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JVADAS

Tikimés, kad §i knyga padés Jums tobulinti specialiyjy patiekaly patiekimo
teorines Zinias ir praktinius jguidzius. Sveciy aptarnavimo ir patiekaly pateikimo
metodai sudaryti pagal paskutinius reikalavimus, atsizvelgiant j standartus. Paruosta
metodiné medziaga yra naudinga tiek pradedanciajam, tiek ir pazengusiam
aptarnavimo srities specialistui.

Visa medziaga susideda i$ teorinés dalies, savikontrolés klausimy ir praktiniy
uzduociy.

Knygoje yra pateiktas visas aptarnavimui reikalingas inventorius (indai, jrankiai,
taureés ir kt.), aprasyti galimi patiekaly pateikimo metodai, i$samiai apibadinti visi
specialieji patiekalai ir jy pateikimas, darbas prie stalo: pjaustymas porcijomis,
marinavimas, flambiravimas.

1. APTARNAVIMUI REIKALINGAS INVENTORIUS

1.1. INDAI

Visi indai gali bati skirstomi pagal medziagg, i§ kurios jie pagaminti. Indai
gaminami i§ porceliano, fajanso, stiklo, molio, kristolo. Pirmieji porceliang iSrado
kinai, véliau porcelianinius indus pradéjo gaminti ir japonai. Fajanso indus pradéjo
gaminti egiptiecCiai.

Indai taip pat gali buti skirstomi pagal paskirtj:

1. Asmeninio naudojimo - tokie indai dedami ant stalo kiekvienam sveciui;

2. Bendro naudojimo - juose patiekiami j stalg bendri patiekalai;

3. Pagalbinius indus - juose gaminamas maistas.

Labai svarbu, kad visi indai buty funkcionalts, estetiski, patrauklas, nesuskilinéje.

Darbui prie svecio stalo reikalingi $ie pagalbiniai indai:
« Keptuvés,

« Dubenys,

« Matavimo indai,

o Prieskoninés,

o Ivairs indeliai bei gsotéliai priedams.

Lékstés

1 pav. Sekli 1éksté, kurios skersmuo 24 - 26 cm, naudojama karstiems patiekalams,

karstiesiems uzkandziams, karstiesiems saldiems patiekalams;



2 pav. Uzkandziy 1éksté, kurios skersmuo 20 - 22 cm, skirta visiems Saltiems 4 pav. Gili arba sriubos lekste - talpa 240 - 500 g, skirta visoms sriuboms, i§skyrus
urkandziams; skaidrias ir trintas;

Gali buti patiekiamos ypatingos salotos,patiekiami specialiis saldieji patiekalai,
kosés, dribsniai;

3 pav. Duoniné lékstuté, kurios skersmuo 15- 17,5 cm, skirta duonai, pyragéliams,

5 pav. 200-300 g- skirta patiekti puse sriubos porcijos;
skrebuciams ir visiems garnyrams;

Sriubos lékstés visada serviruojamos su polékste.



Puodeliai

8 pav. 100 — 150 ml skirtas juodai kavai, 9 pav. Puodelis airi$kai kavai patiekti;
paprastai kavai patiekti;

6 pav. 350 - 400 ml - skirtas skaidrioms trintoms sriuboms patiekti;
Serviruojamas visada su polékste;

10 pav. 75 - 100 ml - skirtas espresso 11 pav. Puodelis latte kavai patiekti;
kavai patiekti;

Bendros paskirties indai

o

b -

12 pav. Pusdubeniai pagal forma gali buiti ovalas, apvalas, staciakampiai. Pagal talpa
jie gali buiti 1 - 12 porcijy. Porcijos dazniausiai kalkuliuojamos 100-ui gramy. 2 - 6
porcijy — mazesni pusdubeniai- skirti Saltyjy patiekaly didesniam kiekiui atnesti.
Didesni, 8 - 12 porcijy, skirti didesniam karstyjy patiekaly kiekiui atnesti;

7 pav. 200 — 250 ml - skirtas visoms arbatoms, kavoms, virtoms su pienu patiekti;



13 pav. Pusdubeniai 14 pav. Pusdubenis

K 1

16 pav. Salotinés biina 1 - 10 porcijy talpos (porcija 100 g), skirtos salotoms,
misrainéms, sidytoms, marinuotoms darzovéms.
Jos gali buti jvairiy formy ir pagamintos i$ jvairiy medziagy;

15 pav. Sriubos vaza- 4 - 10 porcijy;

17 pav. Padazinés visada dedamos ant polékstés;




19 pav. Arbatinukai;

v

18 pav. Fondiy rinkinys;
20 pav. Asotélis pienui patiekti;

21 pawv. Tkriné turi biti suzlaryta i$ 2
daliy, vidiné dalis- stikliné. Tarp jy -
grustas ledas.




1.2. JRANKIAI

-
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Visi jrankiai skirstomi pagal paskirtj ir pagal medziagg, i§ kurios pagaminti.
Jrankiai gaminami i$ nertadijancio plieno, sidabro, melchioro. Sidabriniai ir melchioro
jrankiai yra brangis ir naudojami tik iskilmingy pobtviy metu.

&

Pagal paskirtj jrankiai skirstomi taip:
1. Asmeninio naudojimo - skirti kiekvienam sveciui, patiekalui valgyti;
2. Bendro naudojimo - skirti patiekalams i§ bendro naudojimo indy pasiimti;
3. Pagalbinius jrankius - skirti valgiui gaminti.

