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inas Saménas ne tik stebéjo vakarélio dalyvius,
et ir dalijosi profesionalios virtuvés gudrybémis.

Aleksandras Pogrebnojus
veiksma stebgjo.is salies.

-

Vakarélio dalyviai. Pavarge, bet laim

Praéjusiais metais pradeéje graziq tradicijg Zurnalas ,Virtuvé. Nuo.. Iki." ir
kompanija , Electrolux” Siemet ir vél draugen suburé maisto tinklarasciy autorius.

Proga $vesti puiki - kasmet birZelio 14-
3ja minima Tarptautiné tinklarastininky
diena. Pernai uZzsimezgusi kulinarijos
meégéjy ir organizatoriy draugysté ir vel
virto $urmuliuojanéiu gardziu vakaru.

Joniniy nakties i8kylos
uzkandZiai

Artéjant vienai graziausiy ir spal-
vingiausiy vasaros $venciy — Joninéms,
kulinarijos entuziastus raginome de-
monstruoti savo i$mone ir kulinarinius
sugebéjimus ruosiant uzkandzius Joniniy
nakties iSkylai.

Vakaro dalyviai ir sveciai rinkosi i
papartiy Ziedais i$puosta ,Kulinari-
jos studija® Renginio vedéjui paskelbus
improvizuotos Joniniy iSkylos pradzia,
atmosfera akimirksniu prisipildé peiliy
ir puody tarskéjimo, smagaus klegesio ir
maisto produkty dalyby.

Sventei jpuséjus galéjai uzuosti troski-
namy rabarbary, kepamo sirio, $vieZiy
braskiy ir Zalumyny aromatus, o netru-
kus lékstése pipsojo kulinariniai Joniniy

nakties iSkylai tinkantys Sedevrai: kumpio,
smidry ir pomidory pyragas, ruginiai Joniniy
vainikai, marinuoty braskiy ir rikotos strio
uztepélé su pistacijomis ir kiti. ,,Mineraliniy
vandeny“ ekspertai prie kiekvieno patiekalo
parinko derantj vyng, kuriuo vaisino vakare-
lio dalyvius.

Dalyviy patiekalus ragavo, jiems pagyry ir
#iupsnio kritikos negailéjo eksperty komisija,
kurig sudaré virtuves Sefas ir kulinarines kny-
gos ,Virtuvés knyga“ autorius Linas Samenas,
dizaineris ir knygos ,Virtuvés kauko receptai
autorius Aleksandras Pogrebnojus, vyno Zi-
novas ir ,,Mineraliniy vandeny vyny eksper-
tas Gintautas Jasinskas, ,,Electrolux* atstovas
Mantas Danilevicius, zurnalo ,.Virtuve. Nuo...
1ki...“ redaktoré Eglé Aleksandraviciate.

Suskai¢iavus vakarélio dalyviy, sveciy ir
komisijos balsus, geriausiu, originaliausiu ir
skaniausiu Joniniy nakties iskylos patiekalu
isrinktas desertas indeliuose su rabarbarais
»Paparcio ziedas®, kurj paruo$é Renata Ni-
Cajiené, dienorascio ,,Sezonine virtuve® auto-
ré. Jai atiteko kompanijos ,,Electrolux” prizas
- tyliausia rinkoje kokteiliné ,,Electrolux Po-
wermix Silent".

Publikos numy[étmiai

Taip pat buvo apdovanoti ir geriausi Lietuvos
tinklaraséiy autoriai. Juos keturiose skirtingo-
se kategorijose rinko Zurnalo ,Virtuve. Nuo...
Tki..“ Facebook* profilio gerbéjai ir komisija.
Geriausiy tinklarai¢iy autoriams atiteko vardi-
niai diplomai ir Zurnalo ,Virtuvé. Nuo... Iki..“
prenumeratos. Susumavus visus balsus, apdo-
vanoti sie kulinariniai interneto dienorasciai:

Geriausas 2011 m. tinklarastis —

»Neringos blog’as“

Geriausias 2011 m. debiutas -

,Sezoniné virtuvé“ ir ,,Kai nori valgyt“

Geriausias 2011 m. teminis tinklarastis -

»Monkey Dinner* (italy virtuve)

Stilingiausias 2011 m. tinklaratis -

»Savaitgalio rendez-vous“

Taciau neapdovanoty neliko né vieno - kiek-
vienam vakaro dalyviui atiteko vakaro orga-
nizatoriy ir réméjy jsteigti prizai: elektronineé
7urnalo ,Virtuvé. Nuo... Iki..“ prenumerata,
UAB ,Vilandra“ jsteigti ekologisky prieskoniy
»Drogheria & Alimentari® rinkiniai ir ,Electro-
lux“ dovanos. \'i

Iki kity skaniy pasimatymuy!




