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Tres$niy ir grietinélés desertas

150 g Saldyty arba 200 g $vieziy tresniy, 20 - 25 g Zelatinos, Lith uan i d

0,5 1 vys$niy jogurto, 1 arbat. Saukst. cukraus, 0,4 1 grietinélés. for ] e uogy
5 panaudojimas
Saldytos vy$nios at$ildomos, iSimami kauliukai ir minkstimas su-

smulkinamas. Jogurtas sumai§omas su paruosta Zelatina bei cukru- bringing neighbours closer @ receptai

mi ir laikomas $aldytuve, kol pradeda kietéti. Grietinélé suplakama
ir lengvai sumai$oma su jogurto mase. 2 — 3 val. laikoma $aldytuve.

b 4
Vy$niy pyragas su rieSutais ' ! S NI D S
\"4 [
500 g vys$niy, 150 g sviesto, 150 g cukraus, 4 kiausiniai, 100 g Sokolado,
200 g susmulkinty lazdyny rieSuty, 1 valg. Saukstas cukraus pudros.

Vy$nioms iSimami kauliukai, kiau$iniy tryniai atskiriami nuo balty- F 4
muy, sviestas i§sukamas su cukrumi. Baltymai i$plakami iki standziy ' ‘.:’f'-‘
puty, tryniai po viena dedami j i§sukta sviesta, sudedant sutarkuo-
ta Sokolada ir rieutus, véliau lengvai jmaisant j i$plaktus baltymus.
Orkaité jkaitinama iki 180 °C. Kepimo forma patepama sviestu,
pabarstoma maltais dziavéséliais. Te$la pilama i forma, vir§uje de-
damos vy$nios. Kepama 1 valanda. Atvéses pyragas pabarstomas
cukraus pudra.

Saldytos vysnios

ISrenkamos kietesnés ir tamsesnés uogos, atsargiai nuplaunamos,
i§dziovinamos, supilamos j plastmasinius indelius (galima uZzberti
cukraus), uzdaromos ir dedamos j $aldiklj. Patariama laikyti - 18 °C
temperataroje. Atsildytas vy$nias galima naudoti kaip desertg arba
‘Lapins’ jvairiy saldziy patiekaly gaminimui.

- -
fl'""ttﬂﬁhcentre i ) Vys$nios savo sultyse
e - - — - 2 kg gery vysniy, 3 kg vySniy sultims, 1 kg cukraus.
www.fruittechcentre.eu
Sultims naudojamos vys$nios nuplaunamos, iSimami kauliukai,
S dedami j emaliuotg indg, sluoksniais beriamas cukrus, lengvai su-
Auglkopibas spaustostos uogos laikomos 24 val. Sekancia dieng sultys nupilamos
institdts ir i¥kosiama. SvieZios vy$nios nuplaunamos, jpilamos i stiklainius
ir uzpilamos paruo$tomis sultimis. 0,5 1 stiklainiai pasterizuojami
45 min.; 1| stiklainiai - 1 val. 80 - 85 °C temperataroje. Vy$nios, i§
kuriy pagamintos sultys, sudedamos i stiklainius ir pasterizuojamos,
jos naudojamos desertams gaminti.

Latvijas Valsts Auglkopibas institats
talr.: +371 63722294, fakss: +371 63781718
e-pasts: lvai@lvai.lv
www.lvai.lv




Ar zinojote kad: TreSnés Vysnios

Vy$niy uogose yra na- Kokias veisles pasirinkti? Kokias veisles pasirinkti?

turalas antioksidan-

tai — vitaminai, poli- Misu soduose auginamy tresniy uogos prekyboje gali pasiro- Vysniy uogos prinoksta liepos mén. Uogos yra tamsiai ar $viesiai
fenoliai ir mineralinés dyti birfelio 2 — 3 dekadoje. Pirmosios prinoksta Latvijoje su- raudonos, sultingos, minkstos (‘Latvijas zemais, Sokoladnica,
medziagos, palankiai kurtos tre$niy veislés ‘Janis’ ir ‘Agris. Liepos mén. prinoksta ‘Bulatnikovskaja’), yra veisliy, turinciy tvirta minkstima (‘Harito-
veikian¢ios  Zmoniy dauguma Latvijoje auginamy veisliy - ‘Iputj, ‘Meelika’ ir kitos. novskaja, “Tamaris’).

sveikatg, nes mazina
rizika susirgti véZio ir
$irdies ligomis.

