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APIE SVENTES

)4 . _ . . . . .« . .

Sventeés — musy gyvenimo dalis. Tikriausiai nerasime
ne vieno zmogaus, kuriam nebtty prireike nors kartg
gyvenime surengti $vente. Nuo to, kaip viskas suplanuota

ir kaip pasirengta sventei, priklauso ne tik sveciy, bet ir

$eimininky nuotaika.

KELI ZINGSNIAI SEKMES LINK:

[vertinti potencialy savo Sventés biudzeta.

Sudaryti sveciy sarasa.

Sudaryti valgiarastj. Reikety atsizvelgti j turimus indus, $ventes tematika, jei jmanoma —
j tai, kokiam maistui jasy svediai teikia pirmenybe. Geriau nedaryti eksperimenty ir sve¢iams
patiekti jau iSbandytus ir pavykusius patiekalus.

Sudaryti produkty sarasa. Pirmiausia — produktai, kuriuos galima ir reikia nupirkti
anksciau, greitai gendancius produktus reikety pirkti kuo veliau.

Surasyti, kokiy indy ir jrankiy reikes, paruosti staltieses, serveteles, stalo puosybos
elementus.

Surasyti ir suzitreti, kokiy maisto gaminimo indy — puody, keptuviy, troskintuvy ir
t. t. — reikes, paruosti juos.

Tikrai nepakenks serviruoteés ir planuojamy patiekaly, bent jau sudetingesniy, gaminimo
repeticija.

Geras dalykas yra uzrasy knygute, kurioje galima uzsirasyti kiekvieno pobuvio valgiarastj,
pazymeti, koks patiekalas pasiseke ir visiems patiko, o kokio gal nevertety kitgkart gaminti.

Sudaryti veiksmy sarasg, kad isbrauktumete atliktus.

Pasirtpinti vieta produktams ir pagamintiems patiekalams laikyti.

PER POBUV] VIENAM ZMOGUI REIKETV:

) _f,{":':‘:) - Apie 150 g saloty - 100 g garnyro
T 50 g mesos arba 70 g zuvies - 120-150 g deserto

2 pagrindiniy patiekaly po 120 g ﬁ,_f;
/
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GREITOJI PAGALBA \....;

Puiku, kad yra toks dalykas kaip greitoji pagalba, bet geriau, kad biitume sveiki ir gyvenime
jos neprireikty. O virtuveje ji visai ne pro $alj. Mano greitoji pagalba — tai greitsriubeés, apvirtos
ar apkeptos $aldytos darzoves su zoleliy uzpilu, kruopainiai arba makaronai su zolelemis ir

darzovemis, apkeptos bulves su grietinéle, kepsnineje keptuveje kepta mesa.
APIE SRIUBAS IR GREITSRIUBES

Nors netyla gincai apie tai, sveika valgyti sriubas ar jos bevertes, sriuba gali bati skanus,
sotus ir tikrai vertingas patiekalas. Juk viskas priklauso tik nuo to, is
kokiy produkty ir kaip ji yra verdama. O juk i$virti sriubg galima labai ,f{.\'
greitai. Vienas i triuky — jau i$virtas sultinys. Mesos sultinj galima F:&\
laikyti Saldytuve 4 dienas, per tg laikq jmanoma i$ jo isvirti net keturias : s '
skirtingas sriubas. Jei sultinio neturite ir nenorite jo virti, sriubos
kuo puikiausiai iSverda ir vandenyje. Kad mesedziai nepasigesty mesos,

galima iSsisukti labai gudriai: mesg supjaustyti plonomis juostelemis,

pakepinti kepsnineje keptuveje ir pries patiekiant sumesti j sriubg.
Pertrintos sriubos taip pat turi daug gerbéjy. Jas pagaminti nesudetinga,

tik svarbu nepadauginti sultinio arba nuoviro, kad sriuba nebuty skysta. Pirmiausia reikia isvirti
pagrindg (darzoves, mesg, zuvj), pertrinti jj ir pamazu atskiesti nuoviru arba sultiniu iki norimo
tirStumo, pagardinti prieskoniais ir dar kartg pakaitinti. Pertrintg sriubg galima patirstinti baltuoju
padazu, virtomis bulvemis.

Jei norime i$virti dieting sriubg, reikia visus produktus sudeti j gary puoda, iSvirus viska
sutrinti su puode likusiu skysciu.

Produktus pertrintai sriubai galima iskepti ant groteliy arba kepsninéje keptuveje.

