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Charéio sriuba

A—5 POICijos

Reikés:

1,25 kg jautienos

1 vidutinia dydZio svogiine

400 g savo sultyse konservuoty arba Eviefiy pomidory

1% Saukdto chmeli suneli prieskoniy (receptas pateiktas 58 p.
priesacebeli padaZo recepto)

4 Zauléty techemali padaZo

2-3 Sauldty adzikos

1 Sruldtelio cukraus

ryZiy (1% Jauksto 1 litrg sultinio}

2 SauthEty smulkinty graildniy rieSuty

4 Zaulbdty smulldnty SvieZiy kalendry ir petraZoliy

2-3 Cesnako skilteliy

2 laury lapy

druskos irmalty juodiiy pipiry pagal skonj

alicjaus kepti

Mésa supiaustyti stambiais gabalais ir gerai apkepint,
Deéti j puoda, pripilti vandens, kad meésa biity apsemta.
Virti nugraibant putas, kol mésavisitkai ifvirs. Mésa i3-
imti, susmulkinti, sudéti atgal jsulting.

Svogina smidkiai supjaustyti ir kepinti jkaitintame
aligjuje 2-3 minutes. Supilti porvidorus. Jei naudojate
fvieZius pomidorus, juos kryzmai jpjawti virfuje, jdeti i
verdantj vandenj 30 sekundZiy, po to perdéti | vandenj
su ledukais, nuluptiir susmuwlkinti, Pridéti chmeli suneli,
cukry, tehemali irad¥ika, |3maigyti ir patroskinti apie s
minutes. | sultin sudéti gerai nuplautus ry¥ius. UZvirinti,
uzdengtiirvirti antvidutings kaitros apig1o minudiy. | pilt
parucétus pornidorus, jdeéti laury lapus, druska irapkepin-
tus bei stambiai sumaltus graikinius riesutus. Uzvirti ir
ant silpnos kaitros ruodti s—6 minutes. 1$imti lawry lapus.
|déti smulkintas kalendras, petrazolesir desnakus. 15 ungti
kaitra, uzdengtiir leisti sriubai pastoveti 10-15 minugiy,

Vistiena su graikiniy
rieSuty padazu (satsivi)

4—6 poreijos

Reilsés:

1 kgvistienos kriitinglés

600 g graikiniy riefuty

2svogitng

2-3 fesnako skilteliu

1 Zaukdto chieli suneli

¥z Saukdtelio Safrano (jei jo yra chieli suneli, papildomai
galima nadéti}

1 Sauldto raudonos saldZiosios paprikos milteliy

1 Saukdro dEiovintos kalendros milteliy

1 Saukito ez nalte kukuriizyg milty

druskos pagal skoni
1 SaulkEtovyno acto (nebirtina)

Vigtienos krittinéle uZpilti vandeniu, i$virti, iétraukti ir
atideti, kad atvestu. Sultin perkodti, taip pat kiek atvésin-
ti. Svogiinus nulupti, supjaustyti ir apkepinti, kad tapty,
permatomi, bet nepakeisty spalves. | elektring trintuva
supilti 7o0—800 ml sultinic. Jei sultinio turite daugiau,
likusj atidéti —jo gali prireikti. Sudéti perrinktus graiki-
nius riedutus, d¥iovintos kalendros miltelius, chaelisumeli,
safrana, saldZiosios paprikos miltelius, Cesnako skilteles,
apkepintus svoglinus, apie 1% saukstelio druskos. Viska
sutrinti iki vientisos tyrés, neturi likti kiety gabaléliy.
Gauta mase perpiltij puoda. | trintuya jpilti samij sulti-
nio, apiplauti indo sieneles. Gauta skystj supilti | giles-
nj dubelj, sudéti kukurizy miltus, iSmaisyti ir perpilti j
puoda su paruoita tyre. Pakaitinti, kad beveik u¥®virty.
Mepamirsti maisyti, nes tyré nuo milty tirstes. Vistiena
suplefytiarbastambiai supjaustyti, sudetij karétamase
ir maisant kaitinti kelias minutes, kad susilty vistiena.
Patiektisu duona.




(I

GRAIKI]JOS
ot

Graikija—Pietrytiy Europos $alis. Siauréjejiribojasisu Albanija, Makedonija ir Bulgarija, rytuo-

se—su Turkija.

