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BLYNELIAI, BLYNELIUKAI

Blyny yra jvairiy jvairiausiy, todél ko gero yra nedaug
tokiy, kurie galéty pasakyti nemeégsta blyny. I$ didelio
pasirinkimo vis tiek yra kurie patinka. Blynai yra

blynai.

Lietiniai, varskéciai, bulviniai, su jdaru, be jdaro, su
uogiene, su sirupu, su grietine ar Siaip paprastai su

cukrum blynai yra géris.

Blynai - popoliariausias Uzgavéniy patiekalas, jais,
sakoma, varoma ziema i$ kiemo, kuo riebesniais, tuo

greiciau Ziema iSeis.

Siemet ziema pas mus buvo ankstyva, balta, piguota,
speiguota. Ir mes émémes Ziemos varymo i§ kiemo
aknsti, sausio vidury. Taip surinkau musy $eimos

mégstamiausius blynus j vieng knygele.
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LIETINIAI

BLYNAI

: ISBANDYTI RECEPTAI

- CREPES

PARUOSIMAS: 20 MIN | GAMINIMAS 20 MIN

PRODUKTAI

150 g milty
400 ml pieno
2 kiausiniy
30 g sviesto
druskos

aliejaus kepimui

Serviravimui

karamelés sirupo

GAMINAME

Miltus iSsijoti j dubeni.
Kiausinius ir pieng suplakti, jdéti ziupsnelj druskos.

Pieno/kiausiniy plakinj po truputj pilti i miltus ir
maisyti $luotele. Supylus visg skystj, supilame tirpinta
(ne kar$ta) sviesta. Tesla turi bati skysta, galima jpilti

truputj vandens, jei atrodo tirstoka.

I jkaitintg keptuve pilame truputj aliejaus, i$sklaidome
virtuviniu popieriniu ranksluoséiu, kad buty
riebaluota visa keptuvé. Tuomet samteliu pilame teslos,
ir pavartydami keptuve i$skleidziame teslg po visa

keptuvés plota. Kepame i$ abiejy pusiy.
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LIETINIAI BLYNAI CREPES SU BANANAIS

PARUOSIMAS: 20 MIN | GAMINIMAS 30 MIN

PRODUKTAI GAMINAME

150 g milty Miltus i8sijoti | dubenj.

400 ml pieno Kiausinius ir pieng suplakti, jdéti ziupsnelj druskos.
2 kiausiniy Pieno/kiausiniy plakinj po truputj pilti  miltus ir

maisyti $luotele. Supylus visg skystj, supilame tirpinta
30 g sviesto v . v i1 e Sgilis
(ne kar$ta) sviesta. Tesla turi bati skysta, galima jpilti

druskos truputj vandens, jei atrodo tirstoka.

aliejaus kepimui I jkaitintg keptuve pilame truputj aliejaus, i$sklaidome
virtuviniu popieriniu ranksluoséiu, kad buty

riebaluota visa keptuvé. Tuomet samteliu pilame teslos,

|darui ir pavartydami keptuve i$skleidziame teslg po visa
keptuvés plota. Kepame i$ abiejy pusiy.
5 bananai
. ] iskeptus blynelius vyniojame per puse perpjauta
Serviravimui

banana.

karamelés sirupo
Apkepame jkaitintuose riebaluose.
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LIETINIAI BLYNAI SU VARSKE

PARUOSIMAS: 20 MIN | GAMINIMAS 30 MIN

PRODUKTAI

150 g milty
400 ml pieno
2 kiausiniy
30 g sviesto
druskos

aliejaus kepimui

|darui

300 g varskes

1 Saukstas cukraus
1 kiaus$inis

Y4 arb.§ cinamo

Serviravimui

karamelés sirupo

GAMINAME

Miltus i$sijoti j dubenij.
Kiausinius ir pieng suplakti, jdéti ziupsnelj druskos.

Pieno/kiausiniy plakinj po truputj pilti j miltus ir
maisyti Sluotele. Supylus visg skystj, supilame tirpintg
(ne kar$ta) sviesta. Tesla turi bati skysta, galima jpilti
truputj vandens, jei atrodo tirstoka.

I ikaitinta keptuve pilame truputj aliejaus, issklaidome
virtuviniu popieriniu ranksluosciu, kad buty
riebaluota visa keptuvé. Tuomet samteliu pilame teslos,
ir pavartydami keptuve i$skleidziame teslg po visa
keptuvés plota. Kepame i$ abiejy pusiy.

Paruos$iame jdarg: jdarui skirtus produktus gerai
sumaiSome.

I blynelj jvyniojame kuping Saukstg jdaro ir
sulankstome.

Sulankstytus blynelius apkepame i$ abiejy pusiy svieste
arba aliejuje. Patiekiame su mégstamais priedais.
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VAFLIAI SIRDUTES

PARUOSIMAS: 40 MIN | GAMINIMAS 30 MIN

PRODUKTAI GAMINAME

320 g milty Dubenyje sumaisyti visus sausus ingridientus.

