gastronominés mados

Jums Benedikto ar kiausinio?
Ar valgote pusrycius? Tikiuosi, kad taip. O jeigu ne, viliuosi, kad pradesite juos valgyti. Visy pirma pus-
ryciai, pasak teisingos mitybos specialisty, yra vienas svarbiausiy valgymy dienos metu. Tai — energijos
Saltinis pirmai dienos pradziai, be to, skanls pusryciai garantuoja gera nuotaikg visai dienai. Man pusry-
Ciai —ritualas ir svarbig reikSme turintis procesas. Tad jau ilgg laikg domiuosi Lietuvos ir pasaulinémis pus-
ryciy tradicijomis, mada ir tendencijomis. Taigi griebkime peilj, Sakute ir eikime tikrinti, kas yra pasaulio
pusryciy omleto viduje. 4 -
Urté Mikelevicitte,
www.dervynas.It

Vélyvyjy pusryciy kultas

Brunch - vélyvieji pusryciai. Turbat daugeliui
jau teko vienaip ar kitaip susidurti su Siuo ter-
minu. Jis atsirado i$ anglisky terminy breakfast
(pusryciai) ir lunch (pietus), nes vélyvieji pus-
ryCiai atstoja ir pusrycius, ir pietus, o tiekiami
dazniausiai sekmadieniais iki pirmos ar net tre-
¢ios valandos.

Pastaraisiais metais vélyvuosius pusrycius
populiaru sialyti ir Sestadieniais.
Jie patrauklus tiems, kurie keliasi véliau po
penktadienio vakarélio ar tiesiog megsta il-
giau pasivartyti lovoje. Istorija byloja, kad pir-
mieji velyvieji pusryciai buvo patiekti Angli-
joje, Londone, apie 1800 metus. Jie JAV ypac
iSpopuliaréjo po Antrojo pasaulinio karo. Ba-
tent dél Zavesio sekmadienio rytus praleisti
lovoje ir pusry¢iauti véliau. Zinoma, velyvieji
pusryciai patrauklUs ir dél to, kad tai yra puiki
proga susitikti su draugais ar popiete praleisti
su mylimu Zmogumi.

Paskutinj desimtmetj vélyvieji pusryciai
ypac ispopuliaréjo visame pasaulyje, tapo net
madinga pusryciauti ne namie, o eiti | madin-
gas vietas. Lygiai taip pat ir restoranams, vies-
buciams, barams tapo prestizu savaitgaliais
sidlyti vélyvuosius pusrycius. Ir net konkuruoti
dél kuo isskirtinesnio meniu.

Jvairios populiariyjy Benedikto
kiausiniy variacijos

Pusryciu meniu

Taciau vis didesne svarbg jgauna ne tik vé-
lyvieji savaitgalio pusryciai. Pastaraisiais metais
sparciai populiaréja ir pusryciai darbo dieno-
mis. Tiems, kurie kasdien turi daug verslo susi-
tikimy ar vargiai randa laiko po darbo valandy,
susitikimai rytais prie pusryciy stalo tampa
puikia alternatyva. Lietuvoje tai dar naujas,
pagreitj tik jgaunantis ritualas, taciau visame
pasaulyje pusrycius darbo dienomis valgyti ne
namie - anokia naujiena.

Bet nebdtina ir kur nors eiti - pusryciy galite
kviesti ir pas save! O ka jprasta valgyti? Bene
vienas populiariausiy patiekaly - Benedikto
kiausinis (@angl. Eggs Benedict). Tai ant specialios
duonelés ar anglisko keksiuko (angl. muffin)
patiekiamas be luksto virtas kiausinis su soni-
neés skrebuciu ir pagrindinj vaidmenj atliekan-
¢iu olandisku padazu (angl. Hollandaise sauce).
Taip pat jvairds blynai ir blyneliai, omletai,
sumustinukai, kiausinienés, dribsniai, kosés ir
vaisiy salotos. |Jdomu tai, kad daugelio patie-
kaly atsiradimo istorija yra glaudziai susijusi su
pagiriy gydymu ir energijos pusdieniui sutei-
kianciais ingredientais — tg suprasite atidziau
iSstudijave skirtingose salyse populiarius pa-
tiekalus.

JAV. Benedikto kiausiniai, keksiukai, blynai,
blyneliai, vafliai, skrebuciai. Nors Benedikto
kiausinis yra amerikietiskos kilmés, bet yra
labai daug jo patiekimo varianty, pritaikyty
vietinems virtuvéms: Huevos Benedictos — su
meksikietiska desra ir gvakamole; Portobello
Benedict - su Portobelo grybais;

Eggs Florentine — Benedikto kiausiniy interpre-
tacija su Spinatais; Hemingvéjaus kiausiniai;
Eggs Royal — kai kumpj keicia lasisa.