Asmeninio naudojimo jrankiai

22 pav. Didieji jrankiai naudojami visiems karstiesiems patiekalams valgyti, i§sky-
rus zuvj. ISimtinais atvejais, kai jmoné neturi specialiy jrankiy Zuviai, galima nau-
doti ir $iuos jrankius;

23 pav. Didieji Zuvies jrankiai naudojami karstiems Zuvies patiekalams valgyti.
Zuvis ne pjaunama, o gnybiama;

25 pav. Uzkandziy jrankiai (vidutinio dydzio)
naudojami Saltiems uzkandziams, stiriams,
vaisiams valgyti. Taip pat galima valgyti kai
kuriuos kar$tuosius uzkandzius pvz.: blynelius,
karstus sumustinius;

24 pav. Didieji jrankiai skirti
zvérienai, jautienos didkepsniui
valgyti. Peilis astresnis, kad buty
patogu atpjauti kietesne mésa.




29 pav. Sultinio $aukstas - skirtas valgyti skaidrioms ir trintoms sriuboms;

26 pav. Zuvies uzkandziy jrankiai, dar vadinami mazaisiais Zuvies jrankiais, — skirti
Saltiems Zuvies uzkandziams valgyti;

27 pav. Desertiniai jrankiai (maZesni uz uzkandziy) - keptiems vaisiams, pyragams 30 pav. Desertinis $aukstas — skirtas kisieliams, kompotams, uogoms su pienu,
valgyti; uogoms su sirupu valgyti. Juo valgoma saldzioji sriuba, patiekiama gilioje lékstéje;

28 pav. Didysis $aukstas — visoms sriuboms i giliy léksc¢iy valgyti. Kartu su didziaja
$akute naudojamas maistui i§ bendro naudojimo indy jsidéti; 31 pav. Ledy $austelis;




34 pav. Saukstelis ilgu kotu skirtas desertams, arbatoms aukstuose induose;

32 pav. Arbatinis Saukstelis — arbatai, baltai kavai, visiems tir§tos konsistencijos
desertiniams gaminiams valgyti;

35 pav. Sviesto peilis;

<

36 pav. Peilis véziams;

33 pav. Kavos Saukstelis. Kavos $auksteliai yra keliy dydziy. Didesni $auksteliai nau-
dojami arbatai, kapucino kavai ar kavai, padarytai j didesnj puodelj. Mazi $aukste-
liai naudojami espresso ar moka kavai;

37 pav. Sario peilis;




38 pav. Omary znyplés;

42 pav. [daryty sraigiy kiauteliy Znyplés;

43 pav. Austriy $akuté - su 3 dantukais, vienas dantukas astrus.

39 pav. Sraigiy Sakuté;

40 pav. Omary, véziagyviy Sakuteé;

41 pav. Fondiu $akuté - fondiy patiekalams valgyti; 44 pav. Jrankiai salotoms jsidéti i§ bendro indo




49 pav. Pjaustymo peilis ir Sakuté;

47 pav. Sriubos samtis; 48 pav. Padazo samtis 50 pav. Jrankis austriy, midijy geldeléms atidaryti.




1.3. TAURES

Taurés gaminamos i$ kriStolo arba stiklo. Kristolinés taurés yra brangesnés ir
geresnés kokybés. Kiekviena tauré turi savo paskirtj. Gérimo skoniui ir aromatui
labai didele jtaka turi medziaga, i§ kurios taurés pagamintos, bei forma ir dydis.
Todél labai svarbu parinkti tinkamas taures. Kitu atveju, net ir labai brangy gérima
galima paversti beskoniu géralu.

51 pav. Gaiviyjy gérimy tauré; 52 pav. Raudonojo vyno tauré; 53 pav. Baltojo vyno tauré; 54 pav. Desertiniy ir stipriyjy vyny
taure;
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55 pav. Sampano arba S$ampanizuoto
vyno taureé.

57 pav. Stipriyjy gérimy taurelé

o

56 pav. 2009 metais patvirtinta klasikiné
konjako tauré. I§ jos galima gerti brendj,
roma.

58 pav. Likerio taurelé

59 pav. Pagalbinis stalas

61 pav. Padéklas

62 pav. Servantas



64 pav. Serviravimo vézimeélis 65 pav. Flambiravimo vézimélis

63 pav. Sildymo prietaisai 67 pav. Dangtis karStam patiekalui uzdengti




SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

1. Kaip pagal paskirtj skirstomi indai ir jrankiai?

2. Kokie jrankiai naudojami zZuvies patiekalams ir kodél?

3. Kokius jrankius naudosite stambiam mésos gabalui pjaustyti?

4. Kokius jrankius ir indus naudosite, norédami patiekti sveciui zuvj?

5. Prisiminkite raudonojo, baltojo ir putojancio vyno bei Sampano tauriy talpas.
PRAKTINES UZDUOTYS

1. Uzduotis
I$vardinkite paveikslélyje pateikty léksciy paskirt], dydj:

2. Uzduotis
Ivardinkite paveiksléliuose pateiktus jrankius:




[vardinkite paveiksléliuose pateiktus jrankius: Ivardinkite paveiksléliuose pateiktus jrankius:

1 1
2. 2
3 3
4 4.
5. 5




3. Uzduotis
I$vardinkite, kam skirtos paveiksléliuose pateiktos taurés:

2. APTARNAVIMO METODAI

Sveciams patiekalai jvairiomis progomis patiekiami nevienodai. Yra Zinomi penki
patiekaly patiekimo metodai.

Amerikietiskas patiekaly patiekimo metodas

1.

2.

