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Mintis surinkti vaiky mégstamiausiy blyny receptus kirbéjo jau keleri metai, kuo-
met Lietuvos vaiky ir jaunimo centre jsiktré skani studija ,Jaunasis kulinaras®.

Noréjome knygos su netobulais receptais ir nenudailintomis nuotraukomis. Noréjo-
me, kad prie blyny kepimo prisidéty mamos, mociutés, mokytojos. Noréjome, kad vaikai
pasidalinty savo mégstamais receptais, kuriuos galéty iSbandyti visi. Tad j puslapius guldy-
dami receptus, bandéme iSsaugoti kuo daugiau vaiky originaliy teksty bei nuotrauky, kad
viskas buty tikra kaip i$ pirmy lGpy! Gal todél si knyga gavosi kitokia nei dauguma knygy
lentynose, gal todél ji tokia gera ir visi receptai puikus.

Knygoje be blyny recepty rasite ir spalvotus trikampélius su raidémis, tai — Lietuvos
vaiky ir jaunimo centro programos , Kaleidoskopas” asmeniniai bei socialiniai gebéjimai.
Pasirodo, blyny kepimas gali bati ir ugdymosi priemoné!

Tariame aciu uz bendrg darbg ir kantrybe visiems recepty autoriams: vaikams ir jau-
nuoliams, jy tévams, mokytojams, draugams. Taip pat Lietuvos vaiky ir jaunimo centro
kolektyvui: Rasai Zaidovaitei ir Vaidai Mockevicienei uz pirma svarby ,,darom”, Evelinai
Petrovskajai uz nuolatinj palaikymg ir atsakymus j visus kylancius klausimus, Astai Bucevi-
Ciutei uz laika ir galimybes naudotis jos kolegy laiku ir Ziniomis, Monikai Mistautienei uz
profesionaly ir Siltg knygos dizaing, Gerdai Pajedaitei uz kantry gramatikos klaidy taisymg,
Astai Valiukevicienei uz blyny istorijos Zinias, Linai MieZienei uz naudingus patarimus,
kepant sveikesnius blynus skanios studijos ,,Jaunasis kulinaras” vaikams, ir jy vadovei
Zydriinei Markeviciatei uz idéja ir tikéjima, kad kartu mes galime sukurti knyga. Lituanistei
Ausrai Slapelienei uz paskutinius kablelius tekstuose ir visiems, kurie net ir bégdami pro
Salj paklausdavo, kaip sekasi su tais blynais.

Sekasi puikiai, kepkite ir visus vaisinkite!
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I$sikepkime blyny!

Nuo ko pradéti? Uzmaisykime teslg. Ne, ne, ne! Blynai nekepami i$ teslos. Blynams
uZzmaisSomas blendinys. Tai senas lietuviskas Zodis, kuris reiskia batent tai, iS ko yra kepami
blynai ir blyneliai. Kitaip tariant, tai blestas skystis — milty ir skysCio plakinys.

Kokia blyno kilmé? Galima sakyti, kad blynas yra archaiskiausias lietuviy valgis. Jei
tikésime archeologais, musy protéviai ais€iai Zemdirbyste uzsiémeé daugiau nei keturis
tukstancius mety pries Kristy. Gyveno jie kazkur nuo Uralo kalny iki Vyslos, nuo Juodosios
juaros iki Suomiy jlankos, o gal ir dar placdiau pasiskirste. Kas juos dabar supaisys, pries tiek
tkstantmeciy blynus valgiusius. O kad blynus valgé, tai kitaip ir bati negaléjo, nes senas
lietuviskas Zodis ,blendinys” nebuty atsirades.

Yra Ziniy, kad blynai — tai valgis, skirtas maitinti protévius. Si tradicija yra ypa¢
gyvybinga slavy kultlroje (ten pat kur misy protéviai gyveno). O Sis kultdrinis palikimas
blynams suteikia ne tik archaiskiausio maisto vardg, bet ir paties sakraliausio. Senovéje
blynas buvo kepamas ypac didelis — per visg keptuve. Sakoma, kad jis turéjo bati apvalus,
raudonas ir karStas kaip saulé. KaZin ar rasime, kg nors sakraliSkesnio uz saule. Ji mums ir
mama, ir Sildo, ir gyvybe dovanoja.

Pats blynas gerokai seniau atsirado nei keptuvé. Dabar bity sunku net jsivaizduoti,
kaip tg blyng be jos iSkepti. O kepdavo blynus labai paprastai: Svary akmenj gerai jkaitinda-
Vo ugnyje ir ant jo paliedavo blendinj. Atsiradus krosnims, blynus kepdavo ant jkaitinty
skardy ir tik véliau keptuveése.

Senovéje blyny kepimas buvo ritualas, todél namy Seimininkés blendinj maisydavo
pasislépusios nuo Seimynos akiy — ir prie Sulinio, ir prie upelio. O kad jau pasislépusios
maisé, tai niekas ir nezino, kurioje vietoje tiksliai veiksmas vykdavo. Tik Seimininkéms pri-
kepus blyny, visi kartu valgydavo.

Dabar pats tinkamiausias metas valgyti blynus yra UZgavénés, bet taip buvo ne
visada. Prisikimsti pilvg protéviams skirto maisto nebuvo labai garbinga, todél senovéje per
UZgavénes valgydavo karstg ir rieby mésos Siupinj. Blynai pagrindiniu Sios Sventés maistu
tapo visai neseniai — tai jau Siuolaikinis reiskinys. Bet tai dar nereiskia, kad tuomet jokio
svarbaus vaidmens blynai UZgavénése neturéjo. Uzgavénés buvo paskutiné Ziemos Svente,
kuomet Saukiamas pavasaris, laukiama Saulés. Visi galite numanyti, kaip su Saule siejasi
blyny valgymas.

Blendinj blynams buvo galima gaminti i$ jvairiy milty: kvieciy, avizy, grikiy, Zirniy,
rugiy, pupy, jvairiy milty misiniy. Kiek milty, tiek ir blyny. Bet jei dar pradésime miltus
maisyti... O jei dar miltus malsime rupiai, smulkiai... Jei sijosime arba nesijosime... tai jau ir
suskaiciuoti pasidarys labai sunku. Blynai buvo valgomi tik su daziniu. O jo pasigaminti
galéjo pagal skonj: su grietine, spirguciais, grybais, sviestu, medumi... Priklausomai nuo to,
kas kokiame regione gyveno ir kokio maisto budavo aplink. Dainavos kraste — gausu grikiy,
gryby, uogy, Stiduvoje — jau Zemés derlingesnés, karvés pieningesnés, todél bus nepagai-
léta grietinés ir sviesto.




