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Dvigubas malonumas

Ar kada buvote vakarélyje su Didziuoju Getsbiu? O Babetés puotoje? Ar ragavote pieniy vyno?
Ar Zinote, kg mégo valgyti Serlokas Holmsas ir kg Franceska i§ Madisono apygardos tilty paruosé
tai vienintelei vakarienei su fotografu Robertu Kinkeidu? Stai proga tai suzinoti ir paragauti —
rankose laikote knyga, kurioje daugiau nei septyniasdesimt Zinomy uzsienio ir Lietuvos rasytojy
bei jy herojy skanauja gardziausiy patiekaly. Kvieciame kulinariniam ir literatariniam nuotykiui,
kelionei po skirtingus laikotarpius ir virtuves.

Mégstame skaityti ir mégstame gaminti. Kai kilo mintis $iuos du pomégius sujungti, net nustebo-
me — tokia §i idéja pasirodé jaudinanti ir viliojanti nuotykiui. Visi sie patiekalai realas ir visus juos
galima pasigaminti savo virtuvéje. Ruo§éme juos pagal garsius ir maziau Zinomus receptus, pacios
juos interpretavome ir tobulinome pasitelkdamos fantazija, nuojauta, nes knygos — taip pat auto-
riy iSmonés vaisius. Taciau kai ragavome savo ruosta, jau subrendusj pieniy vyng, apémé keistas
jausmas — lyg fantazija, svajong batume pavertusios tikrove. Lyg ragautume kazka nerealaus. Bet
juk taip ir nutiko! Linkime ir jums tai patirti — atsidurti prie vieno stalo su rasytoju ir jo herojais.

O paragavus gardaus valgio, galbat kils noras pasiimti j rankas minima karinj, — juk ne ma-

Ziau svarbu numalsinti ir dvasios alkj. Atrinkome labiausiai mums jsiminusias skaitytas knygas,
nevertindamos jy pagal literatirinj svorj. Kiekviena jy savaip praturtino, paliko pédsaks ar tiesiog
suteiké malonumyg skaityti. Ir kiekvienoje jy yra minimas maistas. Cia rasite klasikiniy ir populia-
riy romany, pjesiy ir biografiniy apybraizy, dvasiniy kelioniy jspudziy, kurie, labai tuo tikime, ir
jus pradziugins, praturtins netikétomis jzvalgomis, paskatins labiau vertinti gyvenimo grozj ir $ig
akimirka.

Taigi linkime jums nuotykiy ir visokeriopo sotumo: ragaukite, skaitykite ir mégaukités. Nes,
kaip yra pasakes E. M. Remarque’as: , Tik paprasti dalykai niekados nenuvilia. O laimé labai jau
paprasta.”
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_~IndiSkas omletas
C / Richard C. Morais Simto Zingsniy kelioné

»2Dieva gali atrasti ¢ia pat, kasdieniame gyvenime, jprastoje savo paties virtuvéje®, — kazkada
suprato Hasanas HadzZis, antras i§ Sesiy vaiky, gimes virs senelio restorano vakary Mumbajuje.

Jo jsitikinimu, batent $i aplinkybé lémé jo ypatinga jautrumg kvapams ir skoniams, kurie véliau
padés tapti pirmuoju Prancizijoje emigrantu virtuvés Sefu, jvertintu trimis Michelin Zvaigzduté-
mis. Apie §ig keliong¢ neprilygstamos meistrystés link, o gal link paties saves, ir sukasi Richardo
C. Morais romano Simto Zingsniy kelioné veiksmas. Taciau net pasiekes nejtikéting virtuoziskuma
virtuvéje Hasanas galiausiai suvoks, kad tikrai geras skonis slypi ,nejprastai paprastuose patieka-
luose*, kad jis yra ,,ne snoby prigimtiné teis¢, o Dievo dovana, kurig kartais galima aptikti paciose
netikéCiausiose vietose ir netiké¢iausiuose Zmonése*.

Sykj vienas garsus ParyzZiaus virtuvés Sefas paklausé Hasano, koks jo restorano patiekalas §iam
patikes labiausiai. Hasanas nedvejodamas atsakes, kad ypatingas omletas ,su menkiy Ziauny mésa
ir ikrais“. Nors patiekalas atrodé apgaulingai paprastas, buvo labai ,subtilaus ir kartu labai stipraus
skonio®, tikra ,prancuzy virtuvés virsuné®. Ta¢iau Hasano misija bus dar kuo labiau supaprastinti
visas sudétines patiekaly dalis, ,palickant tik jy giluming prigimtj“.

