susidarys standzios putos. Toliau plakdama dalimis suberkite cukry,
baigdama plakti jmaiSykite kiauSiniy trynius. Suberkite | kiauSiniy mase kokosy
droZles, miltus ir vanilinj cukry. Vietoj vanilinio cukraus galite jlaSinti kelis romo
esencijos laselius. Atsargiai iSmaiSykite. Drégnu kavos SauksStu arba jeigu tokio
neturite, tuomet drégnomis rankomis formuokite rutuliukus ir dékite | kepimo
popieriumi iSklotg skardg. Kepkite 160° C temperatiros orkaitéje apie 15 min.,
kol paruduos. IStraukite skardg i$ orkaités, palaukite, kol sausainiai atvés. Tiekite
prie kavos ar arbatos.

Gamino: Gintaré Mostvilaité ir Valdoné PieSinaité, 3b

MARMURINIS KAVOS KEKSAS

Sudeétis : 200 g sviesto, 200 g cukraus,
3 kiauSiniai, Ziupsnelis druskos, 200 g
milty, 1 a. $. kepimo milteliy, 70 ml
pieno, 20 g kavos, 5 a. S. stiprios
kavos.

Darbo eiga : Sviestg gerai iSsukame su
cukrumi ir druska. MuSame po vieng
kiausinj ir gerai iSplakame. Miltus
persijojame su kepimo milteliais,
suberiame | paruoStg mase ir gerai
iSmaiSome.

MaiSydami supilame pieng. V3 teSlos maseés atidedame | kitg inda. | jg jmaiSome
kakavos bei jpilame 5 Saukstelius uzplikytos stiprios kavos. Kekso formg
patepame riebalais ir apibarstome dzitvéséliais. Dedame ' baltos masés, visg
rudg ir ant virSaus vel baltos. Kepame iki 170° C jkaitintoje orkaitéje apie 45 min.
Patikriname pagaliuku, ar jau iSkepé.

Gamino: Domilé Krikstolaityté, Rugilé PluscCiauskaité, Brigita Bekézaité, 2D
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MEDAUS TORTAS

Sudétis: 5 kiausiniy; 50 gramy sviesto;
5 Sauksty medaus; 2 stikliniy milty; 2
Sauksteliy sodos; 1 litras riebios
grietinés; 50 gramy cukraus; 0,5
citrinos sulcCiy.

Darbo eiga: Medy ir sviestg Sildykite
ant silpnos ugnies (as viskg sukreciu |
dubenj ir minutei dedu j mikrobangy
krosnele). KiauSinius iSplakite su
cukrumi iki standziy puty.

Kai medaus ir sviesto masé at3als, viskg sumaiSykite. Dékite sodg (as ja
nugesinu su actu) ir viskg labai gerai iSmaiSykite. Suberkite miltus, viskg gerai
iSmaisykite. Kepimo formos dugng iSklokite kepimo popieriumi. Dékite po 3-4
Saukstus teslos ir kepkite paploCius. AtauSusius juos pertepkite grietinés kremu
(grietine suplakite su norimu kiekiu cukraus ir trupu€iu citrinos sulciy). Palikite
valandai Saltai pastovéti, kad kremas jsigerty.

v —

MORKUY PYRAGAS

Sudétis: 2  stiklinés cukraus, 2
kiauSiniai; 2 kiausSinio tryniai, 1 stikliné
aliejaus; 5 vidutinio dydzio morkos, 1 a.
§. cinamono, 1 a. S. kepimo milteliy; 1
a. S. sodos, 3 stiklinés milty; 1 a. S.
vanilinio cukraus.

Darbo eiga: IStriname 4 kiauSiniy
trynius su cukrumi ir vaniliniu cukrumi.

Supilame aliejy ir sudedame
sutarkuotas morkas. Viskg gerai
iSmaiSome. SumaiSome sausus

produktus ir supilame j tesla.

ISplakame. Gerai iSplaktus 2 kiauSiniy baltymus atsargiai jmaiSome | tesla.
Pyragg supilkite | kepimo formg. Kepkite 45 minutes 180-200 laipsniy
temperaturoje.

Gamino: Virginija Kubilaité, Santana Kleibaité
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NAMINIS PYRAGAS

Sudétis: 2 kiauSiniai, grietinés 250g, 1
stikliné cukraus, 2 stiklinés milty, sodos
pusé Saukstelio, vanilés pusé
Saukstelio.

Darbo eiga: KiauSinius iSplakti su
cukrumi, sudéti grietine ir miltus, dar
kartg iSmaisyti, tada jdéti vanile ir soda.
Viskg gerai iSmaiSyti. Ir kepti 200
laipsniy temperatiros orkaitéje apie
valanda.

s

»NAPOLEONAS* TRADICINIS

Sudétis: 400 g sviesto, 700 g milty,
250 g grietinés, 2 kiauSiniy, ziupsnio
druskos, 0.75 | pieno, 1 S$aukstelio
vanilinio cukraus, 7 kiausSiniy tryniy,
250 g cukraus, 75 g milty, 400 g
sviesto, ragStesnés uogienés.

Darbo eiga: | dubenj suberkite miltus, sudékite gabaliukais pjaustytg sviestg ir
viskg sutrinkite tarp pirsty. Véliau jmuskite kiauSinius, sudékite grietine bei druskg
ir sumai8ykite iki vienalytés mases. Tesla turi nelipti prie ranky, o jei limpa, jdékite
dar truputj milty. Suformuokite 9—10 rutuléliy ir pastatykite kelioms valandoms |
Saldytuva. Jj ruoSkite iS karto, nes turi atvésti. Pieng supilkite j puoda, jberkite
vanilinio cukraus. Uzvirinkite ir nukelkite nuo ugnies. Kol pienas vesta, iSplakite
trynius su cukrumi, sudékite miltus ir pilkite karStg pieng, viskg iSmaiSykite,
perkoskite ir pakaitinkite ant mazos ugnies apie 8 min. Galima ir ilgiau, kad
kremas baty tirStesnis. Tada nuimkite nuo ugnies, sudékite sviestg, iSmaisykite ir
palikite atvesti. 1S teSlos kocCiokite mazdaug 24 cm plocio ir keliy milimetry storio
blynus (galite kocioti i karto ant kepimo popieriaus). Kad geriau koc€iotysi, galite
pabarstyti miltais. Subadykite Sakute ir kepkite 220-250° C jkaitintoje orkaitéje 7-
10 min, kol paruduos. Sutepkite visus lakstus ir i$ virSaus paspauskite arba kuo
nors paslékite. Dékite j Saldytuva ir laikykite, kol suminkstés.

Gamino: Dovydas Pranauskas, Edvinas Kaveckas, Lukas Danauskas, 1d
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“NAPOLEONAS” VYRISKAI

Sudétis: 1 pakelio sviesto, pusé
stiklinés milty, 1 litras pieno, pusé
stiklinés cukraus, 1 pakelis bemielés
teslos laksty .

Darbo eiga : | indg supilkite pieng ir jj
uzvirinkite. | kita puodg padékite
sviestq ir jj iStirpinkite. | uzvirintg pieng
pilkite puse stiklinés cukraus. ] iStirpintg
sviestg supilkite puse stiklinés milty.
Abu indus iSmaiSykite. ISmaiSe sviestg, supilkite | pieno dubenj. Visg mase
iSmaiSykite. 1SmaiSe turétuméte gauti tirStg mase, kuri bus naudojama kaip
kremas. | kriaukle pripilkite $alto vandens tiek, kad galétuméte jdéti indg su
kremu. Kremg pastoviai maiSykite iki tok kol jis atvés, svarbu maisyti, nes jeigu
nemaiSome susidaro plévé ant kremo ir jis prarandg skonj. Ant skardos uzdékite
kepimo popieriaus, ant jos sudékite teSlos lakStus ir viskg paSaukite j orkaite.
Orkaite jkaitinkite iki 180° C. Kepkite lakstus iki tol kol jie jgaus auksinj atspalvj.
IStrauke lakStus, palaukite kol atvés ir lengvai su ranka suplokite juos. Nuimkite
nuo laksty visu trupinius ir sudékite j indg. Tada padékite vieng lakstg ir iStepkite
ji kremu, ant jo dékite kitg lakstg ir iStepkite taip pat, ir taip darykite tol, kol baigsis
lakstai. Paskutinj lakstg uzdéje iStepkite visg tortg kremu, ant jo uzdékite visu
trupinius kol padengsite visg pyraga. Pyraga padeékite j Saldytuvg ir laikykite jj ten
8 valandas .

Gamino: Sariinas Bagko ir Vytautas Vingitnas, 3b

“NAPOLEONAS”, TORTAS

Sudeétis:

TeSlai: 75 g sviesto,2/3 puodelio
cukraus , 2 kiauSiniai, 1,5 puodelio
pieno, 1/2 a. §. kepimo milteliy, 3 - 4
puodeliai milty.

Kremui: 350 ml pieno, 4 v. 8.
krakmolo, 2 kiauSiniai, 1 skardiné
(3009) kondensuoto pieno,1,5
puodelio grietinélés.

)
-

wullsa

Darbo eiga:

LakStams: IStrinti sviestg su cukrumi

iki baltumo. Jmusti kiauSinius, supilti pieng ir iSmaisyti. Persijoti miltus su kepimo
milteliais ir po vieng puodelj pilti j kiauSiniy mase, kol gausis teSla, panasi |
koldany teslag. Net jeigu teSla ir lips prie ranky, jg uzdengti ir leisti pastovéti 15 —
20 minuciy, o tada kocioti vis pabarstant miltais. Orkaite jkaitinti iki 170° C. Imti
po nedidelj teSlos gabaliukg ir kocCioti plonyCius paploCius. Juos apipjauti pagal
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reikiamo dydzio formg, subadyti Sakute ir kepti, kol krastai pradés gelsti. Turi
gautis 15 — 22 paplocCiy. Nuopjovas iSkepti ir panaudoti Sonams apibarstyti.

Kremui: Pirmiausiai reikia iSvirti ir atauSinti kondensuotg pieng (virti 1,5 — 2
valandas). ISmaisyti kiauSinius su krakmolu, kad nelikty gumuliuky ir palaipsniui |
juos supilti karstg pieng. Déti mase ant ugnies ir virti maiSant 5 — 7 minutes, kol
sutirStés. VisiSkai atauSinti. ISplakti virtg kondensuotg pieng ir kremg. Atskirai
iSplakti grietinéle ir atsargiai sumaisyti su iSplaktu kremu. Visus paploCius aptepti
kremu, uzdengti ir paslégus déti j Saldytuvg kelioms valandoms. Aptepti kremu
virSy ir Sonus, aplipinti trupiniais, papuosti.

Gamino: Tomas Jogutis ir Paulius Liutikas, 2e

»NUTELLOS" PYRAGAS

Sudeétis: 1 kiausSinis, 250ml pieno, 100g
sviesto, 100g cukraus, 500g milty +
50g kociojimui, 42g Slapiy mieliy,
,Nutellos“ tepamo Sokolado, 1 plakto
kiauSinio pyrago aptepimui.

Darbo eiga: PasSildome truputj piena,
sukratome cukry, sumaigytas mieles,
iSmaiSome [Slydome sviestg, kurj su
kiauSiniu dedame | pieno miSinj,
iSmaiSome.

