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Velyky stalui tik tai, kas
Svieziausia ir skaniausia!

Siemet dauguma miisy Velykas pasitiks
kitaip nei jprasta - be gausaus giminiy stalo,
be sveciy, be perdétos maisto jvairoves.
Tikiu, tai nesutrukdys testi Velyky tradicijas
bei, kaip ir kiekvienais metais, pasiruosti
labai skanias vaises savo $eimai. Velykos -
pirmoji pavasario Sventé, kai ant stalo norisi
déti tik tai, kas Siuo metu Svieziausia ir ska-
niausia.

Kai kalbame apie sezoninj maistg, visada pagalvo-
jame apie vaisius ir darZzoves, bet sezoniné gali bati
ir mésa, ir net kiausiniai. Juk ne Siaip sau, Velykos
Svenciamos pavasarj, kai vistos sudeda daugiausiai
kiausiniy. Laisvéje auginamy ir $viezig zole lesanciy
visty kiausiniai yra sezoniniai. Pavasaris ne tik kiau-
Siniy, bet ir jaunos mésos sezonas. Siuo metu i$
smulkiy Gkininky galima jsigyti pacios SvieZiausios ir
skaniausios jauny gyvuliy mésos - érienos ir versie-
nos. Tradiciskai velykine mésa taip pat laikoma
kiauliena ir triuiena. Siai velykinei knygelei atrinkau
tik pacius skaniausius receptus i§ pavasarinés mésos.
Po gaveénios laikotarpio ateina laikas sociai Velyky
Sventei!

Mésiski patiekalai nejsivaizduojami be aromatingy
prieskoniniy Zoleliy. Kol $vieZios dar tik dygsta masy
darzuose, galime rinktis i§ dziovinty prieskoniniy
zoleliy gausos. Ar zinojote, jog receptuose norédami
Sviezias zoleles pakeisti dZiovintomis, jy turétumeéte
berti 3 kartus maziau? SvieZiose 7olelése yra nuo

80 iki 90 procenty vandens, jas iSdZiovinant vanduo
iSgaruoja, todeél dar labiau sustipréja Zoleliy eteriniy
aliejy kvapai bei skoniai. DZiovinty zoleliy koncen-
truotas skonis ir kvapas yra 3 kartus stipresnis nei
Svieziy. Prieskoniniy Zoleliy maistui dazniausiai pati
nedziovinu, o pasikliauju kokybiskais, technologiskai
teisingai dziovinamais bei sandariai laikomais Santa
Maria prieskoniais. Reikia pripazinti, jog teisingai
iSdZiovintose Zolelése eteriniy aliejy koncentracija
didesné. Kokybiskai dziovintose Zolelése islieka ir tam
tikri vitaminai, prarandamas tik vitaminas C. Sioje kny-
geléje prie kiekvienos mésos risies iSskyriau priesko-
nius, kurie jai tinka labiausiai. Jei versienai ir triusie-
nai tinka Svelnesnio skonio bei maziau prieskoniy,

<
o

L

\

tai érieng ir kiaulieng drasiai gardinkite paciomis
jvairiausiomis bei aromatingiausiomis prieskoninio
darzelio Zolelémis.

Kiekviena Seima turi savo firminj velykinj mésos pa-
tiekala. Ant masy Velyky stalo visada garuoja troskin-
ta triusiena ir keptas netikras zuikis, bet kiekvienais
metais iSbandau ir vis naujg, dar neragautg mésos
patiekala. Tikiuosi, $i knygelé padés jums issirinkti, ka
naujo norésite Siemet paruosti, bei kuo per Velykas
pradziuginti savo $eima. Knygele kiriau kartu su

jos mecenatu - prieskoniy gamintoju Santa Maria
Lietuva.

Laikas dziaugtis pavasariu
ir Svesti Velykas!
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Triusiena

Triusiena - labai skani, naudinga, Sviesi bei neriebi mésa.
Ja gali valgyti net mésai alergiski Zmonés. Ji priskiriama
dietinei mésai. Triusiena, kaip ir versSiena, dazniausiai yra
pradedami primaitinti ir prie mésos pratinti visai mazi
vaikai. Si mésa - viena kokybiskiausiy.

Priekiné triusienos dalis blna liesesné, su mazesnémis
slaunelémis, nei uzpakaling, Si visada blna riebesné. Kad
gaminant mésa labai neissauséty, patariama triusieng
troskinti. Tam naudojamas baltasis arba raudonasis vynas,
sidras, Svelnaus skonio Sviesus alus, obuoliy sultys. ltalai
triusieng troskina pomidory padaze su alyvuogémis. Prie
Sios mésos tinka ir dZiovinti vaisiai.

Triusiena labai Svelni mésa, todél nepadauginkite
prieskoniy jg gardindami.

PETERSELL
PETERSILI " Eliag

PERSILA

PETRAZOLES PERSILAp,
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Siai mésai tiks:

Petrazolés Mairunai
Tellicherry
pipirai Ciobreliai

Zoleliy ir ¢esnaky misinys Laury lapai _bei kitos &velnaus

(maiSomas i$ petrazoliy, skonio prieskoninio

peletriiny, baziliky, ¢esnaky, darselio Solelés

garstyciy sekly...) Prieskoniy misinys Persiladas

Rozmarinai

(maiSomas i$ petrazoliy,
¢esnaky ir druskos)
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1,5 val.

2 asm.

Triusienos slauneles
apelsinq sultyse su

Saldziargstis skonis triusienai labai tinka! S karta triusienos $launeles troskinau apelsiny
suliy padaze kartu su dziovintais abrikosais, kurie brinkdami padaza nataraliai sutirstina
ir perteikia jam dalj savo saldumo. Rozmarinai su apelsinais seniai patikrintas ir pamégtas
derinys, jis puikiai atsiskleidzia ir Siame patiekale. Saulétos nuotaikos suteikia geltona
patiekalo spalva, kuri nuteikia labai pavasariskai bei puikiai tinka $ventiniam Velyky meniu.

—> 2 triusienos $launeliy
4 cesnako skilteliy
1 Saukstelio dziovinty Santa Maria rozmariny
1 stiklinés Svieziai spausty apelsiny suléiy x
1 stiklinés vandens arba sultinio
100 g dZiovinty abrikosy
ziupsnelio juodyjy Tellicherry pipiry
druskos pagal skonj
kokybisko alyvuogiy aliejaus kepti

Patiekti:

kukurazy kosés polenta

Triusienos $launeles nuplaukite, nusausinkite, istrinkite druska ir maltais pipirais,
apibarstykite rozmarinais. Triusienos $launeles apkepkite keptuvéje ant alyvuogiy
aliejaus i$ abiejy pusiy, kad graziai apskrusty. | keptuve jmeskite ir nepjaustytas
Cesnako skilteles, kad jos kartu apkepty.

