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virtuali i egve

.Geriausi pagalbininkai
virtuveje — kompiuterisir
uzrasu knygute”

To kalbedama apie aistrq gaminti neslepia Viktorija Andrikoniené, konkurso ,Suzibek virtuveje”
(zr. 6 psl) nugaletoja. Kompiuteris jaunos moters, auginancios beveik dvejy mety dukrele, gyveni-
me yra neatsitiktinai - Viktorija pagal issilavinimg yra programuotoja. Siuo metu ji , dirba” mama
ir kuria tinklarastj ,,Recepty medis”




< POMIDORY DZEMAS ml

I kg 400 g pomidory - 500 ml cukraus
« S Saukstai zaliyjy citriny sul¢iy - 1 %
$vieziai tarkuoto imbiero Saknies . 5

V4 Saukstelio

Saukstelio cinamono
malty gvazdikeliy - 1 $aukstelis druskos -

1 Saukstelis aitriyjy papriky dribsniy.

Pomidorus nuplaukite, galuose
ipjaukite kryzmai ir apliekite verdan-
¢iu vandeniu. Nulupkite odeles, su-
pjaustykite ketvirciais ir iSpjaukite kie-
tg viduriuka. Supjaustykite smulkiais
gabaliukais.

Dideliame puode sumaisykite po-
midorus su likusiais dzemui skirtais
produktais. Uzkaiskite puoda ant di-
delés ugnies. Kai dzemas pradés bur-
buliuoti, sumazinkite ugnj iki minimu-
mo. Nuolat maisydami virkite apie 1
val. arba tol, kol masé sutirstés.

Viktorija, esi programuotoja ir
déstytoja, tad tikriausiai ne man
vienai smalsu, kaip atsirado meilé
maistui ir virtuvei?

Virtuvéje mégau suktis nuo ma-
zens. Tiesa, i§ pradziy daugiau ziaré-
jau, negu gaminau pati. Minkiau su
mociute bandeliy tesla, pjausciau su
té¢iu darzoviy salotas. Daugiau pra-
déjau gaminti issikélusi gyventi ats-
kirai nuo tévy. Ir nuo to laiko meilé
maistui ir virtuvei tik didéja.

Daznai mano sutikti gaminti mégs-
tantys Zmonés buna tiksliyjy profesi-
juy atstovai: matematikai, chemikai,
informaciniy technologijy specialis-
tai. Ar virtuvé - tai badas atitrakti
nuo jtempto mgstymo? O gal Sie da-
lykai visiskai nesusije?

Niekada nebuvau apie tai susi-
masciusi. Bet gaminimas man iSties
pana$us j meditacijag. Smagu niekur
neskubant ir paskendus savo mintyse
mai$yti pyrago tela, stebéti, kaip jis
kepa, o véliau matyti patenkintus na-
miskiy veidus jj valgant.

Vis délto daugelj jprociy, kaip ir
tam tikrg poziurj j maistq, turime
nuo mazens. Kokie vaikystés prisi-

minimai tave aplanko? Ar galima
sakyti, kad butent jie ir formavo tavo
poZiirj { maisto gaminimg?

Tikrai, daugelj savybiy mes jgyjame
vaikystéje. Dar ir dabar prisimenu,
kaip mociuté anksti ryte uzkurdavo
krosnj ir ant jo uzkeldavo dubenj su
mieline tesla. Te§la pamazu kildavo,
mociuté laukdavo, kol a$ atsikelsiu ir
galésiu kartu su ja daryti pacias ska-
niausias $irdelés formos cinamonines
bandeles. Galbut todél labai mégstu
visokiausius saldzius kepinius ir mano
tinklarastyje jy recepty daugiausia.

Taip pat labai skaniai gamindavo
ir iki $iol gamina tétis. Mano uzrady
knyguté pilna jo firminiy recepty.

Kokias tiesas apie maistq pati skie-
piji savo dukrai?

Visy pirma noriu, kad ji suprasty,
jog maistas tai ne tik butinybé, bet ir
smagus laiko praleidimas su namis-
kiais ar draugais. Nors mazajai dar
néra dvejy, ji jau noriai leidZia su ma-
nimi laika virtuvéje, maiso blyny tes-
la, padeda spausti sausainius. Noré-
¢iau, kad ir véliau maisto gaminimas
dukrai teikty malonuma.

Kas tau svarbu renkantis maistgq,
kurj valgysi?

Aisku, kaip ir daugeliui, svarbiau-
sia, kad maistas buty $viezias, skanus,
pagamintas namuose su meile. Valgau
daug darzoviy, bet ir gabaliuko pyra-
go arba torto neatsisakau. Juk tortas
- nebutinai tik biskvitas su daug daug
sviestinio kremo.

