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Mielas blsimas Saunusis viréjau! Sveikas! Tai mano septintoji knyga ,Gimes gaminti“.
Kazkaip keistai jauciu, kad tai turi bati mano pirmoji recepty knyga, kuri jtraukty tave
j maisto pirkimo, ruoSimo ir virimo kelione, kaip jtrauké ,Fifteen“ studentus pirmajg
kursy dieng.

Man raSant Sig knyga, buvo priimta naujy studenty j masy ,Fifteen® restoranus
Londone ir Amsterdame, atidarytas restoranas Kornvalyje ir ruoSiamasi atidaryti
dar vieng Melburne. Per pastaruosius penkerius metus mokiausi sudetingus maisto
gaminimo procesus, t. y. mésos, zuvies ruo8img, Svieziy makarony darymg, paversti
tuo, ko galéety imtis studentai, — dauguma atéjusiyjy pirmg dieng niekada gyvenime
negamino valgio. Nesvarbu, ar moki virti, ar dar niekada nesi to dares, noriu iSdéstyti
tau Siek tiek masy ,Fifteen“ maisto ruoSimo kurso.

Daugybe mety stebéjausi, kokie jvairis zmonés ima ir pradeda gaminti maistg. Ti-
kriausiai pamanysite, kad tai dvideSimtmediai studentai, taCiau taip néra. Tai vaikai,
paaugliai, vidutinio amziaus Zzmonés, pensininkai, vyrai, moterys, vieniSi, susituoke,
darbininkai ir aukS§tuomenés atstovai — patys jvairiausi Zmonés, dél kokios nors prie-
zasties priversti gamintis valgj. Vienas dalykas, kurj nuolat girdziu kalbédamasis su
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tais, kurie atrado maisto gaminimg, tarkime, trisdeSimtmeciais, yra tas, kad jie gailisi
nepradéje to anksdiau. Na, Stai jums galimybé!

Sioje knygoje kartais bisiu tiesmukas ir sakysiu viska taip, kaip yra, — o mano nuo-
mong, kaip turétume pirkti ir gaminti maistg, gali bati gana griezta! | knygg jtraukiau
recepty, kuriems bus nesunku nusipirkti produkty, be to, kaip pastebésite, kiekvie-
name skyriuje pateikiau zaviy ir paprasty recepty, jrodanciy, kaip svarbu pramokii






virimo pagrindy, ir patvirtinanciy, kad vos vienas du komponentai gali paskaninti patiekala.
Pavyzdziui, jei dailig jautienos kratinine ant silpnos ugnies pavirsime uzdengtame puode
septynias astuonias valandas (arba pernakt), rytg mésos pavirSius bus traskokas, o vidus
nuostabiai Svelnus, sodraus skonio — tikra pasaka. Tiesiog tokia yra mésos savybé, ir jus,
ilgai virdami, jg atskleisite, o juk dar désite kity produkty.

Prie§ kokius penkiolika mety, kai virti mokéjo dauguma Zzmoniy, viskas buvo kitaip. Tiesg
sakant, jei mes visi butume tokie prityre kaip anuomet, man nebuty reikéje rasyti Sios kny-
gos, taCiau maisto ruoSimo prioritetai pasikeité. Mane visuomet stebina, kokie Siuolaikiski
ir iSmoningi gali bati zmonés, kai kalbama apie daugybe jvairiausiy dalyky: kompiuterius,
muzikg, madas, taciau jiems némaz nerdpi, kg jie kasdien dedasi j burna. Jei tai mésa, jiems
vidutinj prekybos centrg, nors ir jdéta daug pastangy, vis dar pamatysite daugybe gaminiy,
kuriy etiketése pilna skaiciuky su E raide, priedy, sukietintyjy riebaly. Tai netikras maistas.
Sia knyga norédiau pasiekti, kad vél tapty jprasta virti ir valgyti natdraly, sveikg maista.
Galbut pasirodys, kad kalbu pompastiSkai ar pernelyg sureikSminu maistg, bet, manau, Siuo
metu pasiekéme lemiamg taskg — tai, kaip mes ruoSime maistg, radikaliai paveiks busimas
kartas. Arba mes turime grjzti prie natiraliy maisto gaminimo bidy, arba viskas dar labiau
pakryps | moksline fantastikg ir masine gamyba. Daznai susimastau, kaip viskas atrodys,
tarkim, po trijy Simtmeciy. Pasaulis bus geresnis ar blogesnis? Gal zmonés, Zvelgdami atgal
j miasy karta, manys, kad elgémés paikai? Pietus gersime pro Siaudelj arba vartosime mazas
maisto kapsules? O gal misy patiekalai tebus skirtingo skonio zelés zirneliai?