3. Visi patiekalai virtuvéje yra iSdéliojami j lékstes
ir neSami lankytojui be padéklinés lékstés. Lékste

4. su patiekalu gali buti uzdengiama specialiu gaubtu.
Patiekalas sveciui patiekiamas i§ deSinés pusés.

5. Padavéjas, priéjes prie svecio, desine koja Zengia j

priekj, truputj sulenkia jg per kelj - svorio centras
perkeliamas ant desinés kojos. Kairé ranka laikoma
sulenkta uz nugaros. Kaire ranka padavéjas gali
laikyti pries save, jei ant jos bus uzsidéjes darbo
ranksluostélj. Padéjus patiekala su gaubtu ant
stalo, gaubtas nuimamas. Jei prie stalo valgo keli
sveciai, tai gaubtai nuimami vienu metu.

Karsto patiekalo patiekimas amerikietisku
patiekaly patiekimo metodu.




Pranciziskas patiekaly patiekimo metodas

Pranciuzisko patiekaly patiekimo metodai yra du:

« Padavéjas sveciams jdeda valgius ir jpila gérimus;

«  Padavéjas pasitlo sveciams patiems jsidéti patiekalus i$ jo atnestos didléksteés
ar padéklo.

Patiekalo patiekimas i§ desinés svecio pusés

Aptarnaujama i§ kairés svecio pusés. PrieSais svecig i§ deSinés pusés dedama
pasildyta arba Salta lékste, o i§ kairés- siilomi ar jdedami patiekalai. Aptarnaujant
svecius i$ kairés puseés, padavéjas kaire koja Zengia j priekj, per kelig ja sulenkia, ir
svorio centras perkeliamas ant kairés kojos.

Pirmiausia sveciui parodomas patiekalas, gavus leidimg, aptarnaujama. Maistas
j sveCio lékste dedamas tokiu nuoseklumu: zuvis arba mésa, padazas, bulvés,
makaronai ar kruopy garnyras, darzoviy garnyras, dekoratyviné Zzaluma. Jei
pagrindinis garnyras (bulvés, makaronai ar kruopy garnyras) patiekiami atskirai,
tai patiekimo tvarka bus tokia: Zuvis
arba mésa, padazas, darzoviy garnyras,
dekoratyviné  Zzaluma. Pagrindinj
garnyra patiekia kitas padavéjas. Jei
patiekalas keptas ant groteliy, tai padazas _
paduodamas atskirai. Dedant patiekalg i$ -I 4
didlékstés j svecio lékste, reikia stengtis, ‘--1.:_
kad didlékstés krastas uzeity ant svecio .,) !
lékstés krasto. Tada neissilaisto padazas
ant stalo. Gérimai pilami i§ desinés svec¢io 68 pav. Stalas serviruojamas pasildyta J - "
puseés. karsty patiekaly lékste 71 pav. Dedamas garnyras 72 pav. Pllamas padazas




Rusiskas patiekaly patiekimo metodas

Taikant §j patiekaly patiekimo metoda, didziausias démesys skiriamas stalo
dengimui. Visi $altieji patiekalai ir gérimai patiekiami j stalg i§ anksto, sve¢iams dar
nesusirinkus. Padavéjai padeda sveciams pasiekti arba pakartotinai jsidéti patiekalus.
Karsti patiekalai dazniausia patiekiami jdéti 1ékstése arba padavéjas, priéjes i$ kairés
pusés, jdeda arba pasitilo pac¢iam sveciui jsidéti. Valgoma ilgai, su pertraukomis.

Vokiskas patiekaly patiekimo metodas

Seny nusistovéjusiy patiekimo tradicijy vokieciai neturi, bet turi keletg taisykliy.
Didleksté su patiekalu sveciui parodoma i§ kairés pusés, o patiekiama i§ desinés
svecio pusés. Garnyras patiekiamas atskirai. Jis atneSamas sveciui i$ kaireés, jrankiy
koteliai nukreipti j svecig. Garnyra svecias jsideda pats.

Jei sédi daugiau sveciy prie vieno stalo ir valgo vienodg patiekala, tai pirmiausia
patiekalas didlékstéje jiems parodomas, o tik po to dedamas jiems j 1ékstes. Garnyrai
ir jrankiai patiekalui jsidéti padedami anksciau, kad sveciai patys galéty jsideéti

pageidaujamo garnyro.

Angliskas patiekaly patiekimo metodas

Patiekiant patiekalus $iuo metodu, naudojamas pagalbinis staliukas, ant kurio
padavéjas baigia ruoéti patiekala, dalija jj porcijomis. Cia i§ padavéjo reikalaujama
puikiai jvaldytos darbo technikos, giliy profesiniy ziniy ir jgadziy. Staliukas
pastatomas $alia stalo taip, kad sveciai galéty stebéti padavéjo veiksmus. Jis gali buti
kilnojamas arba stacionarus. Padavéjas prie stalelio stovi veidu j svecius.

Pristatomg staliukg padavéjas pasiruosia i anksto.

Darbui reikalingi specialas jrankiai ir kitas inventorius. Serviravimo jrankiai
padedami virSutiniame desiniajame pristatomo staliuko kampe ant servetélés, kairéje
padedamas Sildomasis padéklas. Pagal aptarnavimo taisykles, padavéjas ant kairés
rankos, uztiestos ranksluostéliu, turi nesti pagrindinj patiekal, laikydamas lékste
nyksciu ir rodomuoju pirstu, vieng lékste po patiekalu, o kitas - ties sulenkta alkaine.
Vienas garnyras neSamas ant 1éks¢iy kaire ranka, o kitas — desine. Atéjes deda ant
pagalbinio staliuko arba vezimélio abu garnyrus, tada lékstes ir pagrindinj patiekalg
ant Sildytuvo. Graziai sulankstytas darbo ranksluostélis paliekamas ant pagalbinio
staliuko. Visi patiekalai ant pagalbinio staliuko i§déstomi tam tikra tvarka: i$ kairés j
desine - pagrindinis patiekalas, bulvés, darzoviy garnyras.




