Pusryciai

5 grady arba aviziniy dribsniy kosé su karvés
pienu arba migdoly gérimu, pagardinta molitgy ir
saulégrazy séklomis bei dZiovintais abrikosais ir
vy$niomis

Reikes:

+ 200 g aviziniy dribsniy

+ 250 ml vandens

+ 250 ml karves pieno arba augalinio pieno gérimo
+1v. 8. molitigy sékly

+1v. 8. saulegrazy sékly

* 1 saujos Rimi dZiovinty vaisiy (abrikosy, vy3niy)

Paruosimas:

Dribsnius supilk j puoda, uzpilk vandeniu, suberk
séklas ir dZiovintus vaisius, pradek virti.

Po 2—3 minuciy supilk karvés pieng arba jo augalinj
pakaitalg ir virk dar 5—7 minutes, kol ko3é iSvirs.

Grudeéta varskeé su bananu ir viso grido dribsniais

Reikeés:

+ 500 g Rimi grudétosios
varskes

+ 2 banany

+ 4 v. 8. Rimi viso
grido dribsniq—a

+ Cinamono pagal skonj

* Svieziy uogy pagal skonj

Paruosimas:

] dubenj suberk gridetaja
varske ir griezineliais pjaustyta
banang, jberk Rimi viso grido dribsniy, jei nori — ir
cinamono bei SvieZiy uogy.

Viso grudo skrebutis su SvieZiu striu ir
pomidorais

Reikes:
+ 8 viso grudo duonos = =
skrudinimui . T
-4 v.‘é. Rimi éviezio ? Cheese ;’&
surio i 150ge E‘A ‘
+ 2 pomidory
+ Jvairiy Zalumyny pagal =
skonj

Paruosimas:

Paskrudink duonos riekes. Ant duonos uztepk
Sviezio surio, papuosk pomidoro rieke, jei mégsti,
uzberk Svieziy svogiiny laisky ar kity Zalumyny.

AviZiniai dribsniai su kakava, saulégrazy
séklomis, dZiovintomis slyvomis, kokosy
drozlémis ir SvieZiais vaisiais

Reikes:

+ 200 g Rimi viso grado aviZiniy dribsniy

*+ 400 ml pieno arba augalinio pieno gérimo
+ 2-3a. 5. kakavos milteliy

+ 2 v.$.saulégrazy sekly

* Saujos dZiovinty slyvy

+ 2 v. 5. kokoso drozliy

* 4 saujy Svieziy uogy

+ Vanilés ekstrakto

Paruosimas:

Dubenyje sumaisyk avizas, kakavos miltelius,
dziovintas slyvas ir kokosy drozles. Supilk pieng arba
pieno gérima ir vanilés ekstraktg, viska iSmaisyk.
Leisk miSiniui pastovéti mazdaug penkias minutes.
Tada padalyk avizy misinj j keturis uzdaromus
indelius, uzdaryk juos ir laikyk Saldytuve per naktj
arba net iki penkiy dieny. Pries valgyma avizas
imaisyk. Valgyk saltg arba pasildyk mikrobangy
krosneléje ir pagardink SvieZiais vaisiais ar uogomis.

Jogurtas su liesa varske, mégstama uogiene ir
migdoly riekelémis

Reikes:

+ 400 g Rimi jogurto be priedy —— *

+ 200 g liesos varskes

+ 2 v. 5. migdoly riekeliy

+ 2 v. 8. obuoliy tyres

+ 2 saujy Svieziy uogy ar vaisiy =

Paruosimas:

Jogurtg sumaiSyk su varske. Ant virSaus berk
migdoly riekeles (gali jas apkepinti, jei tau taip
skaniau). Uzkrésk mégstamos uogienés,
pavyzdziui, obuoliy tyres, ir papuosk svieziais
vaisiais ar uogomis.

Omletas su SvieZiomis darZovémis ir viso grudo
duona

Reikes:

+ 8 kiausiniy

- 8 riekiy viso grudo duonos

* Rysulelio Svieziy saloty

+ 3—4 pomidory

+ 2 avokady

+ 30 g Rimi $pinaty

+1v. 8. aliejaus

+ Druskos ir pipiry pagal skonj

Paruosimas:

I5plak kiausinius, supilk pieng ir prieskonius.
Jkaitink keptuve, jpilk aliejaus ir supilk kiausiniy
plakinj. Paskrudink duong. Supjaustyk SvieZias
darzoves, pavyzdziui, pomidorus, avokadus ir
$pinatus, pagardink Saukstu aliejaus. Patiek omleta
su Svieziomis salotomis ir skrudinta duona.