TurblGt pamanysite, kad nukrypau nuo temos! Tadiau kuo daugiau suzinau virimo istorijos
fakty, tuo aiSkiau suprantu, kad turétume sutarti su savo protéviais dél vieno dalyko: geras
maistas svarbu, jis tiesiog batinas. Jis susijes su Sventémis, padeda suburti Seimas, liudija
gerus ar blogus laikus. Manau, istoriSkai maistas visuomet buvo ir yra vienas svarbiausiy
namy, miesto, skirtingy kultiry dalyky. TakstanCius mety Britanijoje gerbdami gamtg is-
mintingai dkininkavome, todél ir gaminome gerg maistg. Tadiau dabar, kai aplink puikios
technologijos, kompiuteriai, daug dirbdami uzmirSome, koks svarbus naminis maistas. Kas
vos prie$§ keletg deSimtmeciy bty pagalvojes, kad galésime nusipirkti pietums paruosty
maisto porcijy specialiose vienkartinése pakuotése ir per kelias minutes maistg pasildyti
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mikrobangy krosneléje? Tokie dalykai buty buve pavadinti moksline fantastika, nesgmone,
taciau dabar tai kasdienybé. Be abejo, tai iSrado kartos, kurios neiSmoko virti. |sivaizduokite,
kaip nustebty misy proseneliai, iSvyde, kiek maisto produkty mums sidlo tokie krastai kaip
Indija, Vidurzemio juros pakranté ar net Kinija. Bet perskaite Gkininky zurnaly reklamas, ais-
kinandias, kaip organizme sulaikyti vandenj, kad gyvuliai priaugty daugiau svorio, jie stebé-
tysi, kaip nusirito pasaulis... Tik jsivaizduokite, kg senieji Gkininkai pamanyty apie Siuolaikine
kompleksine dkininkyste. Jie pareiksty, kad taip negalima, kad to niekada neturéjo jvykti.
Kodél pauksciai auginami patalpoje, kur jiems néra vietos judéti, nors Dievas davé jiems
kojas bégioti?

Gaminti maistg mums turi bati jprasta, kaip buvo misy mamoms ir mociutéms, o vienintelis
bldas tai pasiekti — vél vesti mokyklose privalomas virimo pamokas. Svarbu suzinoti, kad
namie gaminamas maistas visavertis, kol Sios Zinios dar neprarastos amziams. Ar ateityje
pasirinkimy bus daugiau? Ar valgysime sveikesnj maistg? Kazkodél man taip neatrodo. Ir
abejoju, ar galime bent jsivaizduoti, kg mokslininkai ir maisto gamintojai mums dar pasialys.

Taigi 8ig knyga paraSiau norédamas supazindinti su Siuolaikinio virimo pagrindais. Paska-
tinsiu jus iSbandyti kai kg nauja, iSmokti kelis paprastus dalykus, gebéti pasirinkti. Noriu,
kad mokétumeéte apsipirkti ir susigaudytumeéte, kai jus bando apmulkinti turgaus prekeivis
ar prekybos centras, kai jums stengiamasi jbrukti Slamstg ar ne pacios geriausios kokybés
gaminj. Bet visy labiausiai noriu, kad jums buty smagu ne tik virti, kepti ir valgyti, bet ir
dalytis maistu su kitais. Ketinu duoti jums naudingy patarimy ir nuostabiy recepty deriniy
nuo paprasty saloty iki fantastiSky mésos patiekaly visai Seimai. Pasinaudodamas galimybe
parodysiu jums, kaip dalijama skerdena. Dar noréciau, kad geriau iSmanytuméte virimo ir
kepimo budus: léta, greita, koks ir kada tinkamiausias.

Taigi Sioje knygoje su jumis bendrausiu kaip su savo studentu, pasistengsiu jus jkvépti ruosti
gera, patikimg maista. Viliuosi, Si knyga paskatins jus susimastyti apie pirkimg ir virimg taip,
kaip niekada iki Siol. Jsidémeékite: virti néra sunku, tai ne elito ar kokiy krapstuky darbas.
Tiesiog reikia Sio bei to iSmokti ir bent kartais iSbandyti kg nors nauja. Juk jeigu viskas bus
gerai, gyvensite mazdaug septyniasde§imt penkerius metus ir valgysite tris kartus per dieng
visg likusj gyvenimg — taigi verta iSmokti deramai virti ir kepti ir tuo dziaugtis!
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Kas tai yra salotos?

Lapai

Daugeliui salotos asocijuojasi
su saloty lapais. Visi zino
paprastg apskritg salotg

su maza sultinga Serdimi ir
gleznais lapeliais. Zinomos
mums ir gzuolalapés salotos
raudonai kraStuotais lapais,
salotinés trikazolés klostuotais
lapais ir sultingos, bet beveik
beskonés giZzinés salotos — be
abejo, visa tai saloty sudétinés
dalys, taciau jos niekuo
neypatingos. Apsizvalgykite

ir atrasite, kad yra daugybé
daug jdomesniy lapeliy, kurie
jusy patiekalg gali padaryti
spalvotg, gaivy, saldy, karty

ar deginamai astry.

Romaninés salotos susiglaudusiais

pailgais sultingais lapais ir jy
Selmés jaunélés sesutés perlinés
salotos - tai kitas Zingsnis | saloty
pasaulj. Romaniné salota yra
garsiyjy Cezario saloty Zvaigzdé,
0 i§ perliniy saloty gaminamos
fantastiSkos kreveciy salotos.

Kartoko, gaivaus skonio
lapeliai ypac tinka su sdrsvais,
riebiais ar kremo tir§tumo
produktais ir suteikia daugiau
nei vien skonj. Gelsvai balti
vidiniai garbanotuyjy trikazoliy
lapeliai yra gardziai minksti,
nuostabiai traskds, kiaulpienés
Zavi pailgais, garbanotais
lapeliais, o italiS§kosios
trikazolés patraukia skaisCiu
rubiny raudoniu ir kartumu.
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Grazgarsc€iy skonis deginantis,
aStrus, todél gali bdti mazuméle
stiprokas, taciau jmaisytos j
salotas grazgarstés suteikia
pikantiSkumo. Tas pats
pasakytina ir apie réZiukus
dailiais tamsiai zaliais lapeliais,
nuo kuriy kiekvienos salotos
atrodo elegantiskai. Sie

aStrUs lapeliai puikiai dera su
rigScCiais ir saldziais padazais
ir gali puikiai papildyti tokius
pikantiSskus produktus kaip
garstycios ar krienai.