ISspauskite apelsiny sultis, kurias kartu su vandeniu arba sultiniu supilkite |
troskinimui skirtg puoda, gardinkite druska. | paruosta troskinimui skystj sudékite
apkeptas triusienos $launeles su ¢esnakais. Slaunelés turety bati beveik apsemtos
skyscio. Troskinkite ant vidutinés kaitros, uzdenge puoda apie 1 valanda.

DZiovintus abrikosus nuplaukite ir perliekite verdanciu vandeniu. Kai iki troskinimo
pabaigos bus like 20-30 minudiy, j puoda sudékite dziovintus vaisius ir toliau
troskinkite ant Zemos ugnies.

Per ta laikg dalis skysc¢io nugaruos, abrikosai isbrinks ir sutirtins troskinio sultis, o
mésa pilnai suminkstés.

Triusienos Slauneles patiekite su kukurtzy kose, jg apliekite padazu ir apdéliokite
iSbrinkusiais abrikosais, apibarstykite vieZiais rozmarinais.



1,5 val.

2 asm.

Triusienos slauneles
kokosy piene su
zirneliais ir morkom

Tradiciskai triusiena troskinama riebios grietinélés padaze, bet norint lengvesnio ir
maziau riebaus patiekalo, jg galima ruosti su kokosy pienu, kuris kuo puikiausiai sutirstins
padaZg. Siam patiekalui $velnaus skonio ir kvapo suteiks krapai, o pavasario gaivos -
spalvotos Saldytos darzovés: Zirneliai, mazos morkytés, pupos. Tikras pavasaris lekstéje!

S

—> 2 triusienos $launeliy
250 ml kokosy pieno Santa Maria 18 proc. riebumo
300 ml vistienos sultinio
1 svoguino
2 Sauksteliy dzZiovinty Santa Maria krapy
250 g saldyty zirneliy
250 g saldyty mazy morkyciy
250 g saldyty pupy
ziupsnelio juodyjy Tellicherry pipiry
druskos pagal skonj
kokybisko alyvuogiy aliejaus kepti

Patiekti:

bulviy kosés
Svieziy zirneliy daigy

Triusienos Slauneles nuplaukite, nusausinkite, istrinkite druska ir maltais pipirais,
apibarstykite dziovintais krapais. Triusienos Slauneles apkepkite keptuvéje ant
alyvuogiy aliejaus i$ abiejy pusiy, kad graziai apskrusty. | keptuve jmeskite
pusiau perpjautg svoglng, kad jis kartu apkepty.

] troskinimui skirtg puoda pilkite sultinj ir sudékite apkeptas triusienos slauneles
su svogunu. Troskinkite uzdenge puoda ant vidutinés kaitros apie 1 valanda.

Iki troskinimo pabaigos likus 15 minudiy, iSimkite suvirusj svogiing, suberkite
Saldytas morkytes ir pupas, pavirkite 7-8 minutes, tada supilkite kokosy pieng ir
galiausiai suberkite $aldytus Zirnelius. Troskinkite ant zemos temperataros dar 5
minutes.

Triusieng patiekite su bulviy kose, jg apliekite padazu kartu su spalvotomis
darzovémis, puoskite Svieziais Zirneliy daigais.




Triusienos troskinys
su filo teslos kartina

Jei Velyky pietums norisi paprastesnio bei maziau darbo reikalaujancio patiekalo, $is
iStaigingai atrodantis troskinys su filo tesla - jums turéty patikti! Jo pagrindag galima
paruosti i§ anksto ir laikyti Saldytuve, kol prireiks. O prie$ kepant beliks tik apdélioti filo
tesla ir pasauti kepti j orkaite. Siame patiekale neriebi triuiena puikiai tinka su gryby,
pirmuyjy svoginy laisky, $pinaty ir petrazoliy skoniu. Traski filo teslos plutelé ir Svelnus
troskinys patiks visai $eimai!

—> 300 g triusienos filé
100 g svieziy Spinaty
rySelio SvieZiy svoguny laisky
200 g pievagrybiy
200 ml riebios grietinélés
200 ml sultinio
2 sauksteliy dziovinty Santa Maria petrazoliy
200 g saldytos filo teslos

purskiamo alyvuogiy aliejaus teslai aptepti
ziupsnelio juoduyjy Tellicherry pipiry
druskos pagal skonj
kokybisko alyvuogiy aliejaus kepti

svoguny laisky apibarstyti

Triusienos filé supjaustykite nedideliais gabaliukais, apibarstykite druska ir
pipirais. Keptuvéje ant alyvuogiy aliejaus pakepkite pjaustyta mésa, suberkite
pjaustytus svoglny laiskus ir grybus. Viskg maisydami pakepkite, kol apskrus.

| keptuve pilkite sultinj ir viska troskinkite 5-10 minudiy, tada suleiskite $varius
Spinaty lapelius, suberkite dZiovintas petraZzoles. Galiausiai supilkite grietinéle, jei
reikia, dar gardinkite druska su pipirais.

Paruosta troskinj supilkite j kepimui skirtg inda. Ant virSaus déliodami raitykite
plong atsildyta filo tesla taip, kad visas pavirsius bity ja apdengtas. Kai filo tesla

bus sudéliota jg visa apipurskite arba Sepetéliu aptepkite alyvuogiy aliejumi.

Paruostg pyraga kiskite kepti | jkaitinta iki 180 laipsniy orkaite 20 minudiy. Per tg
laika tesla taps traski, o troskinys bus pilnai paruostas.

Troskinj patiekite apibarste svoginy laiskais, valgykite, kol karstas.
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Kiauliena

Tradiciskai, po gavénios laikotarpio, atéjus socioms Velykoms,
anksciau buvo valgoma daug kiaulienos. Nuo seno kiaulienos
mésa simbolizavo sotumg ir gausa. Jvairiuose Lietuvos regio-
nuose Velykoms kiauliena buvo ruosiama skirtingai. Kaip raSoma
knygoje ,Metai uz stalo”, Zemaiciai Velykoms gamino rieby Siupinj
su kiaulés uodega, dztkai troskino kopustus su kiaulés knysle,
suvalkieciai peciuje kepé kiaulés galva, o aukstaiciai ruosdavo
ypatingg kumpj, marinuota iSrigose bei kepta su rugine tesla.
Pries Velykas buvo skerdZiami ir jauni parseliai, bei visi kepami
peciuje. Visoje Lietuvoje tiek anksciau, tiek ir dabar placiai paplite
jvairUs Salti bei karsti kiaulienos patiekalai: vyniotiniai, karkos,
pastetai. Nors laikui bégant gaminami patiekalai ir pasikeité, bet
kiauliena isliko pati populiariausia mésa.

Kadangi kiauliena riebi mésa, jai tinka intensyvesnio skonio ir

virskinima skatinantys prieskoniai, tokie kaip Salavijai, peletranai,

pankoliy séklos. Kiauliena dera su jvairiais saldZiarlgsciais

)  28\\\ADE skomals, kurie n.e.u'FrahZUOJa tlebu‘mq,.tclaollel Si mésa taip daznai
GARSAUGT" oS\ ANDE derinama su vaisiais, uogomis bei jvairiais padazais.