100 g cukraus Palengva, vis pamai$ant, supilti pieng, jmusti

1 arb. §. kepimo milteliy kiau$inius. IStirpinti sviestg ir taip pat supilti | tesla.

400 ml pieno Gerai iSmaisyti.

3 kiausiniai Palikti pusei valandos (galima ir ilgiau) teslg pailséti.
100 g sviesto

Kepti vaflinéje. Vienam vafliui pyliau mazdaug 3

0.5 aib & ke leiaair. $aukstus teslos. Svarbu nejpilti per daug, kad netryksty

per krastus.

Is $ito kiekio teslos iskepa 16 vafliy.
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RUPIAI TARKUOTI BULVINIAI BLYNAI

PARUOSIMAS: 10 MIN | GAMINIMAS 15 MIN

PRODUKTAI

1 kg bulviy
2 kiaus$iniai
3 Saukstai milty
1 arb.§ druskos

aliejus kepimui

Serviravimui

grietiné

GAMINAME

Nuskusti ir sutarkuoti bulves. Galima tarkuoti
smulkiai, vadinama bulviy tarka, bet bulves Sitiems
blynams tarkuotos stambesne. Tokia tarka yra ko gero

visuose namuose.

I sutarkuotas bulves jmusti kiau$inius, jberti druskos,

miltus. Gerai i$maigyti.
Kepti keptuvéje, gerai jkaitintame aliejuje.

Valgome su grietine. Arba uogiene. Pagal skonj
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ZEMAICIY BLYNAI

ISBANDYTI RECEPTAI

PARUOSIMAS: 40-50 MIN | GAMINIMAS 10 MIN

PRODUKTAI

1 kg bulviy

3 kiausiniai

4 $aukstai bulviy krakmolo
500 g mésos

0,5 svoguno

druskos

pipiry malty

aliejaus kepimui

Serviravimui
grietine,
sviestas,

kepinta Soniné

GAMINAME

Uzkaisti virti mésg. Jdéti druskos, pipiry, lauro lapg.

virti apie 30 min.

Pasiruosti bulves. I§virti su lupena. Atvésinti, nulupti
ir sumalti mésmale arba sutraiskyti bulviy spaustuvu.
I sutraiskytas atvésusias bulves jmusame kiausinius,

dedame druskos, krakmolg, gerai i$maiSome.

ISvirusiag mésg sumalame, dedame pakepintg svogiing,
druskos, malty pipiry ir gerai iSmaiSome, tai bus

jdaras.

Imame nedidele sauja bulviy teslos, suformuojame
blynukga, jdedame $aukstag mésos jdaro ir
uzspaudziame. nestipriai spaudziant padarome

plokscia blyna.

Kepame jkaitintame aliejuje, po mazdaug 3-4 min

kiekvieng puse.

Skanu su grietine, arba sviesto-grietinés padazu,

pakepinta Sonine.
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ORKAITEJE KEPTAS BLYNAS

PARUOSIMAS: 10 MIN | GAMINIMAS 15 MIN

PRODUKTAI

4 kiau$iniai

1 Saukstas cukraus arba 1
sutrintas bananas

250 ml pieno
250 ml milty

20 g sviesto kepimui

GAMINAME

Jjungti kaisti orkaite iki 220C.

Kiausinius, cukry (arba sutrintg banang), piena, miltus

i$plakti virtuviniame kombaine arba $luotele.

Idéti j orkaite jkaisti kepimo skarda, jdéti sviestg, kad
i$tirpty. A$ naudoju keptuve su nuimama rankena 28

cm skersmens, bet gali buti kitokia turima skarda.

I ikaitusig skarda supilti tesla, kepti apie 15 minudiy.

Idéja pajvairinimui:

UzmaiSius te$la, galima pridéti sauja mélyniy ($vieziy

arba saldyty) arba raziny. Bus pagerintas blynas.

15
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BLYNAI, PAPRASCIAUSI VAIKYSTES BLYNAI

PARUOSIMAS: 20 MIN | GAMINIMAS 25 MIN

PRODUKTAI GAMINAME

200 g milty Dubenyje sumai$ome visus sausus produktus. Pilame
1 saukitas cukraus pieng, jmusame kiausinius, viska gerai iSmaisome, kad
nelikty milty gumuliuky. Leidziame pailséti teslai bent
1 arb.§ kepimo milteliy .

15 minuciy.
1 arb.§ vanilinio cukraus

Kepame jkaitintuose riebaluose - sviesto ir aliejaus
200 ml pieno T o ot

P misinyje arba tik aliejuje.

2 kiaus$iniai

Valgome su mégstamais priedais - grietine, uogiene

sviesto, aliejaus kepimui e [l s,

I§ sito kiekio produkty iskepé 14 blynuky.
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AUSTRISKAS PLESYTAS BLYNAS

PARUOSIMAS: 10 MIN | GAMINIMAS 10 MIN

PRODUKTAI

3 kiaus$iniai, atskirai tryniai ir
baltymai

2 $aukstai cukraus

180 ml pieno

100 g milty

1 arb. § vanilinio cukraus
druskos

50 g sviesto kepimui

Serviravimui
cukraus pudros pabarstymui

uogiené patiekimui

GAMINAME

Kiausinio baltymus ir cukry isplakame iki standziy

puty.