Jauni Spinatai ir smulkugciai
raudonomis gyslelémis
iSvagoti lapiniai burokéliai
nuostabaus kaimisko skonio.
Pailgi garstyciy lapeliai yra
zali, su rausvais krasteliais,
jy skonis aitrokas; dar yra
ragstynés, tai beveik uzmirsti
saloty lapeliai, dZiuginantys

nejtikétinu Svieziy citriny skoniu.

Tikrai yra i$ ko rinktis, taigi
nedelsdami griebkite tai, ko
paprastai atsisakote — tik
neissisukinékite! Ak, beje,
neuzmirskite, kad salotoms
nepaprastai tinka beveik visy
lapiniy darzoviy vidiniai lapeliai
ir jauni agliai. Nuostabus yra
Savojinis kopdstas ar kity
kopustiniy Seimos atstovy
jauni Ggliukai. Mazi iSsproge
burokéliy lapai - tikra pasaka.
Dar yra valgomos gélés ir
mazi susisuke zirniy tgliukai.
Petrazolés, pankoliai, métos,
kmynai, netgi Ciobreliy ir
mairdiny virSinélés — taip pat

labai gardu. (Tik nevalgykite
bulviy Ziedy, tai ne itin sveika.
Bulvés priklauso nuodingai
bulviy Seimai, nors, zinoma,
jomis nenusinuodysite.) Jei
pastaruosius dvideSimt mety
valgéte nuobodzias salotas,
maldauju, bent kol kas
nemirkite nuo bulviy Ziedy!

Saloty lapy paruoSimas

ir plovimas

Plauti lapus iSmintinga, nes
niekada gerai neZinote, kuo jie
apipurksti, kas juos lieté ar j kg
jie buvo suvynioti! Siais laikais
batina nuplauti ir j maiSelius
supakuotas salotas i§ prekybos
centro, nors ir uzrasyta ,plautos”.
Ir mitybos specialistai, ir prekybos
centry darbuotojai man saké,
kad Sios salotos plaunamos j
chlorg panasiais chemikalais,
kurie sunaikina ne tik bakterijas,
bet ir visas gyvybiSkai svarbias
medZiagas. Taigi jas valgyti tikrai
néra sveika. Kad ir kg pirktumeéte,
nuo Siol viskg plaukite patys —
atleiskite uz blogas naujienas,
bet turiu biti sgziningas!

Pirmiausia patikrine, ar jusy
plautuvé Svari, pripilkite j jg Salto
vandens. Saloty lapeliai gana
glezni, jei elgsités Siurks¢iai,

jie gali suplysti. Sumeskite

juos j vandenj. Pasiraitokite
rankoves ir rankomis Svelniai
pavartykite lapelius, paskui j
uzdeétg ant dubens reétj atsargiai
sudeékite lapelius, kad nuvarvety.
PaziGrékite j plautuvés dugna.
Jei ant jo daug neSvarumy,



lapelius reikeés plauti, kol vanduo
bus Svarus. Kai plauti lapai
nuvarves, gerai iSdziovinkite,
antraip padazas nuo jy
pavandenys, o salotos istis.

Saloty dZiovyklés néra

per kelias sekundes, bet jei
neturite, uzdékite ant virtuvinio
rankSluostélio saujg lapy,
suimkite krasStus ir pasukite
aplink galva. Paruostus lapus
laikykite Saldytuve arba dubenyje
po drégnu ranksluosgiu, kol

jy prireiks. AS kartg du per
savaite gaunu jvairiy saloty ir
zoleliy krovinj, jas nuplaunu ir
iSdziovinu. Paskui i$ Saldytuvo
apacios iStraukiu plastikine
dézZute, iSkloju jg virtuviniais
rank$luostéliais ir sudedu Svarius
lapelius. Jei prizitrésite, jie iSliks
Sviezutéliai 2-4 dienas. Labai
megstu visuomet po ranka
turéti Svariy jvairiy saloty lapy.

Darzovés

,Dar niekada neteko valgyti

vien i$§ Zaliy darzoviy pagaminty
saloty“, — suaimanavo vienas
studentas, kai mano geras biciulis
Pete’as Beggas paruo$é vienas
mégstamiausiy savo saloty
(receptg rasite 43 p.). Tadiau
zalios darZovés puikiai tinka
salotoms. Svarbiausia prisiminti,
kad jos gali bati kietokos, todél
jas reikia supjaustyti labai plonais
griezinéliais arba paskusti
darzoviy skustuku. IS paprikuy,
ypac i§ aitriyjy, iSimkite séklas,

antraip jus staiga gali iSpilti karstis.

Salotoms kuo puikiausiai tinka
ir virtos darzovés. Apvirti Zirniai,
pupelés, smidrai ir kukurdzai
suteiks traskumo ir spalvy.
Vietoj zalios cukinijos gabaléliy
galite déti pakepty griezinéliy
arba jplésyti lipnaus, saldaus
kepto moliligo — pasaka su
balzaminiu acto padazu.

Zolelés

Neapsakomai mégstu Zoleles. Taip
jas dievinu, kad Sios knygos gale
paskyriau joms kelis puslapius
(2r. 432-433 p.). Svelnios,
aromatingos zolelés labai tinka
salotoms - paprasciausiai
jplésykite jy paskutine minute.
Kietesnes, sumedéjusias zoleles,
pavyzdziui, laurus, rozmarinus

ir Ciobrelius, geriau palikite, kai
kg nors virsite, nors salotoms
galite naudoti labai smulkiai
supjaustytas rozmariny ar
Ciobreliy virstnéles (ypac jei prie
jy turite trapaus stdyto sario).




