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lZzanga

Ottolenghie 0006

Yra gausybé bady nukrauti valgiais stala — viskas priklauso nuo to, koks esate viréjas. Tai,

kas vienam atrodo visiskai nesudétinga, kitam gali prilygti tikram kulinariniam koSmarui.
Tarkim, man paprastumas visy pirma reiskia galimybe pakeliui j namus uzsukti j Svieziy vaisiy
ir darzoviy krautuvéle, nusipirkti keleta gardziai atrodanc¢iy produktu, o grjzus namo ka nors
paruosti daugiausia per 20—30 min. Mano vyro Karlo supratimas apie paprasta maista visai
kitoks. Kaskart, kai savaitgalj laukiame apsilankanc¢iy draugu, jis nori kaip jmanoma daugiau
laiko skirti ruosai — ka tik jmanoma, nusilupa, susipjausto ar i$sikepa i§ anksto, kad sveciams

atvykus virtuvéje praleisty kuo maziau laiko.

Esama ir kitokiy poziariy. Esme, kuri tikrino ir praktiskai iSbandé Sioje knygoje aprasomus
receptus, savaitgalius kur kas mieliau leidZia sode nei virtuvéje. Jai nesudétingas gaminimas
reiSkia galimybe Sestadienio ryta jkisti kokj nors patiekalg j orkaite, kur jis ramiai kunkuliuos
paliktas be priezitros, o po 4-5 val. bus paruostas valgyti. O $tai Tara, kuri buvo atsakinga
uz teksty rengima, negali kaip reikiant atsipalaiduoti, jei likus gerai parai iki valgymo dar néra
tikra, kad maistu jau pasirapinta. Padazai turi stovéti Saldytuve, troskiniai — tinoti 3aldiklyje,

darzovés — bati jau apvirtos ar paskrudintos ir paruostos valgyti.

Kad ir kurios nuomonés $alininkai batume, masy virtuvése pavalgyti susédus Seimai ar
draugams visada atrodo, kad pasiruosimas nereikalavo nei vargo, nei pastangy. Taip nutinka
tik dél to, kad esame atrade ir iStobuling mums tinkamiausia baida supaprastinti maisto
gamyba, paversti jj atpalaiduojanciu ir dél to smagiu uzsiémimu. Kiekvieno sprendimas

vis kitoks. Batent $i idéja — kad yra daugiau nei vienas budas nukrauti stalg valgiais,

o paprastuma kiekvienas supranta savaip — ir yra ,,Ottolenghi Simple* esmé.

Jeigu kas dar dvejoja — ,,Ottolenghi* paprastumas néra joks paradoksas. Zinau, jau maciau
ne vieng i$ nuostabos kilsteléta antakj, girdéjau ne viena juokelj. Ir ta apie skaitytoja, kuris
pamané, kad dalis recepto tikriausiai kazkur nusimété — juk visus iSvardytus ingredientus
rado savo namy spinteléje. Ir ta: ,,Tik uzsuksiu j vietos parduotuvéle laikrasciy, pieno,

juodojo ¢esnako ir Zagrenio!*

IS tiesy negaliu su tuo gincytis. I$samiy sarasy ir sunkiai randamy ingredienty isties bata,
tadiau, kalbant atvirai, néra né vieno su mano pavarde siejamo recepto, kurio gédyciausi.
Man maisto gaminimas visada asocijuojasi su gausa, dosnumu, Sviezumu ir gebéjimu stulbinti.
Tai skambis Zodziai ir nemenki likesciai maisto lékStei — norint pasiekti §j tiksla, vienos
petrazolés Sakelés tikrai nepakaks. Batent todél taip dziaugiuosi knyga ,,Simple® — joje
gausu recepty, kurie i$ tolo $aukia ,,Ottolenghi varda, taciau yra bent vienu (o labai

daznai ir daugiau) atzvilgiu paprasti paruosti.
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Kad kaip jmanoma geriau i$naudotume skirtingus Zmoniy pozitrius j
paprastuma, Tara parenge aiskia ir praktiska SIMPLE spalvine sistema. Ji Zavi
tuo, kad vos tik iSsiaiskines, kurio tipo ,,paprastas viréjas“ esate ir kokiai
»paprastai progai“ ruosiatés, iSkart galésite lengvai ja naudotis tinkamiausiems
receptams pasirinkti. RySkios spalvos padés planuoti ir ruosti valgius, uzuot

vargus, patirti kaip jmanoma daugiau dziaugsmo.