Patiekalas didlékstéje parodomas SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

sveciui i§ kairés pusés, o tik po to

pjaustomas.  Patiekalai  pjaustomi 1. I$vardinkite patiekaly patiekimo metodus. Trumpai apibudinkite.
pagal nustatytas taisykles. Jei patiekalo 2. Kuo issiskiria angliSkas patiekaly patiekimo metodas?
pjaustyti nereikia, tai padavéjas jj tik 3. Kas budinga amerikietiskam patiekaly patiekimo metodui?
perdeda | svecio lékste, deSinéje rankoje 4. Kuo isiskiria rusiskas patiekaly patiekimo metodas?
laikydamas Sauksta, o kairéje- Sakute. . .
Pirmiausia j svecio lékste dedamas $altas PRAKTINES UZDUOTYS
garnyras, po to meésa ar zZuvis, padazas,
karstas garnyras ir bulvés. Lékstéje j 1. Usduotis
. 4 desing pus¢ nuo pagrindinio patiekalo Kuriuose paveiksléliuose pavaizduotas rusiskas patiekaly pateikimo metodas?
73 pav. Zuvies odos nuémimas svecio dedamas darzoviy garnyras, o j kaire -
akivaizdoje bulvés. Jei padazas patiekiamas atskirai I 1 ,, ! ' ]
padazinéje, tai patiekalas dedamas i$ |

desinés svecio pusés, o padazas i$ kairés. PadaZo negalima pilti nei ant pagrindinio
patiekalo, nei ant garnyro, padazas pilamas tik $alia jy. Sig taisykle galima paZeisti
tik sveciui prasant. Kiekviename inde su garnyru ar padazu privalo buti jsidéjimo
jrankis.

Prie pagalbinio staliuko gali dirbti ir du padavéjai, taciau jie neturi trukdyti vienas
kitam. Kai dirba du padavéjai, vienas deda pagrindinj patiekala, kitas — garnyra.
Idéjes pagrindinj patiekala, padavéjas jpila padazg. Patiekalas patiekiamas sveciui i$

desinés pusés.
Zinomi penki pagrindiniai serviravimo jrankiy panaudojimo bidai:

1. Po patiekalu pakisamas $aukstas, o i$ virSaus lengvai prispaudziama Sakute,
pakeliama ir perdedama j svecio lékste;

2. Tiek saukstas, tiek Sakuté pakisami po patiekalu, pakeliama ir perdedama j
svecio lékste;

3. Po patiekalu pakiSamas $aukstas, o Sakute dantukais i virSy lengvai
prispaudziama, pakeliama ir perdedama j svecio lékste. Taip galima perdeéti
apvalios formos patiekalus;

4. Laikant Sauksta desinéje rankoje, o Sakute kairéje, paimamas patiekalas,
sakuté laikoma lygiagreciai;

5. Padavéjas Saukstu pasemia padazo, o $akuté laikoma statmenai po Saukstu,
kad nenulaséty padazas.




2. Uzduotis
Koks patiekaly pateikimo metodas yra vaizduojamas paveiksléliuose? IS ko
nusprendéte?




3. SPECIALIE]JI PATIEKALAI IR JU PATIEKIMAS

Ypatingai yra patiekiami egzotiniai patiekalai. Norint taisyklingai aptarnauti
svecig, reikia ne tik moketi taisyklingai patiekti patiekala, bet taip pat pazinti
produkta, i$manyti jo ruosimo technologija bei mokéti pjaustyti porcijomis. Taip pat
reikia zZinoti, kokius gérimus pasialyti prie $iy patiekaly.

3.1. ARTISOKU PATIEKIMAS

ArtiSokas - delikatesiné darzové. Ji dazniausiai ruo$iama virta, kar$ta arba Silta.
Patiekiama kaip karstas uzkandis. Valgomos yra apatinés artiSoko graizo lapy dalys
ir Serdys.

74 pav. Zydintis artiSokas
Arti$okai buna skirtingi. Skiriasi jie ir spalva, ir forma.




Svarbu tinkamai artiSokus paruosti. Reikia nuskusti jy kotelj, nupjauti dygliuotg
vir§ane bei nukarpyti lapeliy vir$anes. Priklausomai nuo jo paruosimo btdo, batina
iSimti Serdj dengiancias skaidulas.

81 pav. Isimamos $erdj dengiancios
80 pav. Nukerpamos lapeliy galinés skaidulos

o =
77 pav. Tulpés formos artiSokas

76 pav. Zalias artidokas

46. 47.




ArtiSokai patiekiami specialioje artiSoky lékstéje (ji turi specialias duobeles
padazui) arba gilioje lékstéje, kuri dedama ant polékstés, j ja jtiesus servetéle. Artisokai
valgomi rankomis. Pirmiausia nuo $erdies atskiriami vainiklapiai. Valgomos
lapy dalys yra mésingos, geltonos spalvos. Jos mirkomos j padazg ir minkstimas
iStraukiamas tarp danty. Nevalgoma lapo dalis yra dedama j desinéje puséje padéta
uzkandziy lékste atliekoms. Pasiekus Serdj, inde su vandeniu yra nuplaunami pirstai.
Arti$oko Serdis valgoma didziaisiais jrankiais. Peiliu atskiriamas arba nuplésiamas
Serdies ,,Sienas“ (Serdj dengiancios skaidulos), ir tada jau galima mégautis patiekalu.

