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Skiriu knygq Tau, Gabriele.

Tu mane palaikai kiekvieng gyvenimo akimirkq. Visada
tikéjai manimi ir daugelj karty, net kai mano rizikingy
sprendimy niekas nepalaiké, Tu vienintelé sakydavai:
»Aurimai, kad ir kas nutikty, as su tavimi.” Tavo sviesa
visada suranda kelig j mano tamsy vidy.






Pratarme

Jau vaikystéje, vos atvertes pirma recepty knyga, supratau, kad ateis
diena, kai paraSysiu savo. Mane jkvépé nuotraukomis ir saldZiais re-
ceptais iSdabinti puslapiai, o kai nety¢ia gaminant ant lapo uzkrito
milty, pradéjau idealizuoti tokias akimirkas, nes supratau, kad taip

turéty atrodyti mano knyga.

Skai¢iau daugelj knygy ir pasigedau suasmeninto kreipinio j skai-
tytoja. Knygoje kreipsiuosi tiesiai j tave, nes noriu, kad ruo§damas

maistg jaustum mano sielg $alia saves.

I Siuos puslapius sudéjau visas per SeSerius metus profesionalioje
virtuvéje sukauptas zinias. Né vienas receptas nenukopijuotas i§ in-
terneto platybiy ar kity $altiniy. Visos idéjos bei jkvépimai kilo per
daugelj mety, kai augau ir tobuléjau ne tik kaip Zmogus, bet ir kaip
Sefas. Stengsiuosi tave iSmokyti jvairiausiy recepty ir gudrybiy, ku-

rios palengvins tavo kelig virtuvéje.

Mano didziausias tikslas arba svajoné, kad §i knyga baty tavo jkve-
pimas, kurj visada turétum su savimi, ra§ytum jvairiausias gaminant

kilusias mintis ar pastebéjimus.
Sia knyga parasiau mazoje 3 x 2 m? virtuvéje, kurioje gimé visi mano
gyvenimo receptai.

Trokstu, kad knyga bty iStepta padazu, o ne stovéty lentynoje, nuo

kurios karta per metus nuvalai dulkes.

Cia nerasi tikslaus prieskoniy kiekio, nes noriu, kad atrastum savo
uzslépty talenty gaminti. Pats nuspresk, kokj kiekj jdéti, pasinaudo-

damas savo astria skoniy palete.

Kai kuriuose puslapiuose jterptos ,mano gudrybés® - terminy paais-

kinimai arba tai, j kg svarbu atkreipti démes;.









Tkriausiai apie Siuos makaronus esi girdéjes, o gal net ragaves. Dél mazZos kainos ir mini-

malaus skonio dazniausiai Sie greitai uzpilami makaronai vadinami ,bomZpakiais®.

Pamenu kaip vakar, buvau Lenkijoje, Zakopanés kalnuose. Nuéjau j vieting parduotuve ir
ten nebuvo beveik jokio normalaus maisto, todél pamates ,,bomzpakius” pradéjau svarstyti,
ar pavykty juos paversti skaniu kinisku patiekalu? Draugy paragintas nieko nelaukiau,

susipirkau pacius paprasciausius produktus ir griZes émiausi darbo.

Eiga

2 vnt. ,bomzpakiy”
13§. imbiero

5 skilteliy Cesnako

1 paprikos

1 raudono svogiino

1 morkos

1 saujos saliery stieby
5 &, terijakio padazo
druskos, pipiry
aliejaus kepti

sezamy seklos
SvieZiai spausta zalioji
citrina

svogiuny laiskai

Visa ,bomzpakiy” esmé - reikia greitai apkepti darZoves,
nes jos turi likti traskios, bet tuo padiu iSkepusios. Todél
prireiks gerai jkaitintos keptuvés.

DarzZoves supjaustyk $iaudeliais, nes taip pjaustoma
tradiciniams kiniskiems patiekalams.

Tkaitink keptuvéje aliejy, dék darZoves ir kepk 5-8 min.,
kol apskrus.

Kol darzovés kepa, verdanéiu vandeniu uzpilk
~bomZpakius® Vandens kiekis nesvarbu, nes ji nupilsi.
Kai darZovés baigia kepti, pilk terijakio padaza ir viska
sumai$yk. Atmink, jkaitusi keptuvé ir terijakio padaZzas
reaguoja labai staigiai, todél buk atsargus.

I$brinkusius ,bomzapakius” nukosk ir dék trumpai
pasitroskinti kartu su darZovémis. Viskas truks kelias
akimirkas, nes tokio tipo makaronai labai greitai sugeria
visus skonius.

Viska dék j patogy dubenélj ir pagardink sezamy séklomis,

Zaligja citrina, svogtny laiSkais.
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modernizuota namy
virtuve

Ar pameni, kaip maistq ruosdavo mama
ir mociuté? O taip, jos gamindavo daug ir
skaniai. Piety eidavome miegoti pilnais
pilvais ir sapnuodavome saldZiausius
sapnus. Siame skyriuje esantys patiekalai
padés grizti j vaikyste. Cia rasi klasikinius
namy virtuvés receptus su Siokiu tokiu
moderniu prieskoniu.






