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Kuginis batonas

Ploks¢iaja puse ant darbinio pavirSiaus padéta tesla suplokite baksnodami pirstais
(1 pav.). Sulenkite krasta iki vidurio (2 pav.) ir prispauskite palei sitilg. Sulenkite du
pagrindinius kampus j vidy 45° kampu (3 pav.) ir suspauskite palei kratus. Tvirtai
kociokite, pradédami nuo virSaus (4 pav.), ir uztvirtinkite spausdami palei sitle
(5 pav.). Apgaube rankomis tesla kociokite pirmyn atgal spausdami ir smailindami

galus (6 pav.).

Trumpas storas ritinys

Suformuoti $j kepaliuka sunkiau, nei atrodo i§ pirmo Zvilgsnio. I§ anksciau aprasyty
bady taip formuoti yra sudétingiausia ir reikia laiko. Rezultatas — tvirtas kepalas,
puikiai i$laikantis forma ir orkaitéje jsptdingai pakylantis. Dazniausiai ir kepu to-
kios formos duong, nes labiausiai patinka traskios plutelés ir minksto, sunkiai kram-
tomo mink$timo santykis.
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Padékite tesla ploksciaja puse Zemyn ir palyginkite baksnodami pirsty galais.
Tvirtai vyniokite link saves, riesdami ja nyksciy pagalvélémis (1 pav.). Spustelékite
pirstais palei virSuting sitle (2 pav.). Suplokite ir iStempkite tesla  Sonus dukart tiek,
kiek jos plotis (3 pav.). Viena krasta lenkite | vidurj mazdaug tre¢daliu, o ant jo uz-
dekite kit (4 pav.). PirStais padarykite ploks¢ia kvadratg (5 pav.), tada tvirtai susu-
kite (6 pav.). Sitle suspauskite pirstais ir $velniai pavoliokite, kad forma tapty daili
(7 pav.).

5 6 7
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SIS pagrlndlnls dUOIlOS I'€C€p tas yra svarbiausias
receptas knygoje. Kaip netrukus suprasite, tai sutrumpintas ankstesnio skyriaus, pa-
vadinto ,Kaip kepti duona (sr. p. 34-71), variantas. Sj recepta, viliuosi, naudosite
gana daznai — kai tik norésite i$sikepti $viezios kasdienés duonos. Juo dazniau patys
ja kepsite, tuo geriau imsite jausti tesla rankomis ir kaip ji kinta minkoma. Pradésite
atpazinti, kaip vieno kepimo duona skiriasi nuo kito, ir, tikiuosi, imsite suprasti
kodel, turint omenyje ir ankstesnj skyriu. ISbandykite $j recepta, ir jis taps mégsta-
miausias i§ visu, sitlomuy Sioje knygoje.

Begant laikui, j recepta zitirésite vis maziau. Manau, netrukus jsiminsite ,.kepéju
skai¢ius“ — sudedamujy daliy proporcijas ir recepto i§ viso nebenaudosite. Negana
to, viliuosi, kad $is bidas taps toks jprastas, kad jtrauksite jj j savo kasdienj gyvenima
net apie tai nesusimastydami. Ir man smagu galvoti, kad netrukus Jums jau neberei-
kes atidziai studijuoti $iy puslapiu.

Kai jau zinosite pagrindinius milty, vandens, mieliy ir druskos naudojimo prin-
cipus bei jvairiy skys¢iy poveiki ir kai suprasite, kokj malonuma galite patirti, j tesla
ibére gridy, sekly ar prieskoniu, tada, viliuosi, atrasite savo mégstamiausias duonos
rasis. Nebijokite eksperimentuoti (juk nesuZinosite, kol nepabandysite), bet prasy-
¢iau nepamirsti vieno dalyko: duona jau pati savaime yra nuostabi. Kaip ra$¢ Rober-
tas Browningas:

JJeigu paragavai duonos plutos, vadinasi, paragavai Zvaigédziy ir dangaus.

Taigi pradedame... Nuo dabar Zinosite, kokio skonio yra zvaigzdés.
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Pagrindinj mano duonos recepta galite prisitaikyti pagal savo skonj. Tiesiog iSsirin-

kite vieng ar keletg i§ i$vardyty produkey (arba pridekite kity) ir jeraukite juos j su-

dedamujy daliy sarasa (kitoje lapo puséje) $alia pazymétujy, pasviruoju Sriftu.

