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IR VIRTUVE_

Mano istorija daugeliui gali pasirodyti visiskai nevykusi: atidaré
restorang ir i$ jo pabégo, atidareé kita, mazytj, ir netrukus
nusprendé jj paversti milzinu, o Siam pasiekus populiarumo
virsdne buvo... iSmestas is virtuvés. Ir vel pradéjo viska is naujo.
Mano kelias — ne pats lengviausias, pilnas pakilimy ir nuo-
puoliy, bet kiekviename jo Zingsnyje stengiuosi viskg daryti
maksimaliai gerai. Kiekviena nauja restorang siekiu padaryti

geriausiu, o kai nepasiseka, tiesiog einu toliau.

Patirtis, jgyta einant i$ vieno restorano j kita, pakilimai ir ne-
sékmeés man padéjo rasti atsakymus j daugelj klausimy, kurie

iskilo pirma karta pagalvojus apie nuosava restorana.

AS, tu ir virtuvé — pirmiausia $auna j galva svarstant, koks i$
tiesy beprotiskai sudétingas restorany verslas. Tik svecias to
niekada nepastebi. Noriu pasidalyti savo istorija, kad kita kartg
uzsuke j restorang visa $j nuotykj pamatytuméte kiek kitomis
akimis — suprastuméte, kiek patirties, ziniy ir kasdieniy darby
sudedama, kad jus per keletg valandy patirtuméte tai, ko gal-

bat niekada nepamirsite.

Kaip daznai girdime apie nauja restorang, kuris priverstas uzsi-
daryti né per centimetra taip ir nepajudéjes j priekj. Bina, nauja
puikiai isreklamuotg vietag aplanko akimirkos slové, bet nenoras
tobuléti ir ieSkoti naujoviy lemia ta pacia liidna baigtj. Didzioji
dauguma restorany vadovy neskaiciuoja darbo valandy, pa-
mirsta atostogas ir liaujasi mégautis gyvenimu, nes retas kuris

tikejosi, kad maitinimo verslas — toks sudétingas.

Restorane sau vietg rasty kiekvienas. Cia — paciy jvairiausiy
profesijy koncentratas, gal todél daugelis mano, kad Sis verslas
bent truputj pazjstamas, juk visi namie gaminame maistg, o jei
dar biciuliai pasako, kad sriuba puiki, kur buvus, kur nebuvus
ima kirbéti nuosavo restorano idéja. Maistui neabejingas par-
davimy vadybininkas, ko gero, taip pat neretai pasvajoja, kad
suvienijes savo aistrg gaminti ir profesines zinias baty puikus
restorano valdytojas. Neretai kiekvienas, dazniau besimégau-
jantis restorany maistu, Zinantis, kas yra vyno korta ir geras

patiekalas, jauciasi pasirenges bristi j 3j lilina.

Zinau, knyga nesustabdys ty, kurie visa irdimi apsisprende
merkti uodegg j restorany versla. To ir nesiekiu. Noriu tik
padéti pasiruosti Siam rizikingam nuotykiui ir savo istorija
parodyti, kad kiekviena svajoné, jei tik ja degi, viena dieng
gali virsti tikrove. Praversiu savo virtuves duris ir papasakosiu,
kokia nuostabi gali bati $i veikla ir kiek daug ¢ia jmanoma
nuveikti, jei turi pakankamai parako. O jusy kelione Sios
knygos puslapiais pagardinsiu receptais is savos virtuves, kad

skaitydami pajustuméte tai, kg patiria mano restorano sveciai.
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NESU TAS, KURIS PAPASAKOTY
STEBUKLINGY ISTORIJUY

APIE VAIKYSTES KVAPUS

IR SKONIUS, UOGIENEMIS
KVEPIANCIA MAMOS VIRTUVE
AR PASLAPTINGUS RECEPTUS,
KURIE SU MANIMI KELIAUJA
1§ VIENO RESTORANO | Ary
MANO AISTRA MAISTUI GIME
1§ PAPRASTY ATSITIKTINUMY,
KELIONIY IR KUR NORS ANT
LAPELIO VIDURY NAKTIES
U7RASYTY SVAJONIY. IR

JEI PAKLAUSTUMETE, KOKS
PATIEKALAS MAN KELIA
DAUGIAUSIA EMOCUU,

RIZIKUODAMAS PASIRODYTI
VISIEKAI NEKURYBINGAS,
ATSAKYCIAU - BULVIY KOSE SU
sPIRGUCIAIS, NES JI GALI BUTI
NE|SIVAIZDUOJAMAI SKANI!
NE VELTUI DANIJOJE BULVIY
KOSE, PAGARDINTA KEPINTAIS
sVOGUNAIS, VADINAMA
DEGANCIA MEILE. PASIRINKUS
TINKAMUS PRODUKTUS,