Sutaupyk laiko

Jei jau esate nusipirke visus reikalingus ingredientus, pasigalande peilj,
jjunge kaisti orkaite ir nusivale stalvirsj, Siuos patiekalus patiekti j stalg
galésite grei¢iau nei po pusvalandzio. Cia puikiai tinka greitai paruo3iami
makarony patiekalai, taip pat zZuvis, kurios nereikia ilgai termiskai apdoroti.
Tiesa, sparciai apsisukti galima ir su mésa: tokiems skanéstams kaip érienos
paplotéliai ar vistienos $niceliai nereikia daug laiko. Beveik visada pavyks
itin greitai jveikti receptus, kuriy pagrinda sudaro termiskai neapdorotos
darzovés, ir bent puse, skirty vélyviems pusryciams — o gaminant ryte

batent to ir norisi.

»outaupyk laiko* receptus dazniausiai pasitelkiu vakarieniaudamas darbo
dienomis arba savaitgalio rytais draugams gamindamas vélyvus pusry&ius. Siuos
patiekalus paruosti taip lengva ir paprasta, kad retsykiais iSkart pagaminu po
penkis ar Sesis — taip mano planas paprasciausiai pasisotinti netycia virsta kuo

tikriausia puota.

Iki 10 ingredienty

tadiau galop bitent Sis reikalavimas sukélé daugiausia jaudulio. Daznai su
didziausiu malonumu pasiduodu pagundai viename patiekale maisyti jvairiausius
skonius ir tekstaras, taciau Zinojimas, kad to negaliu daryti, tam tikra prasme

mane islaisvino.

Tiesa, uzvis labiausiai mane suzavéjo ne tai, kokiai gausybei recepty galop
pavyko pritaikyti §j principa, taciau tai, kad as né akimirka nesusimasciau,

jog patiekalui ko nors stinga. Artimiausiu metu tikrai neketinu atsisakyti
prieskoniniy zoleliy (zZalumynai man teikia laimés!), ir dar néra buve patiekalo,
kurj gailéciausi apsSlakstes SvieZiai spaustomis citriny sultimis, tadiau maziau,
be jokios abejonés, gali reiksti daugiau, o gausos jspudj pasiekti jmanoma

ir panaudojus maziau ingredienty.



Makaronai

Papardeliai su roziy harisa,
juodosiomis alyvuogéemis ir kaparéliais

4 asmenims

2 $. alyvuogiy aliejaus

| didelio svogiuno,
pjaustyto plonais
griezinéliais (220 g)

3 8.roziy harisos pastos
(45 g) (priklausomai
nuo rasies, gali reikéti
50 proc. daugiau ar
maziau — zr. p. 301)

400 g perpus padalyty
vysniniy pomidory

55 g perpus padalyty
Kalamatos alyvuogiy

20 g kaparéliy

15 g stambiai kapoty
petrazoliy

500 g dziovinty papardeliy
(ar kitokiy placiy
ploks¢iy makarony)

120 g graikisko jogurto

druskos

188

Pappare italiskai reiskia ,,suslamsti* — batent toks likimas laukia Sio
patiekalo (ypac Taros namuose, kur daznq sekmadienio vakaro jj ruosia
jos sutuoktinis Chrisas). Man patinka astresnis skonis, taciau harisos
kiekj drgsiai galite ir sumaZinti. Jei norite, padazq pasiruoskite i§ anksto

ir laikykite Saldytuve, kol prireiks — tik ne ilgiau nei 3 dienas.

I. Supyle aliejy j didele keptuve su dangciu, pastatykite ja ant

kiek aukstesnés uz vidutine kaitros. Kai jkais, dékite svogling ir
vis pamaiSydami kepkite 8 min., kol suminkstés ir karamelizuosis.
Dékite harisa, pomidorus, alyvuoges, kaparélius ir 0,5 Saukstelio
druskos. 3—4 min. kepkite daznai maiSydami, kol pomidorai pradés
tezti, tada supilkite 200 ml vandens ir gerai iSmaiSykite. Padazui
uzvirus, sumazinkite kaitra iki kiek Zemesnés uz vidutine, uzden-
kite keptuve ir kaitinkite 10 min., tada nuimkite dangtj ir kepkite
dar 4-5 min., kol padazas kaip reikiant sutirstés. |maisykite 10 g

petrazoliy ir atidékite j Salj.