Miltai

Mielés

Druska

Skystis (Siltas)

Riebalai

Vakarykste tesla / raugas

Priedai

Aptepti

Pirmos rasies balti, pirmos rasies rudi, pirmos rasies
rupits, kvietiniai, salykliniai, rupis kvietiniai (‘Spelta’),
balti kvietiniai (‘Spelt2’), ruginiai, kietujy kvieciy,

Sausos mielés
Smulki jaros druska

Vanduo, pienas, jogurtas, obuoliy sultys, sidras, alus;
i bet kurj i$ ju gali bati pridéta 1 v. §. medaus

Aliejus, pavyzdZiui, saulégrazu, kukurazu, rapsu,
kanapiu, alyvuogiu, zemés ar bet kokiy kity riesutu,
arba lydyti gyvuliniai riebalai, tokie kaip sviestas ar
kiaulés taukai

Truputis vakarykstés teslos (zr. p. 40) arba samtelis
duonos raugo (zr. p. 110)

ribsniai ar miltai: aviziniai, mieziniai, ruginiai, soru,
Drib. It
grikiniai, kukurizu, avinZirniu, ryziy; many kruopos;
séklos: molitigu, saulégrazu, linu, aguonu, sezamu,
pankoliy, kmynu, kuminy, kalendry ar mélynziedziy
liucerny; smulkinti riesutai: lazdynu, graikiniai ar kiti;
ziovinti vaisiai: razinos, abrikosai ar pjaustytos datulés
d t briki tos datul

Ruginiai ar bet kokie kiti miltai; kas nors i priedy,
saraso, iSskyrus rieSutus ir dZiovintus vaisius, jpylus
mazdaug 200 ml pieno ar vandens, jeigu aptepas yra

ne milty (kad prilipty)
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F k Cij

Fokacija yra puiki duona, tiekiama per vakariene, ir ja i$ tikrujy lengva pagaminti.
Drasiai galite nenaudoti rozmariny ir nebarstyti pavirsiaus druska, nors to reika-
lauja autentiSkas receptas. Nebijokite kiek pakeisti $io recepto ir paeksperimen-
tuoti, kaip daznai darau a3, j tesla imaiSydami jvairiy Zoleliy ir kity prieskoniu,

tatiau, manau, turétuméte pasiklausti italo, ar tai dar vadinama fokadija. Sia
minksta tesla galite i$sukti plakikliu.

1 fokacija

500 g balty pirmos risies milty Pavir$iui

5 g sausy mieliy alyvuogiy aliejaus paslakstyti

10 g smulkios druskos rupios jiros druskos apibarstyti

325 ml silto vandens keletas rozmariny Sakeliy (lapelius

mazdaug 1 v. §. alyvuogiy aliejaus ir reikia nuskabyti ir smulkiai
dar truputj aptepti supjaustyti)

Minkant rankomis: sumaisykite miltus, mieles, druska ir vandenj dubenyje, kad
misinys virsty lipnia tesla. maiSykite alieju, tada iSkréskite tesla ant $varaus darbinio
pavir$iaus. Minkykite, kol masé bus vienalyté ir glotni, — mazdaug 10 minuciu.

Jeigu naudosite plakiklj: uzdékite tinkama antgalj ir j plakiklio inda suberkite
miltus, mieles, druska, supilkite vandenj. Létai plakite, kad visi produktai pasiskirs-
tyty tolygiai, tada supilkite aliejy ir dar plakite mazdaug 10 minuciu, kol tesla bus
vienalyté ir glotni.

Sukotiokite teslos rutulj (zr. p. 48) ir Siek tick aptepkite aliejumi. Palikite is-
kilti $variame dubenyje, uzdenge plastikiniu maiseliu. Kai masés padvigubeés, per-
dékite ant darbinio paviriaus ir suspauskite, kad baty mazdaug staciakampio
formos. Uzdékite ant truputj aliejumi pateptos ploksc¢ios skardos, kurios dydis
mazdaug 26 x 36 cm. Paspaudykite tesly pirstais iki pat kampy. Dabar uzdengg
palikite iskilti mazdaug pusvalandj.

Tkaitinkite orkaite iki 250 °C (10 dujinés orkaités padala). Kai duona atrodys
iSsiputusi ir koréta, pirSty galiukais per visa pavirsiy jspauskite gilias skylutes — be-
veik iki dugno. Paslakstykite visa pavirsiy (bet ne iStisai) alyvuogiy aliejumi ir api-
barstykite druska bei rozmarinais. Kepkite mazdaug 10 minuciu, tada sumazinkite
karstj iki 200 °C (6 padala) ir kepkite dar 10 minuciu.

Fokacija geriausia valgyti $ilta, bet ne karsta; pries tieckdami palikite atausti ant
groteliy mazdaug 10 minudiy arba kad visiSkai atsalty.
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Rauginta duona

Tai paprasta rupi rauginta duona, kurios recepta galite pritaikyti kuo jvairiausiai,
kaip ir pagrindinj duonos recepta (zr. p. 72-77). Taip pat Jums pasiilysiu ,,River
Cottage® varianta (Zr. p. 116).

2-3 kepalai

Kildinti Tesla

500 g pirmos riisies rupiy kvietiniy 600 g pirmos risies rupiy kvietiniy
milty milty ir dar truputj apibarstyti

600 ml $ilto vandens 25 g druskos

samtelis labai aktyvaus raugo (zr. p. 110)

Pries eidami miegoti, paruoskite tesla kildinti: ranka sumaisykite kartu visas sudeda-
masias dalis dideliame dubenyje arba plastikiniame inde. Siek tiek paplakite ir pa-
spaudykite milty gumulélius, kad ju nebelikey. [dékite indg j plastikinj maigelj ir
palikite kokioje nors gana siltoje vietoje iki ryto.