Man tikras atradimas papraséiausia lesiy sriuba. Kelios bulves, nepilna stikline lesiy,
svogilinas, morka, gabalelis poro, siek tiek saliero, ¢esnaky — ko tik turime ir norime. Vandens,
druskos, keli saukstai aliejaus. Ir 20 minuciy, i$ kuriy prie puodo praleidziu tik 5-7.

I puoda jpilu truputj aliejaus, pakaitinu ir apkepu morkas, svogunus, petrazoles, ¢esnakus

(tai, kg turiu). Tada sumetu pjaustytas kubeliais bulves, vél pakepinu, jpilu vandens, uzvirinu,
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@ vegetari$kas patiekalas

@ paprastai pagaminamas patiekalas

@ greitai pagaminamas patiekalas

@ riboto biudzeto patiekalas
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76......Agurky salotos su spinduliniy pupuoliy daigais V,P, G
136....Burokeliy salotos su granatais ir graikiniais rieSutais IP, V,P,G, B
118....Daniskos bulviy salotos P,B
220....Greipfruty ir kriausiy salotos IP, V, P
190....Grikiy salotos su alyvuogemis V,P, B
106....Grikiy salotos su pomidorais IP,V, P, B
196....Juodyjy lesiy ir kepty papriky salotos IP, V, P
82......Kruopainiy salotos su prieskoninemis zolelemis ir slyvomis IP, V, P, G, B
174....Makarony salotos su vys$niniais pomidorais ir migdolais IP,V, P
160....Salotos su cukinijomis ir pomidorais IP,V,P, G, B
128....Salotos su keptais baklazanais V,P
58......Siltos bulviy salotos V,P, B
110.....Siltos viétienos salotos su trefnémis 1P, P
70......Svieziy darzoviy salotos su juodgrudemis V,P, G
214.... Trijy rusiy kopusty salotos su obuoliais V,P
148....Vanilineés obuoliy ir saliery salotos IP, V, P, G
202....Vistienos salotos su apelsinais IP, P
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52...... Zaliosios salotos

Y, . . . .
...Ziemineés darzoviy salotos

UZKANDZIAI

...Cukinijos su varske ir métomis
...Kalakutienos kepenéliy pastetas su dziovintomis slyvomis

56......Kepti obuoliai

Marinuota mocarela

...Papriky ir baklazany sluoksniuotis

G4......Papriky tepinys
68......Pikantiski migdolai

SRIUBOS
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216....Chaslama P
46......Darzoviy ir makarony greitsriube V,P, G, B
104....§Vieiiq darzoviy sriuba V,P,G,B
162....Lesiy ir Spinaty sriuba V,P,G,B
208....Lesiy sriuba su dziovintomis slyvomis V, P, G, B
192.... Trinta kepty morky ir ¢esnaky sriuba 1P, V,P, B
116.... Trinta pomidory sriuba IP,V,P, G, B
54......Pomidory sriuba su kruopainiais IP, V, P, G, B
150....Pupeliy greitsriube V,P,G,B
166....Skaidrus vistienos sultinys su $afranais ILP
KARéTIEJI PATIEKALAI
98......Arabiska vistiena
138....Baravyky perliukai IP, V, P, B
100....Citrininiai kruopainiai su prieskoninémis zolelemis IP,V, P, G, B
222....]Jury gaidziy vyniotiniai su Parmos kumpiu IP, P
130....Kalakutienos maltiniai su Sonine IP, P
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48......Karamelintos triikazoles su citrinomis V,P, G
204....Kepti moliagai V,P,G,B
124.... Kiaulienos sprandines saslykai 1P
112....Lavasy blyneliai su pikantiska varske 1P, P, G
66......Plovas su krapais IP,P, B
176....Popieriniame voke kepta Zuvis IP, P, G
94......Spagediai su cukinijomis P,G,B
186.... Tilapija su pomidorais ir alyvuogemis P, G, B
78......Versiena su medaus ir mety padazu IP
84......Vis¢iukas ,, Tukstantis ir viena naktis® IP,P, B
198....Vistiena kriausiy patale P
156....Vistiena su keptais ¢esnakais P, G
60......Viséiuky sparneliai P, G, B
72.......Zuvis su zoleliy padazu P, G