Prie artiSoky labiausiai tinka prancuziskas prieskoniniy zoleliy padazas, olandiskas
padazas, lydytas sviestas bei majonezas su prieskoninémis zolémis.

Prie artiSoky sitilomi lengvi, sausi ar pusiau sausi baltieji vynai.

82 pav. ArtiSokas perpjautas pusiau

48.

83 pav. Keptas artisokas su padazais

85 pav. Jdarytas keptas artiSokas

84 pav. Jdaryta artiSoko Serdis




86 pav. Virtas arti$okas

87 pav. Virtas arti$okas su sviesto padazu

50.

88 pav. Stalo serviravimas $alty artisoky patiekimui

Stalas serviruotas:

Uzkandziy lékste,

Duonine lékstute,

Lékstute, skirta atliekoms sudéti,

Uzkandziy jrankiais,

Padazine,

Baltojo vyno taure,

Dubenéliu su vandeniu ir citrina pir§tams nusiplauti.




3.2. SPARAGU PATIEKIMAS

Sparagai - delikatesiné darzoveé, dar kitaip vadinama smidru. Sparagai biina baltos,
zalios ar net violetinés spalvos. Pas mus labiausiai paplite Zali §paragai. Valgomi tik
jauni $paragy ugliai.

89 pav. Stalo serviravimas kar$tiems artiSokams patiekti

Stalas serviruotas:

o Gilia sriubos lékste,

e  Duonine lékstute,

o  Lékstute atliekoms,

«  Karsty patiekaly jrankiais,

o  Taure baltajam gérimui,

o Padazine,

o Indeliu su vandeniu ir citrina pir§tams nusiplauti.

92 pav. Atkasti §paragy tgliai 93 pav. Violetiniai §paragai

Balksvi arba gelsvi ugliai iSauga apkasti Zeméje, o Zzaliais tampa tik tada, kai
atkasami. Tada tgliai, gave saulés $viesos, pradeda gaminti chlorofilg. Subtilesnio
skonio yra dar neislinde i Zemés ir nepaZaliave. Zaliy Ggliy skonis yra kur kas
ry$kesnis.

Pasaulyje yra zinoma apie 300 $paragy rasiy. Maistui naudoti jie tinkami nuo
balandzio iki birzelio ménesio. Nupjauty tgliy skonis ir kvapas silpnéja. Taip pat
jtakos turi tai, kaip Sparagai augo. Jei augo létai, tai jy skonis ryskesnis, jei augo
greitai, tai jy $velnesnés virsunélés. Jei Sparagai laukiniai, tai jy stipresnis skonis ir
aromatas.

53.




Tiek baltieji, tiek zalieji Sparagai tinka su sviestu, kiaus$iniais ir alyvuogiy aliejumi,
garstyciy ar olandisku padazu, anciuviais, Zieminiais svogtinais. Patiekalai i$ Sparagy
turi bati paprasti, nes jy skonis toks puikus, kad nereikalingi jokie ypatingi priedai.

Jei jiis norite lengvo patiekalo, tai puikiai tiks starkiy filé su Sparagais ir olandisku
padazu. Jei jas norite, ko nors pikantisko ir rafinuoto, tai nenusivilsite, paragave
svieste apkepinty Sparagy ir karaliskyjy Sukuciy su cesnaky bei grietinélés padazu.

Dazniausiai §paragai verdami ar nuplikinami. Sparagai verdami suristi pundeliais,
stati. Vandens pilama labai nedaug, apie kokius 3 c¢m, kad semty tik kotelius.
Virsunélés verda garuose. Verdama labai trumpai, kelias minutes, kad suminkstéty
koteliai. Svarbu nepervirti, kad darzovés buty traskios ir grazios spalvos. Taip pat
$paragus galima ir kepinti. Vienas tradiciniy $paragy patiekimo budy - nuplikyti
$paragai apkepinami svieste.

Anks¢iau §paragai buvo valgomi rankomis, kandant mazais kasneliais. Siais laikais
tai nepriimtina. Sparagai patiekiami karsty patiekaly lékstéje ir valgomi didZiaisiais
jrankiais. Sparagai j lékste dedami atsuktomis virsiinélémis j svecig. Svecias ima
$paraga, jo vir$unéle padazo j padaza ir dedasi j burng. Jei yra specialios $paragy
znyplés, jos dedamos desinéje lékstés puséje.

Prie Sparagy tinka olandiskas padazas, alyvuogiy aliejus ar §velntis majonezai su
prieskoniais ir citrina.

Valgant $paragus, rekomenduojama uzsigerti vandeniu, kad nebuty uzgoziamas
subtilus jy skonis. Taciau galima pasialyti ir sauso baltojo vyno.

m——, R

94 pav. Paruosti zalieji $paragai 96 pav. Sparagai su lagisa 97 pav. Paruosti baltieji $paragai

54. 55.




98 pav. Stalo serviravimas $paragy patiekimui

Stalo seviravimui reikia:

« kardty patiekaly lékstés,

« jrankio Sparagams jsidéti,
« kardty patiekaly sakutés,
» karsty patiekaly peilio,

« taurés vandeniui,

o  padazinés

3.3. ZASU AR ANCIU KEPENELIU PATIEKIMAS

Foie gras - gastronominis Sedevras - pastetas, pagamintas i§ Z3sy ar anciy
kepenéliy. Zasys ar antys yra penimos pagal specialig metodika. Dar Ziloje senovéje
buvo pastebéta, kad laukiniy Zasy, kurios prilesa daug figy, kepenélés yra labai
gardzios. Populiariausiosios riebiosios Z3sy ar anciy kepenélés yra brangios ir
manoma, kad Siam patiekalui yra daugiau kaip 4500 mety. Sakoma, kad juo mégavosi
senoves egiptieciai ir Romos imperatoriai. Net ir dabar dar Prancizijoje toks maistas
yra vadinamas karaliskuoju delikatesu.