2. Pripilde didelj puoda stidyto vandens, pastatykite jj ant didelés
kaitros. Kai uzvirs, suberkite papardelius ir virkite, kiek nurodyta
ant pakuotés — kol taps al dente (iSvire, taciau ne per minksti).

Gerai nukoskite.

3. ISmaisykite makaronus su harisos padazu ir astuntadaliu
Saukstelio druskos. Padalykite j keturias gilias Iékstes ir patiekite

karstus, pagardine Saukstu jogurto ir apibarste petrazolémis.

Nuotraukoje desinéje — su lelijos formos makaronais
su avinZirniais ir ,,Za’atar” prieskoniais (p. 191)






Mésa

Létai kepta viStiena su
traskia kukurazine plutele

O

6 asmenims

3 $.alyvuogiy aliejaus

3 raudony svogiiny,
pjaustyty plonais
griezinéliais (500 g)

2 traiskyty ¢esnako skilteliy

3 8. roziy harisos pastos
(60 g) (priklausomai
nuo rasies, gali reikéti
50 proc. daugiau ar
maziau — zr. p. 301)

2 a.$. saldZiosios rukytos
paprikos

850 g vistienos $launeliy
be kaulo ir odos
(mazdaug 9-10 $launeliy)

200 ml pasatos
(pomidory tyrés)

5 dideliy ketvirciais pjaus-
tyty pomidory (400 g)

200 g nusunkty ir 2 cm
storio griezinéliais
pjaustyty konservuoty
skrudinty raudony
papriky

15 g juodojo Sokolado
(70 proc. kakavos)

20 g stambiai kapoty
kalendry

druskos

juodujy pipiry

236

Tai puikus patiekalas rudens dienai, prie kurio labai tinka traskios Zalios
salotos. Létai kepta viStiena kupina sodraus skonio, o begliutené soti kuku-
raziné plutelé — puiki (ir gerokai lengvesné) alternatyva riebiai bulviy kosei.
Jei norite, viStienq galite pasiruosti gerokai i§ anksto: Saldytuve ji gali
bati 3 dienas, Saldiklyje — ménesj. Tiesa, Saldytos vistienos j orkaite geriau
nesauti: pasilikite Siek tiek laiko jai atitirpti.Teslg plutelei reikés pasiga-
minti ir ant vistienos sukrauti pries pat kepant, bet tuo pasirGipinus jums
liks tik pasauti kepimo indq | orkaite.Visq patiekalq galite iSsikepti pries
kelias valandas, o pries patiekiant reikés tik uZdengti jj folija ir 10 min.
pasildyti. Man labai patinka vistienos ir kukurizy derinys, bet taip
paruosta vistiena skani ir viena, patiekta ant paprasty ryZiy, sukrauta

i pitos, tortilijos ar lavaso suktinukq arba keptq jdarytq bulve.

I. Dideléje keptuvéje su dangciu ant kiek aukstesnés uz vidutine
kaitros jkaitinkite aliejy. Berkite svoginus ir kartais pamaiSydami
kepkite 8-9 min., kol suminkstés ir karamelizuosis. Sumazinkite
kaitra iki vidutinés, dékite cesnaka, harisa, paprika, viStiena, Saukstelj
druskos ir gausiai SvieZiai grusty juoduyjy pipiry. Daznai maiSyda-
mi kaitinkite 5 min. Dékite pomidorus, supilkite pasata ir 350 ml
vandens. Uzvirinkite ir palikite kunkuliuoti ant vidutinés kaitros

30 min. — keptuve uzdenkite, bet kartais pamaisykite.

2. Sudéje paprikas ir Sokolada, keptuve atidengta palikite troskintis
dar 35—40 min. Daznai maisykite. Kai padazas sutirstés, o mésos
skaidulos lengvai atsiskirs, nuimkite keptuve nuo kaitros ir jmaisy-
kite kalendra. Jei viStiena gardziuosités kaip troskiniu (be plutelés),
iSkart galite ja patiekti (arba uzsaldyti — tik i$ pradziy leiskite atveésti
iki kambario temperatiros). Jei gaminsite kukuriizy plutele, vistiena
supilkite j keraminj kepimo inda (mazdaug 20 % 30 cm dydzio auks-

tais krastais) ir atidékite j $alj.