‘ aikystéje mane Sokiravo Sio patiekalo gaminimo procesas. Niekaip negaléjau suprasti,

kaip mamos pagalba virtuvinés tarkos viduje gali atsirasti spygliuoti eZiukai. Man tai buvo

nejtikétina. Negaliu pamirsti Sio vaikystés patiekalo ir po daugelio mety bandau jj atgaivinti.

® 250 g kvietiniy milty

* 150 ml vandens

* ciberzolés milteliy

® 200 ml grietinélés

* saujos smulkinty rieduty
* druskos, pipiry

* sviesto kepti
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Eiga

Miltus, vandenj, druska, pipirus ir ciberZolés miltelius
sumaisyk rankomis. Turétum gauti nelimpancéia
glotnig tesl3.

Uzvirink puodg su vandeniu ir druska, tada imkis
eziuky.

Paruosty tesla peiliu arba rankomis padalyk j maZzus
gabalélius ir kaip senais laikais tarkos viduje ant
pirsty galiuky traukdamas j save formuok eZiukus.
Kai suformuosi eZiukus, j uzvirusj vandenj jpilk Siek
tiek aliejaus, kad virdami jie nesulipty.

Virk apie 5-10 min., priklausomai nuo eZiuky dydZio.
Keptuvéje i8lydyk sviesta ir iSvirtus eZiukus apkepk

5 min., kol graziai apskrus.

Pagamink padaza. Pasirinktus smulkintus rieSutus
kepk 5-6 min., tada sumaZink kaitrg ir supilk
grietinéle.

Jeigu reikia, pagardink druska, pipirais ir patiek kartu

su auksiniais eziukais.






Ar kas galéty pamirsti tradicinius bulvinius blynus? Manau, ne! O jeigu tradicinj receptq

papildytume netikétais ingredientais? Sakocio ir blyny kombinacija skamba keistai, bet

patikék, kai visi svarbiausi ingredientai susimaiso burnoje, jvyksta stebuklas. ISmégines $j

receptq, minétq stebuklg gali patirti ir tu!

° 2 bataty

* 3.8 jogurto

° 2v. 8 milty

* saujos Sakocio trupiniy
* saujos avieciy

* aliejaus ir sviesto kepti
* druskos, pipiry

*
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Eiga

Batatus nuskusk ir sutarkuok.

] bataty mase dék jogurto, milty, druskos, pipiry ir
viska sumaisyk.

Maisydamas teslg, ja paspausk $aukstu ar rankomis ir
nuvarvink susikaupusj skystj.

I§ telos formuok maZus kamuoliukus ir juos lengvai
spustelék, padarydamas pir$to storio paplotélius.
Kiekvieng paplotélj (i$ abiejy pusiy) pabarstyk
miltais, taip kepant susidarys traski plutelé.

I ikaitintg keptuve pilk aliejy ir blynelius kepk apie
10 min., kaskart apversdamas.

Prie§ baigiant kepti j keptuve jdék sviesto ir leisk
blyneliams pakepti dar minute.

ISkeptus blynelius patiek su $akodio trupiniais,

$vieZiomis avietémis, jogurtu arba grietine.













T Misko uogy varskétukai

Namuose, darzelyje, o véliau ir mokykloje varskétukai buvo neatsiejama mano vaikystés
dalis. Pamenu mamgq sakant: , Jeigu namuose néra, kq valgyti, varskétukus vis tiek turésiu is
ko pagaminti.” Metams bégant atsirado jvairiy varskétuky recepty ir gamybos technologijy.
Mano versija puoseléja senas tradicijas, bet jtraukia ir netikétq ingredientq — uogas.

Eiga
* 250 g riebios varskés * Visus ingredientus sumaiSyk viename inde. Miltus
* 2kiausiniy stenkis berti pamaZzu, jeigu tesla nesusijungia - jberk
* 100 g milty dauei
* 70 g misko uogy (melyniy, augrau.
Zemuogiy, avie€iy) * Te$lg maisyk stipriais paspaudimais, kad misko uogos

® 20 gcukraus

* 1v.$.vanilinio cukraus
R ol - . .. .
o druskos Vargkétukus formuok norimo dydZio, tradicinis

paleisty savo nattralias sultis.

* aliejaus ir sviesto kepti variantas — kvadratéliai. Suformuotus var$kétukus
lengvai apibarstyk miltais, kad kepant susidaryty
traski plutelé.

¢ [ikaitinta keptuve pilk aliejy ir i$lydyk sviesta, dék
varskétukus ir kepk apie 6-10 min., priklausomai nuo
dydzio.

* Patiek su mégstamu pagardu, trintomis uogomis,

uogiene, grietinéle arba grietine.
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