A LUMS ‘QSWRORS
> EM0 YOROS, :
L ONIL MISINYS,

Siai mésaij tiks:

Ciobreliai Rozmarinai
Raudonéliai Salavijai
Kadagiy uogos Petrazolés
Pankoliy
Vidurzemio jiros prieskoniy Tellicherry sékdos Peletrinai
misinys (maiSomas i$ baziliky, dasiy, pipiral ... ir kitos aromatingos

raudonéliy, ¢iobreliy, papriky, prieskoninio darzelio

kalendry, ¢esnaky, svoginy...) Provanso Zoleliy misinys zolelés.
Cesnakai (maisomas i$ baziliky, raudonéliy,
arba ¢esnakine mairany, rozmariny, $alavijy,
druska giobreliy, peletriny...)
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FOR( Naltos kiaulienos

) Santa Maria : S
7~ terinas su zirnelials

Velykos ir netikras zuikis - neidskiriama pora! Siemet sumaniau seng gera netikra zuikj

pagaminti, kaip tering. Tradiciskai terinai kepami kepimo formoje, panardintoje j vandens
vonele, o ruosiami i§ pacios jvairiausios meésos arba zuvies, kuri dazniausiai bina
smulkinta. Nors kepimo buda isbandZiau nauja, bet mésa parinkau tradicine, tokia pat,

2 val. kaip gamina mano mama. Siam terinui labiausiai tiks namuose maltas kiaulienos kumpis
ir sodo prieskoniniy zoleliy misinys i$ petrazoliy, rozmariny, mairany, baziliky, raudonéliy,
Ciobreliy bei dasiy. O kad jis baty dar skanesnis ir zaismingesnis j mésa pribériau $aldyty
zaliyjy Zirneliy.

25cm
pailgai kepimo — 1 kg malto kiaulienos kumpio
formai 200 g plonai pjaustyty Soninés riekeliy

100 g saldyty Zirneliy

1 raudonojo svogiino

1 geltonojo svogiuno

1 Saukstelio Santa Maria ¢esnakinés druskos

1 Saukstelio malty juodyjy Tellicherry pipiry

2 sauksteliy dziovinty Santa Maria sodo prieskoniniy
Zoleliy misinio

1 Saukstelio rudojo cukraus

druskos pagal skonj

kokybisko alyvuogiy aliejaus kepti

Maltg kiauliena apibarstykite maltais pipirais, prieskoninémis Zolelémis, ¢esna-
kine druska. Svogtinus smulkiai supjaustykite ir pakepinkite alyvuogiy aliejuje
keptuvéje. | kepamus svoglnus berkite Ziupsnelj druskos ir Saukstelj cukraus.
Apkepusius svoginus suberkite j maltg mésg kartu su Saldytais zirneliais ir gerai
rankomis iSmaisykite, kad viskas vienodai pasiskirstyty.

Pailgg kepimo formga isklokite plonomis Soninés juostelémis, jy krastus palikite
formos iSoréje, kad véliau galétume uzlenkti. Ant $oninés patalo sukrésite maltos
mésos ruosinj, rankomis jj paspauskite, kad vienodai pasiskirstyty ir nelikty oro
tarpy. Soninés juosteles uzlenkite, o ant virsaus uzdekite likusias $oninés riekeles.

Orkaite jkaitinkite iki 160 laipsniy. Kepimui paruosta tering apdenkite folija

ir statykite j kepimo skarda, pripiltg vandens, tiek, kad nors puse kepimo

formos baty apsemta. Taip kepimui paruoétg tering pasaukite j orkaite kepti 2

valandoms. -

Terinas bus iskepes, kai aplink jj kepimo formoje susidarys skaidrios mésos sultys,
o jsmeigus | jj pagaliuka i$ jo bégs skaidrios mésos sultys be rausvos spalvos.
ISkepusj tering palikite atausti, kai atSals, dékite j Saldytuva, kad sustingty. Pjaus-
tykite ir valgykite tering Saltg su krienais, garstyCiomis, majonezu. I$ atlikusiy nuo
kepimo mésos sulciy taip pat galite pasiruosti padaza.
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6 asm.

Kiaulienos ispjova
dilgéliy patale,
kepta sluoksniuotoje
tesloje

Sj patiekala galima bty pavadinti netikru Velingtono kepsniu. Jei minétam kepsniui
naudojama brangi jautienos i§pjova, tai Siam - puikiai tiks pigesné kiaulienos i$pjova.
Turédami galimybe pasirinkti $vieziy pavasariniy dilgéliy, batent jas naudokite kepsnio
paskaninimui. Jei dilgéliy nerandate, jas puikiai pakeis ir $viezi $pinatai. Kiaulienai labai
tinka provanso zoleliy misinys i$ Salavijy, ¢iobreliy, peletriiny, raudonéliy, mairtny,
baziliky ir raudonéliy. Tai daug greiciau ir paprasciau paruosiamas patiekalas, nei galite
jsivaizduoti!

—> 1 vidutinio dydzio kiaulienos ispjovos
300 g saldytos sluoksniuotos teslos
100 g svieziy dilgéliy arba Spinaty
rySelio svoguny laisky
ryselio petrazoliy
1 Saukstelio malty juodyjy Tellicherry pipiry
2 Sauksteliy dZiovinty Santa Maria provanso Zoleliy miSinio
druskos pagal skonj
kiausinio plakinio teslai aptepti
kokybisko alyvuogiy aliejaus kepti

Kiaulienos iSpjova apibarstykite druska ir maltais pipirais. Keptuvéje ant aly-
vuogiy aliejaus pakepinkite ja i$ visy pusiy, kad apskrusty.

Jei naudosite dilgéles, pries tai jas nuplikykite kar$tu vandeniu, kad nedilginty
ranky. Svoguny laiskus supjaustykite. Keptuvéje ant alyvuogiy aliejaus pake-
pinkite svoguny laiskus, suberkite nuplikytas dilgéles arba $pinaty lapelius ir
maisydami kepkite, kol lapeliai suminkstés. Tada suberkite pjaustytas petrazoles,
provanso zoleliy misinj ir druska. ISmaisykite ir kiek pakepkite. Apkepusius
Zalumynus suberkite j kapokle ir susmulkinkite iki tepamos masés.

Sluoksniuota tesla atsildykite ir iskociokite pagal turimos i$pjovos forma bei
ilgj, taip, kad pilnai apjuosty mésa. Per teslos vidurj tepkite trintg zaligjg mase,
palikdami Svarius krastus. Ant Zaliosios masés guldykite apkeptg mésg, o teslos
krastus sutepkite kiausinio plakiniu. Mésos iSpjova atsargiai suvyniokite j teslg,
taip, kad teslos sujungimo sialé likty apacioje, o teslos krastus graziai uzlenkite |
apadia. Paruosta kepsnj padékite pusvalandziui | $aldytuvg, kad at3alty.