Kalbant apie lietuviskg blyny gausg, nederéty uzmirsti bulviniy blyny. Tai iSskirtinai
lietuviski blynai, kurie kepami tik tose Salyse, kuriy teritorijose seniau buvo ais¢iy zemés.
Bulviniy blyny populiarumu Lietuva lenkia visas kitas 3alis, kuriose galite rasti Siy blyny.
Sie blynai net apdainuojami, o gal net galima sakyti ,, ap$okami“. Turbit daug kam yra teke
girdéti, matyti ar patiems Sokti dainuojant:

,Kepé, kepé, kepé, kepé boba blynus,
Kepé, kepé, kepé, kepé boba blynus,
Blynai, bulviniai blynai, bulviniai blynai
Su smetonal”

Belieka uzmaisyti blendinj, palieti ant keptuveés, ir... Svysteléti keptuve aukstyn, kad
blynas apsiversty. PrisipaZinkite, kad kiekvienas bent kartg bandéte tai padaryti. O musy
protéviai, senovés baltai, blynus j dangy meétydavo ritualiniais tikslais. Sis blyny métymas
rei$ké auka Saulei, kvietima grei¢iau sugrjzti ir susildyti Zeme. Grei¢iausiai i$ to métymo
iSsirutuliojo kitas Lietuvoje buves paprotys — per UZzgavénes papuosti medj blynais. Taigi,
kai kurj sekmadienio rytg kepsite blynus, Svystelékite bent kartg kokj blyng j org, padéko-
dami musy protéviams uz tokj skany palikima ir gausybe blyny recepty. Galbut kuris nors
rysSités vis kitokius blynus kepti kasdien ir suskaiiuosite, ar uztekty skirtingy recepty
visiems metams. Tikiu, kad uztekty!

LUJC teatro studijos ,Blukis“ vadoue,
Devyniaragio Romuvos vaidile Asta Valiukeviciene




Reikes

> Uafliniai blynai su $okoladu ¢

Pavaisinsite visg darzelio grupe ;)

250 ¢ sviesto

200 ¢ cukraus

5 kiausiniy

250 ml pieno

450 ¢ milty

2 $auksby vanilinio cukraus

Ciupsnelio druskos

Juodojo Sokolado

Tlgy mediniy (maistiniy) ieSmuky 1%

1deéjal

KiauSinius iSplakame su cukrumi, druska ir N L
- : . T Galima issikepti juairiy
vaniliniu cukrumi. Supilame pieng ir tirpinta

Formy vafliuky, juos

sviestq.

Lengvai i¥maidome. nuspaluinbi glajumi ar Sokoladu
Suberiame miltus ir iEmaiSome iki vientisos ir paruodti puiky spekbakliuka
masés. teveliams ar kitos grupes
Saukstu pilame teslg ant gerai jkaitintos vaikams.
elektrinés vaflinés, j blyng jmerkiame ieSmuka. Btinai isbandykite!

ISkeptus blynus puosiame Sokoladu.

Raseiniy lopselio-darzelio ,Liepaité”
»Gandriuky” grupés vaikai (5 m.) ir jy auklétoja metodininké Rasa KaciusSiené

Bendravimas, atsakingumas, kirybiskumas, bendradarbiavimas
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»Man §ie blynai skaniausi, nes primena saulg ir 8ypsosi.“ U
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> Blyneliai su vaisiais =
é_) 2-3 vaikams tureéty uztekti

120 ¢ milty

1,5 Saukstelio kepimo milbeliy

3 8auksty cukraus (jeigu vaisiai saldis - galima ir maZiau)
1 Sauksto lydyto suiesto

1 kiausinio

250 ml pasuky

Megstamy vaisiy

3
1deéjal

Miltus persijojame kartu su kepimo milteliais.
Atskirai iSplakame kiauSinj su cukrumi. ] plakinj
pilame pasukas, lydytg sviestg ir viskg gerai
iSmaisome. Uasaros metu Siuos
] gautg mase pamazu jmaiSome miltus su blynus galima kepti su
kepimo milteliais.

Vaisius supjaustome plonomis riekelémis.

| gerai jkaitintg, sausg keptuve pilame po vieng
valgomajj Saukstg teslos, j viduriukg dedame po
riekele vaisiaus. Apkepame vieng blynelio puse,
apverciame ir kepame i$ kitos puses.

Tiekiame su klevy sirupu, jogurtu ar kitu mégstamu
pagardu.

sezoninémis uogomis ir
vaisiais, rudenj —
obuoliais.

Gabija Rutkevicitité (6 m.) ir mama Jolanta Rutkeviciené

Bendradarbiavimas, bendravimas, kirybiskumas, savarankiskumas



Sie blyneliai yra misy megstamiausi
dél to, kad yra greitai ir lenguai
pagaminami, o naudojant skirtingus
vaisius, iSgaunamas vis kitoks blyneliy
skonis. Be to, pagal §j recepta kepti
blyneliai yra labai purtis bei minkstudiai.
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- Buluiy blyneliai su varskes kremu ir ikrais =

 — Sociai penkiy asmeny Seimos vakarienei

10 unb. vidubinio dydzio bulviy

100 ¢ svogtiny

2 kiausiniy

6 8auksty milby

2 $auksteliy druskos blynams ir Ziupsnelio padaui

2 $auksteliy juodyjy pipiry blynams ir Ziupsnelio padaui

200 ml aliejaus kepimui N
400 g liesos varskes ’S,C\ejal
2 Sauksbeliy grietines

Suieziy krapy

Tkry
Blynus galite gardinti

ne tik ikrais, bet ir
Jauniausios Seimos narés paruosia padaza: gabaliuku lasigos.
j dubenélj sudeda varske, grietine, kapotus
krapus, pagardina Ziupsneliu druskos, juodaisiais
pipirais ir viskg iSmaiso.
Nuplauname ir burokine tarka sutarkuojame técio
nuskustas bulves. Tarkius suberiame j kiaurasamt;j ir
perliejame Saltu vandeniu (jie tampa SviesUs ir grazls),
paskleidZziame ant popieriniy ranksluosciy ir kruopsciai nusausiname.
Mama, braukdama asaras, smulkiai supjausto svoginus.
Giliame dubenyje sumaiSome tarkuotas bulves, svogilinus, kiausinius, miltus,
druska ir juoduosius pipirus.
Keptuvéje jkaitiname kelis $lakelius aliejaus. Saukstu kabiname paruosta bulviy mase ir
keptuvéje formuojame nedidelius blynelius. Kepame is abiejy pusiy, kol graziai apskrunda.

Blynelius skanaujame su varskés kremu ir ikrais. M

Ausriné (7 m.), Austéja (11 m.), mociuté Aldona, téveliai Vilma ir Zilvinas Markeviciai

Labai sobu ir gardu.