Pastetas buvo pradétas kepti ploname teslos apvalkale, kurio paskirtis buvo
apsaugoti produkty nuo apdegimo. Véliau Zmonés suprato, kad teslos plutelé,
prisigérusi pasteto sulciy, yra nuostabus gardumynas.

Tiek Zasy ir anciy kepenélés, tiek jy pastetas patiekiami supjaustyti gabaléliais.
Prie§ pateikiant kepenéles, jos atsaldomos ir dedamos ant plony skrudintos duonos
riekeliy. Pastetas pjaustomas 1 cm storio riekelémis. Pasteto nereikia tepti ant
duonos, jis tiesiog Sakute uzdedamas. Prie kepenéliy dera mégautis Sampanu ar
lengvu raudonuoju vynu.

Z3sy kepenéliy pastetas brangesnis nei anciy. Anciy kepenélés yra kiek kartesnio
skonio, grubesnés, astresnés. Zasy kepenélés yra $velnesnés konsistencijos, subtilaus
skonio bei aromato. Pagal prancizy reikalavimus, pastete kepenéliy turi buti ne
maziau kaip 80 proc. Taip pat gaminama kepenéliy piuré bei putésiai. Juose kepenéliy
turi bati maziau kaip 55 proc.

2 Ty e
99 pav. Zasys




101 pav. Kepeneliy pastetas ant skrudin-

o8 LT 103 pav. Kepenéliy pastetas uogy ir zélé apvalkale

100 pav. Zalios Z3sy kepenélés

104 pav. Kepenéliy pastetas zelatinos 105 pav. Kepenéliy pastetas tesloje
apvalkale

102 pav. Keptos kepenélés

58. 59.




106 pav. Kepenéliy putésiai 107 pav. Kepenéliy piuré

109 pav. Stalo serviravimas anciy ar Zasy kepenéliy patiekimui

Stalas serviruotas:

o  Uzkandziy lékste,

«  Uzkandziy jrankiais,

o  Duonine lékstute,

o Sviesto peiliu,

o  Taure raudonajam vynui ar Sampanui,

o Didlékste kepenéléms ar pastetui,

«  Saukstu ir $akute kepenéléms ar pastetui jsidéti,
o  Lékstute skrudintai duonai.

108 pav. Kepenélés su abrikosy ir mango padazu




3.4. IKRU PATIEKIMAS

Nuo seny senovés ikrai buvo zinomi kaip ypatingas ir garbingas patiekalas.
Juos dievino carai, $achai ir imperatoriai. Rusijos carai ypatingai mégo didziuotis:
jie sveciy akivaizdoje iSdéliodavo sidabrinius kibirus, pilnus juodyjy ikry. Kibirai
visada budavo pilni su kaupu.

Geriausi ir labiausiai vertinami yra juodieji ikrai. Jie gaminami i$ Kaspijos jiroje
sugauty didziyjy erskety, sibiriniy erskety ir zvaigzdétyjy erskety. Brangiausi yra
didZiojo ersketo ikrai, kurie savo dydziu prilygsta Zirnio dydziui.

Kita pagal ,tauruma“ grupé yra raudonieji ikrai. Tai lasisiniy Zuvy ikrai, kurie
nusileidzia savo kokybe juodiesiems ikrams. Didziausig jtaka raudonyjy ikry skoniui
turi Zuvies sugavimo vieta ir apdorojimo technologija.

Dar viena grupé ikry - nebrangus baltieji ikrai. Tai sazano, sterko, lydekos,
silkiniy, menkiniy zuvy ikrai.

Taip pat yra zinomi ir dirbtiniai ikrai. Jie savo skoniu ir aromatu yra panasis j
natiralius ikrus. Gaminami i$ pilnaverciy baltymy.

Ikrai patiekiami specialiame inde - ikrinéje. Ikriné sudaryta i§ dviejy daliy: vidinés
ir iSorinés. Tarp jy dedamas ledas. Neturint ikrinés, ikrus galima patiekti stiklinéje
salotinéje. Ikrams jsidéti naudojama speciali mentelé, pagaminta is dramblio kaulo ar
perlamutro, nes ikrai jautriis oksidacijai. Prie ikry visada patiekiama citrinos skiltelé,
balta skrudinta duona ir sviestas. Taip pat prie ikry galima sveciui pasialyti smulkiai
pjaustyty mazy svogunéliy, smulkiai kapoto kiausinio baltymo, smulkiai kapoto
kiau$inio trynio. Ikrai nemaiSomi su
jokiais padazais. Jie gali buti pagardinami
keliais lasais citrinos.

Siuo metu labai populiaris yra
sumustinukai su ikrais, susi bei kitokios
uzkandélés. Dar gilioje senovéje Sibiro
gyventojai prisisidydavo statines ikry ir
valgydavo juos su blynais.

Prie ikry dera sialyti sausa baltajj
vyna, sausg putojantj vyna, Sampang,
stipriai atSaldyta degtine. Tinka daugybé
vyny, tik reikia mokéti juos priderinti.
Prisiminti reikia tik viena: ikrai yra
svarbiausi - vynu tik uzsigeriama.