Atsalusj aptepkite kiausinio plakiniu ir keliose vietose teslg jpjaukite. Pasaukite

kepti j jkaitintg 200 laipsniy orkaite 30 minudiy. ISkepusj palikite kiek praveésti ir
pjaustykite. Jis skanus tiek Siltas, tiek ir visai atSales.
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% Kiaulienos nugarine,
VN .

jdaryta dziovintomis
slyvomis

1 val. DzZiovintais vaisiais jdaryta kepta kiaulienos nugariné labai populiari Lenkijoje. Dazniausiai
ji gaminama per didzigsias mety Sventes, o jdaroma gali bati ne tik dZiovintomis slyvomis,
bet ir dZiovintais abrikosais. Tokj kepsnj svarbu jtrinti kuo jvairesnémis prieskoninémis
zolelémis. Rekomenduoju isbandyti sodo prieskoniniy Zoleliy misinj i$ petrazoliy, rozma-
riny, mairtny, baziliky, raudonéliy, ciobreliy, svogiiny ir dasiy. Labai panasy kiaulienos

6 asm. kepsnj kiekvienoms Velykoms kepa mano mama, be jo nejsivaizduoju Sventinio stalo.

—> 1 kg kiaulienos nugarinés
200 g dzZiovinty slyvy
3 Sauksty tyro alyvuogiy aliejaus
2 Sauksty Santa Maria sodo prieskoniniy
Zoleliy misinio

1 Saukstelio malty juodujy Tellicherry pipiry
1 Sauksto medaus
pusés citrinos sulciy

1 Saukstelio druskos F !
- _!:F ¢
Mas:
Kiaulienos nugarine nuplaukite ir nusausinkite. llgu peiliu per visg mésos gabalo L fed') ".
ilgj padarykite jpjova. DZiovintas slyvas nuplaukite ir nuplikykite verdanciu van- C“‘.,: s :-f‘;_
deniu. Po vieng jas paspausdami pirstu sukiskite j paruo$tag meésoje jpjova. Slyvy P
i ja kiskite tiek, kiek telpa. e
5 S g ~/
Paruoskite mésos marinata. Svieziai spaustose citriny sultyse istirpinkite medy s ."':‘.‘.'i:(. ® -
ir suberkite visus prieskonius, jpilkite aliejaus ir labai gerai iSmaisykite. Marinatg 3 -
uzpilkite ant mésos bei rankomis jtrinkite mésa. Taip pamarinuotg mésa palikite - 2
2-3 valandoms jsiskonéti. R 4: K
a'-ﬂ" R
Kepimo skardoje patieskite kepimo popieriy, jo turéty bati tiek, kad galétuméte e K7
mésg uzdengti ir i$ virSaus. Ant kepimo popieriaus dékite mésa, ant jos supilkite A "?\""
atlikusj marinatg, o j skarda ant kepimo popieriaus pilkite stikline vandens. AN _,'
Mésg labai gerai apdenkite kepimo popieriumi ir statykite kepti j jkaitintg iki . - 6 N : '“.‘
180 laipsniy orkaite 45 minutéms. Tada mésg istraukite ir atidenkite kepimo - ' / O Yo 1‘3 .
popieriy, bei statykite atgal 15 minuciy, kad mésa graziai apskrusty. 1skepusia -
mésa palikite kiek praausti ir pjaustykite. Ji skani Silta ir visai atSalusi.
L
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Versiena

Versiena tradiciskai laikoma pavasarine mésa. Nors Siais
laikais jos galima iStisus metus nusipirkti prekybos centre,
anksciau verseliai dazniausiai buvo skerdziami ir jy Sviezia
mésa valgoma - pavasarj. Versiena nuo seno laikoma tradi-
cine Velyky stalo mésa.

Versiena - tai jauny, nuo keliy savaiciy iki keliy ménesiy
amziaus, paskersty galvijy mésa. Labiausiai vertinama visai
jauny versiuky, kurie buvo girdomi dar tik motinos pienu,
mésa. Ji - labai Sviesi ir Svelnaus skonio. Vyresniy versiuky,
jau édanciy zole, mésa kiek patamséja, bet vis tiek islieka
daug Sviesesné uz jautieng. Nors §i mésa laikoma viena
kokybiskiausiy, deja, yra ir viena brangiausiy.

Tai Svelnaus skonio mésa, todél jos nereikéty perkepti ir
pernelyg smarkiai skaninti jvairiausiais prieskoniais.

}

PETERSE_LL y
PETERSILI PERSILLA

Labiausiai versienai tinka: PETRAZOLES - 1L

Krapai Laury lapai

Citriny zZievelés
Rozmarinai Tellicherry arba citrinpipiriai

pipirai

Petrazolés

Baltieji pipirai ... bei kitos $velnaus
skonio prieskoninio

Prieskoniy misinys Persiladas R .
darzelio Zolelés.

(maiSomas i$ petrazoliy, Cesnakai
Cesnaky ir druskos) arba &esnakiné
druska
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mustiniai, kept
Sie versienos mustiniai man primena Vienos $nicelius, kuriuos $ig Ziema ragavau Vienoje.
Nors Vienos $niceliai visada gaminami tik i$ ver$ienos, bet iy, taip pavadinti negalédiau,
nes jy kepimas kiek kitoks. Jei tradiciniai Vienos $niceliai gausiai apvoliojami maltuose
dziavéseéliuose ir kepami dideliame kiekyje riebaly, tai Sie mustinai paniruojami smulkintais
kukuriizy dribsniais ir kepami orkaitéje, vos su kelias lasais aliejaus. Siam receptui puikiai
tiks purskiamas aliejus, jei tokio neturite, juos lengvai, kaip salotas, apslakstykite tyru

alyvuogiy aliejumi. Mustiniai bus dar skanesni, jei juos apibarstysite dZiovintais krapais!
Sie mustiniai iskepa ypad traskis ir maziau riebs nei tradiciniai.

—> 500 g versienos nugarinés
1-2 kiausiniy
2 Sauksty Sviesiy spelty ar kvietiniy milty
100 g nesaldinty kukuriizy dribsniy
1 Saukstelio malty juodyjy Tellicherry pipiry
1 Saukstelio Santa Maria dZiovinty krapy
druskos pagal skonj
purskiamo aliejaus

Patiekti:

zaliyjy Zirneliy su sviestu

Versienos nugarine supjaustykite vidutinio storumo riekelémis, kad gautysi 4
grazus gabaliukai. Kiekviena jy suvyniokite | maistine plévele ir gerai iSmuskite,
kad bty kuo plonesni. Jei neturite specialaus plaktuko mésai musti, jj puikiai
atstos kocélas. Svarbu tai atlikti atsargiai, kad mésos struktdra nesuirty, o mais-
tiné plévelé nesuplysty. Tikslas - kuo plonesni ir kuo didesni mustiniai. Kiekvieng
mustinj i$ abiejy pusiy apibarstykite druska, maltais pipirais ir dZiovintais krapais.