Banany ir aviZiniy dribsniy blynai su uogiene

Reikes:

+ 4 prinokusiy banany

- 2 kiausiniy

+ 150 g malty aviZiniy dribsniy
*1a. 5. vanilinio cukraus

* 4 a. 5. Rimi rieduty sviesto

+ Pasirinktos uogienés

+1v. 8. aliejaus

+ Ziupsnelio druskos

Paruosimas:

Nulupk bananus, sutrink Sakute, jmusk kiausinius ir
imaidyk. Suberk avizinius miltus (jei namuose néra
aviziniy milty, gali susmulkinti avizinius dribsnius
elektriniu smulkintuvu), druska, vanilinj cukry.
I15kepk blynus ir patiek su rieSuty sviestu ir
Sauksteliu naminés uogienés.

Pietus

Pupeliy ir darioviy troskinys su rudaisiais ryziais

Reikes:

* 400 g pupeliy savo sultyse

+ 200 g Rimi Greatlife rudyjy ryziy

+ 200 g Rimi Saldyty darzoviy miSinio
+ 2 v 8. pomidory pastos

+ Pusés svoglno

+ 1v. 3. aliejaus

* Rimi graikidko jogurto pagal skonj

* Druskos ir pipiry pagal skonj

Paruosimas:

Mirkyk pupeles per naktj ir ryte iSvirk arba nusipirk
paruosty pupeliy savo sultyse, kad gaminti baty
paprasciau. Pupeles suberk j puodg, sudék Saldyty
darzoviy misinj, pomidory pasta, svoglng ir
patroskink.

Uzdek virti ruduosius ryZius. Patiek ryZius su
pupeliy ir darzoviy troskiniu. Jei nori, pagardink
Saukstu graikisko jogurto.

Kepti rudieji ryZiai su kiausiniu ir Saldytomis
darzovémis Nasi Goreng stiliumi

Reikes:

+ 200 g Rimi Greatlife rudujy ryziy

+ 8 kiausiniy

-+ 400 g saldyty darzoviy

+ Prieskoniy (aitriosios paprikos, imbiero,
sojy padazo, citrinzolés, druskos, pipiry)
pagal skonj

Paruosimas: i

Uzdek virti ruduosius ryzius. Saldytas darzoves —
paprikas, svoginus, morkas ir pomidorus —

lengvai apkepk keptuvéje. Suberk aitrigjg paprika,
citrinZole, imbierg ir supilk sojy padaza. Kai ryziai
isvirs, j keptuve jpilk aliejaus ir apkepk ryzius,
imusk kiausinj, apkepk dar karta ir pries
patiekdamas sumaisyk su paruostomis darzovémis.

Bulviy ir Ziediniy kopusty kosé su keptomis visty
blauzdelémis

Reikes:

+ 500 g bulviy

- 700 g ziediniy kopusty

+ 500 g Rimi Greatlife visty blauzdeliy

+1v. 3. aliejaus

+ Sojy padazo, aitriyjy pipiry, druskos pagal skonj
* 1citrinos sulciy ir zievelés

ParuoSimas:

Dék virti nuplautas ir nuskustas bulves. Uzdeék virti
Ziedinj kopUsta. Kai darzoves iSvirs, sudék j vieng
indg, jpilk Siek tiek aliejaus ir sugrask kose. Nuplauk
ir nusausink visty blauzdeles. Jkaitink keptuve ir
ipilk Siek tiek aliejaus, apkepk visty blauzdeles,
supilk sojy padaza, jtarkuok citrinos Zievele,
i8spausk sultis, suberk aitriuosius pipirus ir kepk,
kol blauzdelés iskeps.

Suktinukas su tunu

Reikes:
+ 4 Rimi Planet viso
grido tortilijos %
* 4 v. 8. Sviezio sUrio
+ 200 g konservuoto tuno
savo sultyse
* 1saldZiosios paprikos
+ 4 pomidory
- Saloty
+1-2 a. 8. prancizisky garstyciy

Paruosimas:

Tortilijg aptepk SvieZiu sriu, ant virSaus uzdek
konservuoto tuno, pjaustyty pomidory, svoginy,
paprikos juosteliy ir pléSyty saloty. Ant virSaus
uzkresk Siek tiek prancizidky garstyciy ir tortilijg
susuk.

