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Vienas mano pirmyjy prisiminimy, susijusiy su maistu, yra kepamos varskes spurgos mano bobutés namuose
JanuSavoje. Nepazjstu ne vieno vaiko, kuris nenorety kartu pasiturksti su miltais ir cukrumi. Jau pirmaisiais
metais virtuveje pazadinami kiekvieno instinktai kurti ir rdpintis kitais. Juk virtuveje ar vienas, ar su
pagalbininkais esi kdréjas, ir tokia kdryba atpalaiduoja prota, dZiugina siela. Virtuvéje vykstanti alchemija
uzburia. Deél to ir uzsizaidi su miltais, kiausiniais, cukrumi ir sviestu, o kur dar Sokoladas, vaisiai, uogos,
riesutai — ir paprasti, ir tuo paciu ypatingi Sventes dalyviai? Kartu dar pasikvietiam lengvabtdZiy prieskoniy,
pono pieno Seima, pasislakstom kepimo milteliy lietumi, nepamirStam tetuciy mieliy — ir Stai josy namuose
ir Sirdyje groja Sventiskas dddy orkestras, o jis esate jo dirigentas. Apie tokia knyga galvojau rasydama ir
pirmasias dvi, tai Sen, tai ten atidédavau recepta laikams, kai ateis kepiniy knygos metas.

Cia rasite tai, kas artima man, prie ko linksta mano draugy, bi¢iuliy, pazjstamuy ir kolegy &irdys. Rinkdama
receptus ragavau daugybe jvairiausiy kepiniy ir patiekaly, bet dar daugiau stebejau ir klausinejau, kas k3
megsta, apie k3 svajoja ar prie ko tiesiasi jy ranka. Noréciau, kad knyga jums tarnauty ilgai. Stengiausi,
kad sumane iSkepti obuoliy pyraga kolegoms, torta jubiliejui, sausainiy vaikams ar pyragaiciy geriausioms
draugems, Cia rastumete tai, ko ieskojote.

NeZinau, kaip nutinka su jkvepimo féjom ir midzom, gal jos tik poetus ir kompozitorius aplanko? Bet a5 manau,
kad jos atplasnoja ir pas paprastus mirtinguosius arba virtuves zurnalistus, kaip as. Tik svarbu nepraziopsoti ir
laiku uzrasyti tai, ka j ausj beria tie svetiai. A5 beveik tiksliai galiu pasakyti, kada greitai greituteliai apmeciau
Sios knygos rémus, — tai buvo 2010-yjy vasaris. Buvau ka tik grjZzusi is Vilniaus knygy muges, kurioje
pristaciau savo antraja knyga. Buvau pas savo tetj Kedainiuose, vaikai jau miegojo, o as labai greitai, lyg
Zaibo trenkta, vienu prisedimu sukdriau bdsimos knygos vizij3. Dauguma tada parinkty recepty ¢ia ir rasite:
kai kurie Siek tiek patobulinti siekiant ypatingesnio skonio ar paprastesnio gamybos proceso, knyga pasipilde
draugy receptais, taip pat patiekalais, atrastais kelioniy metu, bet pradiné vizija isliko. Dar noréciau pasakyti,
kad viskam turi ateiti savas laikas. Sios knygos nebactiau galéjusi parasyti nepabaigusi kulinarijos moksly.
Zinios, jgytos ,Leiths" kulinarijos mokykloje, man padéjo pasikloti gerg pamata, suprasti esminius dalykus.
Pagrindinémis ziniomis dalinuos ir su jumis.

Man buvo labai svarbu, kad tai baty ilgalaikés tarnystés knyga. Todel ¢ia gausu kepiniy, kuriais galite
pradziuginti save, savo Seimos narius, kaimynus, kolegas. Rasite ir kaip pazymeti didesnes ar mazesnes
progas, ir kaip pajvairinti kasdienybe virtuveje. Per du ménesius visko neiskepsite, tad josy laukia ilgas
atradimo dZiaugsmo procesas.

Tikiuosi, kad vartydami Sig knyga rasite ne tik recepty, kuriuos norésis tuoj pat iSbandyti, bet turesite ir kur
akis paganyti, pailseti, pasisemti jkvépimo. Nemanykite, kad Sia knyga kvie€iu jus maitintis tik pyragaiciais su
kremu ir ,Napoleonu®, dél to ir pasakoju apie savo lokestj, kad ¢ia rasite ir proginio, ir kasdienisko, ir klasikinio,

ir jmantraus, praSmatnaus skonio.