Bendravimas, savarankiskumas, atsakingumas, kirybiskumas, bendradarbiavimas
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> »irdeliy blynai ¢
12-15 mazy valgytojy

1 stiklines milby
1 sbiklines pieno

3 kiausiniy

3 Sauksty tarkuoty morky

3 Sauksby aliejaus N ?55
o 1deéjal

KiauSinius iSplakame kartu su smulkiai
tarkuotomis morkomis, suberiame miltus,
supilame pieng ir aliejy. ISmaiSome ir samciu
pilame teslg j jkaitintg keptuve.

Morkas galite
pakeisti obuoliais ar
cukinija (cukinijy tarkius
reikéty nusunkbi).

,Sj recepta pasirinkome norédami jbraukbi

kuo daugiaudarzoviy j vaiky maisto raciong.“

Jurbarko ,,A7uoliuko”“ mokyklos ,,Sirduky“ grupés ugdytiniai (4 m.) ir
auklétojos Rosita Sakalauskiené ir Inga Krikstaniené

Bendradarbiavimas _>




3 Kopiisty blynai £

_Turbﬁt uite_ks ir visai bendruomenei nustebinti

400 g koplsty

100 g milty

1 kiausinio

50 ¢ daiginby kuiediy
éiupsnelio druskos
ﬂliejaus‘ kepimui

Reikes

,Gaminant blynué eksperimentuojame su

g juairiais produkbais ir gauname naujy skoniy.“
e
> -
. "

Smulkiai supjaustytg ar sutarkuotg
kopUstg sumaisyti su druska ir miltais.

] teslg jmusti kiausSinj, suberti daigintus
kviecius ir viskg iSmaisyti.

Keptuvéje jkaitinti aliejy ir Saukstu jpilti
teslos.

Blynelius kepti po 2—3 minutes iS abiejy
pusiy, kol Svelniai apskrus.

»Gaminimo metu man patiko bendrauti su
draugais ir linksmai praleistas laikas“

~—~



Reikes

> Morky blynai =

400 ¢ morky
100 g milby

1 kiausinio

50 g raziny

50 ¢ saulegrazy
Ciupsnelio druskos
Aliejaus kepimui

5§
Idéja/

Kepbi blynus ir
mokytis: organizuobi
intbegruotas angly kalbos
ir biologijos pamokas (skabinti
pazinti juairias kultiras, gaminbi
i§ mokykloje uzsiauginty darzouiy,
sudaiginby sekly). Taigi darnus
vysbymasis ir sueika mibyba.
Kas nori mokytis tokioje
mokykloje?!

Uisil

Tarkuotas morkas sumaisyti su miltais ir
kiauSiniu. | teSlg sudéti razinas, saulégrazas,
berti druskos ir viskg iSmaisyti.

Keptuvéje jkaitinti aliejy ir Saukstu

jpilti teslos. Blynelius kepti po 2—3 minutes
iS abiejy pusiy, kol Svelniai apskrus.

»Morky blynai.. kuapnis ir ypatingi, nes
kepami rebai. Atrodo, jiems reikia daug laiko
pasiruoSimui ir nusiteikimui. Uisai ne. Darbas

klaséje, grupémis man labai patiko, nes viskas
uyko labai greitai ir pagaminome labai skanius
morky blynus.«

»A8 pasirinkau morkinius blynus todél, kad jie
buvo sveiki ir maistingi, turtingi vitaminais.

»Mes pasirinkome blynus i§ morky, nes jie labai
skants, maistingi ir turi daug vitaminy. Mums
buvo labai linksma ir jdomu, suZinojome daug

naujo. Man patinka eksperimentuoti ir gaminti.«



> Buluiniai blynai

I‘\

“ @ 400 ¢ bulviy :\ S e '-'-_.';-‘.' .
: @ 100 ¢ milty ZIEEE === , =
— @ 1 kiausinio = gy AL ‘:"':"5-'- i<
> @ 303 daiginby Zirniy L i -'ﬁ-::' X 4 f‘ ; :;"‘ 7
X @ Ciupsnelio druskos S \ GNT TSRS e

@ Nligjaus kepimui A REERL PR N

Sutarkuotas bulves sumaisyti su miltais ir kiauSiniu. | teslg sudéti daigintus zZirnius, jberti
druskos ir viskg iSmaisyti.

Keptuveéje jkaitinti aliejy ir Saukstu jdéti teslos. Blynelius kepti po 2—3 minutes i$ abiejy
pusiy, kol Svelniai apskrus.

Vilniaus r. Kalveliy ,,Ausros” gimnazijos | G klasés mokiniai, biologijos mokytoja
Irina Filipova ir angly kalbos mokytoja Natalija Zavoronok

Savarankiskumas, pasitikgjimas, absakingumas, kuryblskumas saugs pazmlmas
smalsumas, sveikatiingumas, bendravimas
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< Sveikuoliskos Sirdeles ©

10-12 sveikuolisky Sirdeliy

3 kiausiniy

600 ml pieno

2 $auksty tirpinto suiesto arba rapsy aliejaus

300 ml speltos milty

100 ml sojy dribsniy

100 ml aviginiy dribsniy 1%

2 auksteliy kepimo milteliy ’S_deja|
2 $auksteliy kardamono

1 tarkuobtos morkos (vidutinio dydzio)

< ; Vieboj cukraus -

morkos! Ir skanuy, ir

sveika, ir grazu. O gal

galima tokias Sirdeles

kepbi su burokeliais?
Hmm..

Reikes

SumaiSome kiausinius, pieng ir istirpintg bei
atvésintg sviesta. ] gautg mase suberiame

birius produktus ir viskg gerai iSmaiSome.

] teslg jmaiSome sutarkuotg morka.

LeidZiame teslai pusvalandj atsikvépti ir elektrinéje
keptuvéje kepame Sirdeles.

Skaniausios jos su namine uogiene ar trintomis

uogomis bei jogurtu.

Sie blynai yra sveiki ir labai skaniis.
Kai pusryéiams suvalgau Siy blyny,
visg dieng blinu geros nuotaikos.”

Vakareé Litvinaité (6 m.) ir jos mama Miglé Litviniené

Savarankiskumas, sveikatingumas, kiirybiskumas, smalsumas, bendradarbiavimas



Reikes

> Traskis dargoviy blynai <
12-14 traskiy blyny
2-3 bulviy

1 morkos
~150 g cukinijy

~150 ¢ kopiisty 1%
1 didelio svogtino ‘S_dejal
2 kiausiniy

1 $auksto milty

1 Sauksto krakmolo Smag, kai biek

Ciupsnelio druskos darzoviy gali draugauti.

Aliejaus kepimui Kai baigiasi cukinijos, j Sig

100 g Salbai rakybos lasisos File ir draug“? m'eli' priimamas
ir molitigas.

alyvuogiy arba grietines i

PasiruoSiame darzoves — bulves, morkas, cukinija.