NESALDUS KEPINIAI
144....Atviras Elzaso pyragas Tarte flambée P
122....Duona su keptais pomidorais IP, B
170....Duona su Provanso zolelemis IP,P, B
210.... Chaciapuriai P
DESERTAI
164....Arbuzy salotos IP, P, G, B
152....Cinamoniniai ledai su obuoliy padazu Ip, P
80......Grietinine zele su balzamu IP, P
218....Juodyjy serbenty drebuciai su rugines duonos trupiniais IP, B
158....Karstas sokoladas su riesutais IP, P, G
146....Kepty vaisiy salotos IP, B
74......Lavasy traskudiai su maskarponés kremu IP, P, G
120....Morengai vysniy patale P
188....Persiky desertas IP, P, G
102....Sluoksniuotas trinty vaisiy kokteilis IP,V,P,G, B
108....Sluoksniuotas varskes desertas su juodyjy serbenty drebuéiais IP, P
172....Spanguoliy zele su grietinele IP, P
P AV eV B NN AN A A B e A OV VA B IR R D R R By S N A
A R OO ARG 42 87 A SN T U p A e e



e —

OGP SPE MR SRR U R PSS oo e S o0 88 o0 £ e %

AN R R r_aj\?

R A e N Ry Ry T Ky [ w = A S AR A A R A L e R AT SRR Oy (= A< =%

200....Sokoladas IP, P, G
126.... Vaisiai folijoje IP,V,P, B
132.... Zelés tortas 1P
96...... Zemuogés su pienu P,G,B
212....Gvazdikéliy arbata IP, V, P, G, B
114....Ledy kokteilis su avietemis IP, P, G, B
88......Rytietiska kava IP, P, G
194....Sildantis juodyjy serbenty gerimas IP, P, G
224....Daugiasluoksnis trapios teslos tortas ,,Mikado® IP
2006....Greitpyragis P,G B
140....Obuoliniai pyragaiciai 1P
50......Orkaiteje kepti varskeciai P,G,B
62......Riesutiniai pyragaiciai IP, P, G
86......Rytietiskas riesutinis tortas ,Namura“ P, V, P
178.... Tortas ,,Pauks¢iy pienas® 1P
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PIRMADIENIS

Ly

ORKAITEJE KEPTI VARSKECIAI

300 g varskes
3 dideli kiausiniai
1 Saukstas cukraus

1 $aukstas krakmolo

Tai kiek nejprasti varskeciai, kepami orkaiteje. Pirmiausia jkaitinti orkaite iki 180 °C. Varske
iStrinti su tryniais ir krakmolu, o baltymus isplakti su cukrumi iki standziy puty. Viska atsargiai
sumaisyti. Varskeés mase labai atsargiai sukresti j aliejumi pateptas formeles. Ir kepti! Ir stebeti
paselusj varskec¢iy augima orkaitéje. Kepti apie pusvalandj. Ir tuoj pat valgyti, nes toks debeselis
pastovejes gali sukristi.

P, G, B 50
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v~ KETVIRTADIENIS
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SILTOS VISTIENOS SALOTOS
SU TRESNEMIS

300 g vistienos file

200 g tresniy

100 g jvairiy saloty lapy

1 nedidelis raudonasis svogiinas

1 Saukstelis citriny sulciy

MARINATUI

1 Saukstas smulkinty ¢iobreliy

1 saukstelis smulkinty rozmariny
1 saukstelis smulkinty mairuny

1 $aukstas alyvuogiy aliejaus

1 saukstelis smulkios juros druskos

PADAZUI

2 3aukstai vynuogiy sekly aliejaus
1 saukstas chereso acto

1 $aukstelis rudojo cukraus

1 saukstelis smulkios juros druskos

File perpjauti jstrizai perpus, apibarstyti Zolelemis ir druska, gerai jtrinti. Uzpilti aliejaus ir
palikti maziausiai 15-20 minucdiy. Sviezias Foleles galima pakeisti Provanso zoleliy misiniu.
Svogiing supjaustyti plonomis plunksnelémis, paslakstyti citriny sultimis. I$ tresniy iSimti
kauliukus. Uogas sumaisyti su svogiinais.

Vistieng pakepinti kepsnineje keptuvéje. Visus padazui skirtus produktus sumaisyti. Saloty
lapus sumaisyti su tre$nemis. Uzpilti padazu. Vistieng supjaustyti plonais gabaliukais. | lekstes

sudeti saloty lapus su tre$némis, ant vir§aus — vistienos gabaliukus.