RAIP BUY® RASOBA KNYGA,
ARBA UZEULISIAL IR BANDYHY CECHAS

Manau, yra daug bady rasyti knygas apie valgiy gaminima. Manes vis klausingja, kaip gimsta mano knygos.
Taigi, praskleidziu uzuolaidas j Sios knygos uzkulisius.

Fanatisko kepimo periodus nuolat keite raSymas. Tiek daug noréjau jums papasakoti, patarti, kad teko net
gerokai save tvardyti. Siai knygai prireiké daugiau fotosesijy, nei yra pirsty ant abiejy ranky. Dienomis, kai
fotografuodavom, mano virtuvéje bodavo sunaudojamas nepamatuojamas kiekis milty. Dirbau turédama
plana ir receptus, uzradytus ir iSmegintus anksciau. Fotosesijos dienomis patiekalas bddavo ruoSiamas
,scenai”, tai yra susitikti su fotografe Judita. Buvo ir etapy, kai su seserimi Odeta puse nakties kepeme tortus,
puse dienos fotografas Gedmis juos fotografavo, o draugai ragavo...

Didziausig kantrybe ir tolerancija kepiniams tureéjo iSsiugdyti mano vyras Tomas ir masy Suo BonBon. Teko ir
pasibarti, nes BonBon buvo jsigudrines vogti viska ir kiek tik spedavo ar pajegdavo — slam3davo Sokoladinius
pyragus ir sausainius, kad net ausys linkdavo, paskui, zinoma, negaluodavo... Tomas liepdavo laikyti jj kuo
toliau nuo pagundy ir narvan uzdaryti, bet kam gi nesmagu, kai Suo aplink sukiojasi, kad ir vagis? Kartais
Judita atsivesdavo kalaite Ema, tai tada Sunys uZsiimdavo vienas kitu, o pyragai likdavo sveiki. Taigi, jei
pyragy niekas neisvogdavo, po fotosesijos juos visiems isdalydavau. Ir k3 jds manot? Visi, kas tik ragavo,
pasijuto laimingi ir buvo dékingil AS jums garantuoju — pyragai ir sausainiai daug gali. Dabar manau, kad 5i3
knyga galima vadinti Sventine, arba knyga apie dalijimasi. Juk kai pyraga iSkepi, nepuali vienas pats jo valgyti.
Kepdami Siuos skanumynus bendraukite taip, kaip ir a5 bendravau — su visais.

O kai patiekalas bidavo pagamintas, receptas uzrasytas, jis keliaudavo pas redaktore Gabjota. Siek tiek
,apsitvarkes” i5 Gabjotos badavo siuntiamas paskutiniam iSbandymui — j bandymy cechg pas Deimante arba
Odeta. Pyragy gaminimas yra beveik mokslas, todél noréjau jsitikinti, kad jei man pavyksta iSkepti viena

ar kitg gardésj, tai ir jums pavyks. Be to, reikejo patikrinti, ar tikrai viskas bus gerai, jeigu bus naudojami
produktai i parduotuviy Lietuvoje. Kaip ir rasant pirmasias knygas, daug padejo Seima ir draugai, ypac laiko ir
energijos negailéjo Odeta. O tikra etatiné testuotoja buvo Deimanteé. Ji iSbande ir akylai istyrinéjo beveik visus
knygoje esanctius receptus. Su didziausia atsakomybe ir kruops¢iai rase pastabas apie juos, paskui pagal Sias
pastabas keiteme aprasymus, kad jie baty aiSkesni, kad baty galima paprastiau gaminti ir nelikty galimybiy
suklysti. Deimantes uzduotis buvo nesinaudoti jokiomis Ziniomis, turetomis is anksciau, privaléjo gaminti
pagal konkrety recepta. Deimantés jZzvalgos, nuotykiai ir patirtis — tiesiai is jos lapy. Tikiuosi, bus jdomu
skaityti pirmojo Zmogaus, iSkepusio beveik visg ,knyga"“, mintis. Deimantés pagalba gimstant Siai knygai yra
nejkainojama.

