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Tinkamas valgis tinkamoje vietoje tinkamu laiku - tokie mano jsitikinimai ir pagrindiné Sios kny-
gos idéja. Geriausias receptas. Valgis — ne tik viréjo patirtis, jgadziai, talentas ir noras gaminti.
Kartais viskas paprasciau. Valgis - tai, ka reikia valgyti $iuo metu, Siuo mety laiku, kai darzovés ar
vaisiai labiausiai prinoke ir pasiruose bati suvalgyti. Tai teisingas principas — valgyti sezoninius
produktus. Abrikosus reikia valgyti liepa ar rugpjutj, bet tikrai ne sausj, braskes birzelj, o Ziemg
gardziuotis pupelémis, zirniais, duona ir kitu puikiu maistu. Man i3 tikrujy atrodo, kad Zzvarbus
sausio arba vasario SeStadienio vakaras — geriausias laikas issikepti aviZiniy sausainiy arba me-
duoliy. Namai pakvips vanile, rieSutais, SviezZiai uzplikyta arbata ir niekur nesinorés eiti. Ir bus taip
gera sédéti, skaityti knyga ir galvoti, kad gyvenimas - tai Siandien, o ne vakar ar rytoj.

Tai didziausia paslaptis, kuri atsivéré man pastaruoju metu is visos beprotiskos kulinarijos meilés:
parinkti tg recepta, kuris tinkamiausias dabar, Siandien. Ir rezultatas nenuvils. Ir viskas, kas susije

su Siuo maistu, bus vieninga ir harmoninga, todél teiks didziulj malonuma.

Beprasmiska nuvaziavus j Gruzija prasyti virtiniy su vySniomis. Virtinius su vySniomis reikia valgyti
Ukrainoje, o Gruzijoje - sacivj ir chaciapurj. Sarasa galima testi be galo. Apie tai ir yra i knyga.

O svarbiausia - a$ labai mégstu valgyti. Kai esu alkana, man viskas skanu.

O jums?
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Riesutinis tortas su slyvomis

8-10 asmenims
Orkaite jkaitinti iki 190 °C.

1 kg slyvy (turi bati tvirtos ir
sultingos)

125 g migdoly

125 g lazdyny rieSuty

200 g minksto sviesto

150 g miltelinio cukraus

3 kiausiniai

100 g milty

4 3aukstai abrikosy uogienés
(arba kitokios skanios uogienés)

r

Susmulkinti migdolus ir lazdyny rieSutus.

ISplakti minksta sviestg su milteliniu cukrumi,
nuolat plakant po vieng jmusti kiausinius, suberti
rieSutus, persijotus miltus.

Slyvas supjaustyti isilgai j 4 dalis.

Atsegama 28 cm skersmens apskritg forma patepti
sviestu ir sudéti j jg tesla.

Pradedant nuo centro susmeigti iki pusés j teslg
slyvy gabaliukus (pasistengti susmeigti kuo
daugiau slyvuy).

Pirmas 15 minuciy kepti 190 °C, paskui sumazinti
temperatarg iki 150 °C ir kepti dar 30-40 minuciy.

Pasildyti uogiene puode tiek, kad ji suskystéty,
pertrinti per sietelj. Kulinariniu teptuku patepti
pyraga uogiene, kad pavirsius blizgéty.
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Baklazanai

Rugpijacio, rugséjo ar spalio nejmanoma jsivaizduoti be baklaZzany. BaklaZanai ant groteliy, kepti

baklazanai, baklaZanai su cesnakais, baklaZany ikrai ir taip toliau. Be tipisky pailgy, tamsiy,

tamsiai violetiniy, beveik rudy, yra dar apvaliy, ovaliy, net dramblio kaulo spalvos baklaZzany.

Bet jy skonis maZai kuo skiriasi, galbat tamsesni maziau kartus. Kad ir kaip baty, prie§ gaminant

baklaZanus geriau pabarstyti druska, kad nebaty kartus. Pirkdami rinkités baklaZanus nepaZeista

odele. Baklazanas turi buti kietas, stangrus, tik ne minkstas ir ne susirauksléjes. Ir nepirkite itin

sunkiy baklazany. Jie perauge ir juose labai daug sékly. O kai daug sékly, jie jau nebe tokie Svelnas ir

tekstura ne tokia silkinée.

Jdaryti baklazanai

Uzkandis 4 asmenims

Orkaite jkaitinti iki 180 °C.

2 baklazanai

200 g pievagrybiy

1 svogunas

10 alyvuogiy (iSimti kauliukus)
4 ¢esnako skiltelés

3 3aukstai kepty malty
migdoly

10 sauksty alyvuogiy aliejaus

didelé sauja smulkinty
petrazoliy

Ziupsnelis dziovinty
raudonéliy

Ziupsnelis dZiovinty Provanso
Zoleliy

jaros druskos

Svieziai gristy juodyjy pipiry

Baklazanus perpjauti pusiau, pabarstyti druska ir
atidéti kelioms minutéms, kad dingty kartumas.

Pievagrybius nuvalyti, plonai supjaustyti.

Jkaitinti keptuvéje 3 Saukstus aliejaus ir pakepinti
smulkiai supjaustytus svogunus ir c¢esnakus, sudéti
grybus, jberti druskos ir pipiry, patroskinti kelias
minutes ir suberti petrazoles.

Kitoje keptuvéje jkaitinti 7 Saukstus aliejaus, apkepti
baklaZzanus po 5-7 minutes i$ abiejy pusiy. Atsargiai
iSskobti baklazany vidy nepazeidziant odelés.

Baklazany minkstima susmulkinti, sumaisyti su
grybais ir stambiai supjaustytomis alyvuogémis. |berti
druskos, pipiry, raudonéliy ir Provanso Zoleliy.

|daryti baklazanus ir pabarstyti migdolais. Sudeéti j gilig
kepimo formga ir kepti orkaitéje 10-15 minuciy.
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Baklazany salotos su mocarela

Pietls 4 asmenims

3 baklazanai
2 dideli mocarelos rutuliukai
60 ml alyvuogiy aliejaus

1 batonas (arba bet kuri jums
patinkanti duona)

didelis ryselis grazgarsciy
pusés citrinos sultys

1 ¢esnako skiltelé

sauja violetiniy baziliky lapeliy
jaros druskos

Svieziai gristy juodyjy pipiry

4.

Baklazanus supjaustyti iSilgai j dvi dalis, jpjauti
minkstima, pabarstyti druska ir palikti 10 minuciy.
Paslakstyti aliejumi ir apkepti ant groteliy.

Duona supjaustyti riekelémis, i3 abiejy pusiy
pakepinti kepsninéje arba ant groteliy ir jtrinti
cesnakais.

Mocarela supjaustyti griezinéliais, sudéti j dubenj,
pabarstyti pipirais, baziliky lapeliais, paslakstyti
alyvuogiy aliejumi ir kelioms minutéms palikti
marinuotis.

Dideléje lékstéje isdélioti baklaZzanus, ant

virSaus marinuotg mocarela, duonos skrebucius,
paslakstyti citrinos sultimis ir, jeigu reikia,
alyvuogiy aliejumi, pabarstyti grazgarstémis.