Kiausinius jmuskite j indelj ir lengvai Sakute isplakite. Kitoje lékstéje pasiruoskite
miltus. Kukurazy dribsnius suberkite j maiselj ir koc¢élu susmulkinkite iki malty
dzigveéséliy rupumo.

Kiekvieng mustinj pirmiausiai apvoliokite miltuose, tada merkite | kiausinio plakinj
ir galiausiai - j smulkintus kukurdzy dribsnius.

Paruostus mustinius guldykite kepimo skardoje ant kepimo popieriaus ir lengvai i$
virSaus apipurkskite arba apslakstykite aliejumi.

Paruostag skarda su mésa pasaukite kepti | jkaitintg iki 200 laipsniy orkaite 20-30
minudiy. Per tg laikg mésa iskeps, o jos plutelé taps traski. Mustinius patiekite su
virtais Saldytais Zirneliais, skanintais sviestu.
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Versiena tuno padaze
\ Vitello Tonnato

Sis, mums nejprastai skambantis mésos ir zuvies derinys, kiles i$ Italijos Pjemonto
regiono. Visi abejojantys jo skoniu, vos paragave susizavi! Liesa virta verSiena su padazu

i$ kiausiniy tryniy, konservuoto tuno, kapareéliy, anciuviy, alyvuogiy aliejaus ir citriny suléiy

primena musy tradicinj virtg jautienos liezuvj su majonezu. Prie Sio patiekalo labai tiks

1,5 val. $viezios ar dZiovintos petrazolés. Tai receptas, kurj verta iSbandyti per Velykas!
—> 600 g versienos nugarinés
1 svogino
6 asm
1 morkos

2 ¢esnako skilteliy
gabaliuko saliero Saknies

2 Santa Maria lauro lapeliy
5-6 juodyjy Tellicherry pipiry
4 Santa Maria gvazdikéliy
250 ml baltojo vyno

1l vandens

druskos pagal skonj

Tuno padazui:

100 g konservuoto tuno alyvuogiy aliejuje
50 g konservuoty kaparéliy

4 anciuviy filé

3 virty kiausiniy tryniy

Ziupsnelio malty juodyjy Tellicherry pipiry

1 Saukstelio dziovinty Santa Maria petrazoliy
pusés citrinos suléiy

100 ml ypac tyro alyvuogiy aliejaus

druskos pagal skonj

Visy pirma sultinyje idvirkite versiena. | puoda dékite mésg, pusiau perpjauta
svogung, ¢esnako skilteles, morka, salierg, berkite pipirus, gvazdikélius, lauro la-
pus ir viskg uzpilkite vandeniu bei baltuoju vynu. Statykite puoda virti ant Zemos
kaitros apie 1,5 valandos.

Kol mésa verda paruoskite padaza. | trintuvg sudékite konservuotg tung su alie-
jumi, iSspauskite citriny sultis, pilkite alyvuogiy aliejy, berkite kaparélius, dZio-
vintas petrazoles, dékite anciuviy filé ir jtrupinkite kietai virtus kiausiniy trynius.
Viskg labai gerai sutrinkite iki vientisos konsistencijos padazo, panasaus tirStumo,
kaip majonezas.

ISvirusig mésg atausinkite ir supjaustykite plonomis riekelémis. Patiekite su
paruostu padazu, apibarstytu kapotomis petrazolémis.
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N2 \jergienos trogkinys

50 min.

4 asm.

su sluoksniuotos
teslos plutele

Jei §ioms Velykoms norisi kazko paprasto, bet jaukaus, sotus versienos troskinys su teslos
plutele jums turéty patikti. PradZioje pagaminamas troskinys su spalvotomis $aldytomis
darzoveémis: jaunomis morkomis ir pupomis, zirneliais, o tada jis uzdengiamas sluoksniuota
tedla bei kisamas baigti kepti j orkaite. Siam, $velnaus skonio troskiniui, daug prieskoniy
neprireiks, pakaks tik dZiovinty petrazoliy ir malty juodyjy pipiry.

—> 400 g versienos kumpio
1 svoguno
200 g saldyty nedideliy morky¢iy
200 g saldyty pupy
200 g saldyty Zirneliy
1 Saukstelio malty juoduyjy Tellicherry pipiry
2 Sauksteliy Santa Maria dziovinty petraZoliy
500 ml sultinio
200 g riebios grietinés
druskos pagal skonj
300 g sluoksniuotos teslos
kiausinio plakinio aptepti
kokybisko alyvuogiy aliejaus kepti

Vergienos kumpj supjaustykite nedideliais gabaliukais, apibarstykite druska ir
pipirais. Keptuvéje ant alyvuogiy aliejaus pakepinkite smulkiai pjaustytg svogina,
tada suberkite ir apkepkite mésa, kol apskrus.

| keptuve pilkite puse sultinio ir troskinkite apie 10 minuciy, tada suberkite $aldytas
morkytes ir pupas bei troskinkite dar 5 minutes. Galiausiai suberkite Saldytus Zirne-
lius ir supilkite likusiame sultinyje iStirpintg grietine. Gardinkite druska, pipirais, dZio-
vintomis petrazolémis ir uzvirkite. Paruostg troskinj perpilkite j kepimui skirtg inda.

Sluoksniuota tesla atsildykite ir iSkociokite pagal troskiniui skirto indo dydj. Troskinio
indo sieneles aptepkite kiausinio plakiniu, o ant virSaus uzdékite iskociota tesla.

Ja gerai prispauskite prie indelio krasty, teslos likutj nupjaukite. I3 atlikusios teslos
sausainiy formele paruoskite jvairias pavasariskas formas ir kiauginio plakiniu jas
priklijuokite prie teslos. Pries kepima visa teslg aptepkite kiausinio plakiniu.

Paruostg pyraga pasaukite kepti j jkaitinta iki 200 laipsniy orkaite 30 minudiy. Per tg
laika tesla iskeps, o troskinys bus pilnai paruostas.
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Eriena

Nuo seny laiky jauni ériukai buvo skerdziami pavasarj, pries
Velykas. Tai tradiciné velykiniy kepsniy mésa. Siais laikais yra
iSvesta jvairiy mésiniy aviy veisliy, jos jaunikliy gali atsivesti
beveik visus metus. Pacia vertingiausia ériena yra laikoma
jauna iki keliy ménesiy amziaus ,pieniniy” ériuky meésa. Jie
girdomi dar tik motinos pienu, todél jy mésa bina svelnesnio
skonio ir Sviesesnés spalvos nei aviena. Viyresniy, iki puseés
mety ériuky mésa jau blna tamsesné, stipresnio skonio, nes
gyvuliai pradedami Serti gridais ir Sienu. Subrendusi aviena
laikoma skaniausia rudenj, kai nusipenéjusios avys yra par-
ginamos po vasaros is zaliyjy ganykly.