Miltus sumaiSome su druska. MaiSydami miltus supilame pieno misinj, viskg
gerai iSmaiSome. TeSla nebus kieta, lipnoka. UZzdenge indg maistine plévele
dedame | 50 laipsniy orkaite, teSla daug greiciau pakils. Beriame Ziupsnj milty ant
darbo stalo, sukratome pakilusig tesla, dar ziupsnj milty ant teSlos ir perminkome,
tesSla bus minksta, bet nekibs prie ranky. Teslg daliname | 4 lygias dalis. Pirmajg
dalj koCiojame tiesiai ant kepimo popieriaus norimu dydziu pabarste milty.
KocCiojau apie 25cm skersmens lakstg. Imame didelj Saukstg tepamo Sokolado
.Nutella“ ir tolygiai aptepame iSkociotg “blyng” palikdami mazytj tarpg krastuose.
Jei ,Nutella® sunkiai tepasi, paSildykite ant gary ar trumpai mikrobanginéje.
KocCiojame labai nedaug , pabarste milty kitus ‘blynus’, dedame ant ,Nutella”
iStepto blyno. Ant 4 ‘blyno’ nebetepame Sokolado, viduryje dedame apvertg
stikline ir supjaustome tesla pirma | 4 dalis, po to kiekviena tarpg daliname j tris
gausime 12 jpjovimy. Pakele kiekvieng jpjautg dalj persukame du kartus ir galus
sujungiame su kaimynine susukta dalimi. Proceso gale stikline nuimame.
Uzdenge pyragg rankSluosCiu dedame pusvalandziui Siltai. Antrg kartg
kildiname. Prie§ dédami pyragg j orkaite nepamirskite aptepti plaktu kiauSiniu.
Kepame 180-190 laipsniy temperaturoje apie 30 minuciy. ISkepimg tikriname po
gery 20 minuciy mediniu krapStuku, jei Svarus vadinasi iSkepé.

Gamino: Matas Ciuciurka, Rokas Stankevicius, Lukas Navardauskas, 1D
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OBUOLIY KEKSAS

Sudeétis: 3 kiausiniai, 1 stikliné cukraus,
2 a. §. vanilinio cukraus, 1 a. . kepimo
milteliy, 1,5 stiklinés milty, 100 ml
aliejaus, 5 stiklinés nulupty obuoliy, 2
a. $. cinamono.

Darbo eiga: kiauSinius iSplakame su
cukrumi ir vaniliniu cukrumi. Beriame
miltus, kepimo miltelius ir pilame aliejy.
Viskg gerai iSmaiSome.

Nulupame obuolius, supjaustome nedideliais gabaléliais (taip 5 stiklines).
Obuolius sumaiSome su cinamonu ir beriame j teslg. Viskg iSmaiSome, kepame

170° C orkaitéje apie 40-45 minutes.

Gamino: Robertas Kenstavicius, Deividas Skurdelis, Marius PasSkevicius, 2D

OBUOLIY PYRAGAS ,,OBUOLIUSKA*

Sudétis: 3 stiklinés milty, 2
kiauSiniai, 70 gramy sviesto, 2 a.
S. kepimo milteliy, 0,5 stiklinés
cukraus, 1  stikliné obuoliy
marmelado; 2 - 3 obuoliai, 1
Saukstas cukraus pudros
pabarstuky, 2 a. §. vanilinio
cukraus.

Darbo eiga: KiauSinius iSplakti su
cukrumi  iki  purios  masés
(plakame su mikseriu apie 15
min.), suberti miltus, sumaisSytus
su kepimo milteliais, minkyti kol
pasidarys biri masé. Puse kiekio
teslos jdéti | sviestu ar margarinu
pateptg kepimo formg (arba
naudoti sviestineg plévele), ja
stipriai prispaudus.

Ant virSaus déti obuoliy marmeladg, | kurj kubeliais jpjaustyti obuolius. Ant
virSaus barstyti likusig te$lg. Kepti apie 40 minugiy 200° C temperatiroje
elektrinéje orkaitéje. ISkepus pabarstyti pyragg cukraus pudros pabarstukais.

Gamino Eglé Palaimaité, Emilija Zaleskyté, Livija Pundziate, 3c
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OBUOLIY PYRAGAS ,,RUDENELIS*

Sudétis: 5 dideli obuoliai, 5 kiauSiniai, o ‘
stikliné cukraus, 1 stikliné milty, B B _— T
Saukstelis kepimo milteliy, Saukstelis \ :
cinamono.

Darbo eiga:

KiauSinius iSplakame su cukrumi.
Beriame miltus, kepimo miltelius ir
pilame aliejy. Viskg gerai iSmaiSome.
Nulupame  obuolius, supjaustome
nedideliais gabaléliais (taip 5 stiklines).
| kepimo skardg pabarstome dzitvéseliy ir jpilame aliejaus. Obuolius sumaiSome
su cinamonu ir beriame | te$lg. Viskg i§maisome. Kepame 180° C orkaitéje apie
40-45 minutes.

Gamino: Milda Pamparaité ir AuSra Driezaité, 3f

OBUOLIY PYRAGAS ,,SARMA*

Sudétis: 8 obuoliai, 4 kiauSiniai, 240 g
cukraus, 280 ml aliejaus, 380 g milty, 3
a. S. kepimo milteliy, 4 a. S. cinamono,
4 a. 8. vanilinio cukraus.

Darbo eiga:

Reikia supjaustyti obuolius | plonas
skilteles bei iSpjauti kauliukus, | atskirg
puodg jdéti kiauSinius ir juos suplakti,
jpilti aliejy, suberti miltus, vanilinj cukry
ir kepimo miltelius, o ant jy uzpilli
citrinos rtgsties, kad putoty, o tada
viskg sumaisyti. Obuolius reikia jdéti | kepimo skardg ir juos uzbarstyti cinamonu,
o tada uzpilti teslg ir jdéti j orkaite, kuri yra jkaitinama iki 200 laipsniy, taciau
véliau reikia sumazinti iki 180 laipsniy ir kepti apie puse valandos.

Gamino: Rugilé Sadauskaité, Andréja Serksnyté, Gabija Gairionyte, 1a.
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OBUOLIY PYRAGAS ,, TRADICINIS*

Sudétis: 1 stikliné milty, Kepimo
milteliai, 1 a. §. kepimo milteliy, 2
kiausinai, 5 obuoliai, 1 stikliné cukraus,
1a.8. vanilinio cukraus, 130g sviesto,
Ziupsnelis druskos.

Darbo eiga:

Obuolius nulupti, iSimti séklalizdzius ir
supjaustyti  stambiomis  riekelémis.
Dubenyje sumaisSykite miltus, kepimo
miltelius ir druska. ISplakite kiauSinius
su cukrumi ir vaniliniu cukrumi. Abi
mases supilkite j vieng duben;,

pridékite iStirpintg sviestg ir labai gerai iSmaiSykite. JmaiSykite obuolius | tesSla.
IStepkite skardg / arba sviestinj popieriy sviestu ir sukréskite obuoliy pyrago tesla.
Kepkite 180 laipsniy temperatdroje apie 50-60min.

Gamino : Karolina Tamulionyté, Benas Kairys ir Donatas Kleiba, 2e

OBUOLIY RUDUO

Sudétis: 3 kiauSiniy tryniai, 200 g
minksto sviesto, 1/2 st. cukraus (+ 1/4
st. cukraus baltymams iSplakti), 2 st.
milty (stikliné — 237ml), vanilés, 2 a. §.
druskos, 1 a. $. kepimo milteliy, 3
kiausiniy baltymai, 6 — 7 obuoliai.

Darbo eiga: Trynius iSplakti su cukrumi
iki baltumo (kol cukrus istirps), jmaisyti
sviestg, vanile, miltus, sumaiSytus su
kepimo milteliais ir druska. Uzminkyti
nekietg teslg. 1/4 — 1/3 teSlos atgnybti
ir padeti | Saldiklj. Atskirai inde iSplakti
kiausiniy baltymus su V4 st. cukraus iki
standumao.

Kepimo forma, iSteptg riebalais (jei reikia) iSkloti teSla, padengiant dugng ir
sieneles. Ant teSlos sudéti riekutémis supjaustytus obuolius (kuo daugiau
obuoliy, tuo skaniau). Ant virSaus lygiai paskleisti iSplaktus baltymus.
IS kameros iSimti likusig teslg ir ant pyrago virSaus uZtarkuoti burokine tarka.
Kepti iki 180° C jkaitintoje orkaitéje 30 — 40 min. (kol graZiai apskrus).

Gamino: Justas LekSas ir Egidijus Vitkus, 2a
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PAULIAUS OBUOLIY PYRAGAS

Sudeétis:

3 kiausiniai, 1 stikliné cukraus, 2 a. S.
vanilinio cukraus, 1 a. $. kepimo
milteliy, 1,5 stiklinés milty, 100 ml
aliejaus, 5 stiklinés nulupty obuoliy , 2
a. 8. cinamono.

Darbo eiga: KiauS$inius iSplakame su
cukrumi ir vaniliniu cukrumi. Beriame
miltus, kepimo miltelius ir aliejy. Viskag
gerai iSmaiSome.

Nulupame obuolius, supjaustome nedideliais gabaléliais (taip 5 stiklines).
Obuolius sumaiSome su cinamonu ir beriame j teslg. Viskg iSmaiSome, kepame
170° C orkaitéje apie 40-45 minutes.

Gamino: Paulius Rauba, 4A3

PYRAGAS SU SERBENTAIS

Sudeétis (6 paplotéliams): 70g sviesto,
3 kiausSiniai, 1 stikliné cukraus, 3
Saukstai medaus, trys Sauksteliai
sodos, 4 stiklinés milty. Pertepimui:
plakta grietinélé, raudonyjy serbenty
uogiené, braskiy (papuosimui)

Darbo eiga: dubenj, kuriame bus
ruoSiama teSla uzdéti ant puodo su
verdanc€iu vandeniu. Kiausinio trynius
atskirti nuo baltymy.

Baltymus iSplakti, sudéti sviestg, cukry, kiauSinio trynius, plakant medy, miltus,
sodg. Gerai iSsukti ir teSlg padalinti j 6 dalis, iSko ioti, iSkepti. ISkeptus paplodius
pertepti grietinéle bei serbenty uogiene.

Gamino: Gabija Puidokaité ir Liveta Karbauskaité, 2d.
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PRANCUZISKAS PYRAGAS

Sudétis: 150g margarino, 120 g cukraus
pudros, 3 kiauSiniy tryniai, 1 kiauSinis, 1
stikliné milty

Darbo  eiga: IStirpintg margaring
suplakame su cukraus pudra, kiauSiniu ir
kiausSiniy tryniais. Supilame miltus ir viskg
gerai iSmaiSome. Pajvairinimui galima
deti rieSuty arba uogy. TeSlg supilame |
margarinu iSteptg ir miltais pabarstytg
kepimo formg ir palieckame Saldytuve per
nakitj.

Kepame 180 laipsniy temperatiaroje apie 40 minuciy.