Padazai

Kas yra padaZzas? Man tai — viskg
vienijantis rysys. Jis ir iSrySkina
skonius, ir suteikia skonj. Vieng
dieng gaminau nuostaby klasikinj
vi§tienos troskinuka, jis puk$éjo
orkaitéje laukdamas, kol pabaigoje
jmesiu vynuogiy ir peletrany.
ISsiblaskes kazkodél pagardinau
vynuoges ir peletriinus citrina ir
aliejumi su trupuciu druskos ir
pipiry, lyg gaminciau salotas. Dar
nespéjes susigaudyti sumeciau
juos ant vistienos, taciau kai
paragavau, skonis pasirode
nejtikétinas. Su peletrinais
pasielgiau kaip su saloty lapais,
0 ne kaip su zolelémis, ir jie tapo
visai kitokio skonio. Troskinys buvo
tiesiog dieviSkas, o po savaités
puikavosi restorano meniu!

Jdomu buvo tai, kad niekuomet
nemaniau, jog peletrinai tokie
»,0ho“. Jiems tereikéjo truputélio
sodrumo, taigi pabandziau pridéti
Siek tiek parmezano ir vynuogiy.
Buvo gardu, bet noréjosi kazko
daugiau, tad jdéjau sudyto
grudétosios varskés sirio (ricotta),
ir jis puikiai tiko. Netgi nuneSiau
IekSte maisto kritikams - jie
pritaré. Tik keturi komponentai
(nepamirskite, jie buvo puikios
kokybés): griidétosios varskés
saris, vynuoges, peletrinai ir
citrininio aliejaus padazas - Stai
ir nuostabios salotos. Labai
paprasta. Padazas viskg susieja,
ir puikus skonis garantuotas.

Yra tukstanciai gatavy padazy

buteliukuose, dauguma jy
atsiduoda dzZiovintais ¢esnakais,

22 salotos

nusikvépusiomis zolelémis ir
pigiu actu, juose apstu keisty
tirstikliy ir krakmolo, dél jy ir
susidaro emulsija. UZ puse

bet kurio jy kainos galite
nusipirkti pagrindiniy produkty
ir pasigaminti savo padazg, kuris
bus Simtakart geresnis uz pirktinj,
kad ir kieno pavardé puikuotysi
etiketéje. Jums tereikia stiklainio
nuo uogienés jam suplakti.

Aliejus

Kai buvau mazas, alyvuogiy
aliejaus man laSindavo j ausis,
paskui seselé jas plaudavo
Svirkstu! O padazas, kurj atsimenu
nuo mazens iki keturiolikos mety,
susidéjo i$ 4 daliy saulégrgzy
aliejaus, 1 dalies salyklinio acto

ir didelio didelio Sauksto rupiy
garstyciy. Stiprokas daiktas;
taciau dabar galima jsigyti tiek
daug pasakisky aliejy ir acty,

kad lengvai pasigaminsite tokj
subtily, tokj astry arba tokj gaivy
padaZzg, kokio tik uZsigeisite.

Alyvuogiy aliejus yra sodriai
zalios arba auksinés spalvos

nuo Svelnaus bei aromatingo iki
gaivaus ir astraus, tai priklauso
nuo to, i$ kokios Salies ar regiono
kiles, i§ kokios veislés alyvuogiy
pagamintas ir kokios kokybeés. Jei
galite, naudokite ypac tyra aliejy,
nes jis geriausio skonio. Arba
iSmeéginkite Sviesiai Zalig, saldy,
rieSuty skonio avokady aliejy.

Saulégrazy, rapsy ir zemes rieSuty
aliejai puikiai tinka pagrindiniam
aStriam padazui. Jie neturi

stipraus skonio, todél juos galima
derinti bemaz su visais produktais.

RieSuty, pavyzdziui, graikiniy ar
lazdynuy, aliejus suteikia salotoms
nuostaby kvapg ir skonj, taCiau
jis stiprus ir gana brangus, todeél
geriausia jj maiSyti su Svelnesniu
aliejumi: 1 dalj rieSuty aliejaus
su 3 dalimis Svelnesnio aliejaus.

Sezamy aliejus spaudziamas

i§ trinty skrudinty sezamy ir
naudojamas daugeliui azijietiSky
patiekaly. Kadangi jis taip pat
stiprus, prie$ gardindami salotas
atskieskite jj Svelnesniu aliejumi.

Actas

Galvodami apie raudonojo ir
baltojo vyno actus, tikrai ne pras-
tesnius uz vyng ar sidra, i§ kurio
jie pagaminti, neuzmirskite ir ryziy
acto, jis visoje Ryty Azijoje nau-
dojamas salotoms ir rauginimui.

Balzaminis actas, kiles i§ Modenos
(Siaurés ltalija), gaminamas i$
spausty vynuogiy suléiy. Jos
kelerius metus fermentuojamos
medinése statinése, kol tampa
sodrios, saldzios ir tirStos, bet
tebeturi acto prieskon;. Tiesg
sakant, actas jums visiSkai
nebdtinas; vietoj jo galite

naudoti citrusiniy vaisiy sultis.
Geriausios citriny, nes jos
mazdaug tokio pat riig§tumo kaip
actas, tinka ir Zaliyjy citriny.

Pagrindinis padazas
Visuomet pradékite nuo
1 dalies acto ir 3 daliy aliejaus



su Ziupsneliu druskos ir pipiry.
Komponentus sudékite j Svary
stiklainj ir gerai pakratykite arba
iSplakite dubenyje. Kuo daugiau
kratysite ar plaksite, tuo geriau
ir tuo ilgiau aliejus neatsiskirs
nuo acto. Jei nepridésite pieno
produkty, Svieziy Zoleliy ar
zalio ¢esnako, naminis padazas
Saldytuve laikysis amzinai; tik
neuzmirskite, kad produktai
atsiskirs, todél prie§ vartodami
gerai pakratykite ar paplakite.