—
2 porcijoms reikés: Dubenyje isplakite kiausinius su druska, jpilki-
4 kiausiniy te pieng, suberkite prieskonius ir dar paplakite
druskos mazdaug 1 minute.
1 $auksto pieno Galiausiai j plakinj jmaisykite svoging, Zalia
0,25 $aukstelio aitriosios paprikos aitriaja paprika, pomidorg ir puse sukapoty
0,25 $aukstelio prieskoniy garam masala kalendry lapeliy.
miSinio Ikaitinkite keptuvéje aliejy, supilkite plakinj.
trupuio malty juodyjy pipiry Po minutés karstj sumazinkite iki vidutinio
1-2 zaliy sukapoty aitrijy papriky ir omletg kepkite dar mazdaug 1-2 min. ir
1 susmulkinto svogino apverskite. Kad buty lengviau apversti omlets,
0,5 nulupto, sukapoto pomidoro pries tai jj galima perpjauti pusiau. Kai plakinys
pluostelio $vieZiy kalendry bus iskepes, omletg i§ keptuvés dékite j lékste,
1,5 $auksto aliejaus kepti pagardinkite likusiomis kalendromis.
Cituota is: Richard C. Morais. Simto Zingsniy kelioné. Vilnius: Sofoklis, 1 3 1;324]{1&\2’{;?1(1

2015. 15 angly kalbos verté Audroné Jonikiené




/Lietuvi§ka naminé duona
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" Juozas Baltusis Sakmeé apie Juzg

»Vadinasi, ramia galva Juza galés sau ¢ia buti. Visi pro $alj, visada pro $alj. Vinciané, ir toji pro $alj.

Kaip visi. Tegu visi pro $alj. Niekas jam nereikalingas, vienas jis savo Kairabaléj. Tegu®, — taip sau

galvojo Juza Juozo Baltusio romane Sakmeé apie Juzg. Gyvenimas nelengvas. Ne visada dosnus. Ir

meilé gali biti be atsako. O jei dar esi tiesiog ,,mazas Zmogus“?.. Juza pasitraukia toliau nuo Zmo-

niy. ] Dievo ir Zmoniy uzmir$tg Kairabale. Susirencia ¢ia trobesius. Iskerta prizélusius kramynus.

Idirba arklo nemaciusia Zeme. Ir pasaulis pries j; ima vertis iki §iol nematytomis grozybémis bei

gérybémis. ,Ir raiké duong Juza. Rupiai savo paties maltg ir savo paties kepta duona. Malinan

kaip gyvas nebuvo veZes grado duoninio <...>. Grudas tik tada gruadas, kai pusgridziu permustas,

baltg savo miltg Zmogui rodo. I$ tokio duong kai pakepsi, tai ir pauoscius karsto jos kvapo — puse

alkio salin. Sitokia duong raiké Juza.“

1 kilogramo kepaliukas

Raugui reikés:

250 ml visadaliy ruginiy milty

250 ml drungno nevirinto, nefiltruoto vandens

Maisiniui reikés:

250 ml paruo$to raugo

500 ml visadaliy ruginiy milty
250-260 ml drungno nevirinto vandens

Teslai reikeés:

125 ml visadaliy ruginiy milty
125 ml kvietiniy milty (550 D tipo)
65 ml drungno nevirinto vandens
2 Sauksty medaus

2 Sauksteliy druskos

saujelés kmyny, jei mégstate

ROMANTISKI 14
PUSRYCIAI

—

Raugui miltus ir vandenj iSmaisykite dubenyje
ir laikykite §iltai, mazdaug 25 °C temperatiro-
je, 3 paras. Kasdien rauga pamaisykite — paste-
bésite oro burbuliukus.

Maisiniui dubenyje sumaisykite visus nu-
rodytus produktus — iSeis lipni, tirsta tesla.
Uzdenkite ja drobele ir padékite $iltai 12 val.
ragti, vél atsiras oro burbuliuky. Likusj rauga
padékite j Saldytuva — panaudosite kitam
duonos kepimui.

] maiginj sudékite visus teslos ingredientus.
Suminkykite tesla. Suformuokite kepaliuka,
dékite jj ant skardos, isklotos kepimo popieriu-
mi, ir palikite §iltai kilti 3 valandas. Jeigu norite
lygios plutos, pries kepdami $altu vandeniu
suvilgytomis rankomis kepaliuka suglostykite.
Jei mégstate, uzberkite kmyny. Kepkite 200 °C
temperatiros orkaitéje ventiliatoriaus rezimu
mazdaug 50 minuciy.

Cituota i8: Juozas Baltusis. Sakmé apie Juzq.
Vilnius: Vaga, 1979







Uogiene gardziausia Ziemg, kai vakarai ilgi, lauke Saltukas,

0 kiekvienas indelis atidaromas kaip sauleés spindulelis.




_Persiky uogiené
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__“Joanne Harris Persikai ponui klebonui

»Gyvenimas tarsi véjas dziaugsmingai bloskia mus  tokias vietas, kur maziausiai tikimés atsidur-
ti“, — Vijana Rogé i§ Joanne Haris romano Persikai ponui klebonui Zino, kg reiskia buti vétytai ir
métytai gyvenimo. Po astuoneriy mety Paryziuje, genama ilgesio ir paraginta keisto mirusios any
laiky biciulés laisko, ji vél sugrjzta j Lankene, mazg Prancazijos miestelj, kuriame kazkada jkaré
savo $okolado parduotuvéle. Cia jos laukia daugybé poky¢iy. Atvyks vos kelioms dienoms, bet bus
priversta pasilikti gerokai ilgesniam laikui...