MEKSIKA. Kaip ir visur, dominuoja kiausiniy
patiekalai. Vienas populiariausiy - huevos ran-
cheros - kiausinis, tortilija, pupelés, pomidory
ir aitriyjy papriky padazas, gvakamole;
migas - patiekalas i$ vakarykstés duonos, pa-
marinuotos su cesnaku, paprika, alyvuogiy
aliejumi ir patiekiamos su kiaulienos sonkau-
liukais, kartais — chorizo desra, Sonine ar net
vynuogémis; kartais migu gali bati vadina-
mas patiekalas i$ tortilijos, plakto kiausinio su
jvairiais priedais; posole — specifinés kukurtzy

rasies hominy sriuba su mésa (dazniausiai kiau-
liena) ir aitrigja paprika.

PIETY AMERIKA. Arepa — kukurtzy blynai, daz-
niausiai tiekiami su jvairiais jdarais, ypac popu-
liarus yra saris ar avokadas; chipa — pusrytinés
strio bandelés, ypac¢ populiarios Brazilijoje,
Argentinoje ir Paragvajuje;

requeijao cremoso — specifinis saris, kuris kon-
sistencija primena rikota, tepamas ant skrebu-
¢io ir patiekiamas su jvairiais ingredientais ant
virsaus.

AZIJA. Miso sriuba - spéju, kad kone kas antras
yra jos ragaves ir, ko gero, ne vienas jg valge
malsindamas pagirias. Butent tokia jos kilmé ir
yra. Saldi, ragsti ir lengva - sriuba, patenkinan-
ti visus poreikius; kimchi — lengvas patiekalas,
ruosiamas is jvairiy darzoviy: kopusty, ridikéliy,
agurky, svoguny laisky; congee - ryziy kose ar
ryziy pudingas. »
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VAKARY EUROPA. Crépes — tradiciniai prancu-
ziski lietiniai, daznai tiekiami su jvairiais pada-
Zais: pradedant vanilés, apelsiny ir baigiant
grietinélés, cinamono ir egzotiniy vaisiy; bia-
ly — lenkiSkos bandelés, kurios forma prime-
na amerikietiskas spurgas, yra itin gardzios,
daznai buna jdarytos svogunais, ¢esnakais ar
aguonomis; sviestiniai raguoliai croissants -
prancuziskos sviestinés bandelés, kuriy tikriau-
siai net nereikia pristatyti, o populiarios jos ne
tik Prancazijoje, bet ir Italijoje, kitose Europos
ir viso pasaulio 3alyse; dribsniai - dazniausiai
skrudinty avizy, jvairiy riesuty, dziovinty vaisiy
misinys, pagardintas medumi, sviestu,

daznai - aguonomis, liny sémenimis ar kokosy
drozlémis, valgomi su jogurtu, pienu ar sulti-
mis.

ARTIMIEJI RYTAI. Bagel - pusrytiniy bandeliy

rasis, forma panasi | amerikietiskas spurgas,
gardinamos aguony ar sezamo séklomis;
shakshuka — budingas Marokui, Tunisui ir Libi-
jai pusryciy patiekalas, ruosiamas j pomidory,
aitriyjy papriky, svogtny ir jvairiy prieskoniy
padaza jmusant kiausinius ir juos ten verdant —
tai baty galima prilyginti poached eggs rytietis-
kajam variantui. Jis dazniausiai tiekiamas kaip
troskinys ar net sriuba su be luksto isvirusiu
kiausiniu ant virsaus.

Pusry¢iy tendencijos

Klasika yra klasika, taciau greta klasikos vi-
sada yra ir mada bei tendencijos. Tad trum-
pai — apie pusryciy madas. Kiekvienais metais
Pasauliné restorany asociacija, restorany ir
viesbuciy tendencijy ekspertai, vertindami

esancius ir basimus vartotojy poreikius, ruosia
apzvalgas. Vertindama jas ir atsizvelgdama j
savo jzvalgas, pateikiu, kas Siomis dienomis
ypac¢ madinga pusryciaujant:

1. Etniniy kultary jkvépti patiekalai. Pavyz-
dziui, blyneliai su kokosy pienu, kiausiniené su
chorizo desra, Benedikto kiausinis su javainiais.
2. Tradiciniai egzotiniy Saliy meniu. Jau pami-
nétos huevos rancheros, shakshuka ir ashta.