Derinimas

Pabandykite pagardinti padazu
kelis lapelius ir paragaukite.
Galbdt reikia daugiau acto? O
gal per astru? (Tada jpilkite dar
Siek tiek aliejaus.) Ragaukite ir
derinkite, derinkite, derinkite.
Jums reikia tinkamo gaivios
ragStelés ir aliejaus misinio,

kuris jsiskverbty ir pagardinty
viskg, kas tik yra jusy salotose.
Galbit padazui dar ko triksta:
truputélio smulkiai pjaustytos
aitriosios paprikos, svogino

ar griisto ¢esnako? Nuo jy
padazas ,suvyriskéja“ ir puikiai
tinka salotoms su $akninémis
darZovémis ar mésa. O gal reikia
jberti ziupsnelj smulkinty Zoleliy
ar malty prieskoniy? Vidurzemio
jaros pakrantés ir rytietiSkiems
padazams labai tinka kalendros ir
kmynai. Tik pirmiausia juos reikés
susmulkinti. Sveikus gradelius
trumpai pakepinkite sausoje
keptuvéje, kad jie imty kvepéti
(atsargiai, nesudeginkite!), paskui
suberkite j piestele (ar maisiklj)
ir pagraskite (ar paplakite).

O gal jus kaip tik zavités klasika:
garstyCiomis, kurios gali bati
Svelnios kaip DiZono, saldzios

ir gridétos arba deginancios
kaip angliskosios. Tik jei reikia,
kad padazas baty stipraus
garstyciy skonio, jy dékite labai
mazai. Jei norite tirStesnio
padazo, jdékite kokj Saukstg
grietinés, grietinélés ar jogurto.

Mane zavi galimybé paimti
produktg — kartoka, sturokg ar
saldokg — ir derinant jvairius
prieskonius padaryti jj gardy. Su
studentais iSkepéme ant groteliy
salotiniy trikaZoliy augaly karciais
lapais. Jiems suteiktas dimy
skonis (blty buve dar geriau kepti
kepsninéje) prislopino kartuma.
Pasiunciau jj studentams ratu
paragauti ir, atvirai kalbant, jy
veidai buvo iSkalbs! Trikazolés
jiems pasirodé gerokai per
karcios ir apskritai nevalgomos.
Tada pagaminome karsta, aStry,
pikantiS8kg padazg i§ rozmariny
vir§inéliy, saldaus balzaminio
acto ir itin gaivaus alyvuogiy
aliejaus — ir jvyko stebuklas.
Koks pasikeitimas! Staiga

visi su malonumu émé Sveisti
pagardintas trikaZzoles! Jei norite
iSmeginti recepta, atsiverskite
mano knyga ,Oliveris Italijoje”.

Gardinkite salotas

lengva rankal!

Salotas skaninkite prie$ pat
patiekdami, antraip gausite
apetito nekeliandéia pliurza.

Jei deramai nepagardinsite,
saloty skonis bus apgailétinas;

sakydamas ,deramai“ turiu galvoje
tai, kad reikia suvilgyti kiekvieng
lapelj ir kiekvieng produktg, bet jy
nepaskandinti. Viréjai pirma supila
j dubenj padaza, o paskui sudeda
salotas, bet jei gerai nezinote,
kiek padaZo pilti, tai pirmiausia
sudékite salotas, paskui jas
uzpilkite padazu. Tada sumerkite
(Svarius!) pirstus ir Svelniai
pavartykite salotas jausdami, kg
darote. Pasukite rankas vieng
aplink kita, tada palankstykite
pirstus, lyg susijaudines. Man
nerdpi, koks jis: stambus,
smulkus, SiurkStus ar Svelnus —
a$ tik noriu, kad jasy rankos

bty lengvos ir pagardintumete
salotas nesupléSydami lapeliy.
Pirmyn, pabandykite tuojau

pat — net jei Sig knygg skaitote
lovoje! O kol gyvenimo draugas
nepamaneé, kad jums pasimai$é
protas, mirktelkite ir praneskite,
kad mankstinate rankas!
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Graikiskos salotos

Tai sena gera klasika, jau daugelj mety nedingstanti i§ restorany meniu. Jei
pasistengsite nusipirkti prinokusiy pomidory, alyvuogiy su kauliukais ir patys
juos iSimsite, pasigaminsite pasakisko skonio saloty.

P. S. Abejoju, ar tai autentiSka, bet a$ j savo salotas meégstu jdéti avokady -
jie labai tinka.

Supjaustykite pomidorus mazdaug 1,5 cm dydzio gabaléliais. SumaiSykite juos dube-
nyje su alyvuogemis, avokadais, smulkintu svoginu, didzigja dalimi raudoneliy, keliais
Slakeliais acto, alyvuogiy aliejumi, druska, pipirais ir palikite 5 minutems.

Didesnius saloty lapus supléSykite, o mazuosius palikite sveikus. Sudékite visus |
dubenj, pagardinkite trupuciu citrininio aliejaus padaZo. Salotas su padaZzu sukraukite
j didele Iékste ar pusdubenj, dubenyje palikite tik avokady skilteles. 1Sdeliokite jas ratu
lekStes pakra$ciais — tam neéra rimty priezasciy, tiesiog smagu, kai kiekvienas gali
jsidéti avokady! Fetg, stambiai trupintg, pameétykite ant saloty arba iSdéliokite pakras-
Ciais prie avokady skilteliy. Dar kartg ap$lakstykite salotas ypac tyru alyvuogiy aliejumi
ir apibarstykite likusiais raudonéliais.