Kita dieng jmaisykite | mas¢ miltus, druska ir suspauskite, jeigu reikia, jberkite
daugiau milty ar jpilkite vandens, kad tesla bty minksta, lengvai minkoma ir lipni.
I8kréskite ja ant $varaus darbinio pavirsiaus ir paminkykite apie 10 minuciy, kol taps
vienalyté ir elastinga.

Suspauskite teslg | kieta rutulj (Zr. p. 48), apibarstykite miltais ir jdékite j $vary
dubenj. Uzdenkite plastikiniu maiSeliu ir palikite, kad iskilty. Po valandos perdékite
ant darbinio pavirSiaus (3iuo etapu tesla gali buti dar nelabai ikilusi). Vel suformuo-
kite kietg rutulj, jdékite | dubenj, uzdenkite ir palikite kilti dar valanda. Visa §j
procesa pakartokite dar kartg ar net du — pastebeésite, kad tesla taps korétesné.

Po paskutinio kildinimo iSkréskite tesl ant darbinio pavirsiaus ir suspauskite tarp
ranky, kad subliaksty. Padalykite j dvi ar tris dalis ir suformuokite kepalus (Zr. p. 55—
59). Apibarstytus miltais perdékite ant gausiai miltuotos medinés lentelés, lininio au-
dinio, virtuvés ranksluoscio arba jdékite j kildinimo krepsj. Kepalus uzdenkite plasti-
kiniu maieliu, kad neiSdZitity, ir palikite, kol beveik padvigubés. Prireiks mazdaug
1—4 valandu, tai priklauso nuo teslos temperatiros ir raugo aktyvumo.

Kai jau kepalai bus beveik paruosti, jkaitinkite orkaite iki 250 °C (10 dujinés
orkaités padala) arba iki auks$¢iausios galimos temperatiros, jkiskite j orkaite kepi-
mo akmenj ar sunkig kepimo skarda. Ant apatinés lentynos padékite kitg skarda.
Jjunkite virdulj. Turékite po ranka vandens purkstuva, dantyta peilj ir pasluoste, taip
pat ir lizg arba kepimo skarda be krasty, jeigu kepsite ant kepimo akmens. Apsi-
kuopkite aplink orkaite.

(tgsinys kt. p.)
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Tortilijos

Puikiai tinkamos kokiems nors produktams jvynioti, pavyzdziui, prie$pie¢iams,
tortilijos greitai ir lengvai iskepamos. Sie meksikietidki paplodiai taip buvo pava-
dinti ispany konkistadoru, nes jiems jie primindavo tradicinj savo $alies omleta.
Jeigu Jusy iskepta tortilija primins omleta, iSmeskite ja ir bandykite vél... nes ji

siaubingai nepavyko.

8 rortilijos

250 g balty auks¢iausios rasies kvietiniy
milty ir dar truputj

5 g druskos

150 ml vandens

Sumaisykite viska dubenyje, kad bity rupi tesla. Kelias minutes minkykite, kol te$-
la bus vienalyté ir nebelipni. Uzdenkite ir tegul pastovi mazdaug pusvalandj; tuo
metu iSsiskirs glitimas ir te$la bus lengviau kocioti.

Padalykite tesla  astuonias dalis ir suminkykite j rutulius. Siek tiek pamiltuokite
darbinj pavirdiy ir plonai juos suplokite — kad bty 2—-3 mm storio. Nustate viduti-
ng kaitra, uzkaiskite didele keptuve ir pasiruoskite $vary virtuvinj ranksluostj.

Kai keptuve jkais, jdékite tortilija ir pakepkite mazdaug pus¢ minuteés, kol jos
apadioje atsiras rudy lopu. Apverskite ir kepkite dar 30 sekundZiu, tada suvyniokite
i virtuvinj ranksluostj, kol kepsite kitas. I$keptas tortilijas dékite j virtuvinj ranks-
luostj — tai sulaikys garus, joms véstant, todél jos liks minkstos.

Jeigu neplanuojate tortilijy valgyti i$ karto, suvyniokite jas j folija, kad nesudzia-
tu. Kai norésite tiekti, palaikykite tortilijas nekarstoje orkaitéje — 140 °C temperatii-
roje (1 dujinés orkaités padala), susuktas j ranksluostj ir dar i folija, kad vos susilty.

Variantas

Kukurtizinés tortilijos gaminamos tokiu pat budu — tik kvietinius miltus pakeiskite
kukurtizy. Norédami i$ ju gauti kukurtzinius traskudius, supjaustykite pleisto for-
mos gabaliukais. Siek tiek aliejaus pakaitinkite tinkamoje keptuvéje iki 170 °C
(esant $iai temperatirai, duonos kubelis apskrunda per minutg). Skrudinkite gaba-
liukusius minute, kol bus traskas. Nusausinkite popieriniu ranksluoséiu ir tiekite su
vienu ar keletu pavilgy. Pavyzdziui, burokéliy pagardu (zr. p. 178) ar graikisku Zuvy
ikry uztepu (zr. p. 179).
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