Kai receptai perejo ugnj ir vandenj, toliau rinkome ir poravome juos su nuotraukomis, o Sie komplektai jau
keliavo pas knygos dizainere Ulg. i jvede stai tokig tvarka, galynéjosi su ypatingu popieriumi (specialiai
pasirinkau malony liesti ir sklaidyti puslapius popieriy, nors jj ir spaustuves dazus ne kiekvienas gali ir moka
suvaldyti) ir ruo3eé knyga paskutiniam etapui — j spaustuve. Na, o kur knyga keliauja i$ spaustuves, tikrai
Zinote. Dabar tik nuo jasy priklauso tolesnis jos gyvenimas.
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LIPNIOS CINAMONINES BANDELES

Tokias cinamonines bandeles, tiksliau — vis3 jy skarda, iSkepiau vieng Sestadienio vakarg sausio ménesj. Svetiuose
buvo pora draugiy. ,,0i, kokios bandelés NEREALIOOOQS, kaip mano mociutes, tik tada su jom gérém pieng, o dabar
proseco”, — pakomentavo draugeé Viktorija, juokémeés iki nukritimo. Na nemanau, kad mociutés kepé taip, kaip as -
istepdamos sviestu visg skarda. Sio metodo ismokau kulinarijos mokykloje, kai buvo demonstruojamas riebiausiy
pasaulyje mieliniy bandeliy su riesutais receptas... Nesibaiminkite, savosiose as sviesto sumazinau trigubai (visai be
jo nei3siversite). Sviestas su cukrum ir cinamonu padeda karamelizuotis, todél ikeptos bandelés padengtos drégna
ir svaiginanciai saldzia plutele. Padéklo bandeliy pakanka deSim¢iai Zmoniy, o kai jau iSbandysite §j kepimo bada, gali
bati sunku susivaldyti... Kepti reikia neatsegamoje sandarioje skardoje be jokiy plyseliy, nes kitaip sviestas iStirps ir
iSbegs ant orkaités dugno, o tada jasy laukia damai, jy kvapas ir ilgas valymas. Skarda galite iSkloti popieriumi, bet
svarbiausia, kad nebadty jokiy galimybiy sviestui pabégti.

Sitiek produkty skirta 12 bandeliy.

© Reikes: © Priedai:

500 g kvietiniy milty 120 g mink3to (kambario temperatiros) sviesto
250 ml pieno 150 g cukraus

18auksto cukraus 3 Sauksteliy malto cinamono

20 g 3vieziy mieliy (arba 10 g sausy)
60 g sviesto

1kiausinio

18aukstelio druskos

» Gaminame bandeles:

1. Piena pakaitinkite beveik iki virimo, leiskite jam atvesti ir, kol dar Siltas, sumeskite j jj gabaliukais pjaustyta
sviesty, kad iStirpty. Pieng greitiau atvesinsite, jei pilstysite i3 vieno indo j kita. Arba jstatykite inda su karstu
pienu j $alto vandens kuping inda.

2. Mieles istrinkite su Saukstu Silto pieno ir Ziupsneliu cukraus, leiskite joms pradeéti burbuliuoti.

3. KiauSinj lengvaiisplakite su likusiu cukrumi.

4. Miltus persijokite ir sumaiSykite su druska. | miltus supilkite mieles, iSplaktg kiausinj ir beveik visg iki kiino
temperataros atvésusj piena (pasilikite apie 50 ml). ISmaidykite Sauk3tu, paskui ranka dubenyje viskg paminkykite.
Priklausomai nuo to, kokius miltus vartojate, tesla gali bati gana dregna ir lipni. Jei tesla labai kieta ir matosi dideli
nesuminkyti milty Suorai, jpilkite dar pieno. Tesla turi bati dregnoka ir kibti prie ranky. Leiskite teslai pastoveti
apie 10 minuciy ir sugerti dregme, tada iSimkite i5 dubens ir kokias 7 minutes paminkykite. Jei teSla nepakenciamai
limpa prie ranky ir jos minkyti nejmanoma, jberkite Siek tiek milty, bet geriau, kad ji bty drégnesne. Kuo daugiau
minkysite, tuo maziau ji lips prie pirsty (svarbu minkyti svariomis, neaplipusiomis tesla rankomis).

5. Paminkyta teslg déekite j dubenj, uZdenkite ranksluosciu ar lekste ir leiskite apie 40 minutiy pakilti. Priklauso nuo
mety laiko ir temperatdros, gali prireikti ir truputj daugiau laiko. Tesloje pastebesite akivaizdzius pokycius — ji turi
bati pakilusi, minksta ir putni.
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Tam daveé sausainj, Sitam daveé sausainj, anam davé sausainj ir dar daug sausainiy liko...