3. Svieziy vaisiy patiekalai. Jvairds vaisiy ir dar-
zoviy kokteiliai, vaisiy salotos, trintos sviezios
uOgos vietoj uogienes.

4. Kiausiniy baltymy omletai. Ypac populiarGs
tarp sveika maistg propaguojanciy ar kalorijas
skaiciuojanciy zmoniy.

5. Sumustiniai. Jie niekada neiseina i$ mados,
tik kaskart jgauna vis kitg poskonj. Populiarts
visi variantai su rugine ar pusiau rugine duo-

nele, cubano sumustiniai - su daug sviesto
ir sGrio, zinoma, skrebuciai su kumpu, tik pa-
prastas kumpis keic¢iamas tofu ar kalakutienos
kumpiu.

6. Jogurto parfé, ypac su graikisku jogurtu. Jis
tapo itin populiarus ir javainiy palydovas.

7. Prix fixe pusryciai. Tam tikras pusryciy pake-
tas uz fiksuotg kaina. Pavyzdziui, uz nustatyta
sumga jus gaunate pagrindinj pusryciy patie-
kalg, puodelj kavos arba arbatos, alkoholinj ar
sulciy kokteilj ir pusryciy deserta.

8. Avizos. Ir viskas, kas i jy pagaminta. Kose,
dribsniai, duona su avizomis, aviZiniai sausai-
niai ir net tirstas vaisinis kokteilis su avizomis.
9. Klasikiniai alkoholiniai kokteiliai. Mimoza
(apelsiny sultys ir $ampanas) virsta putojan-
¢iu vynu su persiky ar kitomis sultimis, Bloody
Mary jgauna kita veidqg ir gardinama nejprastais
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ingredientais ar tiekiamas kaip nealkoholinis Vir-
gin Mary kokteilis, net plakamas alaus kokteilis,
ji gardinant zaligja citrina, pipirais, druska ir ta-
basku.

Madingos pusryciy vietelés

Zinoma, namie antrosios pusés paruosty ir j lovg
atnesty pusryciy niekas neatstos, bet pasaulyje
vis délto yra verty pusryciais pasimeégauti viety.
Kalbant apie Lietuva, konkreciau - Vilniy, gerus
pusrycius sitlo restoranai ,Stebuklai’, , TIME’,
burgeriné ,Drama Burger”. Ten galite paragauti
jvairiausiy kiausiniy patiekaly, blyny, kosiy ir net
pusryciy suvoztiniy.

Taciau, kad ir kaip buaty liddna, Lietuvoje
pusrycius valgyti ne namie dar néra populia-
ru, ypac darbo dienomis, tad ir tam skirty viety

néra daug. O apzvelgti kitose Salyse nuostabius
pusrycius sitlancias vietas - labai malonu. Kelias
tokias vietas ir paminésiu. Nuvyke buatinai pa-
pusryciaukite — rekomenduojame.

»The Breakfast club”. Ypac populiari ir pusry-
¢iy tendencijas diktuojanti vieta Londone. Tai
dviejy broliy jkurtas restoranélis, kurio valgia-
rastyje — tik pusryciy patiekalai. Atidare viena
nedidelj restoranelj, jie issipleté iki keliy viety
madinguose Londono rajonuose. |[domu tai,
kad kaskart atvykus eilgje teks palaukti kelias
valandas - visai nesvarbu, kokios tavo pareigos
ar kokia pavardé. Dar jdomiau, kad eilgje visi ir
laukia, nes maistas ir atmosfera to verti. Pusryciai
¢ia tiekiami iki vélyvos popietés. Gausiausiy pus-
ry¢iy valgiarastyje rasite jvairiausiy kiausinieniy,
omlety, sumustiniy, Benedikto kiausiniy inter-

pretacijy, blyny, blyneliy ir kosiy.

»~The Modern Pantry”. |[domi paties restorano kon-
cepcija, akcentuojanti produkty $viezuma pritaikant
modernias technologijas, Siuolaikinj maisto patei-
kima ir gamybos budus. Sidlo ilga pusryciy meniu.
Londone.

»~James Cook Pub & Café”. Pusryciauti galite net ir
pube. Madingas baras Maskvoje, daugumos vertina-
mas dél dideliy porcijy. O juk batent tokiy ir norisi
po gero vakareélio.