Nuplauname, nuskutame ir sutarkuojame Siaudeliais per

smulkesne burokine tarkg. Kopustg supjaustome plonais Siaudeliais, o
svogung — smulkiais kvadratéliais.

] tarkius sudedame iSplaktus kiausinius, miltus, krakmolg, druska ir viska
gerai iSmaiSome.

| keptuvéje jkaitintg aliejy dedame po Saukstg teslos ir formuojame blynus. Kiekvieng
puse kepame po 2—3 minutes.

Blynus patiekiame Siltus, pagardinus lasisa su alyvuogémis arba grietine.

Eduardas Guobys (5 m.) ir mama Jurgita Guobiené

Bendradarbiavimas, savarankiskumas, kiirybiskumas, smalsumas, sueikatingumas
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. e g7 1 »Kartu sumaisytoms darZouems smagu.
€N X Kai mogiuteé kepa blynus,
A 8 darzouéms $ilta ir linksma,

. LN todel blynai traskis ir labai skanis.




Reikes

> Cinamoniniai sesuciy blyneliai

Trijy sesuciy pusryCiams

1 banano

2 kiauSiniy

10 $auksby kefyro

2 $auksty cukraus

1 Sauksbelio cinamono 9
Milby tiek, kad tesla bity grietines tirstumo ‘Lc\qa'

Aliejaus kepimui

Jeigu bananas
lr‘a gerai prinokes,
cukraus j blynus galima
nedéti. Bus dar skaniau
ir sveikiau.

Banang, kiausinius, kefyrg, cukry, cinamong
sutriname trintuvu, tuomet dedame persijotus
miltus.

Kepame jkaitintame aliejuje mazus blynelius.
Valgome su obuoliene, galima jvairiai papuosti.

AvE

Emilija Yafimenka (8 m.) ir mama Jurgita Ragauskaité-Yafimenka

Savarankiskumas, kirybiskumas



»Kadangi esu uyriausia $eimoje, esu atsakinga uz pusrycius.
O pusryéiams visada norisi blyny.




Reikes

> Bananiniai blynai su cinamonu*

2 drgsiems valgytojams

2 $auksteliy cinamono
2 banany
2 kiauSiniy
Aliejaus kepimui
Y
1deéjal

Bananus sutriname Sakute. Jmusame kiausinius

o : ) R Blynai be milty?
ir beriame cinamona. Viska gerai iSmaisome.

Kazkas naujo? T tesla

Jkaitintame aliejuje kepame blynus. galima jberti $auksta ar
Blynus galima papuosti Sokoladu. du pilno grido ar
speltos milty.

\-9

Julija Klimantovi¢ (13 m.), Vilniaus ,,Zaros” gimnazija

Savarankiskumas






,Cinamonas — vienas mégstamiausiq mano prieskoniq,
o 8ie blynai — puiki alternabyva cinamoninéms bandelems.«




Reikes

> Blynai su cinamono jdaru =

10 vidutinio dydzio blyny

1 kiauSinio

125 ¢ kviebiniy milty

240 ml pieno

1 $aukstelio vanilinio cukraus

0,5 Sauksbelio kepimo milteliy
Ciupsnelio druskos

Aliejaus ar sviesto kepimui

30 g sviesto (jdarui)

2 $auksteliy baltojo cukraus (jdarui)
2 Sauksbeliy rudojo cukraus (jdarui)

1 $auksbelio cinamono (jdarui)

Miltus persijojame su kepimo milteliais.

Suberiame vanilinj cukry ir druska.

Atskirai iSplakame kiausinj su pienu ir supilame j

miltus.

Mikrobangy krosneléje arba dubenyje virs gary

vonelés istirpiname sviesta. | jj suberiame cukry ir

gerai iSmaiSome. |daras paruostas.

2-3 Saukstus teslos dedame j jkaitintg keptuve su aliejumi
ar sviestu.

Po keliy sekundziy j kiekvieno blynelio vidurj jdedame po 1 Saukstelj
cinamoninio jdaro ir vél uzpilame pora Sauksty teslos. Kai krasteliai

paruduos — apverciame.
Blynus patiekiame su mégstamais pagardais.

Agné Okuleviciaté (17 m.)

Sveikatingumas

<—

3
1déjal

O kur cinamono
teuyne? Kaip jis
gaminamas? Kur dar be
kulinarijos gali bt
naudojamas?







Reikes

> Blynai su apelsinais =

10 apelsinais kvepianciy blyny

1 stiklines milty
1 apelsino
0,5 stiklines kefyro
0,5 stiklines pieno
2 kiausiniy
3 Sauksby cukraus 28 :
Ciupsnelio druskos ‘S—de.,a‘
Aliejaus kepimui
Apelsing blynuose
galima pakeisti citrusinio
vaisiaus Garkuoba Zievele.
Apelsing nulupame ir supjaustome mazais Blynai bus dar kuapnesni,
Tl nes Zievelese yra daug

I$plakame kiausinius. ebierinio aliejaus.

| dubenj pilame pieng, kefyra, plaktus kiausinius,
beriame cukry, druska ir viskg gerai suplakame.
Suberiame apelsiny kubelius ir iSmaiSome.

Dalimis beriame miltus ir maiSome iki vientisos masés.
Blynus kepame jkaitintame aliejuje.

Prie blyny galima pasigaminti pagardo.
2 SauksStus cukraus pudros ir 1 Saukstg apelsiny sulciy iSmaiSome su iSplaktu <= =
kiausinio baltymu. Kai miSinys sutirstéja, uzpilame ant blyny. Skanu papildomai uzdéti

raudonyjy serbenty uogienés. -/

Eglé Aurylaité (15 m.), klasés auklétoja Regina Merkeliené,
Silalés r. Obelyno pagrindiné mokykla

Kdrybiskumas



Reikes

> Blynai su cukinija ir obuoliais =

18 rudeniniy blyny

200 g cukinijy (jau isvalytos ir nulupbos)
9 obuoliy

1 stiklines milby

5 kiausiniy

1 stiklines pieno

3
1deéjal

1 Sauksbo cukraus (galima nedeéti)
éiupsnelio druskos

Aliejaus kepimui

4 Draugauti gali ne

tik cukinija su obuoliu.
Pabandykime supazindinti

PasiruoSiame cukinijg ir obuolius —iSvalome moliGgQ [,

séklas, nulupame odele ir sutarkuojame

burokine tarka.

Kiausinius gerai iSplakame.

Cukinijg, obuolius, druska, cukry (jeigu dedame),

pieng iSmaisome iki vientisos maseés.

Keptuvéje jkaitintame aliejuje kepame blynus.