40 salotos

4 porcijos

6 prinoke slyviniai pomidorai

sauja juody alyvuogiy

2 nulupti, perpjauti per
puse avokadai (iSimkite
kauliukus, supjaustykite
skiltelémis ir suvilgykite
citriny sultimis)

1 didelis svoglnas

1 arbatinis Saukstelis su
kaupu dziovinty raudonéliy

Zoleliy arba raudonojo
vyno acto

ypac tyro alyvuogiy aliejaus

jaros druskos ir Svieziai
malty juodyjy pipiry

1 ghziné salota (iSorinius
lapelius iSmeskite, vidinius
nuplaukite ir iSdziovinkite)

citrininio aliejaus padazo
pagal receptg (zr. 24 p.)

340 g fetos






BiCiy korys is vamzdeliy

Tai pasakiSkas vamzdeliy receptas, turintis savo paslaptj. UZuot guldes
vamzdelius ant Sono, kaip jprasta, nusprendziau sustatyti juos stacius tin-
kamame puode, kad bity panasu j korj. Vamzdeliai, uzpilti baltuoju padazu
su sdriu, kepami orkaitéje. Nepaprastai skanu ir visiSkai nauja!

P. S. Vietoj darzoviy padazo puikiausiai tiks 151 puslapyje apraSytas kulni-
nés troskinys.

Pirmiausia turite susirasti puoda ar keraminj inda, j kurj kaip tik tilpty staciai sustatyti
vamzdeliai, kaip parodyta nuotraukoje kitame puslapyje. AS naudojau 20 cm skers-
mens ir 12,5 cm gylio puoda, jei jau norite tikslumo, — Siame recepte tai pravers!

|kaitinkite orkaite iki 190 °C. Dziovintus baravykus sudékite j dubenj ir uZplikykite
verdanc¢iu vandeniu, kad tik apsemty. Palikite 5 minutes mirkti. Per tg laikg ant
vidutinés ugnies uzkaiskite didele keptuve storu dugnu, jpilkite alyvuogiy aliejaus,
sudékite morky griezinélius, plonai pjaustytus salierus, svoging ir porg. Nestipriai
pakepkite 8—10 minuciy, tada sudékite pjaustytus ¢esnakus ir pievagrybius. IStrauki-
te i§ dubens baravykus, sudékite j keptuve ir pakepkite dar 5 minutes, kad darzoves
suminkstéty. Skystj, kuriame mirko baravykai, perkoskite ir supilkite j keptuve kartu
su taure vyno arba vandens. Kai skysCio Siek tiek nugaruos, ant virSaus sukreskite
pomidorus, suberkite pjaustytus baziliky stiebelius. Paskaninkite druska, pipirais ir
uzvirkite. PatroSkinkite mazdaug 45 minutes, kad pasidaryty tirStas, skalsus darZoviy
troSkinys. |pléykite baziliky lapeliy.

Nedideliame puode jkaitinkite Slakel] aliejaus, sudékite pinatus, iSmaisykite ir pali-
kite, kad suminkStety. Pastdykite, jberkite pipiry, uztarkuokite Ziupsnelj muskato ir
padékite | Sal.

Greitam baltajam padazui jums tereikés iSmaiSyti grieting, grietinéle, nuvarvintus
smulkiai pjaustytus anciuvius ir tarkuotg parmezang. Paragaukite, ar uztenka pries-
koniy, ir viskas! Dabar j puoda, kurj pasiruo$éte prieS pradedami gaminti, Saukstu
prikraukite 1 cm sluoksnj strio padazo. Uzbarstykite tarkuoto parmezano ir uzkréski-
te Spinaty. Atsargiai sukraukite puse darzoviy tro$kinio ir sustatykite | jj vamzdelius.
Delnu spustelkite vamzdelius j padazg — Sis pakils ir pusiau uzpildys vamzdelius.
Saukstu sukréskite likusj troskinj, sulyginkite jj vir§ skyluciy. Supilkite, kiek liko, sdrio
padazg, dar uzbarstykite tarkuoto parmezano, ap$lakstykite alyvuogiy aliejumi ir kep-
kite jkaitintoje orkaitéje 45 minutes, kol pagels ir susidarys pasleliy. Velniskai skanu.

Matto sidlomas vynas: italiSkas baltasis — ,Pinot Bianco*

76 makaronai: dziovinti makaronai

6-8 porcijos

jaros druskos ir Svieziai
malty juoduyjy pipiry

parmezano

500 g aukstos kokybés
makarony vamzdeliy

alyvuogiy aliejaus

darZoviy tro$kiniui

saujelé dzZiovinty baravyky

150 ml alyvuogiy aliejaus

3 morkos

4 saliery lapkociai

1 didelis raudonas svogunas

1 poras

2 skiltelés ¢esnako

5 pievagrybiai

2 kg aukstos kokybés
konservuoty slyviniy pomidory

nemazas rySelis Svieziy baziliky

Spinaty masei
680 g Svieziy Spinaty
muskato

greitam baltajam padazui

280 ml neriebios grietinés

500 ml grietinélés

4 aukstos kokybés andgiuviy
file gabaléliai aliejuje

sauja tarkuoto parmezano






Kaip kocioti teslg

Jei neturite makarony gaminimo kombaino, tai dar ne pasaulio pabaiga! Visos mamytes, kurias sutikau keliaudamas
po ltalijg, teslg kocioja patikimais kocélais ir né nemano jsigyti kombaino makaronams gaminti! DidZiausias darbas —
teSlg iSkocioti labai plonai. Nelengva iSkocioti didelj gumulg teSlos, o norint tinkamai tai padaryti reikia ir labai ilgo
koceélo. ISeitis — iSkocCioti daug mazy teslos skrituléliy. Jas teslg iSkoCiosite apvaliau negu kombainas, darantis stacia-
kampius, ir jasy darbas neatrodys taip, kaip pavaizduota nuotraukose kituose keliuose puslapiuose, ta¢iau vadovau-
kites sveiku protu, ir viskas bus gerai!