Gamino leva Cerniiité ir Austéja Sabonaité, 3e

SALDAINIY TORTAS

Sudétis: 1 vnt. biskvito, viena didelé pakuoté
Sokoladinio kremo, 5 pakeliy métiniy drazeé, vieno
didelio pakelio ,Skitels* saldainiy, 6509
Sokoladiniy lazdeliy.

Darbo eiga: Padalinus biskvitg | tris dalis,
kiekvieng dalj atskirai iStepkite Sokoladiniu
kremu. Sudékite i$ ty daliy vél pradinj biskvitg.
Paspauskite i virsaus. Sokoladinémis lazdelémis
apdékite Sonus. IS ,Skitels* saldainiy sudéliokite
skaiCiaus m formg. Likusig dalj papuoskite
métiniais saldainiais.

s

28



SOKOLADINIS BISKVITINIS PYRAGAS

Sudétis: Sokoladinis  biskvitas
tortui (3 sluoksniams, ,Rududu”
sutirstinto pieno indelis (400g9),
.Nutella® tepamasis lazdyno
rieSuty kremo 200g, 200g
juodojo Sokolado, »M&M*
saldainiukai,  spalvoty  torto
pabarstuky.

Darbo eiga : Kiekvieng biskvito sluoksnj istepti ,Rududu® miSiniu, sumaisSytu su
sviestu. Biskvito krastuose ir viduryje palikti vietos ,Nutellos® kremui uztepti.
UZtepus abu Siuos kremus, biskvito kiekvieng sluoksnj déti vieng ant kito. Sudéti
iSteptus 3 biskvitus vieng ant kito ir juos sulyginti. ISlydome juodajj Sokoladg ir
pilame/tepame ant biskvito pavirSiaus. Kol Sokoladas dar karstas, ,M%M*
saldainiukus iSdestyti taip, kad gauti 1 Zenklg. UZbarstome pabarstuky ir dedame
j Saldytuva, kad Sokoladas sustingty. Palaikyti 1-2val.

s

Deimanté Paulauskaité, 3F

SOKOLADINIAI KEKSIUKAI

Sudétis: cukraus 150 gramy, 4
kiausiniai, kvietiniai miltai, 150 gramy
juodojo Sokolado, 150 gramy sviesto,
1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy.

Darbo eiga: Sviestg iSlydyti su
Sokoladu. Kai sviestas praves, sudéti
cukry ir labai kruopsSciai iSmaisyti.
Sudéti kiausinius. Galiausiai po truputj
maiSant berti miltus su kepimo
milteliais ir maisyti, kad neatsirasty
gumuléliy.

TeSla turi bGti gana skysta, bet ne per daug. Kepti 200 laipsniy temperatiros
orkaitéje apie 20 minuciy, bet reikia labai zitréti, nes gali bati iSkepe jau per 15
minuciy. Patarimas: iSkepus galima papuosti lydytu Sokoladu.

Gamino: Indré Kinderyté, Emilija Césnaité ir Kamilé Dodaité, 3C

29



SOKOLADINIAI KEKSIUKAI SU BRASKEMIS

Sudétis: 5 kiausSiniy, 250g tamsaus
rudojo cukraus, 200g minksto sviesto,
200g 30% grietinés, 120g milty, 100g
kakavos, Didelio Ziupsnelio druskos, 2
SaukSty kepimo milteliy, 1 Saukstelio
vanilinio cukraus, sviesto kepimo
formoms  patepti.  Kremui: 2509
maskarponés sdrio, 2 nubraukty
SaukSty kakavos, 2 SauksSty agavos
sirupo, 150g rupaus zemés rieSuty
sviesto.

Darbo eiga: Orkaite reikia jkaitinti iki 190° C. Sviestg labai gerai iSsukame su
vaniliniu ir ruduoju cukrumi, masé turi bati panasi j krema. | sviesto ir cukraus
mase vieng po kito jplakame kiauSinius ir grietine. Miltus persijojame su kepimo
milteliais, kakava ir druska. | kiauSiniy ir sviesto mase suberiame miltus,
iSmaiSome. Masé pasidarys puri. Teslg sudedame j kepimo formeles ir kepame
20-30minuciy. ISkepusi biskvitg paliekame atausti. PuoSiame pagamintu i$
produkty kremu(visus produktus suplakame), braske.

Gamino : Julius JanceviCius, Dominykas ArySevas,

Vilius Simonaitis, Gytis Ragauskas, la

SOKOLADINIS KAKAVINIS PYRAGAS

Sudeétis: 1,25 stiklinés milty, 1 stikliné
cukraus, 1/3 stiklinés Kkarciosios
kakavos, 1 a. §. vanilinio cukraus, 1 Rt
stikliné Silto vandens, 1/3 stiklinés %
aliejaus, Ziupsnelio druskos =

Darbo eiga: SumaiSyti visus sausus
produktus, supilti vandenj ir aliejy,
viskg gerai iSmaiSyti. Kepti jkaitintoje
orkaitéje iki 180 laipsniy apie 20-30
min. Reikia su pagaliuku tikrinti, kad
pyragas neperkepty, nes tada nebebus
drégnas, o bus sausas.

Pyrago virSy galima aplieti tirpintu Sokoladu ir pabarstyti rieSutais.

Gamino: Raimonda Eidukeviciaté ir Greta Ulonaité, 2c
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SOKOLADINIS NEGRAS

Sudeétis: 1,5 stiklinés milty, 1 stikliné
kakavos, 6 v. §. aliejaus, 2 a. §. sodos
ar kepimo milteliy, 0,5 a. §. druskos, 1
stikliné cukraus, 1valg. Saukstas acto,
1 stikliné vandens, 3 kiausSiniai

Darbo eiga: KiauSinius iSplakite su
cukrumi. Po truputj berkite miltus,
kepimo miltelius. Supilkite likusius
ingredientus ir viskg gerai iSmaiSykite.
Kepame 180 laipsniy orkaitéje apie
30min. Valgome pravésus;.

Gamino: Nedas Gudaitis, Evaldas Cerneckis, Donatas Kuzminskas, 2D

SOKOLADINIS PYRAGAS SU RIESUTAIS

Sudétis: 80 g juodojo Sokolado ; 90 g
cukraus ; 3 vnt. kiauSiniy ; 100 g
sviesto ; 150 g milty ; 2 Sauksteliai
kepimo milteliy ; 2 saujos rieSuty ; 50 g
Sokolado.

Darbo eiga: KiauSinius iSplakti su
cukrumi iki purumo. Sokoladg bei
sviestg iSlydyti - galima mikrobangy
krosneléje ar gary vonelgje. Kai
Sokoladas atvés (labai svarbu) jmaiSyti kiauSinius su cukrum. ISsijoti miltus ir
kepimo miltelius, viskg gerai iSmaisyti. RieSutus ir Sokoladg Siek tiek pakapoti,
sudéti | teslg. TeSlg supilti ] kepimo skardg, kepti 20-30 min. 170° C karStumo
orkaitéje.

Gamino : Irma VilSiauskaité ir Milda Rimeikaité, 3e .

SOKOLADINIS PYRAGAS ,,JUODOJI KARUNA*

Sudétis: 400 g tamsaus, juodo
Sokolado ,Karina“ , 4 kiauSiniy
(atskirty), 1/2 stiklinés cukraus,1/2
stiklinés alyvuogiy aliejaus, 1 stiklinés
vidutinio riebumo pieno, 2 Sauksty
tirpios kavos, 1/2 stiklinés kakavos
milteliy, 1 Saukstelio kepimo milteliy, 2
puodeliy milty (persijoty), 500 ml
plakamosios grietinéles, Slakelio
natdraliy citrinos sulCiy.
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Darbo eiga: Sokoladg istirpinkite inde, vir$ karsto, verdanéio vandens, kol taps
visiSkai blizgi, skysta masé. KiauSiniy trynius sumaisykite su cukrumi, o baltymus
iSplakite iki standziy puty ir padékite j Salj. | kiauSiniy tryniy ir cukraus mase
supilkite aliejy, kakavag, skystg Sokoladg ir viskg gerai iSmaiSykite. Pieng
pakaitinkite drauge su kavos milteliais, kol Sie iStirps. Supilkite kiek atvésusig
mase | teSlg ir atsargiai iSmaiSykite. Sumaisykite miltus su kepimo milteliais ir
sudékite | teSlg, iSmaiSykite. Galiausiai jmaiSykite kiauSiniy baltymus. TeSlg
supilkite j riebalais pateptg kepimo formg atsegamais krastais (a$ naudojau labai
mazg, todel nuotraukoje pyragas apvalus). Kepkite apie valandg , kol | pyragg
jsmeigta Sakuté neaplimpa teSla. Vel Sokoladg istirpinkite prikaistuvyje, virs
karsto, verdancio vandens, kol taps visiSkai blizgi, skysta maseé. Karstg Sokoladg
uzpilkite ant atvésusio pyrago ir padékite j Saldytuva.

Gamino: Evelina Simonaityté, Agné Stupelyté, Karolina Jasitunaité, 2a

SOKOLADINIS PYRAGAS SU KARAMELINIU KREMU IR
RIESUTAIS

Sudeétis: 659 sviesto, 200ml
plakamosios grietinélés, 60g cukraus, 4
Sauksty virto kondensuoto pieno, 125g
juodojo Sokolado, 1 SaukSto cukraus
pudros, 25g malty migdoly, saujos
kepinty lazdyny rieSutu, 3 kiausiniy,
Ziupsnelio druskos

Darbo eiga: Sviestg su Sokoladu
istirpinkite mikrobangy krosneléje arba
gary voneléje*. Trynius atskirkite nuo
baltymy. Baltymus iSplakite  su
Ziupsneliu druskos iki standZiy puty.

Trynius iSplakite su cukrumi iki purumo ir supilkite Siek tiek pravésusig Sokolado

bei sviesto mase. ISmaisSykite, suberkite maltus migdolus ir atsargiai maiSydami
letai supilkite baltymus. TeSlg atsargiai permaisykite ir supilkite j sviestu iSteptg
kepimo formg. Kepkite iki 175° C jkaitintoje orkaitéje apie 20-25min.ISkeptg
pyragg palikite atvesti ir tik tada iSimkite i formos. Kremui iSplakite grietinéle su
cukraus pudra, nenustodami plakti supilkite virtg kondensuotg pieng. Paruostg
kremg sukréskite ant pyrago, pabarstykite rieSutais ir padékite j Saldytuvg, kad
kremas sustingty. *Uzvirkite puodg su vandeniu ir ant virSaus uzdékite metalinj
indg, kuriame tirpinsite Sokoladg.

Gamino: Agné Putriaté, Deimanté MaSurinaité, Agné Aleksitnaité, 4A
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SOKOLADINIS PYRAGAS SU SOKOLADO
SKILTELEMIS

Sudeétis: 2 stiklinés milty, 1 a. § kepimo milteliy, 2
kiauSiniai, 250 ml grietinélés, plytelé juodo Sokolado,
20g sviesto, plytelé pieniSko Sokolado.

Darbo eiga: Suplakti 2 kiauSinius. ISlydyti juodag
Sokoladg ir sviestg. SumaisSyti Sokolado ir kiauSiniy
mases. | sumaiSytg mase suberti 2 stiklines milty ir
supilti 250 ml grietinélés. Gautg mase supilti j skarda.
Orkaite jkaitinti iki 200 laipsniy, Kepti 1.20h. Likus 10
min iki kepimo pabaigos jsmeigti pieniSko Sokolado
skilteles.