Salies krantus skalaujajonijos, VidurZemio, Egéje, Libijosir Kretosjuros. Graikijai

priklauso daugiau kaip2ooo saly, i§ kuriy 154 yra gyvenamos. DidZiausiosir populiariausios sa-
los: Kreta, Rodas, Korfu, Kosas, Euboja, Lesbas, Santerinas. $alies plotas—131940 kv.km, gyvena
daugiau nei 10,5 min. gyventoju. Sostiné —Aténai. Valstybiné kalba - graiky,. Valiuta- euras.

Graikai visada mokeéjo vaiinti ir vaidintis. Graikija —
Europos kultiros lopgys, pirmoji kulinaring knyga IV a,
pried Kristy taip patatsirado gicje dalyje.

Craikaivirtuvéie vartoja labai daug jvairiy priesko-
niniy oleliy, gamina jvairius padaZus. Pagrindiniai rie-
balai —alyvuogiy aliejus, Siais laikais mégstamas ne tik
graiky. Iriiandien, kaip pries daugelj Simtmetiuy, graikai
skina alyvuoges, spaudzia aliejy.Jame kepa mésa, Zuvj,
juo pardina darzoves: ne tik skanu, bet irsveika.

Mésos valgiams gaminti graikai mieliausiai ren-
kasi aviena ar versiena. Paukstienos ir kiaulienos valgo
maZiall. Mésa paprastai kepa kepshinése arant ie$mu,
daZniausiai ant atviros ugnies, supjaustyta nedideliais
gabaléliais. Craikijoje populiariissmulkiai pjaustytosar
maltos mésos patiekalai, smulkinta mésa jdarytos dar-
zoves (baklaZanai, pemidoraiirkt) ar dolma —graikizki
balandéliai, kurierms gamintivietoje kopisty naudojami
vynuegiy lapai.

Labai mégstami jvairis apkepai su darfovémis.
Bene popiliariausiasyra musaka—maltos mésos, bakla-
Fany, pomidory, svogling irsirioapkepas subesamelio
padaZu. Craikaivalgo daug $vieiy darZoviy: pomidory,
cukinijy, agurodiy, saldziuiupapriky. Jos patiekiamossu
alyvuogiy aliejumi, alyvuogémis, fetos s

Craikija —jiru 3alis, tad nieko nuostabaus, kad gia
zali rasti jvairiy SvieFios zuvies beijing gérybiy patiekaly.
Craikai 2uv] valgo kepta, troskinta, siidyta, marinuota.

Zuvis paprastai ruo$iama su Zolelemis, alyvuogiy alie-
Jumiir citring sultimis. Mégstamiausios prieskonings
Folelés —meétos, Sobreliai, raudonéliai, rozmarinai.

Craikiski desertai — tradiciniai rvtietiski gardwnmy-
nai: pyrageliai su migdolais, sirupu irmedumi (baklavos),
Svieri, dziovintiarcukruotivaisiai. Graikai mégsta zoleliu
arbata, saldZiz kava, o karStuoju mety laiku—3alta kavos
kokteilj (frape).

SEFO UZRASAI

Craikishas alyvuogly alfejus Zymus visame pasaulyle
dél savo iSskirtings kokybés, skonfolr naudingy mafs-
tiniy savybiy, Tyrame alyvuogly aliejuiegauss oleino
wigkties, naudingodivdZialiy kraujagysiéms. [domu tar,
kad daughausia alyvuog iy af pasaulyie pagaming
Ispanija ir ltalfja, tatiaw graikikas aligius yra gausial
ehsportugjamasivfinsdalis, Teigiama, kad kiekvienns
greikasper metussunaudoia vidutiniskal

26litrusalyviogiy alieiaus! Ypat tyras, £
F

pirmo spaudimo aliejus yra maistingas
fridskivtinioskonio jf vehomenduojama | )f
raudoti salotoms, Saltiems wikan- —
dfiams gardinti. Keplitinkamas ra-
firuotas dlyvuoghy aliejus,



pasauLio SaLiy virTuve ) 1maLna

Midijos su petrazolémisir
citrinomis

4parcijos

Relkés;

2 kg SvieZiymidijy

1 Saukito SvieZiai malty juodujy piping
15 stildinés smulkinty SvieZiy petraZoliv
2 citriny

2-3 fesnakoskilteliy

Ya stiklinas alyvuogiy aliej

1% kepalo duonos (Ziabatos arba kitokios)