110 pav. Raudonieji ir juodieji ikrai

111 pav. Raudo-nieji ikrai, patiekti kriauklése ant grfisto ledo

- — -
113 pav. Raudonieji ikrai krepseliuose

63.

112 pav. Juodieji ikrai




117 pav. Blynai su raudonaisiais ikrais 118 pav. Neturint ikrinés, ikrus galima
114 pav. Ikrai su skrudinta duona ir 115 pav. Ikrai ant kiausiniy patiekti stiklinéje vazeléje

citrina

116 pav. Sumustinukai su raudonaisiais ikrais 119 pav. Blyneliai su raudonaisiais ikrais 120 pav. Susi su raudonaisiais ikrais
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3.5. AUSTRIU PATIEKIMAS

Austré yra vienas i$ garsiausiy valgomy moliusky. Jy yra daugiau kaip 50 rasiy,
auga austrés jurose ir vandenynuose netoli kranto, prilipusios prie uoly. Austriy
skonis skiriasi, jis priklauso nuo to, kokioje jiroje jos auga ir kuo maitinasi. Jos biina
dviejy rusiy: ploksciosios ir giliosios. Ploks¢iosios yra $velnaus skonio, o giliosios -
astresnio. Gardziausios austrés yra rugséjo — balandzio ménesiais.

-

121 pav. Stalo serviravimas ikry patiekimui (K - Couvert serviruoté)
Stalo serviravimui reikia:
o padéklinés lékstés,
o uzkandziy lékstés,
o peilio ikrams arba mentelés,
« baltojo vyno, Sampano arba degtinés taurelés,
» bendro naudojimo indo pateikti ikrams,
o  lékstutés su citrina,
o  lékstés su siilomais priedais,
o duonos lékstutés su balta duona arba blynais.

122 pav. Austriy auginimo ferma Pranctzijoje

Yra daugybé austriy ruosimo budy: jas galima kepti tesloje, skrudinti, pavoliojus
dziavéséliuose, rukyti, kepti ant ieSmo ar grilyje, ruosti ragu.
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123 pav. Rukytos austrés 124 pav. Grilije keptos austrés

Austrés gali buti gardinamos mairiinais, smulkiosiomis razinomis, svognais,
Safranu bei sausu vynu. Tadiau austrés mieliau valgomos zalios- toks yra klasikinis
austriy skanavimo ritualas.

Austrés patiekiamos 6 arba 12 vnt., taciau, sveciui pageidaujant, austriy kiekis gali
buati ir kitoks.

Svarbiausias dalykas, valgant Zalias austres — jos turi buti gyvos. Negyvais
moliuskais galima sunkiai apsinuodyti. Jei austrés geldelé pravira, reikia elgtis
atsargiai, nes moliuskas gali buti Zuves. Tokiu atveju kietu daiktu reikia stuktelti j
geldele, jei ji uzsivers, reiskia, moliuskas gyvas, ir ramiai galite jj skanauti, jei ne,
reiSkia, moliuskas negyvas, ir jo ragauti negalima.

Restoranuose austrés patiekiamos praviros ant gristoledo. Jas atidaryti taisyklingai
yra gana sudétinga.Rengiami austriy atidarymo cempionatai, kuriy metu padavéjai
ir viréjai turi parodyti aukstg austriy atidarymo meistriskumg.

Reikia elgtis labai atsargiai, kad neissipilty jaros vanduo, nes jis iSgeriamas kartu
su austre. Prie austriy visada patiekiama citrina.

125 pav. Pridedama gristo ledo 126 pav. Pasiruo$iama austriy

atidarymui

o
- .7
127 pav. Austré imama ir specialiy
peiliuku

128 pav. Atidaroma austré

N«

129 pav. Atidaryta austré atsargiai dedama ant gristo ledo




Y|

Visy rasiy austrés valgomos rankomis. Austré imama kaire, jos minkstimas
specialia Sakute atskiriamas nuo geldelés. Ant jo uzberiama $iek tiek Svieziai malty
pipiry ir uzlasinama keletas lasy citriny sul¢iy. Citrinos sultys lasinamos ne tik
dél skonio, taip patikrinamas austrés $viezumas, nes nuo citrinos sul¢iy austrés
»pasiurpsta®. Tada viskas i$siurbiama, nesukeliant pernelyg didelio triuksmo. Galima
austres tiesiog Sakute jsidéti j burna, jei jums $liurpimas nepatinka.

Austrés valgomos ir su plonai sviestu aptepta juoda arba balta rupaus malimo

130 pav. Uzdarytos austrés

duona. Taip pat sitlomas tabasco
padazas, vinaigrette padazas.

Prie austriy dera sialyti sausus
rugstokus baltuosius vynus, taip
pat sausus Sampanus ar putojancius
vynus.

Serviruojant stalg, nebutina déti
lekstutés  atliekoms, nes tuscias
kriaukles galima déti atgal ant
ledo. Sveciui dedamas dubenélis
su vandeniu ir citrina pirStams
nuskalauti.

131 pav. Austrés atidaromos specialiu
peiliu

133 pav. Patiektos austrés




134 pav. Stalo serviravimas austriy patiekimui

Stalo serviravimui reikalinga:

o Léksté austréms,

o austriy Sakute,

« baltojo vyno tauré,

o  léksté austréms ant ledo patiekti,
o  léksté paskrudintai duonai,

o indas pirStams nusiplauti,

o lékstuteé su citrina,

o uzkandziy léksté atliekoms,

o  pipirai, druska.

3.6. MOLIUSKU PATIEKIMAS

Dvigeldziai moliuskai (kitaip dar vadinami midijomis) yra viena i§ svarbiausiy
valgomuyjy moliusky rasiy.