ISkeptus blynus ragaujame su obuoliy ir vySniy uogienémis.

_>

Gerda Brazauskaité (15 m.), klasés auklétoja Regina Merkeliené,
Silalés r. Obelyno pagrindiné mokykla

Sueikatingumas
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Reikes

> Blyneliai su grikiais ir morkomis <

Tiksliai paskai¢iuota 9 asmenims, 45 blynai

o . »Nors mazas grikiy gridelis —
200 g gf‘lqu sveikatios $altinis, taciau grikiy kose —
1ausini nusibodes patiekalas. Todél nusprendéme
9 kiausiniy bodgs patiekalas. Todel nusprend
pagaminti grikiy blynelius, kurie suteiks
2 mor kq energijos ir apripins misy organizma
2 suooiin maistingomis medZiagomis. Manome, kad
guny kiekuvienas, paragaves $iy blyneliy, supras,
300 ml pieno kad grikiai — tikras skanumelis.«
50 ¢ sviesto S
5 $auksby milby 1. d éj al
1 $auksto bulviy krakmolo
Ciupsnelio druskos
Ryselio petrazoliy
Nl kenimu PebraZoles galima
lejaus kepimul drasiai maisybi ar keisti
kibomis Zolelemis — liebuviskais
Grikius daug karty perplauname Siltu vandeniu. krapais. 0] gal dar
Taip pasaliname dulkes, kurios gali suteikti neatrasta kalendra?

kruopoms nemalony skonj. Grikius uzpilame Saltu

vandeniu ir verdame 15-20 min.

Morkas nuplauname, nuskutame ir sutarkuojame

burokine tarka.

Svoglnus supjaustome griezinéliais.

Sutarkuotas morkas ir supjaustytus svogunus patroskiname svieste.
KiauSinius gerai iSplakame su Ziupsneliu druskos. ] iSplaktus kiauSinius
pilame pieng, beriame miltus, bulviy krakmolg, dedame iSvirtus grikius,
troskintas darzoves, nuplautas ir smulkiai supjaustytas petrazoles. Viska
gerai iSmaiSome ir kepame ant silpnos ugnies.

Blynus skanu valgyti ir karstus, ir Saltus. \/-7

Kalvarijos sav. Akmenyny pagrindinés mokyklos 7 kl. mokiniai ir mokytoja Gerda PalSiené

Kdrybiskumas, sveikatingumas, bendravimas, bendradarbiavimas






Reikes

> Blynai-pyragéliai <

Dideliam sveciy buriui

Blynams Cefyriniam jdarui

1 kiausinio 3 unt. roziniy zefyry

1 3auksto cukraus 0,5 stiklines grietineles (33 7)
0,5 Saukstelio druskos 1 banano

250 ml pieno 1 $aukstelio Zelatinos

200 g milty 2 $auksby obuoliy suléiy

3 Sauksty aliejaus .
Sokoladiniam padazui

100 ml grietineles (33 7)
100 ¢ baltojo Sokolado

Kepame blynus.

Dubenyje lengvai iSplakame kiausSinj su cukrumi ir druska. Supilame 125 ml pieno ir
suberiame dalj milty. Viskg gerai iSmaiSome iki tirstos grietinés konsistencijos (galima
naudoti ir elektrinj maiSytuva). Supilame likusj pieng ir sudedame miltus. Viskg gerai
iSmaiSome. Jkaitintame aliejuje kepame lietinius blynus.

Gaminame jdara.

Zelating uzpilame obuoliy sultimis ir leidZiama i$brinkti.

] puodg supilame grietinéle ir suberiame smulkintus zefyrus. Kaitiname maiSydami ant
mazos ugnies iki vientisos maseés.

| zefyrine mase sudedame supjautytg banang ir smulkintuvu smulkiname, kol neliks
gabaliukuy.

ISbrinkusig Zelating kaitiname (kol istirpsta) ir supilame j zefyrine mase.

Viska vésiname, kol pradeda tirstéti.

Kol kremas vésta, susukame iskeptus lietinius. Kiekvieng blyng lenkiame per puse,
uzlenkiame 1/3 nuo vieno krasto, uzdengiame kitu krasteliu. Gauname trikampj, kurio
vienoje krastinéje matosi visi sluoksniai. Sluoksnius praskiriame ir iSveréiame blyng,
viduriukg paliekame jdubusj viduje. Arba susukame blyng taip, kaip mums paprasciau.

—



| keksiuky kepimo formos dugng jpilame Siek tiek kremo'ir ,jsodiname” po susuktg blyna.
UZtepame blynus kremu.

Dedame j Saldytuvg kelioms valandoms arba nakciai.
. . Patiekiamé'su $okoladiniu kremu (grietinéle pakaitiname su $okoladu ir gerai atvésiname).

Svedius tikrai
nusbebinsite, jeigu
gimbadienio proga juos ‘
vaisinsite ne tortu, o
blynais-pyragéliais. '

Dominyka Golovcova (13 m.), Vilniaus ,Zaros“ gimnazija

Savarankiskumas, kirybiskumas

A b




Reikes

> Blynai su bananais ¢

7 3-4 draugams

q sbikliniy milby

2 banany

2 $auksty cukraus

0,5 | pieno

1 Sauksbelio kvapniosios medziagos

2 kiausiniy 1%
9’5 Saukstelio sodos ’S,C\GJ3|
Ciupsnelio druskos

Aliejaus kepimui

Kuapnigja medziaga
puikiai pakeis naturalus

KiauSinius iSplakame su druska, cukrumi ir vaniles ekstraktas.

soda. |pilame kvapniosios medziagos, pieno.

Bananus sutriname Sakute ir sukrec¢iame j plakinj.
Suberiame miltus ir viskg gerai iSmaiSome.

| keptuve jpilame aliejaus ir kepame blynus.
Papuosiame karstu Sokoladu ir spalvotais pabarstukais.

S

Emilija Gircyteé (7 klaseé) ir klasés auklétoja Judita Armontiené,
Silalés r. Obelyno pagrindiné mokykla

Kirybiskumas, savarankiskumas, saves painimas






I'\

> Paulinos blynai

VaisSinsime 8 valgytojus

2 sbikliniy milty
1 Sauksto cukraus

1 sauksto vanilinio cukraus

Reikes

2 sbikliniy pieno
2 kiausiniy

3
1deéjal

Ziupsnelio druskos

Aliejaus kepimui

T teslg jmeskite

vieng kitg sezoning

Kiausinius isplakame su cukrumi, druska ir ”°2§ ir blynas bus
vaniliniu cukrumi. puikus desertas.

Pilame pieng ir dalimis beriame miltus.
Tesla turi bati tirstos grietinélés konsistencijos.
Kepame gerai jkaitintame aliejuje.