Gamino: Agné Lemezyté, Kristina Stepanova,
Simona Lenkauskaité , 1D

SOKOLADINIS SKANESTAS

Sudétis: cukraus 1 stikling, kakavos 2
valgomieji  Sauk$tai, 1 kiauSinis,
kvietiniy milty 1 stikliné, 0,5 arbatinio
Saukstelio sodos, druska, 2 valgomieji
Saukstai aliejaus.

Darbo eiga: kiauSinj istrinti su cukrumi,
jdéti visus likusius produktus ir gerai
iSplakti mikseriu. Kepti 45-50 min 180°
C temperatiros orkaitéje.

Gamino: Mantas Kabelis, Kristijonas Jakas, Marius Kavalenko, 2D

SOKOLADINIS STEBUKLAS

Sudétis: Kvietiniy milty 120 g, sviesto
155¢g, 4 kiauSiniai, 150g cukraus , juodojo
Sokolado 60g, kepimo milteliy 10g

Darbo eiga: Sokoladg sutarkuoti, sviestg
istirpinti, atskiram inde suplakti kiauSinius
su cukrumi. Pastoviai maisant jdéti sviesta,
miltus, kepimo miltelius, tarkuotg Sokoladg
ir gerai iSmaisyti iki vientisos masés. Kepimo formg sutepti sviestu, jpilti teslg ir
kepti 45 minutes 180 laipsniy temperataroje.

Gamino: Tomas EidukevicCius ir Eglé Bardauskaite
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SOKOLADINIS VARSKES PYRAGAS

Sudétis: Teslai: 200 g sviesto (3] kartg
naudojau margaring); 200 g cukraus; 2
a. $. vanilinio cukraus; 1 kiausSinis; 300
g milty (gal dél margarino, bet man dar
100 g prireiké); 1 a. S. kepimo milteliy;
2 §. Sokoladinés kakavos; 2 stiklinés
mégstamy rieSuty pabarstymui ant
virSaus .

Varskés jdarui: 400-500 g varskés; 8 v.

8. kondensuoto pieno (gal mazdaug treCdalis didelés 1 kg skardinés);
3 kiausSiniai (nedideli); 2 v. §. krakmolo.

Darbo eiga: Pirmiausia pasiruosti teslg: sviestg iSlydyti ir leisti kiek atvésti. Tada |
ji supilti cukry, vanilinj cukry, kiausinj ir Siek tiek paplakti. Miltus, kepimo miltelius
ir kakava sumaisyti, berti j plakinj ir minkyti teslg (jei viskg iSmaiSius, vis dar limpa
prie ranky, Siek tiek pridéti milty). Padalinti ] mazdaug dvi lygias dalis, jvynioti |
maiSelius ar maistine plévele ir valandai jkisti j Saldiklj. VarSkés masei varske
sumaisyti su kondensuotu pienu, kiausiniais, krakmolu ir mikseriu gerai pertrinti
iki vientisos masés. Kepimo skardg iSkloti kepimo popieriumi. Burokine tarka
tarkuoti pirmajj teSlos gabaliukg ir graziai paskirstyti ant dugno. Pilti varSkés
mase ir ant virSaus paskirstyti antrgjj sutarkuotg teslos gabalg. ISbarstyti rieSutus
(jei naudojami). Kisti iki 180° C temperattros orkaite ir kepti apie 45-50 min.
IStraukti iS orkaités ir leisti visiSkai atausti.

Gamino: Emilija Narbutaité, Gabija Salyté, Auksé Gramalaite, 2e

SOKOLADINIS PYRAGAS SU VARSKES RUTULIUKAIS

Sudétis: Tesla: 2 v. §. milty; 2 v. §. krakmolo;
3 v. 8. kakavos; 4 kiauSiniai; 60g cukraus;
509 Sokolado; 2 a. $. vanilinio cukraus; 1 a. 8.
kepimo milteliy. Varskés rutuliukams
reikia:300g varskés; 2 kiauSiniy tryniy; 50g
cukraus; apie 50g kokosy drozliy; 3 v. S.
bulviy krakmolo.

Darbo eiga: Pirmiausia pagaminame varskés
rutuliukus.  SumaiSome  varSke, cukry,
krakmolg, kokoso droZles, kiausinio trynius ir
i$ jy formuojame vienodo dydZio rutuliukus, kuriuos dedame j kepimo skardg.
TeSlai atskiriame baltymus nuo tryniy. Trynius suplakame su 30g cukraus ir
vaniliniu cukrumi, pilame tirpintg Sokoladg. Atskirame inde sumaiSome miltus,
krakmolg, kakavg ir kepimo miltelius. Viskg suberiame j tryniy mase ir gerai
iSmaiSome. Iki standziy puty suplakame kiauSinio baltymus su 30g cukraus.
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Dedame j Sokoladine mase ir viskg gerai iSmaiSome. Paruostg teslg pilame ant
varskes rutuliuky ir kepame 175 laipsniy orkaitéje apie 30 min.

Gamino: Agné Kacinskaité, Kamilé Miltinyté, Domas Bruzas, la

TIRAMISU PYRAGAS

Sudétis: 500g maskarponés sario, 4
kiauSiniai (visy tryniy, 2 baltymy), 5
Saukstus cukraus, 400g pirsteliy
formos sausainiy, 300ml juodos kavos,
50g romo, brendzio, konjako ar likerio
(del skonio ir aromato), kakavos.

".

Darbo eiga:

Trynius atskirti nuo baltymo. Trynius iSsukti su cukrumi kol pabals ir sumaisyti su
masakarponés. |ki standumo iSplakti baltymus ir sumaiSyti su trynio ir
maskarponés mase. Paruosti kavos ir jpilti romo(nebuatinas). Kava buty gerai,
jeigu perpiltumét j pailgg dubenj. Sausainius jmerkti j kavg (sudrékinti pavirsiy,
nepermirkyti). Kloti sausainius, barstyti kakava ir uzpilti kremu ir taip daryti kol
nesibaigs sausainiai su kremu. ]déti | Saldytuvg ir palaikyti 6-8val
(rekomenduotina, bet nebdtina) arba galima jdéti j Saldiklj porai valandy.

Gamino: Manfredas Koloskovas, Dovilé Savickaité. Justé Bajoritnaité.

Normanté Vitauskyte, 2e
"TINGINYS"

Sudétis: 2 pakeliai arbatiniy sausainiy
pvz. Gaidelis, 100 gramy sviesto, 1
skardiné  kondensuoto pieno su
cukrumi, 5 Saukstai kakavos.

Darbo eiga: Sausainius sutrupiname
giliame inde. Puode iStirpiname
sviestg, supilame kondensuotg pieng
bei suberiame kakavag (beriant maisyti)
ir uzviriname.

Kad nesusidaryty gumuliukai, galima kakava pries tai iSmaisyti nedideliame
kiekyje pieno. Gautg mase uzpilame ant sausainiy ir gerai iSmaiSome. Tvirtu
maiseliu formuojame norimo dydzio ir formos tinginj. Truputj atvésus, dedame j
Saldytuvg kelioms valandoms, kad sustingty.

o
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TINGINYS SU IRISINIAIS SALDAINIAIS

Sudétis: apie 500g saldainiy (
,Raktelis“ arba ,lrisas“ ); apie 300g
,arbatiniy nesaldziy, nekaloringy
sausainiy ( ,Gaidelis“ ); 200 g sviesto;
kepimo popieriaus; maistinés plévelés.
Darbo eiga: ParuoSiame ingredientus:
iSlupame visus saldainius, sutrupiname
vidutiniais gabaliukais visus sausainius.

Darbo eiga: ParuoSiame ingredientus: iSlupame visus saldainius, sutrupiname
vidutiniais gabaliukais visus sausainius. | (geriausiai stiklinj) indg jdedame
sviestg, saldainius. Viskg tirpiname iki vientisos masés. Kai masé pasidaro be
jokiy gabaliuky, suberiame sausainius. Mase iSmaiSome. | molinj indg jtiesiame
kepimo popieriaus. Supilame mase | paruostg indg su popieriumi. Visg indg
uzdengiame su maistine plévele ir pyragg paliekame Saltoje vietoje ( balkone
arba Saldytuve ). Kai pyragas sustingsta — galite valgyti.

Gamino: Aleksitnaité Evita, 2c

, TINGINYS” SU SOKOLADINIAIS SALDAINIAIS

Sudétis: 3 pakeliai sausainiy ,,Gaidelis”,
1kg.saldainiy ,,Aguona”, Sviesto 200g , pieno
0,5 stiklinés , kakavos 5 Saukstai .

Darbo eiga: Sulauzyti sausainius. [Stirpinti
saldainius ant létos ugnies, |pilti pieno,
kakavos ir sviesto. Viskg sumaisyti ir padaryti
norimg formg. Tuomet jdéti j Saldytuvg, kol
sustings.

Gamino: Agné Adeikyté, Indré DauksSaité, Vaiva LukosSiate
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VANILINIAI KEKSIUKAI SU BALTOJO SOKOLADO KEPURELE

Sudeétis: 1 1/2 puodelio milty; 1/3 pieno;
1 Saukstelj kepimo milteliy; Siek tiek
druskos ir cinamono; 2 Sauksteliai
vanilés esencijos (galite naudoti ir
vanilés séklytes), 2 kiauSiniai; 3/4
puodelio paprasto baltojo cukraus;
maziau nei puse, arba puse, puodelio
alyvuogiy aliejaus.

Virstnélei: 60 g miltelinio cukraus;, 140
g kambario temperatiros sviesto;
100gr. baltojo Sokolado.

Darbo eiga: SumaiSome kartu miltus, kepimo miltelius ir druskg. Kitame inde, su
rankiniu mikseriu ar rankomis, iki kremo konsistencijos suplakame cukry, aliejy,
kiausSinius, vanile. Suplakus, i$ léto pilti pieng ir miltus, plakti, o po to supilti likusj
pieng ir miltus. Stai ir viskas, tesla baigta :) Dabar tik belieka mase uzpildyti
keksiuky formeles ir kepti 180° C temperatiroje apie 20 min. Kai baigs kepti,
patikrinkite, ar jie tikrai iSkepe, jbedus j jy centrg medinj pagaliuka- jei iStrauksite
jl be teslos gumuliuka, Jusy keksiukai iSkepe. Belieka paruosti kepuréles. Ant
nedidelés ugnies istirpdykite Sokoladg (maiSykite). Kai istirps, pastatykite jj
vésioje vietoje, nes karSto jo naudoti negalima. Kitame inde sumaiSykite
kambario temperatlros sviestg su cukrumi- naudokite arba rankinj mikserj arba
seng gerg buda, maiSyma ranka. Masé gavosi kreminés konsistencijos. Tuomet
supilkite atvésusj Sokoladg ir darkart iSmaisykite. Tokj miSinj apdenkite plévele ir
pastatykite porai valandy j Saldytuvg - jis sutirStés ir bus tinkamesnis naudojimui.
Uzdékite kremines kepuréles ant pyragaiciy.

