


Romo Norkiino nuotr.

Siemet su visu Okiu i$sikraustéme i§ DarguZiy | Kabeliy kaima Varénos ra-
jono pakrastyje, Baltarusijos pasienyje. Tai pievy ir smiltpieviy salelé tarp
Dainavos girios ir éepkeliq raisto.

Sig vasara melZiu 23 avis ir vieng karve, o $alia jy auga tuzinas avy¢iy ir

dvi telycios. Sirius parduodu Sirininky Namuose Darguziuose, Siriy Tur-

guje Vilniuje ir kasdien tarp 19 ir 20 val. savo ukyje.



Avies Banda

Spindinti

Nenugriebtas, nepasterizuotas aviy pie-
nas.

Mazuciukai riebaly laseliai ant avies Ban-
dos riekelés iSduoda gerg sunokima.
Odelé per 4 brandinimo meénesius pa-
sidengia pilku pelésiu.

Gaminama kaip senasis Pirény Ossau-
Iraty. Vakaro ir ryto pienas pasildomas
iki 30 °C, jdedama rugpienio ir fermento,
traukinama 30 minuciy. Masé smul-

kiai supjaustoma, pasildoma iki 38 °C,
sukietéje grudeliai surenkami | formas ir
slegiami. Kitg dieng pasudoma ir dedama
i rusj. Banda buna 1,5-2 kg arba 3-4 kg
svorio.

Paimkite gabalélj
avies Bandos ir tiesiog
pasimegaukite kvapu
bei skoniu. Pirmai
pazinciai geriau likti
dviese.

Kaina: 60 Lt/kg




Avies Sirdelé

Svelnioji

Nenugriebtas, nepasterizuotas aviy pie-
nas.

Avies Sirdelé gali biti $viezut gviezutéle,
arba savaite padziovinta, nuo 100 iki 180
g svorio.

Gaminama pagal Piety Prancuzijos aviy
slirio Pérail recepta. Vakaro ir ryto pienas
pasildomas iki 21 °C, jdedama rigpienio,
fermento ir paliekama parai. Tada masé
iSpilstoma | skylétas formeles. Jose siris
kartg apverCiamas, kad Sirdelés forma
blty kuo lygesné. Per parg iSbéga isrligos
ir Sirdelé tinkama valgyti.

Sviezioje Sirdeléje avies skonis nestiprus,
ji tiesiog tirpsta burnoje. Savaite
dziovinta jgauna
Svelnaus saldumo.
Taciau skaniausia
Sirdelé - rugséjj ir
spalj, kai pienas riebi-
ausias.

Kaina: 6 Lt/vnt



Avies pieno jogurtas

[statytas Saukstas stovi

Nenugriebtas, pasterizuotas aviy pienas.

Tvirtos konsistencijos, natlralus jogurtas
su Svelniu pikantisku avies pieno pries-
koniu. Taciau kur kas Svelnesnis nei ma-
note.

Gamybos budas: Pienas pasterizuoja-
mas 90 °C temperaturoje, atvésinamas
iki 50 °C, jdedama jogurto bakterijy ir
rauginama Siltai 2 valandas, tada greitai
atSaldoma.

Jogurtas virtuvéje: Sio jogurto
paragausite tik aviy melzimo sezono
metu - nuo balandzio iki lapkriCio. Dazng
nustebinsite avies pieno jogurto desertu.
Na, o kaime jis valgomas ir su bulviniais
blynais.
Kaina: 5 Lt/330 g.
Parduodamas vienetais.

Gamintojas: Audrius
Jokubauskas.




Karvés Banda

Po pusmecio rasta

Nenugriebtas, nepasterizuotas karvés
pienas.

Svelnios geltonos spalvos siiris su netai-
syklingos formos skylutémis, apsitraukes
rudu - pilku pelésiu. ISraiskingas, kiek
saldus skonis atsiranda po 5-6 ménesiy
brendimo. Svoris 2,5 kg.