5 INANT KELIAS SEFO GUDRYBES
IR JBERUS ZIUPSN| MEILES,
PAPRASCIAUSIA BULVIY KOSE
GALI VIRSTI GARDZIAUSIU
PATIEKALU, KURIO NEPAMIRSITE
VISA GYVENIMA.
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RUKYTAS UNGURYS SU
SVIEZIOMIS BULVEMIS

3-4 3viezios virtos bulvytés
30 g majonezo

pusé obuolio

skrudinty svoguny

100 g rukyto ungurio

Virtas bulves 3-4 val. pamarinuokite su majonezu. Obuolio
pusele susmulkinkite. Rikyta ungurj supjaustykite gabaléliais.
Patiekalg pagardinkite skrudintais svogunais. Patiekite kaip
salotas.

OZKUY SURIS
SU MELIONU IR
ALYVUOGEMIS

100 g ozky sdrio
100 g Sviezio meliono
50 g alyvuogiy

Zoleliy aligjaus

Sie ingredientai puikiai dera tarpusavyje, tad neprireiks dideliy
pastangy norint paruosti gardy uzkandj. Produktus tiesiog

sumaisykite, apslakstykite Zoleliy aliejumi ir pasudykite.
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PADAZAI IR
MARINATAI_

PESTO SU OZKUY SURIU

100 g ozky sdrio (tinkamiausias kietasis, bet galima improvizuoti)
100 g baziliky lapeliy

50 g raudonéliy lapeliy

100 g intensyvaus skonio, bet ne kartaus alyvuogiy aliejaus

50 g skrudinty pistacijy

Zoleles susmulkinkite ir sudékite j trintuve. Uzpilkite siek tiek alyvuogiy aliejaus ir i3

léto sutrinkite, paskui sudékite likusius ingredientus ir pagardinkite druska.

MAJONEZAS

500 g saulégrazy aliejaus

20 g garstyciy

20 g citriny sul¢iy (arba mégstamo acto)
100 g kiausiniy tryniy

10 g medaus

Kiausiniy trynius issukite iki purumo, jpilkite citriny sulciy, garstyciy, medaus ir len-

gvai pasudykite. Toliau plakdami is leto pilkite aliejy, kad susimaisyty su tryniy baze.
Jei konsistencija atrodys per skysta, jpilkite dar Siek tiek aliejaus. Tirstumas priklauso
nuo plakimo, citriny sulciy kiekio ir garstyciy, tad nenustebkite, kad majonezas kas-

kart gali bati vis kitoks.

RIKOTA IR OZKY SURIS

180 g rikotos
250 g kreminio ozky surio

1 citrinos sultys ir nuskusta Zievelé

Abu sarius lengvai suplakite ir pagardinkite druska, pagal skonj jpilkite citriny sulciy.

MARINATAS

100 ml acto
100 ml cukraus

100 ml vandens

Visus ingredientus uzvirkite ir palikite keletg minuciy ant nedidelés kaitros. Ruosdami 97
skirtingus patiekalus dragsiai improvizuokite: vietoj vandens galite naudoti sultis, vietoj

cukraus — medy ar kitg saldiklj, o ragstele keisti balzaminiu actu ar citriny sultimis.

MARINUOTI VALGOMIEJI
SVOGUNELIAI

Valgomuosius svogunélius supjaustykite stambiais gabaléliais ar norimo dydzio
Ziedais. UzZpilkite mégstamu marinatu ir 2-3 min. apvirkite, tada i3 léto atvésinkite.

Laikykite marinate ir isgriebkite prireikus.

RAUDONOJO VYNO PADAZAS >>
SU PETRAZOLIY ALIEJUMI

200 g valgomujy svogunéliy
30 g alyvuogiy aliejaus

2 Cesnako skiltelés

30 g balzaminio acto

400 ml raudonojo sauso vyno
500 ml jautienos sultinio

40 g sviesto

Valgomuosius svogunélius susmulkinkite ir pakepinkite alyvuogiy aliejuje kartu su
Cesnaku. Supilkite raudonajj vyna ir balzaminj actga, patroskinkite nedideléje kaitroje
15 min. Vynui nugaravus supilkite sultinj. Padaza, jdéje sviesto, sutrinkite iki kreminés

konsistencijos. Noréedami papildomai pagardinti, improvizuokite prieskoniais.
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