Gamino Indré Kinderyté, Emilija Césnaité ir Kamilé Dodaité, 3C

VARSKES PYRAGAS

Sudétis: 300 g varskés , 3 kiausiniai , 5
valgomi Saukstai many kruopy, cukrus
3 valgomi Saukstai cukraus, 1 arbatinis
Saukstelis  vanilinio  cukraus, 0,5
arbatinio Saukstelio sodos.

Darbo eiga: KiauS$iniy trynius atskirkite
nuo baltymy. KiauSiniy trynius iSplakite
su cukrumi ir vaniliniu  cukrumi.
Baltymus iSplakite su  Ziupsneliu
druskos iki puty konsistencijos. Varske
pertrinkite su Sakute ir jmaiSykite
kiauSiniy trynius. Jmai8ykite nugesintg
soda.
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Suberkite manus ir baltymus. Viskg dar kartg iSmaiSykite iki vientisos masés.
Galima jmaiSyti vaisiy ar rieSuty. Sukréskite teslg j kepimo formg. Kepkite apie 40
minuciy 180° C orkaitéje.

Gamino: Justé Narkuté ir Julija KaCinskaite, 4b
VARSKES PYRAGAS

Sudeétis: 300 gramy kvietiniy milty, 300
gramy cukraus, 180 gramy sviesto, 3
kiauSiniai, 1 Saukstelis kepimo milteliy,
2 Saukstai kakavos, 600 gramy
varSkés, 150 gramy grietinés, 3
Saukstai krakmolo.

‘ﬁ: 5;:' ‘ \%‘m‘— i LR <
Darbo eiga: TeSlg geriausiai paruosti i$ anksto. Pirmiausia istirpinkite sviestg, o,
kai jis atausta, jmuskite 1 kiausSinj ir suberkite 150g cukraus. Gautg mase gerai
iSsukite, iSmaiSykite. Tesla turi nelipti prie ranky ir lengvai minkytis. Gautg teSlg
padalinkite j dvi dalis ir porai valandy jdékite j Saldiklj.

Varskeés jdarg paruosti uztruksite 15 minuciy. Pirmiausia pertrinkite varske, kad ji
baty tolygi ir puri. 2 kiauSinius iSplakite su 150g cukraus ir gautg mase supilkite |
varSke. |dékite grieting, krakmolg ir iSmaisykite. Jei varSkés maseé jums per
skysta, jdékite keletg SauksSty milty. AtSaldytg teslg burokine tarka tarkuokite
tiesiai j aliejumi pateptg kepimo skardg ir pirstais atsargiai suformuokite vientisg
pyrago pagrindg. Sukréskite varSkés mase ir uztarkuokite antrg teslos dalj.
Kepkite iki 200 laipsniy temperaturos jkaitintoje orkaitéje 62 minuciy.

Patarimas: sviesto nekeiskite margarinu, nes jis labai greitai atSyla ir bus sunku
sutarkuoti tesla.

Gamino: Evelina Labokaité ir Mantas Dauskordas, 3A1

VEGANISKAS SOKOLADINIS PYRAGAS

Sudétis: 250ml milty, 200ml cukraus,
80ml kakavos milteliy, 1 a. §. sodos,
Y2 Saukstelio druskos, 200ml Silto
vandens, 80ml aliejaus, 1 a. $. acto.

Darbo eiga: Sausus produktus
sumaisyti viename dubenyje,
vandenj, aliejy ir actg kitame. Viskg
maisant sujungti. Déti | kepimo formg
ir kepti 180°C. 25 min.

s

Paulauskaité, 3F
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»ZEBRAS*

Sudétis: 2,5 stikliné milty, 5 kiauSiniai,
2 stiklinés cukraus, 1 stikliné grietinés,
2 Saukstai kakavos, 1 pakelis kepimo
milteliy , 2 Saukstai vanilinio cukraus,
Ziupsnelis druskos.

Darbo eiga: Dideliame dubenyje
iSplakite kiauSinius, suberkite cukry,
tada plaktuvu iSplakite iki baltos masés,
toliau plakdami supilkite grietine. Tada
suberkite persijotus miltus, kepimo
miltelius, jberkite druskos ir uzmaisykite

vientisg tesSla, kurios konsistencija turi bati kaip tirStos grietinés. TeSlg padalinkite
j dvi dalis. ] vieng dalj suberkite kakavg ir iSmaiSykite. Supilkite abi teslos dalis |
konditerinius maiselius. IStepkite kepimo skardg sviestu, ratu spauskite teslg is
maiSeliy, nuo krasty j vidurj. |kaitinkite orkaite iki 180 laipsniy. Kepkite pyragg 40
— 50 min. Ar iSkepes, patikrinkite mediniu pagaliuku. Kai pyragas atvés, iSimkite
i85 kepimo formos ir jdékite j IékSte. Jei norite, apibarstykite cukraus pudra ar
apliekite iStirpintu baltu Sokoladu ir papuoskite uogomis.

Gamino: Sandra Palubinskaité, Ineta Skirkevigiité, Karolina Zukaityté, 1D

PYRAGAS “ZEBRIUKAS”

Sudeétis: 2 stiklinés cukraus, 4 v. S.
kakavos, 4 kiauSiniai , 10 . S.
kvietiniai miltai, 1 a. §. sodos, 400g
grietinés .

Darbo eiga: ISplakame kiauSinius su
cukrumi iki purios maseés. |dedame
grietine su soda ir gerai iSmaiSome. Po
to suberiame miltus ir iSmaiSome ki
vientisos mases.

TeSlg padalijame perpus, vieng puse paliekam 3Sviesig | kitg beriame kakavg ir
taip pat gerai iSmaiSome. | formg supilame pirma baltg, o po to rudg teslg ir
jdedame kepti 40min. ISkepus iSimame ir apibarstome pudra ir Sokoladu.

Gamino: Zygimantas Butas, Gediminas Bebetis, Karolina Salkauskaité, 2e

39


http://www.1000receptu.lt/ingredientai/miltai
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/kiausiniai
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/cukrus
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/grietine
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/kakava
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/kepimo-milteliai
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/kepimo-milteliai
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/vanilinis-cukrus
http://www.1000receptu.lt/ingredientai/druska

KLAUSIMAI, UZDAVINIAI IR ATSAKYMAI:

Kas yra skersmuo?
Atsakymas: apskritimo styga, einanti per apskritimo centrg.

Suformuluok Pitagoro teorema.
A;[salgyrr;as: staciojo trikampio statiniy kvadraty suma lygi jzambinés kvadratui,
a“+b“=c”.

Kaip vadinama atkarpa, jungianti trapecijos Soniniy krastiniy vidurio taskus?
Atsakymas: trapecijos viduriné linija.

Kaip vadinamas teiginys, kuris teisingas be jrodymo?
Atsakymas: aksioma.

Kaip vadinama ekonomiskai, jvairaus konkrecios paslaugos ir prekés kiekis,
kuriuos verslininkas nori ir gali parduoti?
Atsakymas: pasiula.

Kaip vadinama figdra, sudaryta i$ visy plok§tumos tasky vienodai nutolusiy nuo
vieno tasko?
Atsakymas: apskritimas.

Kas yra spindulys?
Atsakymas: atkarpa, jungianti apskritimo centrg su bet kuriuo apskritimo tasku.

Kas yra centrinis kampas?
Atsakymas: kampas, sudarytas i$ dviejy apskritimo spinduliy.

Kas yra apskritimo kirstine?
Atsakymas: tiese, kertanti apskritimg dviejuose taskuose.

Kas yra apskritimo liestiné?
Atsakymas: tiesé, turinti su apskritimu vieng bendrajj taska.

Herono formulé.
Atsakymas: S = \/p(p — a)(p — b)(p — ©).
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Lygiakrascio trikampio ploto formulé.

2
Atsakymas: S = af.

Kosinusy teorema.
Atsakymas: a®> = b% + ¢? — 2bc cosa .

Apskritimo ilgio formulé.
Atsakymas: C = 2nR.

Atskliauskite (a + b)?
Atsakymas: a® + 2ab + b2

Atskliauskite (a — b)?
Atsakymas: a® — 2ab + b2

Jeigu maratone bégi trecias ir aplenki antrg, kelintas dabar bégi?
Atsakymas: antras.

Keli ménesiai turi 28 dienas?
Atsakymas: visi.

Kiek jstrizainiy turi penkiakampis?
Atsakymas: 5.

Kiek lity yra 1 euras? (tiksliai)
Atsakymas: 3,45280.

Kiek jstrizainiy turi SeSiakampis?
Atsakymas: 9.

Jei medinj pagalj perpjautume vienuolika karty, j kiek daliy baty jis padalintas?
Atsakymas: 12 daliy.

Kurig paros dalj sudaro 30 min.?
Atsakymas: 4% :

Apskaic€iuokite 25% skaiciaus 120.
Atsakymas: 30.
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Jrasykite tinkamg Zenklg (=, <, >)
3 8

oluiut | ho |
=
|\]C°|WO\

=
(o)}

Keliais budais 5 Zmonés gali sustoti eiléje?
Atsakymas: 120.

5%=
Atsakymas: 625.

ISspreskite lygtj 2* =8
Atsakymas: x = 3.

A
logyzs 1 ”f \
Atsakymas: 0. J,/r \\
//( *"”““/x‘\
Kiek trikampiy paveikslelyje? /-~ ~\
Atsakymas: 12.
A
Koks jzambinés ilgis? ? s
Atsakymas: V13 cm.
C 3m B

Kas buvo Pitagoras?
Atsakymas: filosofas ir matematikas.

ISspresk kvadratine lygtj: x = 4x?
Atsakymas: x = 0; x = 4

Kuo matuojamas centrinis kampas?
Atsakymas: centrinis kampas matuojamas lanku j kurj remiasi.

Kuo matuojamas jbréztinis kampas?
Atsakymas: matuojamas puse lanko j kurj remiasi.

Pasakyk kiek galima tikslesnj skaiCiy =
Atsakymas: 3.141592653.
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Kiek vienas aras turi kvadratiniy metry?
Atsakymas: 100 m?2.

Kiek bus, jei 1 Lt pirma padidinsime 1% , o po to sumazinsime 1% ? Atsakymg
pateikti 0,0001 tikslumu?
Atsakymas: 0,9999 Lt.

S = 47R? . Kieno tai formulé?
Atsakymas: sferos pavirSiaus ploto.

Apskaiciuoti: 1.2
3 10

Atsakymas: — %

Apskaigiuoti: V3 + /3 =
Atsakymas: 2+/3.

I$spresti lygtj 7x° = x
Atsakymas: 0; %

Kokiu atveju 3x3 = 10?
Atsakymas: jokiu atveju.

Ekskursijoje dalyvavo 22 mokiniai i$ 25, besimokanciyjy vienoje klaséje. Kiek
procenty mokiniy dalyvavo ekskursijoje?
Atsakymas: 88%.

Preké su 10% nuolaida buvo parduota uz 18 lity. Kokia buvo prekés kaina be
nuolaidos?
Atsakymas: 20 lity.

Kokia yra diskriminanto formulé?
Atsakymas: D = b® — 4ac.

Eiléje stovi penki Zmonés, kiek yra galimybiy sukeisti juos vietomis?
Atsakymas: 120.

Kiek kvadratiniy milimetry sudaro 1dm??
Atsakymas: 10000 mm?.
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Supaprastinkite V605 .
Atsakymas: 115 .