Kai kurie Zmonés nemégsta specifinio, tik avims badingo,
mésos kvapo. Jauny ériuky mésa jo beveik neturi, ji kvepia
Svelniai, o Siais laikais iSvesta ir beveik bekvapés mésos aviy.
Visgi reikia pripazinti, kad avienos kvapas yra mésos isskir-
tinumo ir savotisko skonio bruozas. Erienai, kaip ir avienai
tinka tie patys prieskoniai, tik jaung mésa jais reikéty gardinti
saikingiau.

Erienaij tiks:

Tellicherry Petrazolés
pipirai
Krapai
Rozmarinai
Kadagiy
. T T B U0QOS
Sodo prieskoniniy Zoleliy misinys Ciobreliai 9
(maisomas i$ svoguny, petrazoliy,

... ir kitos aromatingos

rozmariny, mairtny, baziliky, Raudonéliai
raudonéliy, Ciobreliy, dasiy...) 3 prieskoninio darzelio
TR T Cesnakai arba solelés.
Provanso Zoleliy miSinys B o
. Y . " cesnakiné
(maisomas i$ baziliky, raudonéliy,
druska

mairany, rozmariny, Salavijy,
Ciobreliy, peletriiny...)
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5 val.

6 asm.

4

=
—

Letai kepta crienos
Slaunis su bulvemis

Labai panasiai ériena yra kepama Graikijoje, ji vadinama kleftiko. llgai ir létai kepama
mésa ypac gerai iSkepa taip, kad net krenta nuo kauly, bana minksta, sultinga, o bulvés
tampa aromatingos nuo keptos mésos sulciy bei riebaly. Tai vienos skardos patiekalas,
kurj galima pasauti kepti i$ karto po velykiniy pusryciy, kad iki $ventiniy piety mésa
spety iskepti. Jj gausiai gardinkite graiky virtuvéje populiariais prieskoniais: rozmarinais,
Cesnakais, raudonéliais, lauro lapeliais. Prie keptos érienos labai tiks graikiskos salotos ir
jogurto padazas. Toks érienos $launies kepsnys - tikros velykinés vaisés!

—>  apie 1,5 kg érienos $launies
6 cesnako skilteliy
3 Sauksteliy dZiovinty Santa Maria raudonéliy
2 sauksteliy dzZiovinty Santa Maria rozmariny
4 dziovinty Santa Maria lauro lapeliy
1 citrinos smulkiai nutarkuotos Zievelés
2 citriny sulciy
3 Sauksty ypac tyro alyvuogiy aliejaus
2 sauksteliy malty juodujy Tellicherry pipiry
1 Saukstelio druskos
apie 1 kg bulviy

Patiekti: %
jogurto padazo J

sezoniniy saloty

Cesnakus susmulkinkite kartu su druska, tai galite padaryti trintuvéje arba papras-
¢iausiai peiliu. Prie Cesnaky smulkiai jtarkuokite citrinos Zievele, suberkite visus dZio-
vintus prieskonius, maltus pipirus ir iSmaisykite su alyvuogiy aliejumi.

Erienos $launj nuplaukite ir visg peiliu subadykite, kad mésoje atsirasty nedideliy sky-
luciy. Tada paruostu marinatu jg uzpilkite ir rankomis jtrinkite, kad j skylutes patekty
kuo daugiau marinato. Slaunj dékite j marinavimui skirta maisa ir uzpilkite isspaus-
tomis citriny sultimis. Mai$a uzriskite ir padékite nakciai marinuotis j Saldytuva.

Kepimo skarda gerai isklokite kepimo popieriumi. Bulves nulupkite ir stambiai sup-
jaustykite, apslakstykite jas keliais Saukstais aliejaus, apibarstykite druska. Ant bulviy
dékite iSsimarinavusig érienos slaunj, o atlikusj nuo jos marinatg pilkite ant mésos ir
bulviy, ten pat pamétykite laury lapy. Visa kepsnj su bulvémis apdenkite folija ir sta-
tykite kepti j jkaitinta iki 160 laipsniy orkaite 4 valandoms.

Po 4 valandy mésa ir bulvés turéty bati minkstos. Tada istraukite skardg, nuimkite
folija, ir ant jos perkelkite érienos launj. Ja vél pasaukite graziai apkepti j jkaitintg
200 laipsniy karscio orkaite 20 minuciy. Apkepusig mésg istraukite ir susukite j folija,
kad pailséty ir neatsalty.

Kol mésa ilsisi j orkaite 30 minudiy apkepti pasaukite bulves. Kai bulvés apskrus
pateikite jas kartu su pjaustyta ériena, sezoninémis salotomis ir jogurto padazu.
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Pavasarinis
erienos troskinys

Sis paprastas pavasarinis érienos troskinys kiles i§ kaimiskos prancizy virtuves. Jam
galima panaudoti padius jvairiausius érienos gabaliukus su kaulais, puikiai tiks érienos
kaklo gabaléliai. Mésa kartu su kaulais ilgai ir |étai iSsitroskina taip, kad bana minkstutéle,
o aplink jg susidaro aromatingas érienos sultinys. Pacioje pabaigoje troskinys skaninamas
Zaliomis pavasarinémis darzovémis - zirneliais ir Sparaginémis pupelémis. Tokiam

—> 1 kg érienos kaklo gabaléliy
3 cesnako skilteliy
1 svogino
2 dzZiovinty Santa Maria lauro lapeliy
1 Saukstelio dZiovinty Santa Maria ciobreliy
1 Saukstelio dziovinty Santa Maria petrazZoliy
2 dideliy morky
200 g saldyty Zirneliy
200 g saldyty Sparaginiy pupeliy
1 Saukstelio malty juodyjy Tellicherry pipiry
druskos pagal skonj
Svieziy petrazoliy apibarstyti
kokybisko alyvuogiy aliejaus kepti

Mésg nuplaukite, nusausinkite ir istrinkite druska, pipirais, ¢iobreliais.

Puode, skirtame troskinimui, ant alyvuogiy aliejaus, i$ abiejy pusiy apkepkite
mésa, kol ji graziai apskrus. Apkepusiag mésg isSimkite i$ puodo, o j jj kepti
suberkite pjaustytg svoging su nepjaustytais Cesnakais. Kai jie apkeps, mésa
grazinkite | puoda. | tarpus tarp puodo ir mésos pridékite stambiai pjaustyty
morky, jmeskite kelis lauro lapelius ir viskg uzpilkite vandeniu, kad pilnai
apsemty meésa.