Mirusios bic¢iulés laiske minétas persiky medis puikiai uzderéjo. Viana jo vaisiy jau padalijo kai-
mynams, bet vis tiek dar daug liko. Virs i$ jy persiky dZema, Zino gera recepta ir turi tam visko, ko
reikia. Sumaiys persikus su cukrumi, patrins juos mediniu Saukstu, paliks per naktj pastovéti, pas-
kui sukrés j varinj puoda, jmes kelias perlauztas cinamono lazdeles ir virs ne ilgiau kaip 4 minutes.
,18 uogienés virimo ritualo sklinda tiek ramybés, — pagalvos ji baigusi darba, — Tai namy skonis.*

—_
2,5 litro uogienés reikés: Persikus nuplaukite ir nulupkite odeles.
1 kg persiky Kauliukus iSmeskite, o persikus supjaustykite
1 kg uogieniy cukraus (tiks ir paprastas, jei nedideliais gabaliukais.
uogine vartosite iskart) Sudékite susmulkintus persikus j puoda storu
1 citrinos suléiy dugnu, uzpilkite uogieniy cukrumi ir mediniu
4-5 cinamono lazdeliy saukstu sutrinkite stambesnius persiky gabaliu-

kus. Uzpilkite citrinos sultimis.

Cinamono lazdeles perlauzkite pusiau ir
sudékite j puoda. Puodg pridenkite drobele ir
palikite per naktj.

Uogieng pamaiSydami virkite ant nesmarkios
kaitros. Kai uzvirs, pavirkite dar 4-5 min. ir pa-
likite atvésti. Tada cinamono lazdeles igrieb-
kite, o uogieng ispilstykite j $varius stiklainius.
Sandariai uzdarykite.

Cituota i§: Joanne Harris. Persikai ponui klebonui. Vilnius: Versus aureus, 1 7 ROMANTISKI
2013.15 angly kalbos verté Milda Dyke ir Irena Jomantiené PUSRYCIAI




_Pusryciy lietiniai
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C /J urga Ivanauskaité Mieganciy drugeliy tvirtove

»Pasak Drugelio efekto arba Chaoso teorijos, peteliskés sparno plasteléjimas Amazonés dziungle-

se sukelia taifiing Japonijoje. Taigi j vergija parduotos lietuvés merginos kancia ir paZzeminimas
galbat prisaukia uragang Meksikos jlankoje®, — apie savo romang Mieganciy drugeliy tvirtové yra
sakiusi Jurga Ivanauskaité. Jo herojé Monika po dramatiskai pasibaigusios autoavarijos imasi
globoti tris jaunas prostitutes. Atsiveza jas j savo su vyru sodybg ir mégina ,gelbéti“ jsijautusi
socialinés darbuotojos vaidmeny, kuriam, kaip véliau bus pasakyta, yra visiskai netinkama. Bet kol
kas Monikos ketinimai kuo riméiausi. Ji tik véliau supras, kad jei ka ir i§gelbéjo nuo prazuties, ,tai
tik save pacig®.

Tre&igja buvimo Monikos sodyboje dieng viena i3 viesniy — Kristuté — pasisitlé iskepti blyny. Sei-
mininké bagstavo, ,kad tik rizikingas eksperimentas nesibaigty katastrofa. Taciau viskas puikiai
nusiseke®, ir net Suneliams ,Bugiui su Vugiu teko gardziy auksaspalviy lietiniy“.

—

6-7 blyny teslai reikes: Teslai kiausinius i$plakite su druska ir cukru-

2 kiausiniy mi. Supilkite pieng ir pasukas, i¥maisykite.

1 Sauksto cukraus

1 Saukstelio druskos

200 ml pieno

150 ml pasuky

140 g milty

25 g islydyto sviesto

3-4 Sauksty aliejaus keptuvei patepti

ldarui reikés:

400 g varskes

250 g grietinélés sdrio (pvz., ,Philadelphia“)
2-3 Sauksty miltelinio cukraus

Patiekti:

saujos Silauogiy

6-7 Sauksty juodyjy serbenty dzemo
miltelinio cukraus pabarstyti

ROMANTISKI 1
PUSRYCIAI

Suberkite miltus ir vél gerai i§maiSykite. Dabar
supilkite i8lydyta sviestg ir dar karta iSmaisy-
kite. Palikite tesla 1-2 val. brinkti. Jkaitinta
keptuve patepkite aliejumi ir kepkite lietinius.
Idarui varske i$maisykite su grietinélés sariu

ir milteliniu cukrumi. Po 1-2 $aukstus varskés
ivyniokite j kiekvieng lietinj, pagardinkite
$aukstu dZzemo, silauogémis, pabarstykite mil-
teliniu cukrumi ir ragaukite.

Cituota i8: Jurga Ivanauskaité. Mieganciy drugeliy tvirtové.
Vilnius: Tyto alba, 2005
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