Kiek skrido gulbiy, jei viena skrido prieSakyje, dvi uz jos. Viena uZpakalyje ir 2
pries jg. Viena tarp dviejy. Trys eiléje.
Atsakymas: 3 gulbés.

Saulé yra 15 mety mergaité. Jos mama — tris kartus vyresné nei jos dukra. Po
kiek mety mama bus tik dvigubai vyresné uz dukrg?
Atsakymas: po 15 mety.

Suo vejasi kigkj, esantj uz 150 pédy. Kiekvienu savo Suoliu uo nusoka 9 pédas,
o kiskis — tik 7 pédy atstumag. Po kiek Suoliy Suo pavys kiskj?
Atsakymas: kad pavyty kiskj, Suo turi nusokti 75 Suolius.

Vienuolikos futbolininky amziaus vidurkis 22 metai. Per rungtynes vienas jy
susizeide ir negaléjo zaisti. AiksStéje likusiy zaidéjy amziaus vidurkis tapo lygus
21 metams. Kiek mety futbolininkui, gavusiam traumg?

Atsakymas: traumuotam futbolininkui dabar 32 metai.

Dviejuose kambariuose buvo 78 vaikai. Po to, kai i$ vieno kambario j kiemg i$éjo
28, 0 iS kito — 42 vaikai, abiejuose kambariuose vaiky buvo po lygiai. Kiek vaiky
buvo i§ pradziy kiekviename kambaryje?

Atsakymas: vaikams iSéjus, kambariuose liko 8 asmenys.

Kambaryje stovi trikojés taburetés ir keturkojés kédés. Kai ant visy tabureciy ir
keédziy susedo zmones, kambaryje iS viso buvo 39 kojos. Kiek kédziy ir tabureciy
buvo kambaryje?

Atsakymas: kambaryje stovi 4 kédés ir 3 taburetés.
Televizoriy ziuri vienas senelis, du tévai ir du stnus. Kiek Zzmoniy ziari
televizoriy? Atsakymas: 3 Zmonés.

Kas neturi ilgio, gylio, plocio, auks€io, bet galima jj iSmatuoti?

Atsakymas: laikas, temperatira.

Vyrui laisva kas devinta diena, o Zmonai - kas SeSta diena. Jis nedirba Siandien,
0 ji - rytoj. Kada Si pora ilsésis kartu?

Atsakymas: Sios poilsio dienos nesutampa, vadinasi, Si pora niekada nesiilsés
kartu.

IS pradziy preké kainavo 563 LT tada jg nukainojo 30 %, dar véliau 20 % ir
galiausiai 5 %. Kiek dabar kainuoja preké?
Atsakymas: 299,516.
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Audrius pastebéjo, kad per atostogas:

a) lietus lijo 7 kartus ir tai atsitikdavo rytg arba vakare;

b) jei lydavo vakare, tai rytg visada Sviesdavo saulé;

c) 5 kartus vakare buvo saulétas oras;

d) 6 kartus rytg Sviete saulé. Kiek uztruko Audriaus atostogos?
Atsakymas: Audriaus atostogos truko 18 pusdieniy, arba 9 dienas.

Tvenkinys pilnai uzzelia lelijom per 10 dieny, kiekvieng dieng uzzelia dvigubai
daugiau nei praeitg , kada bus uzzéle tik puse tvenkinio ploto?
Atsakymas: per 9 dienas.

ISspresk lygtj x? + 4x — 12 = 0.
Atsakymas: 2; -6.

Aukstiné — 8 cm. Pagrindo spindulys — 12 cm. Apskaiciuokite V4 Sios figros tdrio.
(laikykite, kad = 3)
Atsakymas: 3456 cm?.

Kokia yra kuagio tario formulé?
Atsakymas: S = gn R?H .

Per vasaros atostogas Paulius keletg karty taisé savo Audi 80 pas mechanikus .
Uz visus taisymus jis uzmokeéjo 960 lity. Kiek karty per vasarg Paulius taisé savo
audi 80, jei kiekvienas apsilankymas pas mechanikg kainavo 160-cia lity
brangiau, negu ankstesnis?

Atsakymas: 3.

Petras nuskyné 1 agurku daugiau, nei Tomas. Jonas nuskyné 1 agurku daugiau
nei Karolis. Petras su Tomu nuskyné 10 agurky daugiau nei Jonas su Karoliu.
Visi kartu nuskyné 60 agurky. Kiek agurky nuskyné Petras?

Atsakymas: 18.

Prie Suns uodegos prirista metaliné keptuve. Jam bégant, keptuve atsimusa |
grindinj ir barSka. Kokiu greiciu (km/h) deSimciy tikslumu turi bégti Suo, kad
nesigirdéty keptuvés barskéjimo?

Atsakymas: 0 km/h.

Koks skaicius dalinasi be liekanos i$ visy skaiciy, iSskyrus tik vieng skaiciy ?
Atsakymas: 0.

Juozas turi 3 dukras ir kiekviena i$ jy turi brolj. Kiek vaiky turi Juozas?
Atsakymas: 4.
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Televizoriy ziGri vienas senelis, du tévai ir du stinds. Kiek zmoniy Ziari
televizoriy?
Atsakymas: 3.

Kiausinis iSverda per 5 min. Per kiek laiko iSvirs 6 kiauSiniai?
Atsakymas: 5 min.

Paklausus Bertai kiek jai mety ji pasaké, kad po dviejy mety ji bus dvigubai
vyresneé, nei, kad buvo prie$ penkis metus. Kiek Bertai mety?
Atsakymas: 12.

40 padalink i$ pusés ir pridék 10, kiek gausi?
Atsakymas: 90.

Kiek laipsniy lygi trikampio vidiniy kampy suma?
Atsakymas: 180 laipsniy.

Kiek para turi sekundziy?
Atsakymas: 86400.

Kas yra skaiCiaus kartotinis?
Atsakymas: kartotiniu vadinamas skaicius, kuris dalijasi i§ duotojo skaiciaus.

Kiek raidZiy Zodyje matematika?
Atsakymas: 10.

Jonas turéjo 3 pyragus, Antanas turéjo 8 pyragus, Jonas suvalge savo 2 pyragus
ir Antano vieng. Kiek i$ viso liko pyragy?
Atsakymas: 9.

IS kokios kalbos kiles Zodis ,Matematika“?
Atsakymas: graiky kalbos.

Ant elektros laido tupi 10 pauksciy, medziotojas nuSauna vieng. Kiek liko
pauksciy ant elektros laido?
Atsakymas: pauksciai nuo Savio iSsigando ir iSskrido.

UZ namo ganosi kiaulés ir Zgsys. IS viso 72 galvos ir 200 kojy. Kiek yra kiauliy?
Atsakymas: 28 kiaules.
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Kas pirmieji pradéjo naudoti deSimtaine sistemg?
Atsakymas: Sumerai.

V128 =
Atsakymas: 8v/2.

Kiek valandy turi trys savaités?
Atsakymas: 504.

Akcijos metu pradine dviracio kaing sumazinus 26 %, dviratis kainavo 407 Lt.
Kokia pradiné dviracio kaina?
Atsakymas: 550 Lt.

Skaiciy 456,789 suapvalinkite Simtyjy tikslumu.
Atsakymas: 456,79.

40 % skaiciaus 115.
Atsakymas: 46.

Apskaiciuokite statiakampio gretasienio tiirj, kaia=5cm,b=2cm,c=3 cm.
Atsakymas: 30 cm3.

Apskaiciuoti @200 : q2099 =
Atsakymas: a.

Apskaigiuoti — — = =
4 2

Atsakymas: — i :

Suprastintia + 10 + 5(a — 3) =
Atsakymas: 6a — 5.

ISspresti lygtj 4x? —x —3 = 0.
Atsakymas: —% ;1.

ISspresti lygtj 15 —x = 9.
Atsakymas: 6.
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(L) - 07 =
98- (1)°: 27 :
Atsakymas: 3" .

Rasti cos x:

10

Atsakymas: % :

ISspreskite lygtj vx +2 = 6.
Atsakymas: x = 34.

ISspreskite lygtj 6% = 64*~1 |
Atsakymas: x = 1.

Raskite iSvesting y = 3x3 + 2x2.
Atsakymas: 9x2+ 4x.

ISspreskite lygtj 4* = 8¥71,
Atsakymas: x = 3.

ISspreskite lygtj 4x + 2 - x(2x + 1) = 0.
Atsakymas: -0,5; 2.

Kareivis Antanas katilg bulviy priskuta per 2 val., kareivis Mindaugas — per 3 val.,
o kareivis Linas — per 6 val. Per kiek laiko jie priskusty §j katilg dirbdami kartu?
Atsakymas: 60 min.

Kai Jonas eina ] mokyklg pésc€iomis, o namo grjzta dviraciu, tai pirmyn ir atgal
sugaista 1,5 val. Kai jis j abi puses vaziuoja dviraciu, tai sugaista 0,5 val. Kiek
laiko sugaisty, jei j mokyklg ir atgal eity péscias?

Atsakymas: 150 min.

Kokj Zenklg reikia parasyti tarp skaiciy 2 ir 3, kad gautume skaiciy, didesnj uz 2 ir
mazesnj uz 3?
Atsakymas: kablel].
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Ant dzZiovyklos kabéjo 6 kojiniy poros, pirmas katinas pagriebé 6 kojines, o antras
5. Ar Seimininkas ras bent vieng porg ?
Atsakymas: neras.

GrjZes IS rusio tévas pasakoja:

— Maciau rusyje didelj voratinklj. Jame i$ viso buvo 16 vory ir musiy. IS viso
suskaiciavau 102 kojas. Kiek voratinklyje buvo vory?

Atsakymas: 3.

Tétis vienu éjimu nuridena vieng avilj, o sinus eidamas kartu su tévu nunesa 3
plytas. Vienam aviliui pastatyti reikia 4 plyty. Kiek liks nunesti plyty, kai tévas
nunes visus 24 avilius?

Atsakymas: 24.

Kai Pinokis meluoja, jo nosis pailgéja 6 centimetrais. Kai jis pasako teisybe, nosis
sutrumpéja 2 centimetrais. Kai jo nosies ilgis buvo 9 cm jis triskart sumelavo ir
dukart pasaké teisybe. Koks jo nosies ilgis?

Atsakymas: 23.

Suo vejasi kigkj, esantj uz 150 pédy. Kiekvienu savo $uoliu $uo nusoka 9 pédas,
o kiSkis — tik 7 pédy atstumag. Po kiek Suoliy Suo pavys kiskj?
Atsakymas: 75.

Jei litas suéda avj per valanda, vilkas — per 4 h, o Suo — per 6 h, tai per kiek
laiko jie sudoros avj kartu?

Atsakymas: % val. .

Dominykas turéjo 36 saldainius. Jis iSdalijo visiem savo draugams po lygiai
saldainiy. Kiek draugy negaléjo bati?
Atsakymas: 5.

Tévas kiekvienam i$ savo trijy vaiky daveé po 5 obuolius. Biruté padave 3
obuolius Sauliui , o Saulius puse turimy davé Pauliui. Kiek obuoliy turi Paulius?
Atsakymas: 9.