Prie blyny labiausiai tinka uogos arba saldus sirupas.

Paulina Lileikyté (12 m.)
Atsakingumas






Reikes

> Many kruopy blyneliai

Tik drgsiems valgytojams

2,5 stiklines pieno
0,5 stiklines many kruopy
0,75 sbiklines milty
1 kiausinio
0,5 Sauksbto sviesto
2 $auksby cukraus
SR Y
iupsnelio druskos o)
o 1déjal
2 $auksteliy kepimo milteliy
Maistiniy da2y
Aliejaus kepimui
Pabandykime nudazyti
I$ 1,5 stiklinés pieno ir 0,5 stiklinés many blynus natiraliais produkbais —
kruopy iSvirkime koSe, jdékime sviesto ir épinatais, éa|iqja arbata,
AR e burokéliais.

KiausSinj suplakime su cukrumi ir druska,

supilkime likusj pieng, suberkime miltus, kepimo

miltelius ir sudékime atSaldytg many kose.

|berkime truputj maistiniy dazy (spalva galima

pasirinkti). Gerai iSmaisSykime.

Kepkime nedidelius blynelius keptuvéje (jkaitintame

aliejuje), kol graziai apskrus. Blynelius patiekime apibarstytus miltiniu
cukrumi, pabarstukais, su uogiene ar grietine.

Kamilé Krocaiteé ir Karigailé Klimaité (9 kl. mokinés) ir mokytoja Judita Skystimiené,
Vilkaviskio rajono Zaliosios V. Zemaicio pagrindiné mokykla

Bendravimas, savarankiskumas, saves paZinimas, pasitikejimas, atsakingumas,
sveikatingumas, kirybiskumas, smalsumas, bendradarbiavimas —>

LA









Reikes

> Mano blynai =

3-4 rimtiems valgytojams

1 kiauSinio
1 stiklines milty
1 mango vaisiaus

3 $auksty cukraus

0,5 banano
0,5 stiklines kefyro 28.
0,5 stiklines pieno 1déjal

0,5 Saukstelio druskos
0,5 stiklines many koses

Aliejaus kepimui Jeigu vaisiai saldds,
cukrumi galima blyny
teslos ir nesaldinti.
Tokie blyneliai gali buti

Sutriname mango vaisiy ir puse banano. | )
puikus deserbas.

dubenj beriame miltus, cukry, druska, musame
kiausinj, pilame kefyrg, pieng, kre¢iame many

koSe ir vaisiy tyre. Viskg gerai sumaiSome.

Kepame keptuvéje ant maZos ugnies po 2—3 minutes
iS kiekvienos puseés (aliejaus turi bati nedaug).
Blynus valgome su medumi ar uogiene.

Karolina Kuncevi¢ (14 m.) ir mokytoja BoZzena Ambrozeviciené,
Vilniaus Simono Konarskio mokykla

Kirybiskumas, sveikatingumas
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> Blynai su kefyru =

Seimos pusry¢iams

@ 1,5 puodelio milby
: 1 $aukstelio sodos
= Ziupsnelio druskos
; 2 kiausiniy
2 puodeliy kefyro
1 Saustelio cukraus 28 |
Aliejaus kepimui ‘S'deja'
Kefyrg drasiai
Miltus, sodg ir druska sumaisykime dubenyje. galime keisti pasukomis
Kitame dubenyje suplakime kiausiniy trynius ar rugpieniu.

su kefyru ir cukrumi.

] kiausSiniy-kefyro plakinj jberkime du Saukstus

milty, maisykime tol, kol neliks sausy milty.

Baltymus isplakime iki standziy puty ir pamazu
jmaisykime j tesla.

Blynus kepkime jkaitintame aliejuje, kol graZiai paruduos.

<—

Daimontas Ambrozevicius (11 m.) ir mokytoja Bozena Ambrozeviciené,
Vilniaus Simono Konarskio mokykla

Sueikatingumas, pasitikejimas

v






Reikes

> Mieliniai blynai =

3-4 alkaniems valgytojams

25 ¢ Svieziy mieliy (arba 8-9 ¢ sausy)

3 Sauksby cukraus

0,5 | pieno

2 kiausiniy

2iupsnelio druskos QSS
Milby, kad tesla bty grietines tirstumo 1déjal

Aliejaus kepimui \

T $iy blyny tesla
jberkite saujg dZiovinby
spanguoliy — maloni jy
rigstele labai tinka.

Mieles sumaiSykime su 1 Saukstu cukraus,
uzpilkime Siltu pienu ir kelioms minutéms
palikime Siltai.

] mieliy ir pieno misinj supilkime lengvai iSplaktus
kiauSinius, likusius 2 Saukstus cukraus, druska ir
viskg iSmaiSykime. MaiSydami berkime miltus, kol
tesla taps grietinés tirStumo.

UZdenkime maistine plévele arba ranksluosciu ir
palikime Siltoje vietoje, kol tesla padvigubés.
Kepkime jkaitintame aliejuje.

Lera Jurcik (14 m.) ir mokytoja BoZzena Ambrozeviciené, Vilniaus Lazdyny mokykla

Atsakingumas W



Reikes

> Plikybi varskes blynai -

3 rimtiems vyrams ir jy katei

300 ¢ varskes

3 kiauSiniy

4 sauksty rudojo cukraus

300 ¢ milty

300 ml verdangio vandens

1 Sauksbelio sodos 28
Slakelio acto (sodai nugesinti) ‘S—dejal
Ciupsnelio druskos

Raziny

Uanilinio cukraus

ﬂliejaus kepimui Razinas keiskime
sezoninémis uogomis.

Varske, kiausinius, cukry ir druskg iSsukame arba

iSplakame elektriniu plaktuvu.

Suberiame miltus, ant jy uzpilame verdantj vandenj,

vél iSmaiSome ar iSplakame.

Supilame nugesintg sodg, jberiame nuplauty ir pamirkyty raziny

(jei mégstate), vanilinio cukraus ir viskg gerai iSmaiSome.

Skaniausia kepti kokosy aliejuje ar ghi svieste, bet galima rinktis namuose
naudojamag aliejy. Valgyti su mégstama uogiene ar grietine. Skanus ir Salti!

s

Liudvikas (12 m.), Rokas (9 m.), Simonas (6 m.) Savickai ir mama Lina Savickiené

Savarankiskumas, pasitikéjimas, sueikatingumas, kiirybiskumas

v



»Kadangi a8 labai nemégstu varskes, o
mama sako, kad jg valgyti biitina, pasirinkau
§j recepba, nes Siuose blynuose visai
nesijaucia varskes skonio. Jie man pabys
skaniausil*

Liuduikas Savickas (12 m))

»,Net misy kabe juos labai megstal“

Rokas Savickas (9 m)

»Sie blynai labai skanis, nes a$ juos_ualéau
rankomis mirkydamas grietineje ir obuolieneje!*

Simonas Savickas (6 m.)