Midijas nuplauti po tekantiv vandeniw. Peiliv nuvalyti
pavirdiy ir pagalinti visus nedvarumus bei barzdeles. Jei
sunku nuvalyti, galima tai daneti virtuviniu metalinia
Sveistukuw. Gerai nuplauti nuvalyta pavirgiu, | gilu puoda
arba keptuve supilti aliejuy ir jdéti1—2 fesnako skilteles.
Palepintitz—2 minules; fesnakai neturi patamséti. l&&mus
tesnakus | puoda déti nuvalytas midijas ir tuojau pat
uzdengti. Kepti ant vidutings kaitros, kartais papurtant
puoda, kol midijos prasiskleis (510 minugiy, priklau-
somai nuo kaitros ir midijy dyd#io). Duona supjaustyti
riekelémis ir paskrudinti keptuvéie, orkaitéje arba grilyje.
Duenos rigkites jurinti fesnake skiltele (jei mégstate).
Petrazoles susmulkinti. Atsivérus midijoms nuimti puo-
da nuo kaitros, supilti pipirus ir smulkintas petrazoles,
uzdéti dangti ir papurtyti puoda, kad pipirai ir petrazo-
|és pasiskirstyty. Midijas patiekti su skrudinta duonair
i keturias dalis supjaustytomis citrinomis.
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Keptos dorados su sviestu

2 porcijos

Reils:

2 vidutinio dydZio doradu

150-180 g kambario temperatiiros sviesto
4 skilteliy éesnako

4 grieZinéliy citrinos

druskos pagal skonj

maltyjuodujy pipiry pagal skonj

| sviesta sutraiskyti fesnakus, jdéti druskos ir piping. Yiska
igrmaidyti ir gerai iftepti iSdarinétas doradasié vidausir
i igorés. | kickvienos zuvies vidy jdéti po 2 griezinélius
citrinos. Kepti apie 15 minuiy ant netiesioginés kaitros
grilioarbais—20minutiy 200 °Ctemperatiiros orkaitéje.



pasAULIO SaLiy vIRTUVE | ) PRANCOZOA

Pranciizis$ki morengai su
citrininiu padazu
2 parcijos

Morengams reikés:

3 dideliu kiausiniu baltymuy
VaFaukstelio dtriny riigsties
2 Saul3telio vanilinio culraus
15 Saukdtelio druskos

1 stiklinés miltelinio cukraus
Idarui reikes:

1/7 stildinés kuburiize krakmol

1 stiklinés falto vandens

1 stiklinés cukraus

Ya Saukitelio druskos

3 kiauSiniu tryniy

1 8aulkdto nutarkuotos citrinos Zievelés
& Eaudety citrinyg sulfiy

2 SauleSty sviesto

Paruodti merengus: atéaldytus kiauginiybaltymus plakti
Sariame,sausameinde. Siek tiek paplakus suberti citring
riigéty, vanilinj cukry beidruska ir plaktiikistandZiy puty.
Palaipsniui berti milteling cukry ir nenustoti plakti, kol
jisistirps. Atideti penktadal] baltymy masés jsaldytuva.

Kepimoinda ifkloti kepimo popieriumi. 1% likusios
baltyrny, masés suformuoti storus blynelius ir padaryti
nedideles duobutes jyviduryie (tenvéliaudésite jdara).
Kepti 200 °C temperatirojesuventiliatoriumi 25-35 mi-
nutes. Morengaituri apdziuti, bet neparuduoti. Atvésinti.

Pagaminti jdara: puode sumaisyti krakrmola, vande-
nj, cukry ir druska iki vientisos masés ir Sildyti maiant,
kol beveik uivirs, atsirassmulkiy burbwliuky irmaseé su-
tirités. Mase Ziek tiek atvésinti, tuometveél déti gildyti, po
viena musti trynius intensyviai maisant ir Sildant. Déti
dalj svieste, vl trynjirvél sviesto, kol bus viskas sudéta.
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Viso proceso mietll intensyviai maidyli ir masés neper-
kaitinti, kad nesutraukty trynio. Supilti citring sultis ir
tarkuota Zievele. Gerai imaisyti ir atialdyti. |pilti kre-
mo j morengy dubenélius®, plonai aptepti virSy atidéta
baltyrmymase irdéti s minutes pakeptijzso°Cjkaitinta
orkaite su ventiliatoriaus funkcija. 15imti, kai morengu
virsus pasidarys sausas.
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Paelija

ajos

Rei ks:

200-250 g vistienos filé

¥ svogiino

2-3 fesnakoskilteliy

50-100 g &orizo desros

1 stiklinés ryfiy

e paprikos

80 tigriniy krevefiy

druskos pagal skonj

maltu juodigy pipiry pagal skonj

1 Sauldtelio ritkytos paprikos milteliy
2% stiklinés vistienos sultinio arba vandens
Ziupsnelio Zafrano

aligjaus kepti

citrinos ir saujos petraZoliy patielei

Supjaustyti sveguna kubeliais, o fesnaka smulkiai su-
kapoti. Vistienos filé supjaustyti 2 om dydzio kubeliais,
tiorizo dedra— grieZinéliais. Paelijos arba gilioje keptu-
véje jkaitinti alieju ir 7 minute kepinti svogiinus ir ées-
nakus. |deti vistiena ir kepinti, kol pakeis spalva. Tada
idéti desra, pagardinti rukyta paprika, pipirais ir kepti
3 minutes. Supilti vistienos suwiting, uZvirti, jdeti druska
irsafrana. Skonis turéty bilti sitresnis, nei tikoy valgyti.
Pilti ry¥ius ma¥ais kiekiais, paskleidziant juos po visa
keptuve. Nemaisvti (jei norite pakoreguoti mase, ne-
stipriai pajudinkite keptuve uz rankenos). Yirti ant di-
desnés kaitros § minutes. Ant virfaus sudéti kubeliais
pjaustyta paprikairtigrines krevetes, sumaZinti kaitrgir
Wirti1o minugiy, karais pajudinant keptuve. Sultings turi
beveikvisai susigerti, bet neisgaruoti. Keptuve uzdengti
folija irvirtuviniu rankgluosgiw ir palikti 5— minutéms.
Patiekti su petraZolémisircitrina.

1

ISPANI)A

Tro$kintos jauciy uodegos
(rabo de toro)

4G porcijos

Reilsés:

1 kg jaufivuodegy

14 Eesnako skilteliy
2laurylapy

500-yoo ml raudonajo vyno

1 paprikos

2 svoguny

2morky

100 gporo

3~4 vidutinio dydZio pomidory
4 Baubdty kvietiniu milty

1 rozmarino Sakelés
maltyjuodujy pipiry pagal skonj
druskos pagal skonj

alyvuogiy aliejaus kepti

Jautiyucdegas rekemenduejama laikytiSaltame vande-
nyje 2—3valandas, po to apdZiovinti ir supjaustyti 5 om
dydZio gabaléliais. Jtrinti pipirais, apvolioti miltaisirap-
kepinti keptuvéie gerai ikaitintame alieiuje. Apkepintus
gabaliukus sudétij troskinimoinda arba kepimo forma.
Morkas nuskusti, stambiai supjaustyti irapkepinti keptu-
véje, kur kepémeésa. Sudéti pusziedziais pjaustytus svogl-
nus. Viska keptiapie s minutes. Sudéti Ziedais pjaustytus
porus, skiltelémis pjaustytus pomidorus ir juostelémis
piaustyta paprika. Trumpai apkepinti. Visas darZoves
perdétij indasuapkepintomis jaudiy uodegomis. Sudeti
laury lapus, rozmarinus, nuluptus €esnakus ir pasidyti.
Viska u#pilti vwnu ir uzdengti dangtiu arha folija. Kepti
200 Cremperatures orkaitéie2-2 Svalandos Mésa turi
tapti minksta ir lengvai atsiskirti nuo kaulo. Patiekti su
mégstamu garnyruir pe kepime likusiu padazu.



IZRAELIS

Izraelietiska kiausiniené
(shakshouha)

4 parcijos

2 cesnakoskilteliv

40mi aliejaus

1 SVOgLno

1sald¥iosios paprikas

1 pomidoro

250 g pomidory tyrés

Y2 auk3telio sal dZiosios paprikos milteliy
Ye Sauk3telio raudonéliy

¥ Saukrelio bazililuy

1 Saukirelio kumino

druskos pagal skonj

malty juodujy pipiry pagal skonj
4 kiauZiniy

Cesnakus ir svegiing susmulkinti maZais kubeliais.
Cesnakus pakepinti aliejuje, tada pridéti svogiinus ir
pakepinti, kol suminkités. Paprika iSvalyti, supjausty-
ti juostelémis ir sudéti j keptuve ant svogiiny. Kepant
pamaidyti. Pornidora perpjauti j 4 dalis, nupjauti ode-
le ir supjaustyti nedideliais kubeliais. | keptuve sudéti
pomidora, supilti pormidory tyre, jberti druskos, pipiry
ir prieskoniy. Gerai ifmaidyti irsumazinus kaitra palike
trogkintis15 minuciy. Trodkinjkeptuveje iSmaidytiirjmusti
jtrogkinio mase kiauginius. Nermaigyti. Pastdyti, uzdengti
keptuve dangtiuirkeptinemaisant, kol kiauginiai ifkeps
{apie 7-9 minutes), Patiekti su batonu.