Kotryna turi 38 degtukus. IS visy degtuky ji sudéjo trikampj ir kvadratg. Kiekvieng
trikampio krastine sudaro 6 degtukai. Keli degtukai sudaro kvadrato krastine?
Atsakymas: 9.

Jonukas ir Maryté noréjo nusipirkti ledy. Taciau Jonukui triko 7 centy, o Marytei
— 1 centy,. Bet ir susidéje pinigus, juodu nejstengé nusipirkti vienos ledy
porcijos. Kiek kainuoja ledy porcija?

Atsakymas: 7.

49



Buvo susitike deSimt boby, kurios puotavo. Pasibaigus puotai, jos visos viena su
kita pasibuciavo. Kiek karty jos buciavosi?
Atsakymas: 90.

Vienuolikos futbolininky amziaus vidurkis 22 metai. Per rungtynes vienas jy
susizeidé ir negaléjo Zaisti. Aikstéje likusiy zaidéjy amziaus vidurkis tapo lygus
21 metams. Kiek mety futbolininkui, gavusiam?

Atsakymas: 32.

Stovéjo eiléje Petriukai. 2 Petriukai pries ir 3 Petriukai uz. Kiek eiléje buvo
Petriuku?
Atsakymas: 6.

9:-9-15+8="?
Atsakymas: 74.

Pirmoje kino saléje yra 24 eilés po 25 kedes kiekvienoje eiléje. Kiek kédziy
yra pirmoje saléje?
Atsakymas: 600.

Trapecijos vidurinés linijos savybé?
Atsakymas: trapecijos viduriné linija lygiagreti pagrindams ir lygi jy sumos pusei.

Kas yra matematikos teiginys?
Atsakymas: tai toks tvirtinimas, kuris iSreiSkia teisingg ar klaidingg mintj apie
matematikos objektus, jy rysius.

Kas yra kigis?
Atsakymas: tai sukinys, gautas statyjj trikampj sukant apie vieng jo statin;.

Kas yra ritinys?
Atsakymas: tai sukinys, gautas sukant staCiakampj apie vieng jo krastine.

Kokia yra visy trikampio vidiniy kampy suma?
Atsakymas: 180°.

123 x9+4 =
Atsakymas: 1111.

IS kokio skaiCiaus reikia atimti 83, kad gautume 77?
Atsakymas: 90.
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Kodel kinai suvalgo daugiau ryziy per metus nei japonai?
Atsakymas: nes kiny yra daugiau.

Kas atsitiks, jei kovo 5 dieng batas jkris j Nemung?
Atsakymas: batas suslaps.

Ar galima vyra, kuris gyvena ltalijoje, palaidoti Ispanijoje?
Atsakymas: ne, nes vyras dar gyvas.

Kaip reikia numesti kiausSinj, kad nukrites 1 metrg kiausSinis nesuduzty?
Atsakymas: reikia kiausinj numesti i$ didesnio, nei 1m aukscio, pvz.: 1,10 m.

Monika turi 201 monetg. Trecdalis jy yra vieno euro monetos, kitas tre¢dalis — 5
eury monetos, o likusios yra 10 eury monetos. Kiek i$ viso eury turi Monika?
Atsakymas: 1072 eurai.

Kaip toli galima jeiti j miskg?
Atsakymas: iki vidurio, nes toliau bus iSeinama i$ misko.

Kaip numesti teniso kamuoliukg, kad jis, nulékes nedidelj atstuma, sustoty ir imty
judéti atgal? Kamuoliukas neturi j niekg atsitrenkti, jo niekas neturi liesti ar priristi
prie ko nors.

Atsakymas: mesti aukstyn.

Jeigu penkios katés penkias minutes gaudo penkias peles, tai kiek laiko reikia
vienai katei, kad pagauty vieng pele?
Atsakymas: 5 minutés.

Du Zmonés zaidé Saskémis. Abu suzaidé po penkias partijas ir kiekvienas
laiméjo po penkias partijas. Kaip?
Atsakymas: abu Zaidé su skirtingais kitais Zmonémis.

Man reikia iSkepti 6 kotletus per 15 min. Keptuveéje telpa tik 4 kotletai. Patarkite,
kaip juos kepti, jei viena kotleto pusé iSkepa per 5 min.

Atsakymas: j keptuve jdékite 4 kotletus. Po 5 min 2 kotletus apverskite, 2 kotletus
iSimkite, o j jy vietg jdékite likusius 2 kotletus. Dar po 5 min 2 kotletai bus iSkepe,
o likusiy 4 kotlety apkepusi viena pusé. Jie iSkeps per paskutines 5 minutes.

Kokj skai€iy padauginus i$§ 4 gauname 87912 ? Atsakymas pasléptas Siame
skaiCiuje.
Atsakymas: 21978.
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Senovinis kiny uzdavinys: ,Mandarino sode“ yra fazany ir triusiy. Visi kartu jie turi
35 galvas ir 94 kojas. Kiek ten fazany ir triusiy?
Atsakymas: 23 fazanai ir 12 triusiy.

Katé suéda pele per vieng minute. Per kiek laiko katé sués 60 000 peliy?
Atsakymas: nesués.

Diktantg rasé 27 mokiniai. Tik Petras padaré 12 klaidy, kiti — maziau. Ar yra bent
trys mokiniai, kurie padaré vienoda skaiciy klaidy? Tarp tokiy mokiniy gali bati ir
tie, kurie padaré 0 klaidy.

Atsakymas: yra bent trys mokiniai, kurie padaré vienoda skaiCiy klaidy.

Kokj daiktg iSmetame, kai jis blna reikalingas, ir paimame, kai pasidaro
nereikalingas?
Atsakymas: inkara.

Pilna vaisiy dézé sveria 11 kg. Dézé, uzpildyta iki pusés, sveria 6 kg. Kiek sveria
tuscCia dezé?
Atsakymas: 1 kg.

Meskiukai pjoveé rgsta. Jie padaré 9 pjavius. Kiek kaladziy jie gavo?
Atsakymas: 10.

Liepos 5 d. naktj labai stipriai Zaibuoja, lyja, Salta. Sinoptikas pranes$a, kad po
maziausiai 72 val. vél Svies saule, nustos lyti ir Zaibuoti. Kurioje vietoje sinoptikas
sumelavo?

Atsakymas: po 72 val. vél bus naktis, todél saulés nebus.

Kiek kriausiy turésite, jei i$ pintinés kurioje yra 23 kriausés, iSimsime SeSias?
Atsakymas: turésime tiek kiek paéméme — Sesias.

Jsivaizduok, kad esi pilotas. Pirmu reisu j Amerikg skrenda 328 Zmonés, antru
reisu j Ispanijg skrenda 18 Zmoniy daugiau. Atgal iS Ispanijos ir Amerikos
skrenda tiek pat Zmoniy. Koks léktuvo vairuotojo vardas?

Atsakymas: jei buvai neatidus/neatidi tai perskaityk pirmg uzduoties sakinj ir dar
kartg perskaityk klausima.

Dviejuose kambariuose buvo 78 vaikai. Po to, kai iS vieno kambario j kiemg iSéjo
28, o i$ kito — 42 vaikai, abiejuose kambariuose vaiky buvo po lygiai. Kiek vaiky
buvo i§ pradziy kiekviename kambaryje?

Atsakymas: Vaikams iSéjus, kambariuose liko 78 — (28 + 42) =78 — 70 =8
asmenys. Tad kiekviename i$ kambariy pasiliko po 4 vaikus. Buvo i$ pradziy: |
kambaryje 32, 0 antrame 46 vaikai.
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Kokie trys skaiCiai duoda tg patj rezultatg, jei juos sudésime arba sudauginsime?
Atsakymas: 1, 2 ir 3.

Auga du berzai. Ant kiekvieno berzo po keturiasdeSimt kankoréeZiy. Kiek i$ viso
kankoréziy?
Atsakymas: ant berzy kankoréziai neauga.

K3 reiSkia raidé m ?
Atsakymas: apskritimo ilgio ir skersmens santyki.

Apskaiciuoti 9 - 7 + 3 =
Atsakymas: 66.

1 h 49 min=... min.
Atsakymas: 109 min.

Koks plotas staCiakampio, kurio krastinés 2 cm ir 9 cm?
Atsakymas: 18 cm?.

5-5:5+25-15=
Atsakymas: 135.

Tomas sako, kad dar uzvakar jam buvo 40 mety, o kitais metais jau bus 43. Kaip
tai jmanoma?
Atsakymas: Siandien Tomo gimimo diena.

Marijai yra 24 metai. Ji dabar turi dvigubai daugiau mety negu jy turéjo Ana tuo
metu, kai Marijai buvo tiek mety, kiek dabar jy Anai. Kiek dabar Anai mety?
Atsakymas :18 mety.

AS jaunesnis uz savo senelj tiek karty, kiek karty esu vyresnis uz savo seser;.
Kiek man mety, jei mano seseriai dar néra 6 mety, o mums su seneliu kartu yra
84 metai?

Atsakymas:12 mety.

Sunkvezimio vairuotojas kelionés pradzioje atkreipé démes;j | tai, kad
spidometras rodo simetrinj skaiCiy 15951. Po 2 h spidometras rodé sekantj
simetrinj skaiCiy. Koks sunkvezimio greitis?

Atsakymas : todél jo greitis (Zinoma, vidutinis) buvo 55 km/h.
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Vienoje Iékstéje - 9 obuoliai, o kitoje - 4 obuoliais maziau. Kiek obuoliy reikia is
pirmos lékstés paimti ir padéti j antrgjg, kad abiejose |€kStése obuoliy baty po
lygiai?

Atsakymas: 2 obuolius.

Skrenda trys struciai. Vieng medziotojas nuSové. Kiek jy liko?
Atsakymas: Struciai neskraido.

Krepsyje yra ne daugiau kaip 100 obuoliy. Juos bandyta iSdalyti 8 mergaitéms,
taCiau nepavyko. Paaiskéjo, kad §j kiekj galima padalyti po lygiai 4, 6 ir 9
mergaitéms. Kiek krepSyje obuoliy?

Atsakymas: 36 obuoliai.

Septyni broliai turi po vieng seserj. Kiek i$ viso sesery?
Atsakymas : 1.

Koks trikampis vadinamas ,staciuoju“ ?
Atsakymas: trikampis, kurio vienas kampas yra status.

Maryté namo parsinesé 54 obuolius. Namuose ji suvalgeé 4, dar 13 atidavé
broliukui, 19 sesutei. Tévelis eidamas namo parnesé dar 18 obuoliy. Kiek yra i$
viso obuoliy dabar?

Atsakymas: 36.

] kokj klausimg niekada negalima atsakyti NE ?
Atsakymas: ar girdi mane.

Masina stovi priekiu nukreipta j parduotuve, vyras pradeda vaziuoti, taCiau
nuvaziaves 1 km jis dar labiau nutolo nuo parduotuvés. Kaip tai jmanoma ?
Atsakymas: vyras pradéjo vaziuoti atbulai.

Kestas pirko 1 reples, 4 grgztus ir 5 menteles uz 11 lity. Kazys pirko 7 reples, 4
graztus ir 3 menteles uz 13 lity. Karolis jsigijo 2 reples, 2 grgZztus ir 2 menteles.
Kiek jis iSleido pinigy (litais)?