Kas tave jkvepia kulinarinéms fan-
tazijoms? Knygos, ragauti patiekalai,
tam tikri Zmonés ar kas nors kita?

Dazniausiai mane jkvepia uzsienio
ir lietuviski kulinarijos tinklaragciai.
»Valgau“ akimis, todél pirmiausia
pamatau grazias nuotraukas ir tik
paskui skaitau, i§ ko patiekalas pa-
darytas, svarstau, ar jis patiks man ir
namiskiams.

Zinoma, skaitau ir knygas, zitriu
kulinarijos laidas, ragauju naujus
patiekalus kavinése. Arba kepdama
tortg tam tikram zmogui galvoju apie
ji, apie tai, kokie skoniy deriniai jam
turéty patikti.

Turi kulinarijos dievuky?

Hm... Gal ne dievuky, veikiau ku-
linary, fotografy ir tinklara$tinin-

ky, kuriy darbai mane Zavi, jkvepia,
i kuriuos norisi lygiuotis. Tokie kaip
~What Katie Ate“, , Tartelette“, ,Pure
Vegetarian® ir daug kity.

O knygy, be kuriy negalétum gyven-
ti? O gal tiesiog improvizuoji virtuvéje
ir gardumynai gimsta ekspromtu?

Geriausi pagalbininkai virtuvéje -
kompiuteris ir uzragy knyguté. Joje at-
siduria tie iSbandyti receptai, kuriuos
ketinu gaminti dar ne vieng karta.

Tiesa, apie tinklarastj. Kaip jis at-
sirado ir kg naujo davé tavo gyveni-
mui?

Pradédama rasyti tinklara$tj net ne-
jtariau, kiek naujy pazinéiy ir potyriy
jis duos. Sutikau daug $ilty ir maloniy
zmoniy. Daznai dalyvauju konkursuo-
se, kulinarijos renginiuose. Su grupele
kity lietuvisky maisto tinklaras¢iy au-
toriy pradéjome leisti elektroninj zur-
nalg ,°C*

O viskas prasidéjo, galima sakyti,
netycia. I$éjus motinystés atostogy,
staiga atsirado daug laisvo laiko. Ne-
sinoréjo jo praleisti drybsant priesais
televizoriy, todél pradéjau dazniau ga-
minti. Sesuo, atéjusi j svecius ir pama-
¢iusi eiline keksiuky partija, paragino
savo receptais dalytis su kitais. Nesiti-
kéjau, kad mano tinklarastj kas nors
skaitys, bet kuo toliau, tuo daugiau
sulaukiu $ilty atsiliepimy. Tai skatina
tobuléti.

Smalsu, kaip atsirenki receptus,
kuriuos pristatai ,,Recepty medZio“
skaitytojams? Impulsyviai? Turi ko-
kig nors sistemq ar kitg vertinimo
kriterijy?

Svarbiausias kriterijus - tie patieka-
lai turi patikti man. Niekada nepubli-
kuoju recepty, kurie manes neuzkabi-
no. O kas tai bus — dar vienas pyragas
ar sriuba, priklauso nuo tos dienos
nuotaikos.

Daugelis tinklarastininky sako,
kad be virtualaus dienorascio savo
gyvenimo nebegali jsivaizduoti. O tu?
Kodél?

Visigkai su jais sutinku. Tinklarastis
- tai ne tik vieta realizuoti savo kury-
biskumui, bet ir puiki vieta pasneke-
siams su bendraminciais. O maisto
fotografavimas man jau jaugo j krauja.
Dabar net vyras zZino, kad negalima
maisto valgyti, kol jis nenufotografuo-
tas. (Sypsosi.)
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Ar rasant kulinarijos dienorastj
kyla noras pasilepinti ne tik nami-
niu maistu? Jei taip, kokias vietas
dazniausiai renkatés? Ar kokiy sa-
liy virtuves stengiatés iSragauti?

Kol kas, kol dar atostogauju, ga-
liu lepinti $eimg namuose gamintu
maistu, todél kitur valgome gana
retai. Bet jei jau iSsiruodiame, ren-
kamés tokj maistg, kurj sudétin-
giau paruo$ti namuose. Pavyzdziui,
kiny arba japony virtuve.

Valgote greitgjj maistg?

Labai retai. UZztat vasarg bandeé-
me kepti mésainius lauke. Buvo ti-
krai skaniau negu greitojo maisto
restoranuose.

O ar turi kokiy nors tabu virtuvéje?