Negaliu pamirsti, kaip kadaise viena mergina prisipazino skubanti namo, nes norinti savo
mylimajam iSkepti sausainiy ir padeéti ant jo automobilio stogo. Mat mylimasis ruosési

j Zygj. Oho, pagalvojau, tai bent fantazija! Dar prisimenu, kad mums, uZzaugusiems
sovietiniais laikais, nematyty neregéty sausainiy nuotraukos blizgiuose ,,Burda* Zurnaluose
atrodé kaip didziausia brangenybé — spoksodavom j Zurnaly puslapius kaip j juvelyrinés
parduotuves vitrinas ir atidziai apzidrinéedavom tuos gardesius...

Kai kuriuos sausainius galima iSkepti beveik vienu rankos mostu: viens—du, ir viskas. Bet
kai kuriems reikia laiko ir atidumo, ypac jei norite sausaineélius iSpuosti kaip nuotaka.
Mano sausainiy sausainiai yra plikyti sausainiukai. Nors jie gerokai nutole nuo tradicinio
traskaus ir saldaus sausainio, bet be plikytujuy Sio skyriaus, galima sakyti, nebaty. As dar
labai mégstu Sachmatinius sausainius, o knygoje jie jgavo sraigiy pavidala. Biatinai turéjau
papasakoti apie varSkinius sausainius: labai jspadingi, kaip ir ju giminaic¢iai Rugelach su
sokolado jdaru.

Kai rasiau skyriy apie sausainius ir riSiavau, kas j jj turéty patekti, stengiausi pasidlyti
jums ir klasikinio skonio kepiniu, ir naujieny. Rekomenduoju galbit dar jisy neragauty
gardziy sausainiy isS Naujosios Zelandijos, tikrai patiks kieti su daugybe riesuty italiski
skanis bjauriukai. Pastebésite, kad nesu abejinga rieSutams ir sékloms, jy yra jvairiy
sausainiy receptuose — ir saldzZiy, ir pikantisky alaus sausainiy. 0 deimantas sausainiy
karanoje yra zagaréliai!

Sausainiy pradzia — paprasta milty ir vandens masé, iSkepta ant jkaitinto akmens. Veéliau
atsirado cukraus, sviesto, kiausiniy, riesSutu, vaisiy... Taigi paprastas dziavésélis, kadaise
jareiviams ir kareiviams garantaves ilgai negendantj maisto Saltinj, virto prabangiu
gardumynu. Sausainiy yra nesuskaiciuojama daugybeé risiy. ] tradicinius europietiSkus
sausainius paprastai dedama daug sviesto, cukraus, milty, o kiauSiniy ir dréegmés ¢ia
maziau nei pyraguose. Gaminant sausainius bitina naudoti tinkamos temperatiros sviesta:
ne per minksta ir ne per Salta. Visai nesvarbu, kad sausainiai iskilty, bet jie batinai turi

bati trapds ir saldas. Sausainius kepkite karstoje orkaitéeje ir neperkepkite, nes vésdami, jie
visada kietéja.
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KAVOS IR SOKOLADO KEKSIUKAI
SU MASKARPONES KREMU

Cha! Vien skaitant &j recepta ima plaukai garbanotis. Sokoladas, razinos su prieskoniu, o dar kavos kvapas!.. Sitie
keksiukai — jau visiskai ,,suauge“, nes juose yra ir stipraus gérimo laselis, ir kvapnios kavos... AS noréjau, kad juose
baty daug visko, todél ir griebiausi raziny, kavos... Na o kremas — vienas paprastesniy ir puikiai tinka kitiems
gaminiams. Kremas — viso labo gerai suplakta isdidZioji ponia Maskarponé su liaudyje populiariu sutirstintu
karamelizuotu pienu (,,Rududu*). Gaminant §j biskvita naudojame piene istirpinta Sokolada.