Jei teslg koCios kombainas, pries pradédami patikrinkite, ar jis tvirtai priverztas prie Svaraus darbinio pavirSiaus (dirb-
kite ant paties didziausio, koks tik yra). Jei stalvirSis uzgriozdintas popieriais, virduliu, duonine, vaiky namy darbais ir
panasiais dalykéliais, kol kas nustumkite viskg j Salj. Neuztruksite né minutés, o dirbti tikrai bus lengviau.

® Apibarstykite stalvir§j aukStos kokybés miltais, apelsino dydZio teSlos gabalg suplokite pirSty galais. Nustatykite
kombaing didziausiu storiu ir perleiskite per jj teSlos gumula. Jei tedla prie visko limpa, jg pamiltuokite. Sumazinkite
tarpg per vieng padalg ir vél perleiskite teslg. Pakartokite tai penkis $eSis kartus. Galbat atrodys, kad i$ to jokios
naudos, bet jis gi apdorojate teslg, tad kelis kartus jg palankste ir perleide per volelius pajusite skirtuma. Ji bus
kaip Silkas, o tai reiSkia, kad makaronus pagaminsite pasakiskus!

® Dabar metas deramai iSkocioti teSlg. Dirbkite kombaing nustatydami nuo storiausio iki ploniausio tarpo. LeidZziamg
teSlg kaskart pamiltuokite i§ abiejy pusiy. Kai nustate ploniausig tarpg gausite daily teSlos lakstg, sulenkite jj
iSilgai per puse, tada dar kartg per puse ir dar kartg, kad iSeity beveik keturkampis teslos gabalélis. Pasukite jj
90 laipsniy kampu ir perleiskite per storiausig tarpg. Paskutinj kartg perleide jj per kombaing turite gauti grazy
Silkinj staciakampj teSlos laksta tiesiais krastais — kaip tikras profesionalas! Jei teSlos pakrasciai paeizéje, perlenkite
ja per puse, pasukite dvi kombaino padalas atgal ir dar kartg perleiskite. Tai iStaisys padétj. Nesvarbu, kociojate
rankomis ar kombainu, turite zinoti, kada sustoti. Jei gaminate lakstinius, lazanijg ar pana8ius makaronus, iSkociokite
te$lg ploniau uz alaus bokalo padékliuka, bet storiau uz kortg; jei gaminate jdaromus makaronus, kaip virtinius ar

koldinélius, teslg turite iSkocioti ploniau — taip, kad per jg aiSkiai matytuméte rankas ar laikrasc¢io eilutes.
Reikiamai iSkocCiotg teSlg turesite iSkart formuoti ar pjaustyti. TeSla dziGsta kur kas greiCiau, nei jis manote, taigi, kad

ir kokj patiekalg gaminate, nepalikite jos ilgiau nei minute. Galite uzdengti dregnu virtuviniu ranksluostéliu, jis neleis
teSlai dzidti.
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Kaspinéliai, lakstiniai ir

juostiniai makaronai

® Supjaustykite makarony
teslg 20 cm ilgio lakstais.
Gerai apibarstykite miltais.

® Perlenkite lak$tg per puse,
tada dar kartg ir dar per puse,
kaskart apibarstydami miltais.

® Jei gaminate kaspinélius,
pjaustykite 2 cm storio,
lakS§tinius — 1 cm, o juostinius
makaronus — 0,5 cm
storio juostelemis.

® Pirstais tarsi réciu kratykite
juosteles, kol jos iSsiskirs.

Karamelés

® Supjaustykite teSlg 10 x 6 cm
dydzio staciakampiais.

® Ant kiekvieno staciakampio
uzdékite arbatinj Saukstelj jdaro
ir Siek tiek suvilgykite vandeniu.

® Suvyniokite ir stipriai
suspauskite abu galus.

® Laikykite Saldytuve miltais
apibarstytoje skardoje, kol prireiks.
Stenkités i8virti kuo SvieZesnius.

Pagalvéles

® Supjaustykite teSlg 10 x 10 cm
dydzio kvadratéliais.

® Ant kiekvieno kvadratélio vieno
Sono uzdékite po 2 arbatinius
Saukstelius jdaro, tik pakraséiuose
palikite po 1 cm. Patepkite
pakrasc¢ius vandeniu.

® Perlenkdami keturkampj per
puse uzdenkite jdara.

® Pirstais iSstumkite org ir
suspauskite krastelius.
Makaronai turi atrodyti
kaip maZos pagalvélés.







Virtiniai ir virtinéliai

® Atpjaukite 15 x 30 cm dydzio
teSlos juosta.

® Vienoje juostos puséje iSdéliokite
4 arbatinius Saukstelius arba
9 Saukstelio puseles jdaro.

® Siek tiek suvilgykite teslg
vandeniu.

® Uzklokite antrg teSlos puse ir
atsargiai apspaudykite aplink
jdara, iSstumkite oro pusleles.

® Peiliu ar dantytu peiliuku
iSpjaustykite keturkampélius
arba teSlos formele padarykite
skritulius.

Kolduinéliai

® TeSlos lak$tg supjaustykite 10 cm
dydzio kvadratéliais.

® Ant kiekvieno uzkréskite po
arbatinj Saukstelj jdaro.

® Teslg patepkite vandeniu.

® Perlenkite keturkampj per puse
kampg prie kampo, uzdengdami
jdara,.

® Atsargiai apspaudykite jdarg,
iSstumkite oro pdsleles.