Kitame inde sumaiSome kiausinio trynius, pieng ir
vanilinj cukry. Po truputj supilame miltus. Atsargiai

jmaisome iSplaktus baltymus.

I jkaitinta keptuve dedame puse sviesto, Kai iStirpsta
sviestas, supilame teslg j keptuve ir kepame apie

4 minutes. Kai apacia graziai pagelsta, mentele
padaliname blyng j keturias dalis ir kiekvieng dalj
apverciame. J[dedame likusj sviestg, paskirstome per

visg keptuve.

Kai apkepa antra pusé, mentele sudaliname blyna
j mazus, mazdaug vieno kasnio gabaliukus. Dar

pakepame apie minute.

Dedame j lékste, papuosiame cukraus pudra, imame

mégstama uogiene ir skanaus!
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KEPTI VARSKETUKAI, BLYNY GIMINAICIAI

PARUOSIMAS: 10 MIN | GAMINIMAS 10 MIN

PRODUKTAI GAMINAME

350 g varskes Visus produktus sumaiSome.

2 kiauSiniai Rankomis formuojame blynelius. Imame $auksta teslos,

100 g milty pasidarome kamuoliukg ir suplojame j blynel;.
1 Saukstas cukraus Kepame jkaitintame aliejuje ant vidutinés kaitros.
aliejaus kepimui Apkepame vieng puse, paskui apver¢iame ir kepame

antra puse. Apie 2-3 min vienai pusei.

Serviravimui
grietiné Naudinga

uogiene Lengviau formuoti blynelius pasialiejavus rankas.

Norint saldesniy varskéciy galima jdéti daugiau

cukraus.
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BLYNAI SU RYZIYU KOSES LIKUCIU

PARUOSIMAS: 10 MIN | GAMINIMAS 20 MIN

PRODUKTAI

500 g ryziy kosés (labai tinka
likuciai)

1 bananas

3 kiaus$iniai
150 ml pieno
200 g milty

vanilés/kardamono
(pasirinktinai, pagal skonj)

aliejaus kepimui

Serviravimui
grietine,
uogiene,

klevy sirupas

GAMINAME

Sutriname banang, jj sumaiS§ome su ryziy kose,
dedame kiausinio trynius, pieng, miltus ir gerai

iSmaiSome.

Kiausinio baltymus i§plakame ir atsargiai jmaiSome j

tesla.
Kepame jkaitusiame aliejuje.

Valgome su uogiene, grietine ar kitais mégstamais

priedais.

Naudinga

[Iskepame 20-25 blynelius, priklausomai kokio dydzio

darome.
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SVELER - NORVEGISKI BLYNAI

PARUOSIMAS: 35 MIN | GAMINIMAS 20 MIN

PRODUKTAI GAMINAME
5 kiau$iniai Sumaisyti skystus produktus
200 ml cukraus Sumaisyti sausus produktus iri juos po truputj jmaisyti
1 1 kefyro skyscius bei sviesta.
11 milty Palikti teslg pailséti mazdaug pusvalandziui.
ap &P

Lo s oo Kepama sausoje keptuvéje.

75 g tirpinto sviesto
Valgyti su mégstamais priedais, pvz braskiy uogiene.
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BLYNAI SU OBUOLIAIS

PARUOSIMAS: 20 MIN | GAMINIMAS 20 MIN

PRODUKTAI

250g milty

250 ml pieno

1 Saukstas cukraus
2 kiausiniai

1 nedidelis obuolys

aliejus kepimui

Serviravimui

Pasirinktinai i§ patinkamy
priedy

uogiene
grietiné
klevy sirupas

cukrus

GAMINAME

Sumai$ome miltus, pieng, cukry ir kiau$iniy trynius.

Sutarkuojame arba smulkiai supjaustome obuolj ir

sudedame j tesla.

ISplakame baltymus iki standziy puty, jmaiSome j

tesla.

Kepame aliejuje i$ abiejy pusiy.
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MIELINIAI BLYNAI

BLYNAI :

ISBANDYTI RECEPTAI

PARUOSIMAS: 60 MIN | GAMINIMAS 20 MIN

PRODUKTAI

400 g milty
7 g sausy mieliy
50 g cukraus

400 ml pieno kambario
temperatiros

2 kiausSiniai

1 arb.$. vanilinio cukraus

Serviravimui pasirinktinai
pagal skonj

grietine,
uogiene,
uogos,

megstami sirupai

GAMINAME

Sumai$ome visus sausus produktus.

Pilame $ilta pieng (kambario temperataros), jimusame

kiau$inius. Gerai iSmaiSome.
Padedame Siltai, kad pakilty. Uztrunka apie valanda.

Kepame aliejuje i$ abiejy pusiy.

Patiekiame su mégstamais priedais.
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