»~Regine Schloesser”. Garsi Rusijos maisto tinkla-
rastininké, atidariusi madinga vieta, kurioje — skanus
maistas, svecius lepina savaitgalio pusryciais. Dirba
tik $edtadieniais ir sekmadieniais, 10-16 valandomis.
Cia gausite itin skanios kavos, jvairiy specifiniy kepi-
niy, nuostabiy dribsniy, mociutés blynus primenan-
¢iy blyneliy su Sviezia uogiene, minksciausiy keksiu-
ky ir pyragaiciy.

»~Shop & Bar Denis Simachev”. Madingo Maskvos
jaunimo ypac¢ pamégta vieta, kur galite gauti anks-
tyvus pusrycius, pietus, skanig vakariene, dalyvauti
smagiame vakarélyje su geriausiais didzéjais ir apsi-
pirkti. Kuo pusryciai isskirtiniai? Juos galite uzsisakyti
bet kuriuo paros metu - juk skirtingy profesijy zmo-
nés gyvena skirtingu ritmu, tad visuomet gali atsi-
rasti papusryciauti norinciy ir gerokai popiet.

Maskvoje ir Sankt Peterburge, kurie dabar laiko-
mi vienais i$ kulinarines tendencijas diktuojanciy
miesty Salia Londono ar Niujorko, galite rasti ir dau-
giau skanius pusrycius sitlanciy viety (pavyzdziui,

,Coffee Station’, ,Phillibert”, ,»>Kan-»Kak", ,Market Pla-
ce").

O stai, pavyzdziui, Italijoje, pusryciai nejsivaizduo-
jami be geros kavos puodelio ir sviestinio raguolio
ar sviestinés bandelés; ten pusryciauti jprasta grei-
tai, stovint prie baro.

Na, o a$ jus kviec¢iu paragauti vos vos pakepto
kiausinio, kurj prapjovus isbéga kaimisko geltonu-
mo Siek tiek skystas, dar Siltas trynys, su trupuciu
druskos, pipiry, keliais krapais, lasisos gabaléliu ir
Svieziu kvepianciu agurku. Norite ko nors jmantriau?
Tuomet sidlau jums rudeniskos sory kosés su moliu-
gais ir cinamonu arba pusryciy sumustinj su namine
duona, obuoliais, garstyc¢iomis ir gabaléliu masda-
mo. M

LENGVAI PAKEPTAS KIAUSINIS WXZ

2 kaimiski kiausSiniai

ziupsnelis druskos, geriausiai - rakytos ,Maldon”
juoduyjy pipiry

gabalélis lasisos

krapy

agurky

citrinos

Galite naudoti rukyta lasisa, taciau galite ja pamarinuoti Sviezig su
druska, cukrumi ir citrinos sultimis.

|kaitinkite keptuve, jmuskite kiausinj, pabarstykite druska ir pipirais. La-
bai svarbu - tinkama ugnis; kepant reikia stebéti, kad trynys viduje likty
skystas. Priklausomai nuo dujinés viryklés — 3-4 minutes. | Ieékste dékite
apkepta kiausinj, pabarstykite krapais ir uzdékite lasisos gabalél;.

Agurkus smulkiai supjaustykite, pagardinkite druska, jspauskite citri-
nos sulciy, jberkite krapy ir patiekite kaip salotas.

RUDENINE SORY KOSE
SU MOLIUGAIS IR CINAMONU %Xz

100 g sory kruopy

250 g molitgo minkstimo
druskos

cinamono

gabalélis sviesto

Itin svarbu sory kruopas gerai paruosti pries kosés virima. Pirmiausia
jas nuplaukite po $altu vandeniu. Tuomet dar karta nuplaukite po karstu
vandeniu.Jos verdamos dideliame kiekyje vandens; iek tiek pavire, nuo-
viras galite nupilti. Kubeliais supjaustyta molitgg atskirame puode Siek
tiek patroskinkite su sviestu. | verdancias sory kruopas dékite molitiga,
jeigu dar reikia dél konsistencijos - sviesto. Virkite, kol kosé suminkstes,
jberkite Siek tiek druskos ir cinamono.

PUSRYCIY SUMUSTINIS SU »
SVIEZIA DUONA @

4 riekelés juodos arba pusiau tamsios duonos, geriausia —
paciy keptos

sviesto

garstyciy

1 obuolys

2 riekelés masdamo surio

Dvi duonos riekeles aptepkite sviestu ir garstyciomis, uzdékite po ke-
lias obuolio riekeles ir rieke masdamo. Suvozkite su likusiomis duonos
riekémis. Kepkite orkaitéje, suvynioje j folija, arba specialioje sumustiniy
keptuvéje.
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