£
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Saldus plovas

& parcijos

Reilsés:

1 morkos

1 svogino

100 ml alijaus

¥ Baukitelio maltos kalendros

2 ZaukEtelio malty juodigu pipiry
50 g sviesto

Ve Saukételio ciberfolas

%a stiklinés raziny

%a stiklinés dZiovinty spanguoliy
%a stiklinés abrikosy

500 g basmati ryfiy
keletomigdoly branduoliy ir pistaciju

Morla supjaustyti Siaudeliais. Svoging susmulkinti ku-
beliais. Keptuvéie ikaitinti aligjuir pakepti svogiina, kol
suminkétés. Tada sudeti morkas ir pamaidyti. Apkepti
apie 4 minutes. Sudéti prieskonius, imaidyti ir sudeti
sviesta bei ciberfole. Po to sudéti nuplautus d#iovintus
vaisius (jei abrikosai dideli, juos pasmulkintiy, [3maisvti
ir kepti1c minugiy.

15 keptuvesviska perdétij puoda irpripiltivandens,
kad apsemty,. Virti ant maZos kaitros 10 minugiy. Tada
sudéti nuplautus ryZius, nemaigyti, o tik paskirstyti pa-
virsiuje Jeireikia, pripilti vandens, kad Siek tiek apsemty.
Pasudyti, iberti riefutus, puoda ufdengti ir ant maros
kaitros virti 2025 minutes. Baigus virti viska ismaisyti.
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Salotos su traskia vistiena

4 porcijos

Traskial vistienal relkés

700 g vistienos filé

2 kiauiniy

120 g kukuritzy krakmolo

1 SaulEtelio kepimo milteliy
1 Saulkstelio sezamy sékd i

Ve stildinés aliejaus kepti
Salotoms reikés;

Y4 nedidelio pekininio kopiisto gii¥és
1z raudonojo kopiisto

2 Saukiteliy sezamy aliejaus
Ya SaukEtelio druskos

Pagaminti tragkia viétiena: viftienos filé supjaustyti vi-
dutiniodydio gabaliukais. I5plakti kiauginius. Kukuruzy
krakmola irkepimo miltelius sumaidyti atskirame inde.
Merkti vistienos gabaliukus j kiauginiy plakin, tuormet
| kukuriizy ir kepimo milteliy misin ir apkepti gerai
ikaitintare aliejuje. Aliejaus turi boti dawgiau, kad Siek
tiek apsemity. Iskeptus gabaliukus, kolkarsti, apibarstyti
sezam seklomis.

Pagaminti salotas: pekino salotas ir raudonajj ko-
pista susmulkinti norimo dydZic gabaléliais, sudéti j
dubenél], uzberti druskos, apilakstyti seramualiejurmiir
ismaigyti. Patiekti l&k3téje, ant saloty isdélioj us traskios
vistienos gabalélius. Salia patiekti sojy pada¥o.
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Sausainiai susezamy
séklomis

4 povcijos

Reilids:

200 gsviestoarba margarino
160 g cubraus

1 $aulkdtelio vanilinio cukraus
2 kiauZiniy

400 gmilty

1 Baukitelio kepimo milteliy
1 Saukitelio druskos

200 gsezamy sékdy

Pagaminti tesla: kambario temperatiiros sviesta arba
margaring ifsukti su cukrumi ir vaniliniw cukrumi iki
purumo, jmaidyti kiauginius. Miltus ir kepimo miltelius
iZsijotij dubenj, jberti druskos ir pamazu geraiisminkyti
sucukraus bei rigbaly mase. Padéti saltai 30 minudiy.

I$atvésintos teélos suketioti 4 maZdaugis cmilgio
ritinius, juos swwynoti jmaistine plévele ir padétijsaldy-
tuvg 2 valandoms, kad sukietéty. Tuormet ritinius agtriw
peilinsupjaustyti 1 om storio skridinéliais. Viena ju puse
ispaustijsezamy, seklas.

Inda, kuriame kepsite, iskloti kepimo popieriumi,
sudéti sausainius sezamuy séklomis j virdy irdéti kepti |
iki180*C jkaitinta orkaite. Kepti apie 75 minugiw, isimti
ir atvésinti.

Salotos su trag

kia vistiena