Véliausiai - liepos pabaigoje arba rugpjucio pradzioje — prinoksta
‘Lapins’ ir ‘Brjanskaja Rozovaja.

Kaip panaudoti uogas?
Daugumos Latvijoje auginamy tre$niy veisliy uogos yra saldzios,

Tresnés turi daugiau sultingos, bet minkstos. Pastaruoju metu sodinamos naujos veislés, Vysniy uogos, prinokusios ant medzio, turi tikra vy$niy aromata
3 o , )
cukraus, i$ kuriu svar- kuriy uogy minkstimas yra tvirtesnis ar kremzliskos konsistencijos ir yra labai skanios valgant $vieZias, ypa¢ ‘Latvijas zemais, kurios
I . .. ) )
biausia yra gliukozé ir | (Zr. lentele). Vartotojai pirmenybe teikia kremzliskos konsistencijos daznai vadinamos lietuviskomis arba “Zagarés vy$niomis.
fruktozé, o saharozés l $ni - . MR : : -
> tresniy uogoms. Ragscios vys$niy uogos dazniausiai perdirbamos, verdant saldzias

beveik néra. . . ..
sriubas, dedant j kepamus pyragus, sausainius, tortus,

spaudziant sultis, dZiovinant, gaminant kompotus, marmeladus,

AT LU it S cukatus, taip pat likerj, vyna.

daciniy savybiy. Jose
daug vitamino C, po-
lifenoliy ir organiniy
ragsciy, i$ kuriy svar-
biausia yra obuoliy
rogstis.

Vysniy uogos turi - - - -
daug kalio ir magnio. Geltony tre$niy uogos valgomos tuoj nuskynus, nes jos grei-
tai praranda i$vaizda, net maziausias jspaudas paruduoja.
Vysniose yra 19 kart 0
ySniose y rty Lentelé
daugiau B - karotino »
g 2 i L Uogos Tinkamumas
negu  zemuogese 1r ‘Ovstuzenka’ Veislé Uogos spalva - " .
meélynése. apibudinimas saldymui
‘Agris’ t.raudona minksta uoga +
Vysnios turi vitaminy C, B1, PP, folio riiggties, organiniy rigééiy, Janis’ t. raudona minksta uoga +
vario, kalio, geleZies, pektiny. ‘Iputj’ t.raudona tvirtas minkstimas +
‘Meelika’ t.raudona minksta uoga +
Vy$niy uogos turi melatonino, kuris yra naturali profilaktiné prie- i
Y .11 . g ¥ P P ‘Lapins’ t.raudona krgmgl{skas +
moné prie$ senéjima. minkstimas
‘Aija’ Sv. raudona minksta uoga , L i
Vvini . g o - . = Latvijas Zemais
y$niy sultys — tai natarali skausma (ypa¢ raumeny) mazinanti — %v. raudona su
priemoné. chjzi)r:/;':!a geltona dengiamaja | tvirtas minkstimas
) spalva
Vysvnu; sul'tys t1'1r1. gydom}yq s:avybu; ir rekomenduojamos, sergant Aleksandrs’ el V|dut|‘n|s!(a.\| tvirtas
mazakraujyste ir inksty ligomis. minkstimas
Kaip panaudoti uogas? Latvia N’
ASV zinovai pataria valgyti Lithuania

Tresnés daugiausiai vartojamos §viezios arba $aldomos. Saldymui la-
biausiai tinka t. raudonos uogos su kremzlisku minkstimu, bet saldy-
tos ‘Meelika’ veislés tre$nés yra labai skanios. I§ stambiauogiy veisliy

vy$nias kiekvieng diena, nurodant, kad
1 - 2 stiklinés vy$niy suléiy ($vieziy ar Saldyty) per dieng
bus gera profilaktiné priemoné prie$ minétas ligas..

tre$niy galima daryti gerus kompotus. bringing neighbours closer
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