® Paimkite koldunélj lenkimo linija j
save ir suvyniokite jj nuo saves.

® Abu laisvus galus apsukite aplink
jdarg ir suspauskite.

Démeéti zvilgantys
lazanijos lakstai

® Puse makarony teslos
apibarstykite didele sauja Zoleliy
(labai tinka pankoliy vir§tnélés,
ploksCialapés petrazolés ir Salavijy
lapai).

® Perlenkite lak$tg, kad Zolelés
atsidurty viduje, ir perleiskite per
kombaing.

® Supjaustykite j 8 lazanijos dydzio
lakstus.










Kepta vistienos kritinélé

Siuos patiekalus gaminkite nedideliuose indeliuose kiekvienam atskirai arba, jei nenorite krivos nesvariy
indy, folijos padékliuke.

su vySniniais pomidorais ir smidrais

IS anksto jkaitinkite orkaite iki 200 °C. 1 vistienos kratinéle su odele jdékite j duben]. Jmeskite 8 nuvalytus smidry stie-
belius, 6 per puse perpjautus vysninius pomidorus, 1 Sviezios rozmarino Sakelés lapelius ir vieng sveikg rozmarino
Sakele. Viskg sumaiSykite su jlros druskos ir vieZiai malty juodyjy pipiry Ziupsniu, taip pat Slakeliu alyvuogiy aliejaus.
Sudékite darzoves | padékliukg i§ folijos, ant jy uzdékite vistieng ir rozmarino Sakele. Gerai pagardinkite prieskoniais.
Ipilkite baltojo vyno ir kepkite viduringje orkaités dalyje 25—-35 minutes. Patiekite apSlakste balzaminiu actu.

jvyniota j rikytg Sonine su porais ir Ciobreliais

I$ anksto jkaitinkite orkaite iki 200 °C. 1 vistienos kratinéle (Sjkart be odelés) jdékite j dubenj. Nuvalykite ir nuplaukite
didelj pora, pasalinkite iSorinius lapus, tada supjaustykite 0,5 cm storio griezinéliais. Sudékite juos j dubenj su kelio-
mis Svieziy ciobreliy Sakelemis, Slakeliu alyvuogiy aliejaus, gumuléliu sviesto, jaros druskos ir Svieziai malty juoduyjy
pipiry ziupsneliu, trupuciu baltojo vyno ir viskg sumaiSykite. Porg su prieskoniais iSkraukite i§ dubens ant padékliuko,
tada vistienos kratinéle jvyniokite j 6 ar 7 Soninés bryzelius. Jie ne tik suteiks vistienai skonio, bet ir saugos ja, kol
keps. Padékliuko kraStus pasistenkite uZlenkti j vidy, kad porai kepdami nesudegty. ApSlakstykite alyvuogiy aliejumi,
uzdékite porg sveiky Ciobreliy Sakeliy ir kepkite viduringje orkaités dalyje 25-35 minutes.

su minkstu kvapiuoju molitigu ir aitriosiomis paprikomis

IS anksto jkaitinkite orkaite iki 200 °C. 1 vistienos kratinéle su odele jdékite | dubenj. Puse SvieZios raudonos aitrio-
sios paprikos be sékly supjaustykite griezineliais ir sudekite j dubenj su Svieziy mairtiny ar raudonéliy poros Sakeliy
lapeliais ir Ziupsneliu jaros druskos bei SvieZiai malty juodujy pipiry. Viskg iSmaiSykite. Labai atsargiai supjaustykite
vidutinio dydZio kvapujj molitigg j keturias dalis. ISimkite séklas ir vieng ketvirtadalj kuo ploniau supjaustykite. Vistie-
nos kratinéle su prieskoniais perkelkite i§ dubens ant padékliuko ir apdekite molidgy griezinéliais. Aplinkui molidgg
(tik ne ant vistienos) papilkite riebios grietinés. Pagardinkite tarkuotu muskatu, druska ir pipirais, tada apSlakstykite
alyvuogiy aliejumi ir kepkite vidurinéje orkaités dalyje 25-35 minutes.

su citrinomis ir Bombéjaus bulvémis

I§ anksto jkaitinkite orkaite iki 200 °C. Nuskuskite didele saujg bulviy, supjaustykite jas 2,5 cm dydzio kubeliais ir su-
dekite | Salto sidyto vandens puodg. Uzvirkite, kelias minutes pavirkite, nusunkite ir palikite rétyje nugaruoti. | duben;j
jberkite arbatinj Saukstelj su kaupu ciberzoliy, suberkite 1 citrinos Zievele, puse arbatinio Saukstelio malty kmynuy,
5 Sakeles pjaustyty svieziy kalendry, ketvirtadalj stambiai pjaustytos raudonos paprikos ir 2,5 cm dydZio SvieZio
imbiero gabalélj, nuskustg ir supjaustytg plonais Siaudeliais. Atpjaukite 3 citrinos griezinélius ir pasidékite. Likusios
citrinos sultis iSspauskite j dubenélj. Krestelkite bulves rétyje ir suberkite j dubenj su vistienos kritinéle su odele.
Viskg sumaiSykite su $lakeliu alyvuogiy aliejaus ir gerai pagardinkite jaros druska bei Svieziai maltais juodaisiais pipi-
rais. ViStieng iStraukite, bulves vienu sluoksniu sudékite j skardg, uzdékite citrinos griezinelius ir vistieng. ApSlakstykite
alyvuogiy aliejumi ir kepkite vidurinéje orkaités dalyje 25-35 minutes.

Matto sidlomas vynas: stiprus, su gzuolo prieskoniu baltasis vynas — ,Chardonnay”, ,Semillion* arba ,Viognier"
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