Reikes

> Nustebe blynail <

5-6 valgytojams

200 ¢ sviesto

250 ml grietineles

1 Sauksbto ,Muttela“ kremo
9 kiauSiniy

200 g cukraus

500 ¢ milty

1,5 stiklines pieno

»Mutbela“ kremo (papuosimui)

1 banano (papuosimui)

Grietinéle iSplakame iki standziy puty.

ISlydome Sauksty ,Nuttela” kremo ir atsargiai
jmaiSome j iSplakta grietinéle.

Kitame dubenyje iSplakame kiausinius su cukrumi
ir létai jmaiSome j grietinéle.

ISlydome sviestg ir supilame j teslg. ISmaiSome.

Suberiame miltus ir supilame pieng. Viskg gerai iSmaiSome ir keptuvéje
kepame blynus. ISkepus blynus sudedame j IékSte ir puoSiame ,,Nuttela”

kremu, banano riekelémis.

I g mokiné Greta Seliukaité ir mokytoja Dalé Cepuliené,
Ignalinos r. DidZiasalio ,,Ryto” gimnazija

Saves pazinimas

3
1déjal

Blynai labai
labai saldus. Taigi galima
berti maZiau cukraus arba
valgyti su sezoninemis
uogomis, vaisiais.

—_>



»Kodeél nustebe blynai?

Mustebe blynai todél, nes i§ pirmo
guilgsnio produktai abrodo lyg ir
nelabai sveiki, bet juos sudgjus, -

sumaiSius ir iskepus, blynai tampa . .

skanis ir sueiki. Nespeji padeti ant - .
stalo, o jy jau nelke.
Recepte nurodytas produkby kiekis
pasotins 5-6 asmenis. Uisy iskepby
blyny negaléjau nufotografucti, nes
broliai ir sesuo neburéjo kantrybes
tiek ilgai laukbi«

. P! T g
£ ¢ ..-'




Reikes

> Amerikietiski blyneliai

Kalnas blyny
250 ¢ milty 1%
3 Sauksby cukraus ’S,C\ejal
1 Saukstelio kepimo milteliy
Ciupsnelio druskos
2 $auksty istirpinto suiesto
4 kiauSiniy Jeigu turime
250 ml pieno nedaug laiko, blynams
9 $auksby citrinos suldiy galime naudoti kefyra,
1 $auksto cukraus (papildomai) pasukas, rigpien;.

Aliejaus kepimui

] pieng jpilkime 4 valgomus Saukstus citrinos sulciy
ir leiskime pastovéti kambario temperatiroje apie
30 min. (kol pienas ims tirstéti, atsiskirs ir bus panasus j
rdgpienj, sutirStintg pieng). \
| dubenj iSsijokime miltus su kepimo milteliais, suberkime cukry ir druska,
iSmaisykime ir padékime j salj.
Kitame dubenyje elektriniu plaktuvu iSplakime cukry su kiauSiniy tryniais ir
tirpintu atvésintu sviestu. Supilkime sutirStintg pieng, suberkime milty misinj ir
maisykime tol, kol neliks sausy milty.
ISplakime kiauSiniy baltymus iki standziy puty ir lengvais judesiais jmaisykime j teslg, kad
tolygiai pasiskirstyty.
ISkepkime blynus. Keptuvéje jkaitinkime kelis Saukstelius aliejaus. ] jkaitusig keptuve dideliu
Saukstu ar nedideliu samciu pilkime teslg, formuokime blynelius. Kepkime virs Zemos-
vidutinés ugnies kelias minutes, kol apatiné blyny pusé graziai apskrus, o virSutiné sutirStés
ir joje ims kilti burbuliukai. Atsargiai apverskime blynus ir lygiai taip pat apkepkime kitg jy
puse.
Patiekime su klevy sirupu, plakta grietinéle, SviezZiomis uogomis. Taip pat galime blynelius
sluoksniuoti, pertepti su rieSutiniu kremu ar dzemu.

—>

Il a klasés mokiné Ausriné Seiliaté (17 m.) ir technologijy mokytoja Danuté Vaitikaitiene,
TelSiy ,,DZiugo” gimnazija

Bendravimas, savarankiskumas, saves pazinimas, pasitikejimas, kirybiskumas,
smalsumas, bendradarbiavimas

v
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Reikes

> Blynai su cukinija

4 asmeny lengvai vakarienei

1 vidutines cukinijos

2 kiausiniy

50 ¢ cukraus

0,5 Sauksbelio kepimo milteliy

Milby (tesla turi buti grietines tirstumo)

Aliejaus kepimui oS

\/ 1deéjal

Nuplautg cukinijg sutarkuojame burokine tarka.
Jeigu cukinija labai vandeninga, galima jos

tarkius lengvai nuspausti ranka. Cukinijg puikiai
] tarkius jmu$ame kiausinius, suberiame pavaduos obuoliai
cukry, kepimo miltelius ir gerai viska ar moliﬁgas.
iSmaiSome.

Beriame miltus, kol teSla tampa skystos grietinés
konsistencijos.

Kepame gerai jkaitintame aliejuje.

Valgome su grietine arba uogiene.

Smilté Vaiciulyté (6 m.) ir jos mama Miglé Vaiciuliené —9

Savarankiskumas, kirybiskumas, bendradarbiavimas, smalsumas
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= Lietiniai su mocarelos striu ir Spinatais

3 rimtos porcijos

@ Liebiniams / Idarui

) &

-~ 2 kiausiniy K 250 ¢ mocarelos surio

- 1 stiklines pieno N\ Saujos $pinaby

o 1 $auksto smulkinty liny semeny 6 dziovinty pomidory
1 Sauksto séleny Ciupsnelio druskos
Ciupsnelio druskos Ciupsnelio pipiry

Milby, kad gautysi lietiniy Gesla
Padazui

Aliejaus kepimui
\ Mattralaus jogurto

3
1déjal

IS pateikty produkty iSkepame lietinius.

] susmulkintg mocerelos sirj sudedame smulkintus

Spinatus, smulkiai supjaustytus pomidorus, druska,

pipirus ir iSmaiSome.

Jdarg suvyniojame j lietinius ir juos pakepiname.

Pateikiame su nattraliu jogurtu. Lt galima

rinktis juairius jdarus - nuo
saldziy iki pikanbisky.

Kulinarijos studijos vaikai (11-13 m.) ir jy mokytoja Juraté Puidokiené,
Alytaus Likiskéliy pagrindiné mokykla

Bendravimas, bendradarbiavimas, sveikatingumas, kurybiskumas



»Liebiniy receptas sueikuoliskas ir sukurtas musy.