Troskinkite ant létos ugnies apie 2 valandas, kol mésa ir morkos suminkstés.
Tada troskinj papildomai gardinkite druska, pipirais, berkite dziovintas
petrazoles. Galiausiai j puodg suberkite kar$tu vandeniu perlietas $aldytas
darzoves ir dar 5 minutes patroskinkite, kol darzovés susils, bet nepraras savo
spalvos. Troskinj apibarste Svieziomis petrazolémis dar karsta neskite j stala.
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“rienos kulniukai
su batatais ir porais

Erienos kulniukai - mégstamiausia mano érienos mésos dalis. Juos labai patogu kepti
susuktus j kepimo popieriy arba folijg kartu su sezoninémis darzovémis. Létai kepta mésa
suminkstéja, o jos sultyse skaniai issitroskina darzovés. Tokie krepseliai su kulniuku ir
darzovemis labai graziai atrodo pateikti, kaip porcija vienam asmeniui atskiroje lekstéje.
Prie érienos labai tinka salsvo skonio batatai ir porai, bet vietoj jy drasiai galite naudoti
morkas arba paprastas bulves. Sj patiekalg gardinau Vidurzemio jaros prieskoniy misiniu,

-~

Pl ]

2 val.

kuris maiSomas i$ baziliky, dasiy, raudonéliy, papriky, kalendry, ¢esnaky ir svogany. ' 0
2 asm. —> 2 érienos kulniuky
2 bataty i
1 poro

2 sauksteliy Santa Maria VidurZzemio juros

prieskoniy misinio

3

2 Sauksty tyro alyvuogiy aliejaus
Ziupsnelio malty juodyjy Tellicherry pipiry
druskos pagal skonj

Batatus nulupkite ir stambiai supjaustykite. Porus nuplaukite ir supjaustykite.
Batatus sumaisykite su porais, prieskoniy misiniu ir druska. Erienos kulniukus
nuplaukite, nusausinkite ir istrinkite druska su pipirais.

Pasiruoskite du kepimo popieriaus lapus. Kiekvieno popieriaus lapo viduryje
dékite darzoviy misinio, o per vidurj statykite érienos kulniuka. Viska apslaksty-
kite aliejumi ir jpilkite kelis Saukstus vandens. Kepimo popieriy suimkite uz
krasty ir sandariai suriskite kepimo sitlu, kad gautysi krepselis su i$lindusiu i$ jo
kaulu.

Krepselius statykite kepti j jkaitintg 170 laipsniy orkaite 2 valandoms, o jei
kulniukai didesni, tai ir ilgiau.

ISkepusius kulniukus pateikite Iékstéje kepimo popieriaus krepseliuose, kad
kiekvienas pats galéty juos atsiristi ir iSsivynioti pries valgant.
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Prieskoniniy zoleliy skonj lemia daug veiksniy:
kur ir kaip jos buvo augintos, kokiose klima-
to sglygose, tai lemia ir augalo rasis, bei kaip
nurenkamas ir apdorojamas derlius. Kai kurias
prieskonines zoleles pagal tam tikras savybes,
pavyzdziui, dydj ir eteriniy aliejy kiekj, galima
suskirstyti j kokybeés klases. Santa Maria skiria
daug laiko, pinigy ir pastangy kruopsciai issi-
rinkti prieskoniy augintojus ir tikrinti nuo visy
Siy veiksniy priklausancia prieskoniy kokybe.

Kaip jvertinti
zoleliy kokybe?

Pirmiausia, atkreipkite démesj j iSvaizda. Kokybiskos
Zolelés turi bati graZios Zalios spalvos, neisbluke.
Pakuotéje turi matytis tik Zoleliy lapeliai ir Ziedynai,

be stiebeliy, pagaliuky ar kity priemaisy, o pakuotés
dugne neturi bati susikaupusiy dulkiy ir kity nuosédy.
Atidare pakuote, iskart pajusite kvapa. Zoleliy kokybe
nusako jose esanciy aromatiniy aliejy kiekis - kuo Siy
aliejy daugiau, tuo stipresnj, malonesnj kvapg pajusite
pirma karta pradare pakuote. Kai kuriy Zoleliy kokybe
jvertinti galite ir tokiu badu - uzplikykite jas neseniai
uzvirusiu vandeniu, tarsi darytuméte Siy Zoleliy arbata.
Palaukite porg minuciy ir ragaukite. Taip geriausiai
pajusite, kokj skonj ir aromatg Zolelés suteiks gamina-
mam patiekalui.

Raudonélis

Tai kvapni daugiameté prieskoniné zZolelé, kilusi i$
Vidurzemio juros regiono ir Vakary Azijos. Santa Maria
atsiveza penkias skirtingas raudonélio rasis is trijy Sa-
liy. Visos jos skirtingo skonio, naudojamos skirtingiems
tikslams ir turi skirtingas istorijas. 2 raudonélio rasys
atkéliauja i$ Turkijos. Tai - maltas raudonélis prieskoniy
misiniams ir jprastas smulkintas raudonélis. Dar vienas
raudonélis atkéliauja i$ Peru, i$ kur Santa Maria atsiveza
dar 2 raudonélio rasis - patj geriausiag ekologiska rau-
donélj ir jprastg smulkintg raudoneélj. Tiek jprastas, tiek
ekologiskas raudonélis auginamas 2 300 m virs$ jaros
lygio, nuosaliuose kalnuose. Siose vietovése labai
geros saglygos augalams - neuzterstas oras ir itin gera
temperatira. Cia nenaudojami jokie pesticidai, viskas
nuravima rankomis, be to, nereikia drékinimo siste-

Apie kokybiskas
prieskonines zoleles

mos, nes drégme pasiripina pati gamta. Raudonélis
Peru auginamas labai naturaliai. Tiek ekologiskas, tiek
jprastas raudonélis i$ Peru - ypac¢ aukstos kokybés.
Paskutiné raudonélio risis atsivezama i Cilés. Sis
raudonélis turi daugybe Ziedy, suteikianciy gaminiui
didelj kiekj eteriniy aliejy. Santa Maria raudonélis i$
Ciles kvepia citrinomis ir sudZitvusia Zole bei $ienu.
Jis turi sodry ir aromatinga géliy kvapo prieskonj

su nestipriomis naftos kvapo gaidelémis. Ragaujant
raudonélj kartumas virsta liezuviui maloniu medzio,
Zaliosios arbatos ir métos skoniu.

Bazilikas

Populiariausia baziliko rasis - tai kvapusis arba ,italis-
kas” bazilikas. Jis turi saldymedzZio, stumbrazolés ir
Sviezios zolés skonio elementy bei pasizymi kvapniu
Zalios Zolés ir muilo poskoniu. Kartais galima pajusti
ir sviesto bei métos skonio elementy. Santa Maria
bazilikas atvyksta i$ Kalifornijos ir Egipto. Geriausia
bazilika - i$ Kalifornijos rasite pirkdami gryna Santa

Maria bazilikg buteliukuose ar mélynuose maiseliuose.