Atsakymas: 6 litus.

Saulius pieStukg padéjo ant grindy ir papraseé, kad bent vienas vaikas per jj
perSokty, bet nei vienas uzduoties nejvykdé. Kodel?
Atsakymas: nes visi Soko per pieStukg, o ne per Sauliy.
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Balys nusprendé pasidaryti didZiulj plakatg su Zodziu ZALGIRIS. Kiekvieng dieng
jis iSvedzioja po raide. Balys pradeda dirbti treCiadienj. Kurig dieng jis parasys
paskutine raide?

Atsakymas: trecCiadien,;.

Kokiu atveju lygybe 23+2=1 yra teisinga?
Atsakymas: jokiu atveju.

Marijos tétis turi 5 dukras: Caca, Ceéa, Cita, Coca... Koks penktos dukros
vardas? Atsakymas: Marija.

Jei yra 10 vaiky ir 10 obuoliy pintinéje. Kaip reikia padalinti kiekvienam po obuolj,
kad vienas obuolys likty pintinéje.
Atsakymas: paskutinj obuolj atiduoti su pintine.

Dvi mergaites gimé vienai mamai, ta pacia diena, tuo paciu metu, ta pati ménesj,
tais paciais metais, bet jos ne dvynes. kaip tai jmanoma?
Atsakymas: gimé trynukai.

Jeigu: 1 =11ir2=22ir3=33ird=44irtt., taill ="?

Atsakymas: 11 =1.

Y P ) e

Kas turi bati vietoj ,?“ ?
Atsakymas: 8

Sliekas $liauzia j stulpo virSy, kurio aukstis yra 10 cm. Per 1 valandg sliekas
nusliauzia 2 cm j priekj ir 1 cm atgal. Per kiek laiko sliekas nusliaus iki stulpo
virSaus?

Atsakymas: 9 valandas.

Kiek sveria vienas kilogramas vy$niy, jei rugpjucio pirmg prasidéjo Ziema,
drambliai slapstési agrasty krime, dangus tapo juodas, o pagrindiné Zaidimo
korta — Cirvai?

Atsakymas: 1 kilograma.
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1055° +logs5 = ?
Atsakymas: 2.

Automobilis A stovi parkelyje, kurio plotis 500 metry, o ilgis 300 metry. Priesais jj
atvaziuoja masina B, vaZziuojanti 20 km/h greiciu ir po 3 sekundziy prasilenkia su
masina A. ApskaicCiuokite masinos A greitj.

Atsakymas: 0 km/h.

Raskite x
<Y
/N
AT B
Atsakymas:
<

ATTp B

1055° + logs5 = ?
Atsakymas: 2.

Automobilis A stovi parkelyje, kurio plotis 500 metry, o ilgis 300 metry. Priesais jj
atvaziuoja masina B, vaziuojanti 20 km/h greiciu ir po 3 sekundziy prasilenkia su
masina A. ApskaiCiuokite masinos A greitj.

Atsakymas: Okm/h.

Jeigu puse pilno pyrago suvalgys mokytoja, o jus i$ to, kas liko, irgi suvalgysite
puse. Kas daugiau bus suvalge: jis ar mokytoja?
Atsakymas: mokytoja.

Koks yra maziausias sudétinis skaicius?
Atsakymas: 4.

Koks yra maZziausias pirminis skaicius?
Atsakymas: 2.
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Koks yra pilnutinio kampo didumas?
Atsakymas: 360 laipsniy.

Kokie yra lygiakrascio trikampio kampai?
Atsakymas: lygus.

Kiek staCiy kampy turi kvadratas?
Atsakymas: 4.

Kokia rytoj diena, jei uzvakar buvo antradienis?
Atsakymas: penktadienis.

Kiek kainuos telefonas su 50 procenty nuolaida, jei be nuolaidos jis kainuoja 840
eury?
Atsakymas: 420 eury.

2 :4; 8; 16; 32;...Koks bus kitas skaicius?
Atsakymas: 64.

Kokj arabiskg skaitmenj atitinka roméniskas skaicius C?
Atsakymas: 100.

Kiek trapecija turi krastiniy?
Atsakymas: 4.

Kokia geometriné figlra yra keliy eismo zenklas ,STOP“?
Atsakymas: astuonkampis.

Garsiai ir taisyklingai perskaitykite Siuos skaicius: 0,3; 1,25; 69,969.
Atsakymas: nulis sveiky ir trys deSimtosios; vienas sveikas ir dvideSimt penkios
Simtosios; SeSiasdeSimt devyni sveiki ir devyni Simtai SeSiasdeSimt devynios
tukstantosios.

Kiek sveikas Zmogus turi nagy?
Atsakymas: 20.
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Kuris i$ Siy trikampiy yra lygiaSonis?

¥ -~
. - b b a a

a

Atsakymas: antrasis trikampis.

Kiek yra zodiako Zenkly?
Atsakymas: 12.

Kiek para turi valandy?
Atsakymas: 24h.

Pagal kokias dvi formules apskaicCiuojamas lygiagretainio perimetras?

Atsakymas: P =2(a +b);P=a+b+c +d.

Ant medzio Sakos stovéjo trys varnos , dvi nuskrido , atskrido dar penkios . Viena
nuSové medziotojas . Kiek liko varny ant medzio ?
Atsakymas: 5.

1/2 atvirkstinis.
Atsakymas: 2.

2-2+7-9-1):3="?
Atsakymas: 22.

Kiek ary sudaro 950 m? ?
Atsakymas: 9,5 a.

Mokykloje buvo penki tualetai , du i$ jy uzrakinti , vienas motery , kitas vyry , o
dar kitas bendras. Keliais tualetais gali naudotis vyrai ?
Atsakymas: 2.
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Mokykloje mokosi 975 vaikai, mokyklg paliks 320 abiturienty , ir ateis kitais
metais 315 naujoky. Kiek kitais metais bus vaiky ?
Atsakymas: 970.

Kiek minuciy turi dvi valandos ?
Atsakymas: 120 min.

Jeigu klaséje yra 32 mokiniai, i$ jy17 mokiniy eina j rusy, o Kkiti likusieji j vokieCiy
kalbos pamokas. Kiek mokosi vokiecCiy kalbos?
Atsakymas: 15.

Stataus trikampio vieno kampo dydis yra 90 laipsniy, kito yra 20 laipsniy. Koks
treCio kampo didumas?
Atsakymas: 70.

Raskite % km ir i km suma. (Atsakymag pateikite metrais)
Atsakymas: 850m.

Uz puse tuzino pieStuky reikia sumokéti 2,40 €. Kiek reikés mokeéti uz 8 tokius pat
pieStukus?
Atsakymas: 3,20 euro.

Raskite 2 m 50 cm ir 7 dm skirtuma. (Atsakyma pateikite decimetrais)
Atsakymas: 18 dm.

IS 3 t atimkite 14 cnt. (Atsakymg pateikite centneriais) .
Atsakymas: 16 cnt.

Turistai vieng dieng nuéjo 12 km 500 m, o antrg — du kartus daugiau. Kiek
kilometry turistai nuéjo per abi dienas?
Atsakymas: 37,500 km.

Kiek laiko praeis nuo 9 h 45 min iki 10 h 20 min?
Atsakymas: 35 min.

Masinos greitis — 90 km/h. Kiek metry ji nuvaziuos per 1min?
Atsakymas: 1500 m.

4600 paveiksléliy sudéti j 8 dézes po lygiai. Kiek paveiksléliy yra vienoje dézéje?
Atsakymas: 575 paveiksléliai
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"NAPOLEONAS" VYRISKAL ..ottt ettt 22
“NAPOLEONAS”, TORTAS . ..ottt et eeeeee et et et et e e e e e eeeee et eeeaeeeene 22
WNUTELLOSY PYRAGAS. ...ttt oottt ettt ettt ettt et ee e ee e 23
OBUOLIU KEKSAS ...ttt ettt ettt ettt en e, 24
OBUOLIY PYRAGAS ,,OBUOLIUSKA® ..ot 24
OBUOLIY PYRAGAS ,,RUDENELIS ....oouveeeeceieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 25
OBUOLIY PYRAGAS ,SARMAY ......otuieteteeeeeeeeeeeeeeee e 25
OBUOLIY PYRAGAS ,,TRADICINISY ....veueeeeeeeeiieeeeeeeteeeeeee e, 26
OBUOLIY RUDUO ..ot 26
PAULIAUS OBUOLIU PYRAGAS.......cooitieeeeeeee ettt 27
PYRAGAS SU SERBENTAIS. ...t ev ettt eeeeeeee oot ettt e et eeee et e e e aee et en e aes 27
PRANCUZISKAS PYRAGAS. ...ttt et 28
SALDAINIU TORTAS ..ottt e, 28
SOKOLADINIS BISKVITINIS PYRAGAS. ...t eee oottt eeeeeeeeeee et ee e aee e e eeanaes 29



SOKOLADINIAT KEKSIUKAL ..ottt ettt ettt ettt e ee e
SOKOLADINIAI KEKSIUKAI SU BRASKEMIS...........coooiieeeeeieee oot eeeeeen e
SOKOLADINIS KAKAVINIS PYRAGAS . ... o ettt ettt aeee e
SOKOLADINIS NEGRAS ......oooiiieeeeeee oottt ettt ettt
SOKOLADINIS PYRAGAS SU RIESUTAIS. ..ottt
SOKOLADINIS PYRAGAS ,,JUODOJI KARUNA ......ooieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees s
SOKOLADINIS PYRAGAS SU KARAMELINIU KREMU IR RIESUTAIS..............
SOKOLADINIS PYRAGAS SU SOKOLADO SKILTELEMIS.......c.ccooveeeiieieeeennn.
SOKOLADINIS SKANESTAS. ...ttt ettt ettt ettt ee e ee e
SOKOLADINIS STEBUKLAS.......o.oouteeeeeeeet ettt ettt eree s
SOKOLADINIS VARSKES PYRAGAS. ... ceeeeeeeeeeeee ettt et ae s
SOKOLADINIS PYRAGAS SU VARSKES RUTULIUKAIS........coccooeeeeeieeeee,
TIRAMISU PYRAGAS. ...ttt eeeeee et eeeee e e et et eee e et et eee et eeeeeae e et eee et eeeeeeee s
T IN GINY S ettt ettt et et e ettt e et et ettt ee et et et et ettt ee et et et et ete et e et e e ereas
STINGINYS* SU IRISINIAIS SALDAINIAIS. ..ottt ettt
,,TINGINYS” SU SOKOLADINIAIS SALDAINIAIS....c.ooveeeeeeeteeeeeeeeeeeeeee e
VANILINIAI KEKSIUKAI SU BALTOJO SOKOLADO KEPURELE ......................
VARSKES TTRAGAS. ...ttt ettt et et e et et ettt e e et eenen e
VARSKES PYRAGAS. ...ttt ettt ettt ettt ettt et et et ee e
VEGANISKAS SOKOLADINIS PYRAGAS ..ottt
ZEBRAS ..ottt ettt ettt ettt
PYRAGAS “ZEBRIUKAS.......c.oo oot ettt ettt e et et
KLAUSIMAL <ottt et ettt et ettt et e et e et et et et e et et et ee e et e et e e eeeeeeeenens
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