Reikes

. Kakaviniai lietiniai su varskes ir ;
# maskarpongs strio jdaru  ~

3 porcijos smaliziams

Lietiniams Tdarui

2 kiausiniy 150 ¢ maskarponés stirio
1 sbiklines pieno 200 g varskes

1 $auksbo kakavos milteliy 2 $auksty cukraus

1 $auksbto cukraus Saujos dziovinby spanguoliy
Ziupsnelio druskos

Milby, kad gautysi lietiniy tesla Padazui

Aliejaus kepimui Plaktos grietineles

3
1déjal

IS pateikty produkty iSkepame lietinius.

Varske gerai iStriname, suberiame cukry, jmaiSome

maskarponés surj, verdanciu vandeniu nuplikytas

dZiovintas spanguoles ir viskg iSmaiSome.

Jdarg suvyniojame j lietinius ir juos pakepiname. Bus dar skaniau,

Pateikiame su natdraliu jogurtu. jeigu j jdarg jbersite
Svieziy uogy.

5 b klasés mokiniai ir jy auklétoja Jiraté Puidokiené,
Alytaus Likiskeéliy pagrindiné mokykla

Bendravimas, atsakingumas, bendradarbiavimas, kirybiskumas

9



»MUsy aukletoja yra technologijy mokytoja, todel dazni misy :
uzsiemimai vyksta su vaisemis, kurias gaminame patys.“




Reikes

+ Ltin purds sklindZiai su riketos ,
7 slriu ir SvieZiomis uogomis  ~

Meégstantiems saldziai pasmaguriauti

250 g rikotos sirio

3 kiausiniy

300 ¢ milty

200 ml pieno

2 $auksty cukraus

1 3aukstelio kepimo milGeliy
Ciupsnelio druskos

Uanilinio cukraus

Svieziy uogy uogienés
Aliejaus kepimui /N
%
1dejal

Rikotos surj iSplakame su kiauSiniais, cukrumi,
druska, vaniliniu cukrumi, pilame pieng, maiSydami
suberiame miltus, sumaisytus su kepimo milteliais.
Blyny tesla turi biti grietinés tirStumo.
Kepame jkaitintoje keptuvéje su Slakeliu aliejaus.

ISkeptus blynus valgome karstus su Svieziy
uogy uogiene.

Rikobos stirj
drgsiai keiskime
saldaus pieno varske.
Atrasime naujy skoniy.

Justas Baltramiejiinas (10 m.) ir mama Odeta Baltramiejiiniené,
Panevéiio r. Upytés Antano Belazaro pagrindiné mokykla

Savarankiskumas, kirybiskumas, smalsumas _>






Reikes

s Isimyléjusios Sirdeles ¢

Dviems jsimyléjusiems ir alkaniems

2 kiausiniy
50 ¢ cukraus
0,5 Saukstelio vanilinio cukraus
Ciupsnelio druskos
200 ml pieno
50 ¢ suiesto %
160 g milty 1deéjal
1 apelsino Zieveles
1 kepto (arba virto) burokelio
Tokie blynai
tikrai nustebins
ieSkandius naujy skoniy.
Vietoj burokeélio galima
Sutarkuojame keptg ar virtg burokélj. isbandyti Spinatus — blynai
Nutarkuojame apelsino Zievele. bus Zalios spaluos.

ISlydome sviesta.

Visus produktus sumaiSome smulkintuvu iki
vienalytés masés.

Kepame elektrinéje blyny keptuvéje.

Blynelius patiekiame su plakta grietinéle ar ledais.

Gabija Dauksaité (13 m.) ir mokytoja Dileta Dauksiené, Siauliy ,,Juventos” progimnazija

Kirybiskumas — —mm>



»Megsbu virbuveje
eksperimentuoti, todel

§] recepty sukdriau
specialiai konkursui.
Gardus kepamy blyny
aromabas, viliojanti spalua,
manau patiks nejprasty
valgiy gamintojams.



Patarimai
visiems blyny megejams

Jei blynus kepate
i§ balby milty, dekibe ant
jy skanius ir sveikus padaZus
bei pagardus: natiraly jogurta,
brinbas uogas, smulkinbus
riedubus, juairias seklas

Liebiniy jdarus
gaminkite i§ varskes,
broskinty darzouiy misiniy
ar vaisiy (banany,
tarkuoby obuoliy).

ir kita.
Baltus miltus Eksperimentuokite
keiskite j aviginius, j blynus dedami maZiau
grikiy, kukuriizy, viso milby ir daugiau subrinby
grudo kviebinius, daroviy ar vaisiy
speltos ar kitus (bulviy, morky, obuoliy,
=T banany, cukinijy).
Blynams
naudokite skirtingus Kuo pakeisti cukry?
kepimui skirtus riebalus. T blyny tesla visai jo
Labai skanis ir kuapnus nedekite. Jei taip norisi
blynai gaunasi kepti saldziy blyny, geriau
kokosy aliejuje, o lietiniai — pasaldinkite pada2s.
perbraukiant keptuve

laSinuky gabaléliu.

LUJC plaukimo treneré Lina MieZiené
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KALEIDOSKOPAS

GEBEJIMY UGDYMO PROGRAMA

Kaleidoskopas — tai senovinis vaizduote lavinantis zaislas, spalvingomis formomis Zavintis tiek
mazuosius, tiek vyresnius. Jo pavadinimas sudarytas is trijy graiky kalbos ZodZiy: kalos (gr. kaAog —
graius, geras), eidos (gr. el6o¢ — forma, objektas) ir skopeo (gr. okoméw — stebéti, tyrinéti). Taigi,
pazodziui ,Kaleidoskopas” reiskia ,graziy formy stebéjimas, tyrinéjimas* Sis pavadinimas puikiai
iliustruoja musy gebéjimy ugdymo programos esme — tikslingai stebéti ir mokytis atpazinti unikalius
gebéjimus ir gergsias savybes vaiky ir jaunuoliy elgesyje, padéti jiems lavinti vertingus jgudzius ir
stebéti savo paZzanga.

»Kaleidoskopo“ programa gali biti jgyvendinama jvairiose neformaliojo ugdymo veiklose, pasitel-
kiant menines, sportines, akademines, socialines ar kitokias veiklas.

PROGRAMOUE UGDOMI GEBEJIMAI IR VEIKLOS

AT - ATSAKINGUMAS ’ - SVEIKATINGUMAS B, - KURYBISKUMAS

‘ - BENDRADARBIAVIMAS - peNoRAVIMAS A - svrEKows

A - PASITIKEIMAS v - SMALSUMAS v - SAVES PAZINIMAS

Daugiau informacijos: www.lvjc.lt/gebejimu-ugdymo-programa-kaleidoskopas
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