Ry1ziai su Saldytomis darzovémis ir vistienos filé

Reikes:

- 200 g ryziy

+ 400-500 g Rimi aldyty darzoviy

+ 600 g vistienos file

« 2 skilteliy ¢esnako

+1v. 8. aliejaus

+ 400 g saldyty darzoviy misinio su pupeléemis

- Druskos, raudonosios paprikos, pipiry pagal skonj

Paruosimas:

18virk ryzius. Nuplauk ir nusausink vistienos filé.
|kaitink keptuve, jpilk Siek tiek aliejaus, spaustuvu
iSspausk cesnako skilteles. Vistienos filé
supjaustyk plonomis juostelémis ir apkepk
keptuvéje su trupuciu aliejaus. Ant virdaus berk
Saldytg meksikietiskg darzoviy misinj, pakepink,
jberk druskos, raudonujy papriky ir juodyjy pipiry
pagal skonij.

Bulguras su paprikomis ir vistienos filé

Reikes:

+ 200 g Rimi bulguro
kruopy

- 2 papriky

+ 600 g Rimi Greatlife
vistienos filé "9

+1v. 3. aliejaus

* Druskos ir pipiry pagal skonj

ParuoSimas:

13virk bulguro kruopas. Vistienos filé nuplauk ir
nusausink, supjaustyk smulkiais gabaléliais ir
apkepk su trupuciu aliejaus. Paprikas nuplauk,
supjaustyk juostelémis ir pakepink su vistiena,
pacioje pabaigoje suberk bulguro kruopas ir
prieskonius.

Perlinés kruopos su pievagrybiais ir kietuoju striu

Reikes:

- 200 g Rimi perliniy kruopy

- 250 g pievagrybiy

* 2 svoguny

* 120 g kietojo sdrio

+1v. 3. aliejaus

+ Druskos ir pipiry pagal skonj

ParuoSimas:

Dék virti perlines kruopas. Pievagrybius nuplauk,
nusausink, supjaustyk riekelémis. Nulupk svoglnus
ir supjaustyk kubeliais. |kaitink keptuve, jpilk
aliejaus, apkepink svogunus, tada sudek
pievagrybius. ISvirusias perlines kruopas dek j
keptuve ir Siek tiek pakepink su pievagrybiais.

Sarj sutarkuok ir apibarstyk paruostg patiekals.

Vakariene

Orkaitéje kepta vistiena su Saldyty darioviy,
bulguro ir boliviniy balandy misiniu

Reikes:

+ 500 g Rimi Greatlife
Saldyty darzoviy, ?
bulguro ir boliviniy
balandy misinio

-+ 500 g vistienos

+ Prieskoniy (raudonosios
paprikos, kumino,
juodyjy pipiry, druskos) pagal skonj

+1v. $. aliejaus

=z

Paruosimas:

Vistieng be kauly nuskalauk, nusausink, pabarstyk
paprika, pipirais, kuminu ir dék kepti j orkaite.
Likus 5 minutéms iki vistienos kepimo pabaigos
suberk j keptuve Rimi Greatlife misinj ir kepk,

kol viskas iskeps.

Orkaitéje kepta baltos Zuvies filé suraudonéliu,
citrina ir viso griido makaronais pomidory ir
baziliky padaze

Reikes:

+ 600 g baltos zZuvies file, pavyzdziui,
jarinés lydekos arba menkés

+ 4 pomidory

+ Griezineélio citrinos

+ Raudonélio pagal skonj

+ 300 g Rimi Greatlife viso grido makarony

+ Druskos ir pipiry pagal skonj

+ 1v. 8. alyvuoqiy aliejaus

- Sviezio ar dziovinto baziliko

Paruosimas:

Zuvies filé nuplauk, nusausink, dék ant kepimo
popieriaus, pabarstyk prieskoniais, pavyzdziui,
raudonéliu, jdék citrinos griezinélj, pabarstyk druska
ir dek keptij orkaite. ISvirk viso griido makaronus.
Pomidorus supjaustyk kubeliais, pakepink keptuvéje
su trupuciu aliejaus, suberk Sviezig arba dziovintg
baziliky. Sumaisyk makaronus su pomidory padazu
ir patiek su kepta zuvimi.