Karvés banda gaminu pagal Prancuzijos
Alpiy kaimelyje Sainte Luce gaminamo
surio Mont de Rousse receptq. Vakaro ir
ryto pienas pasildomas iki 34 °C, jdedama
ragpienio, jogurto ir fermento, traukina-
ma 45 minutes. Masé smulkiai supjaus-
toma, pasildoma iki 45 °C, sukietéje
grideliai suspaudziami rankomis puode,
tada siirio gniuzulas sutraiSkomas, tal-
pinama | formas ir lengvai slegiama sude-
dant du surius vieng ant kito. Kitg dieng
pasidoma ir pusmeciui dedama j ras;j.

Karvés Bandai puikiai tinka , kasdieninio
surio™ rolé - valgyti su balta duona ir
sviestu uzgeriant arbata ar naminiu alu-
mi.

Kaina: 45 Lt/kg




Karves Kietas

Jus nustebsite

Nenugriebtas, nepasterizuotas karvés
pienas.

Sodrios geltonos spalvos siris su ruda
odele, kuri brandinimo metu dukart per
savaite plaunama. 8 kantrybés ménesiai
suriui suteikia stipry, skonj, ilgai juntama
malony poskonj. Siuos slrius gaminau
2011 m. rudenj tam, kad galétume jais
mégautis 2012 m. vasarg. Svoris 8 kg.

I pieng jpilama jogurto ir ragpienio,
pasildoma iki 35 °C, jdedama fermento,
traukinama 45 minutes. Masé smulki-

ai supjaustoma, Sildoma maisant iki

52 0C, sukietéje grudeliai nuséda ant
puodo dugno. SUrio masé pasemiama
stirmaisiu, dedama j forma ir stipriai sle-
giama parg laiko. Véliau suris suidomas
druskos tirpale tris paras, apdziovinamas
ir paliekamas bresti rusyje.

Karvés Kietas - tai turbut stipriau-

sio skonio siris iS visy, Siemet esanciy
Surininky Namuose. Skanaukite su
raudonu vynu ar alumi, namine duona
bei sviestu.

Kaina: 50 Lt/kg




Karves Tepamas

Pusryciy

Nenugriebtas, nepasterizuotas karvés
pienas.

Sveikai rligstokas Sviezias siris, kiek
primenantis varske, taciau turintis kre-
mo konsistencijg. Su Zolelémis arba be,
sudétas | stiklainj geltonu dangteliu - 330

g.

Gaminamas pagal prancuzy mégstamo
La Faisselle receptq. Vakaro ir ryto pienas
pasildomas iki 24 °C, {dedama rigpienio,
fermento ir paliekama parai. Tada
iSpilstomas | skylétas formeles, is$ kuriy
dar parg béga isrligos. Antrg dieng siirio
masé skubiai sudedama | stiklainiukus ir j
Saldytuva.

Puikiausiai tinka pusryciams ant visy
rasiy duonos. Taip pat ir vakarienei su
darzovémis. O su natdraliu tepamu
sureliu galima gaminti nuostabius pyra-
gus.

Kaina: 7 Lt/330 g




Karves pieno
jogurtas

Vasaros gaiva

Nenugriebtas, pasterizuotas karvés pi-
enas.

Labiau saldus negu rigstus, pagamintas
iS natlralaus karvés pieno su jogurto bak-
terijomis. 0,5 | stiklainis raudonu dangte-
liu.

Pienas pasterizuojamas 90 °C
temperatdroje, atvésinamas iki 50 °C,
jdedama jogurto bakterijy ir rauginama
Siltai 2 valandas, tada greitai atSaldoma.

Jogurtg labiausiai mégstu vasarg, kai jis
turi didziulj gaivinantj poveikj. Taciau ir
Ziema, su uogienémis, jis pagerina aptin-
gusio skrandzio darba.

Kaina: 5 Lt/0,5 |




Kabeliai, Marcinkoniy s., Varéenos r.
Tel. 8 676 02967
El.p. audrius.jokubauskas@gmail.com