[P, P 10
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CHACIAPURIATI*

TESLAI
2 stiklineés milty (gali prireikti kiek daugiau)
%5 stiklines rugpienio, jogurto arba kefyro

15 $aukstelio druskos

IDARUI

150 g mocarelos

200 g fetos, brinzos arba riebios varskes
150 g fermentinio strio

1 kiausinis
sviesto iskeptiems pyrageliams patepti

Teslg galima uzminkyti i§ vakaro arba prie§ gaminant, bet ji turi bent pusvalandj pastoveti,
kad tapty elastingesne, tiesiog Silkine. Taigi, teslai skirtus produktus sumaisyti ir uzminkyti.
Idarui visus strius susmulkinti, jmusti kiausinj ir sumaisyti. Galima jberti smulkiai supjaustyty
prieskoniniy zoleliy — krapy, petrazoliy, baziliky. Idaras turi buti sarokas, tad druskos negailekite.

Teslg padalyti j 4 didesnes arba 8 mazesnes dalis. Padalijus j 4 dalis, j kiekvieno paplotelio
vidy jdeti jdaro ir nuo krastelio tankiai sudeti vieng klostele prie kitos, surinkti visas ir uzspausti
kaip maiselj. Tada §j maiselj atsargiai pakocioti, kad iSeity nestoras paplotélis. Jei tesla padalyta
i 8 dalis, ant 4 paplotéliy sudeti jdara, krastus patepti kiausinio baltymu, uzdengti kitais 4
paploteliais ir atsargiai pakodioti, kad buty lygis.

*Labai skaniis kaukazietiskos virtuves paplotéliai. Ypac populiaris Gruzijoje. Gaminami is mielinés,
sluoksniuotos ar paprastos teslos su rigusio pieno produktais. Svarbu, kad bity duona (puris) ir siris
(chaco). Tradiciskai Siems paploteliams naudojami siris siriai: sulugunis, canachas, kobi, brinza.
Kartais j jdarq dedama ir bulviy. Chaciapuriai kepami ant virykles arba orkaitéje. Jvairiuose regionuose
gaminami skirtingai: adzariski — atviri, laivelio formos, su sirio jdaru ir jmustu kiausiniu, mes gaminame
imeretiskus, mingreliski — tokie pat, bet atviri, su jdaru virsuje. Shioksniuotos teslos trikampiai su siriy
idaru gaminami Armenijoje.

P 210



Siuos paplotélius galima kepti orkaitéje arba sausoje storoje sunkioje keptuvéje. Kepant
keptuveje, paplotelius deti j jkaitintg keptuve ir atidziai stebeti, kol keps (po 2—4 minutes i§
abiejy pusiy). Atsiras tamsiai rusvy démeliy, paplotéliai gali iSsipusti. Iskeptus paplotélius sudeti

i lekste, patepti sviestu ir uzdengti kita lekste.
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Pazvelkime j kasdienj tritisa prie viryklés organizuotai, smagiai ir su humoru! Vienas kitas
gyvenimisSkas pasteb¢jimas, daug informacijos apie viréjo ABC, spinteliy turta, Saldytuvo
ir Saldiklio lobius, galybé atsakymy j didZiuosius KAIP... kaip gaminti baklazanus, virti
kruopainius, lydyti Sokoladg ir daugybe kity kulinariniy gudrybiy!

Pasidabing prijuoste, ,apsiginkluokime® puodu bei koé¢élu ir varykime ruting lauk,
leiskimés kelionén per mety laikus besimégaudami kiekvienos savaités dienos valgiaras¢iu!

Tedainuoja $irdis nuo komplimenty uz skaniai pagaminta maistg...

Elzbieta Monkevi¢ — Zinomo tinklara$¢io ,ZaidZiame virtuve® autoré, pagal specialybe
konditer¢ — jau keletg deSimtme¢iy domisi maisto gaminimu, raso straipsnius (publikaci-

jas) kulinarine tematika j jvairius Lietuvos ir uzsienio periodinius leidinius.

Pirmaq ,pyraga’; kuris liko seimos kronikose, ,,iskepian” bitdama vieneriy.
Kepu lig Siol. Jau kiek kitokius — patinkancius ne tik mylintiems ir
mylimiems tévams.

Linkiu tiesiog pasijusti vaikais ir nors truputi paZaisti. Virtuvéje.

Uzsukite j vieng populiariausiy kulinariniy tinklara$¢iy:
http://zaidziamevirtuve.blogspot.com

Virselio nuotrauka © Carabiner | Dreamstime.com

knyay

klubas
Tapkite Knygy klubo nariu!
* Nemokamas knygy katalogas kiekviena ketvirtj
* Naujausios ir populiariausios knygos ¢ Ypatingi
pasitlymai * Knygy pristatymas j namus,

darboviete ar pastg

095010 www.knyguklubas.It

www.almalittera.lt
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