Grikiai su maltos mésos kukuliais ir SvieZiomis
kopisty salotomis

Reikes:

+ 200 g grikiy

+ 800 g maltos kiaulienos

+ Juoduyjy pipiry, druskos, raudonosios paprikos,
dziovinty Zalumyny pagal skonj

+ 2 vidutinio dydzio morky

+ 2 dideliy pomidory

* 2 svoguny

+ 1v. S. aliejaus

+ Druskos ir pipiry pagal
skonj

Paruosimas:

ISvirk grikius. | maltg mésg jberk juodyjy pipiry,
Siek tiek druskos, paprikas ir dziovintas zoleles,
meésa iSmaisyk ir formuok rutuliukus.

Morkas nuplauk, nuskusk ir sutarkuok. Svogiinus
nulupk ir smulkiai supjaustyk. Pomidorus nuplauk
ir supjaustyk kubeliais. Darzoves dék kepti j
keptuve. Sudék mésos kukulius, uzidenk danggiu ir
troskink 20—30 minudiy.

Orkaitéje kepta bulvé su varske ir siiriu

Reikes:

+ 800 g bulviy

+ 400 g Rimi liesos varskes

+ 200 g sdrio

+ 2 skilteliy ¢esnako

* Rysulélio svoginy laisky

* Rysulélio krapy

+1v. 8. aliejaus

+ Druskos ir pipiry pagal skonj

Paruosimas:

Bulves nuplauk ir dék virti su lupenomis. Kai bulvés
beveik iSvirs, nupilk vandenj. Perpjauk bulves per
puse ir dék ant kepimo popieriaus. Sukapok
cesnaka, svoguny laiskus ir krapus, iSmaisyk viska
su varske. Varskeés mase dék ant bulvés, ant virSaus
uztarkuok sdrio. Dék j orkaite ir kepk 180 laipsniy
temperatdroje, kol suris i3silydys.

LeSiy ir pomidory sriuba

Reikeés:

- 200 g Rimiraudonyjy lesiy

*+ 400 g pomidory

* 1v. 8. Rimi adzikos

* 1 paprikos

+1v. S. aliejaus

« Druskos ir pipiry pagal skonj

+ 200 g 10 % riebumo grietinélés

+ SvieZio ar dZiovinto baziliko pagal skonj

Paruosimas:

Nuplauk lesius ir dék virti. ] puoda jpilk truputj
aliejaus, sudek adzika, pjaustyta paprika ir
pakepink. | puodg supilk pomidorus savo sultyse ir
pakaitink, sudék virtus lesius ir grietinéle, sutrink
elektriniu trintuvu ir patiek su baziliko lapeliais.

Orkaitéje keptos Sakninés darZovés su kiauliena

Reikes:

+ 2 burokeliy

+ 500 g bulviy

+ 2 morky

+ Prieskoniy (raudonélio, ¢iobrelio, druskos, pipiry)
+ 700 g kiaulienos karbonado

+1v. 8. aliejaus

* Druskos ir pipiry pagal skonj

Paruosimas:

Burokelius, bulves ir morkas nuplauk, nusausink ir
supjaustyk gabaléliais, jpilk aliejaus, uzberk
raudonélio, Ciobreliy, druskos ir pipiry pagal skonj.
Karbonadg supjaustyk juostelémis ir dek prie
darzoviy. Viska sudeék j kepimo indg ir kepk iki
180-200 laipsniy jkaitintoje orkaitéje.

Raudonyjy arba Zaliyjy lesiy makaronai su
kalakutienos padaiu

Reikes:

+ 600 g maltos kalakutienos

+ 200 g Selection by Rimi
makarony su raudonaisiais
arba Zaliaisiais leSiais ‘?

+ 2 papriky

+ Rysulélio svoguny laisky

+ 2 v. 8. aliejaus

* Druskos, pipiry, raudonyjy
papriky pagal skonj

Paruosimas:

Nuplauk paprika, supjaustyk juostelémis ir kepk
keptuvéje su trupuciu aliejaus. Pakepink 5 minutes
ir nuimk nuo ugnies. Uzvirk vandenj ir dék
makaronus dviem minutéms. Pakepink maltg
kalakutiena, pabarstyk prieskoniais, iSmaisyk su
makaronais ir kepk dar kelias minutes.