© Keksiukams reikés:
100 g raziny

50 ml brendzio

120 g sviesto

100 g juodojo Sokolado
18auksto tirpios kavos
100 ml pieno

150 g cukraus

2 kiausiniy

30 g kakavos

170 g milty

1,5 SauksStelio kepimo milteliy

© Kremui reikés:

200 g maskarpones sario

150 g karamelizuoto
sutirstinto pieno
(,Rududu”)

18aukstelio tirpios kavos

15auksto karSto vandens

1-2 Sauksty brendzio
(arba skyscio, kurio
liks ismirkius razinas)

» Kepame keksiukus:

1. Jjunkite orkaite — temperatdra 190 °C.

2. Baty gerai, kad razinas pasiruostumete truputj anksciau, nes reikia, kad jos prisigerty brendzio... Razinas
nuplaukite, uZpilkite brendziu ir palikite kelias valandas, kad pamirkty. O jei reikia ,¢ia ir dabar”, tai procesa truputj
pagreitinti pades temperatara. Jeigu tekty skubéti, verdanciu vandeniu nuplikytas razinas uzpilkite brendZiu ir
pakaitinkite puodelyje, kad brendis suSilty ir razinos greitiau ,apsvaigty”.
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» Gaminame jdara:

Pirmiausia ruoSiame jdara, nes jj naudosime jau atvésus;.

1. Nulupkite nuo deSros odele ir supjaustykite desra nedideliais gabaliukais. Chorizo deSra yra gana riebi, aliejaus
neturety prireikti. Dekite desros gabaliukus j keptuve ir €irskinkite, kad isleisty syvus.

2. Svoglna supjaustykite smulkiai ir pakepinkite kartu su desra. Supjaustykite morkas nedideliais gabaliukais ir
sumeskite jas prie svogdny.

3. Dabar suberkite kmynus, pamaisykite ir tegul jie truputj suminkstéja.

4. Dekite kopastus ir pilkite mazdaug puse stiklines vandens. Palikite ant nedideles ugnies troskintis apie 45
minutes. Paskui atidenkite puoda ir dar troskinkite, kol iSgaruos dregmes perteklius. Paragaukite, jberkite
druskos, Siek tiek juodyjy pipiry, jeigu troksta. Leiskite dregmes pertekliui nugaruoti, kad viskas baty beveik
sausa, kad kopastai neplaukioty kaip sriuboje.

5. Palikite jdarg atvesti.

» Darome pyraga:

-

Nuspreskite, kokio dydZio pyragg darysite. Geriausiai baty rasti dvi lékstes, viena jy turéty bati 5-6 cm maZesne
uz kita. Tesla padalykite j dvi beveik lygias dalis, viena dalis turi bati Siek tiek didesné uz kita (pagrindas bus truput;j
mazesnis uZ virsutinj sluoksn;j).

2. ISkocCiokite tesla, kad bdty 5—-6 mm storio lakStas. Paimkite mazesne lekSte, jg uzdekite ant teslos, peiliu
aprezkite aplink lekste — nupjaukite teslos krastus. Dabar §j teSlos laksta dékite ant skardos, kurioje kepsite.
ISkoctiokite kitg teSlos gabala ir, naudodamiesi didesne lekSte, pasiruoskite didesnj teslos laksta.

3. AntteSlos lak5to skardoje dekite jdarg, kad jis baty kaip kalnelis, o nuo krasty turi likti ne maziau nei 3-4 cm.
|daro kalnelio aukstis turety bati apie 4 cm.

4. Kiausinj su trupuciu druskos isplakite. Plakinio reikés krastams suklijuoti ir virsutiniam sluoksniui aptepti.

5. Teptuku lengvai patepkite krastus to sluoksnio, ant kurio sudéetas jdaras, o ant virsaus uzdékite didesnj teslos
laksta. Rankomis paspauskite, kad iSeity oras ir krastai graziai susiklijuoty, tiesiog spustelekite ir palaikykite.
Krastus aplinkui, kur néra jdaro, apspauskite peiliu taip, lyg darytumet kokj rasta. Virsuje padarykite nedidele
skylute orui iseiti ir nuo tos skylutés zemyn peiliu rézkite lenktas linijas, kad susidaryty tarsi gélés piesinys. Sie
rastai reguliuos teslos kilima.

6. Jjunkite orkaite — temperatira 200 °C.

Patepkite virsy kiausinio plakiniu ir dékite j 3aldymo kamera, kad pabaty 10 minuciy (arba palaikykite pusvalandj
galdytuve). Sio proceso etapo reikia tam, kad gaminys sutvirtéty, tegla geriau issisluoksniuoty ir aukséiau pakilty.

8. ISemeis kameros vel patepkite kiauSinio plakiniu ir paSaukite j orkaite kepti. Kepkite apie 30 minuciy, kol pakils ir

paruduos.

Jei chorizo desros neturite, negavote ar nemegstate jos, jdarg galite paruoS$ti be mésos arba naudoti kitokig rikytg desrg.
Na, arba Salto rikymo Sonine, kuria niekada nenusivilsite...
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