3. Orkaite jkaitinkite iki 180 °C su ventiliatoriumi.

4. Sviesta, kukurazus, piena, kiausiniy trynius ir % Saukstelio
druskos supilkite j plaktuva ir kelias sekundes plakite, kol gausite
vientisg mase. ISpilkite ja j didelj dubenj. Kitame Svariame inde gerai
iSplakite kiausiniy baltymus (apvertus inda, masé turéty nejudéti i§
vietos) ir labai atsargiai, kad neprarasty purumo, baltymus jmaisyki-

te j skysta kukurtizy mase. Gautu misiniu tolygiai apliekite vistiena.

5. Kepkite orkaitéje 35 min., kol pavirsius paruduos ir jgis auksinj
atspalvj. Po pirmy 25 min. atidziai stebékite, kad plutelé pernelyg
greitai nepatamsétuy: jei taip nutikty, paskutines 10 min. kepkite
inda uzdenge folija. ISkepusia vistieng iStraukite i$ orkaiteés, palikite

10 min. atvésti ir patiekite.

Nuotrauka — kitame atvarte

Mésa

KUKURUZUY PLUTELEI

70 g lydyto sviesto

500 g Svieziy arba
Saldyty ir véliau
atSildyty kukurazy
(jei naudosite Sviezius,
uzteks nupjaustyty nuo
4 dideliy burbuoliy)

3 $. nenugriebto pieno

3 kiausiniy — atskirkite

trynius nuo baltymy
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Desertai

Slyvu, gervuogiy ir laury

lapu friandas

Sociai 6 asmenims

200 g gervuogiy

4 sunokusiy slyvy be
kauliuky (360 g),
supjaustyty | cm
skiltelémis

| a. 8. vanilés ekstrakto

60 g cukraus

3 $vieziy laury lapeliy

| a.$. malto cinamono

60 g milty

200 g persijoto miltelinio
cukraus

120 g malty migdoly

s a. 8. druskos

150 g kiausiniy baltymy
(is 4-5 dideliy kiausiniy)

180 g lydyto ir praaususio

sviesto

274

Friandai — lengvi ir drégni migdoly pyragéliai, itin populiards Australijoje,
Naujojoje Zelandijoje ir Pranciizijoje. Plakti kiauSiniy baltymai ir itin
mazZai milty jiems suteikia nejtikétino purumo, o malti migdolai puikiai
padeda islaikyti drégme. Paprastai Sie pyragéliai kepami nedideli, taciau
Siame recepte as teslq sukréciau j kepimo formq ir pagaminau vienq
didelj kepini.

Jei norite dalj darbo nuveikti i§ anksto, galite sumaisyti teslq, kuri Sal-
dytuve iSsilaikys iki paros — tik nesugalvokite tiek laiko palikti uogy, nes
jos bus pernelyg vandeningos. Friandg patiekite su vaniliniu kremu, ledais
arba grietinéle. Uogas galite keisti priklausomai nuo sezono, drgsiai rinki-

tés ir vaisius — vasaros pradZioje puikiai tiks avietés ir persikai.

I. Gervuoges ir slyvas dékite j dubenj su vanilés ekstraktu, cu-
krumi, laury lapais ir 0,5 $aukstelio cinamono. Palikite pastovéti

30 min. — ilgiau nereikia, nes uogos isskirs per daug skyscio.

2. |kaitinkite orkaite iki 190 °C su ventiliatoriumi.

3. Dideliame inde sumaiSykite miltus su milteliniu cukrumi, maltais

migdolais, druska ir likusia puse Saukstelio cinamono. Atidékite.

4. Ranka 30 sek. lengvai paplakite kiausiniy baltymus — tik tiek, kad

pradéty putoti. Jmaisykite | milty miSinj kartu su sviestu.

5. Tesla pilkite j kepimo popieriumi iSklota 20 %X 30 cm dydzio for-
ma. PavirSiuje tolygiai paskleiskite uogas ir sultis. Kepkite orkaitéje
40 min. (paskutines 10 min.— uzdenge folija), kol friandas paruduos
ir jgis auksinj atspalvj, o vaisiy pavirsiuje pasirodys burbuliukai. Pries

patiekdami palikite 10 min. pravésti.