Bazilikas i$ Kalifornijos néra termiskai apdorotas, nes
taip apdorojus bazilikas netenka eteriniy aliejy ir pra-
randa skonj. Geros kokybés dZiovintas bazilikas turéty
bati tamsiai zalios spalvos. Bazilikas i$ Egipto taip

pat perkamas dZiovintas ir sutrintas. Jis apdorojamas
termiskai, todél yra pigesnis uz bazilika i§ Kalifornijos.
Bazilikas i$ Egipto dazniausiai naudojamas prieskoniy
misiniuose, nes $velnesnis tokio baziliko skonis neuz-
gozia kity prieskoniy.

Peletriinas

Yra dvi peletrino rasys: pranciziskasis - kiles i$ Vidur-
Zemio jaros regiono ir rusiskasis - i$ Serbijos ir Vakary
Azijos. Pranciziskajj peletring vadinamae ,tikruoju”
peletriinu. Santa Maria perka pranciziskuosius pele-
trinus tiesiai i$ Prancizijos. Auginimo sglygos Pran-
clzijoje peletrinui tinka idealiai! Peletranai i$ vieno
tiekéjo yra perkami jau beveik 15 mety. Sie peletrinai
neapdorojami termiskai. Tai puiki Zinia, nes termiskai
apdorotos zolelés praranda skonj, o skonis yra labai
svarbus! Visa tai padeda uztikrinti, kad prieskoniai
turés kuo daugiau eteriniy aliejy. Santa Maria pranca-
zisko peletrino eteriniy aliejy kiekis - vidutiniskai 1,6
ml/100 g, nors rinkoje jprastas kiekis - 0,6 ml/100 g.
Jspadingas skirtumas - paragave tai suprasite!

Laury lapai

Lauramedis kiles i$ MaZosios Azijos, apimancios didele
dalj Turkijos bei Arménija. Santa Maria perka tik 4-7 cm
dydzio rankomis rinktus laury lapus i$ Turkijos. Gautus
lapus dziovina tiek mechaniniu, tiek nataraliu dZiovi-
nimo badu, todél pasiekiamas pats geriausias drég-
meés lygis apie 9 proc. Taip dziovinti laury lapai jgyja
puiky skonj ir spalva. Apibadinti laury lapy skonj
sunkiau negu aromata. Sutraiskykite lapelj tarp pirsty

ir patrinkite, kad issiskirty eteriniai aliejai. Turkijoje
auginamy Santa Maria laury lapy aromatg galima api-
badinti kaip astry, saldoka ir pasizymintj méty, eukalip-
to, kvapiojo pipiro, oZzerskio, misko ir géliy bei citriny
kvapais. Kad laury lapy skonis atsiskleisty ir deréty su
kitais produktais, reikia laiko. Laury lapai suteikia Siek

Persiladas

Tai klasikinis prancaziskas prieskoniy misinys, naudo-
jamas daugeliui patiekaly gardinti. Jj paruosti labai
paprasta - visos sudedamosios dalys tiesiog supjausto-
mos ir sumaiSomos. Paprasciausias persiladas - tai tik
Cesnakai ir petrazolés. Jei persiladas paverdamas, jis
jgauna svelny skonj, o ¢esnakas tampa saldus, taciau
jei persilado pabarstoma ant jau pagaminto patiekalo,
jis gali pasirodyti stiprokas, nes itin isryskéja ¢esnako
astrumas. Santa Maria persilado misinj galite naudoti
ir vienu, ir kitu badu - jei norite juo gardinti baigtus
patiekalus, sumaisykite jj su aliejumi, o jei norite nau-
doti gamindami, jberkite Ziupsnelj j keptuve. Kadangi
misinys toks paprastas, jame dominuoja ¢esnako ir
petrazoliy kvapai. Petrazolés suteikia gaivaus zolés
kvapo, o ¢esnakas - saldaus ir astroko kvapo. Sis misi-
nys pagamintas i$ druskos, petrazoliy ir Cesnako. Pet-
razolés misiniui suteikia gaivaus zoleliy skonio ir Zolés
tekstdiros, o ¢esnakas Siam misiniui tiesiog bdtinas, nes
suteikia jvairovés ir malonaus astrumo.
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tiek kartumo ir stipraus pikantisko skonio su gaivios
métos bei malonaus misko aromato elementais.

Ciobreliai

Jie kile i$ VidurZzemio juros regiono, Centrinés Euro-
pos, Azijos ir Siaurés Afrikos. Dazniausiai ¢iobreliai
auginami Ryty ir Piety Europoje. Santa Maria Ciobreliy
atsiveza i$ Lenkijos kruopsciai atrinkty ir patvirtinty
augintojy. Svedijoje jie gerai i$valomi ir nusijojami
keliais tik Ciobreliams skirtais sietais, kad likty tik patys
geriausi lapeliai. Santa Maria Ciobreliai pasizymi stipriu
ir saldZiu métos bei juodosios arbatos kvapu. Po to
juntamas kartumas ir Zolés stiebo, tkio, Sieno, darzinés
kvapas. Jy skonis kartokas, su métos prieskoniu, i$
pradziy astrokas ir stiprus.

IS ko susideda %

prieskoniy misiniai?

Provanso zolelés

Sis trapus Zoleliy misinys Santa Maria prieskoniy
gamyklose matuojamas ir maiSomas itin kruopsciai

ir atsargiai. Santa Maria provanso misinys - tai zalias,
malonios i$vaizdos ir teksturos keturiy zoleliy misinys,
Zolelés sutrintos, taciau nepraradusios formos ir spal-
vos. Sis midinys jkvéptas Prancizijos pietryciy regiono
Provanso virtuvés skoniy. Paprastai miSinys gaminamas
i$ rozmarino, dasio, raudonélio, &iobrelio ir mairtno.
Siais prieskoniais maistui galite suteikti daugybe sko-
niy, o svarbiausia, kad tai padaryti labai lengva. |ber-
kite prieskoniy vos pradéje gaminti ir ilgiau palaikykite,
kad visiskai atsiskleisty skonis. Vos atidare pakuote,

i$ karto pajusite nepaprastai sodry ir malony zoleliy
aromata. Ciobreliai ir raudonélis suteikia métos kvapo,
be to, juntamos ir Sieno bei misko kvapy gaidelés. La-
biausiai isryskéja Ciobreliy ir rozmarino skonis, o véliau
galite pajusti ir pusy skonj bei kartuma. Raudonélis

ir Ciobreliai suteikia méty skonio, puikiai derancio su
medingu rozmarino prieskoniu.



Matavimo vienetai:

1 Saukstelis - 5 ml
1 Saukstas- 15 ml

1 stikliné - 250 ml

.Velyky vaisés.
Sezoniné meésa”

Autoré ir fotografé Renata Nicajiené
Dizaineré Inga Dagilé

Receptai sukurti bendradarbiaujant su
»Santa Maria Lietuva”

Daugiau recepty
ieskokite puslapyje
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