Renata Nicajiené
LSezoniné virtuve”
sezoninevirtuve.blogspot.com

PAPARCIO ZIEDAS”
Desertas indeliuose su rabarbarais

Sis desertas greitai paruosiamas ir [engvai transportuojamas.
Parinkite grazius inc[cﬁus. upildykite juos mégstamu sezoniniu
desertu, prie indeliy galite pri \abyinti Saukstelius, sustatyti juos
i Saltkrepj ir keliauti | Joniniy igkyla. Kol kepsite kepsnius; de-
sertas subres, sausainiai sudréks ir suminkstés. Indelius galite
puosti gyvomis lauko gélémis ar net nupinti jiems vainikus, pa-
slepti zolése ir iSsiruodti ieskoti tariamo skanaus ,papario Ziedo".
Radusieji galés mégautis skaniu desertu su rabarbary rugstele ir
méty gaiva. Kaip tik karstai vasaros dienai.

Desertui: 800 ml plakamosios grietinélés « 1 Zalioji citrina « 4 Saukstai
cukraus « 2 saujos $vieziy méty lapeliy « 1 $aukstelis vanilinio cukraus
100 g biskvitiniy sausainiy (pvz., damy pirsteliy).

Rabarbary sluoksniui: 1 kg $vieziy rabarbary « S Saukstai cukraus -

S $aukstai vandens - 2 $auksteliai vanilinio cukraus.

Rabarbarus nuplaukite, nulupkite ir supjaustykite gabaléliais.
Rabarbarus su cukrumi, vandeniu, vaniliniu cukrumi troskinkite
puode apie 10 min., kol gerai suminkstés. Troskintus rabarbarus
palikite austi.

Nutarkuokite zaliosios citrinos Zievele ir isspauskite sultis. Nu-
plautus ir nusausintus mety lapelius kartu su citrinos sultimis ir
Zievele susmulkinkite elektriniu trintuvu. Grietinéle iSplakite su
cukrumi, kai ji sustandés, atsargiai jmaisykite méty ir citrinos misi-
nj. Sausainius supjaustykite gabaléliais.

Svariuose indeliuose sluoksniuokite rabarbarus, sausainius,
grietinélés mase, vél sausainius, rabarbarus, sausainius ir uzbaiki-
te grietinéle. Papuoskite mety Sakele, uzsukite indelj ir trumpam
jkiskite | Saldytuva.

Prie atSalusiy deserty pririskite Saukstelius, sustatykite juos |
Saltkrepsj ir keliaukite iskylauti j gamta.

Vyno ekspertas rekomenduoja ,Rocca dei Forti Spumante
Dolce’, kaina — 14,48 Lt. ’
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Miglé Kranauskaité
,Dangiski migdolai”
http://migdolai.wordpress.com/

MARINUOTY BRASKIY IR RIKOTOS

4 angliskos pusrytinés bandeles « 250 g rikotos sario
+ 250 g braskiy - 4 Saukstai gero balzaminio acto -
1 Saukstas rudojo cukraus « 1 ziupsnelis druskos - ryselis
$vieziy baziliky - sauja kapotu sadyty pistaciju.

Paruoskite braskiy marinata: balzaminj acta
sumaisykite su cukrumi, pagardinkite druska ir
sudeékite kapotus bazilikus. Braskes supjausty-
kite riekutémis ir uzpilkite balzaminiu marina-
tu. Marinuokite keletg minuciu.

Bandeles perpjaukite per pu
kite. Nuo braskiy nupilkite sk
Ant bandelés tepkite rikotos surj
rinuotas braskes su bazilikais i
kapotomis pistacijomis.

Vyno ekspertas rekomenduoja Botier Pro-
secco DOC Veneto’, kaina — 21,99 Lt

Rata Jazukeviciute ,
,Kas nutiko virtuveje?”
kasnutikovirtuveje.blogspot.com

KEPTAS VARSKES STRIS

1 varskes suris (22 proc. riebumo) « druska « kmynai - sviestas.

Sarj gausiai jtrinkite druska ir kmynais, dékite j kepimo inda, strj apdékite
sviesto gabaléliais ir pasaukite | 180 °C orkaite. Vis palaistydami kepimo skys-
¢iu kepkite apie 30 min. Atvésinkite ir skanaukite!

Vyno ekspertas rekomenduoja,Cantina Valpantena Torre del Falasco Pinot
Grigio dell Veneto .G.T!, kaina - 17,92 Lt.