Gamindama maistg visiSkai ne-
naudoju netikry produkty - riebaly
mi$iniy, surio produkty, sultinio
kubeliy. Bet tai dar nereiskia, kad
kiekviena karta virdama sriubg i$-
sitraukiu i$ $aldytuvo rieby kiaulie-
nos gabala. Puikus sultinys iSeina ir
vien i§ darzoviy.

BEPROTISKAI FANTASTISKI MORKY BLYNELIAI

GIMTADIENIO TORTAS

Sausainiy sluoksniui: 100 g paprasty sausainiy
(pvz, ,Gaidelis*) - 40 g sviesto.

Sario masei: 1 Saukstelis zelatinos - % stiklinés pieno
- 250 g maskarponés surio - 2 kiauginiai - 1 stikline
virto sutirstinto pieno (arba ,Rududu” kremo).
Sokoladiniam glajui: 100 gjuodojo sokolado

60 g sviesto « 2 Sauksteliai auksaspalvio sirupo.

Sausainius sumalkite iki trupiniy, istirpinkite sviestg
ir viska gerai iSmaisykite. 20 cm skersmens skardg is-
klokite aliuminio folija. Suberkite sausainiy trupinius
| skarda, islyginkite ir suslékite, pavyzdZiui, puoduku,
kad pavirsius buty visiskai lygus, be oro burbuliuky.
Kepkite 10 min. orkaitéje, jkaitintoje iki 160 °C. Palikite
atvesti.

Zelating sumaidykite su pienu ir palikite kelioms mi-
nutéms isbrinkti. Maskarpone isplakite su kiausiniais,
supilkite pieng, sudékite virtg sutirstintg pieng ir dar
kartg isSplakite. Supilkite mase ant sausainiy sluoksnio.
Orkaités apacioje padékite kepimo inda, pripilta van-
dens, taip sudarydami gary vonig pyragui ir kepkite
30-45 min. (nelygu skardos dydis ir surio sluoksnio
storis) iki 180 °C jkaitintoje orkaitéje. Palikite atvésti ir
padékite bent 6 val. j Saldytuva.

Porg valandy pries patiekdami papuoskite tortg so-
koladiniu glajumi.Visus jam skirtus produktus sumaisy-
kite ir kaitinkite ant mazos ugnies, kol sviestas ir Sokola-
das istirps. ISmaisykite. Tolygiai apliekite tortg ir kelioms
valandoms dékite j Saldytuva, kad Sokoladas sustingty.
Pjaustykite tortg karstu peiliu, kurj pries pjaustydami
pakiskite po karstu vandeniu ir nusluostykite.

ZAIBISKI KLAUSIMAI
(atsakyti reikéty vienu arba keliais
zodZiais).

Reikalingiausias virtuvés jrankis:
orkaité (ar ¢ia labiau prietaisas?)

1 stikliné milty - 1 stikliné pieno - 1 kiausinis -
Y5 stiklinés rudojo cukraus - 1 $aukstelis kepimo
milteliy - 1 %5 $aukstelio cinamono - % $aukstelio
malty imbiery - ¥ $aukstelio malto muskato - apie
150 g smulkiai tarkuoty morky.

Morkas nulupkite ir sutarkuokite smulkia trin-
tuve. Dubenyje iSsukite kiausinj su cukrumi. Po
truputj pilkite pieng ir berkite miltus, sumaisytus
su kepimo milteliais. Gerai iSmaisykite. Sudékite
tarkuotas morkas, suberkite prieskonius, iSmai-
Sykite. |kaitinkite keptuve su slakeliu aliejaus ir
kepkite blynus ant vidutinés ugnies. Valgykite
su sutirstintu pienu ir rytine kava.

Virtuveés knyga, be kurios kaip be
ranky: mano uzrasy knyguté

IS savo virtuveés pasiimciau j
negyvenamaja sala: savo mazaja
pagalbininke

3 produktai, kuriy visada yra
Saldytuve: sviestas, pienas ir
Sviezios darzoveés

Firminis patiekalas: karamelinis
sutirstinto pieno tortas
Skaniausias ragautas valgis:
técio gamintas plovas ir

mociutés medaus tortas

Kasdien galéciau valgyti:
namuose kepta duong

Labiausiai mégstu gaminti: :
jvairiausius pyragus, tortus, sausainius
2mogus, kuriam norétum mesti :
kulinarinj i$sukij: issukio nemesciau, :
ver&iau noréciau gauti kokio nors gar- :
saus virtuvés sefo, pavyzdziui, Rene :
Redzepi, kulinarijos pamoka :
Geriausias komplimentas vakarienei: :
,Acia, o galima dar?” \Yl