Juos labai paprasta valgyti rankomis. Geldelés imamos rankomis, o minkstimas
iStraukiamas ldpomis arba dantimis. I$ kriauklés meésg galima iSimti ir austrés
$akute. Moliuskas valgomas kartu su skysciu, kuriame troskinosi. Prie jo siiloma
balta duona. Galima vietoj jrankio naudoti dvi sukibusias geldeles kaip savotiskas
znyples, kuriomis suimama mésa kitoje kriaukléje ir nutraukiama.

Moliuskai gali buti troskinami baltajame vyne su svoginais bei ¢esnakais, ir su
$iuo skysciu supilami j sriubos lékste.

Moliuskai gali buti paniruojami ir apkepami, paruosiami su pikantisku padazu.

Stalas serviruojamas seklia lékste ir Zuvies jrankiais.

Prie Sio delikateso geriausiai tinka aukstos kokybés vynai, tokie, kaip“ Risling“
arba ,,Silvaner*

SN

135 pav. Midijy




138 pav. Dvigeldziai moliuskai - midijos

140 pav. Stalo serviravimas paniruoty ir
apkepty moliusky patiekimui.

Stalas paserviruotas:
kars$ty patiekaly lékste,
didZiausiais Zuvies jrankiais,
duonine lékstute,

taure gérimui.

74.
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139 pav. Paniruoti ir apkepti moliuskai

141 pav. Stalo serviravimas troskinty
moliusky patiekimui.

Stalas paserviruotas:
kars$ty patiekaly lékste,
didziaisiais zuvies jrankiais,
desertiniu $aukstu,
duonine lékstute,

taure gérimui.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

Kaip patiekiami ir valgomi artisokai?

Kokj gérimg dera sialyti prie Sparagy? Kodeél?

Kas yra ikrai? Kokiy bina rasiy?

Kaip patiekiamos austrés? Kaip serviruojamas stalas austréms patiekti?
Kokie gérimai dera prie austriy?

Kaip patiekiami moliuskai?

PRAKTINES UZDUOTYS

N BN E

1. Uzduotis
Parasykite, koks specialusis patiekalas yra pavaizduotas paveiksléliuose, bei

nubraizykite jo serviravimo schema.




2. uzduotis
Ivardinkite paveikslélyje pateikta patiekalg ir jo valgymui reikalingus jrankius

3.7. KREVECIU PATIEKIMAS

Krevetés yra vienas i$ populiariausiy véziagyviy. Jy pasaulyje yra zZinoma apie 300
rasiy. Populiariausios yra tigrinés, rausvosios, rudosios ir baltosios.

Jos gali buti patiekiamos su kiautu arbe be jo. Krevetés verdamos striame
vandenyje. Labai svarbu jy nepervirti, nes tada jy mésa tampa tasi.

142 pav. Tigriné kreveté 143 pav. Rudoji kreveté

144 pav. Rausvoji kreveté 145 pav. Baltosios krevetés

Krevetés gali buti patiekiamos kaip atskiras patiekalas arba jy gali buti dedama
j salotas. Jy mésa naudojama ruosiant jvairius padazus. Taip pat gali buti verdama
kreveciy sriuba.

Jei krevetés patiekiamos su kiautu, jas reikia iSlukstenti pirStais. Kaire ranka
paimama krevetés galvuté, o deSine lenkiamas uodegos galas prie galvutés, kad
perlizty nugaros Sarvas. Nuo uodegos nuémus $arva, iSimamas minkstimas. Tai
reikia daryti atsargiai, kad neistryksty syvai. Rekomenduojama pasiristi specialig
servetéle, kad neissitepty rabai.

Prie kreveciy dera sialyti baltajj ,Sauvignon Blanc® vyng. Vynas gali bati sitlomas
ir pagal padazo aromatg.

e




146 pav. Virtos tigrinés krevetés

147 pav. Kreveciy sriuba

148 pav. Stalo serviravimas kreveciy, paruosty su kiautais, patiekimui

Stalas serviruotas:

78.

karsty patiekaly lékste,

didziaisiais jrankiais,

duonine lékstute,

lekstute atliekoms,

taure gérimui,

dubenéliu su vandeniu ir citrina pir§tams nuskalauti.

3.8. OMARU PATIEKIMAS

Omaras - prasmatniy pokyliy patiekalas. Jis gali buti patiekiamas kaip Saltas
uzkandis arba karstas patiekalas. Skaniausia omaro dalis yra po kietu kiautu -
znyplése, kojose, uodegoje.

Omarai verdami pasidytame vandenyje su jvairiomis darzovémis ir
prieskoninémis Zolelémis, kol paraudonuoja. Paskui omaras perpjaunamas pusiau
ir iSimama tamsi Zarna.

Patiekus puse kar$to omaro, butina paduoti specialius jrankius, nes reikia
daugiau pastangy omarui ,jveikti. Siuo atveju reikia ne tik Zuvies jrankiy, bet ir
specialiy jrankiy: omary $akutés, omary
znypliy (perlauzti Sarva). Taip pat
reikia dubenélio su vandeniu pirstams
nusiplauti ir lékstutés atliekoms. Omarai
valgomi ir rankomis: i$ kojy is¢iulpiama
$velni mésa.

Jei omaras patiekiamas kaip Saltas
uzkandis, tai paduodama per puse
perpjauta omaro uodega. Omaro meésa i$
$arvo iSimama peiliu ir Sakute.

Prie omary dera sitlyti baltg skrudinta
duong arba bagetes. Taip pat pasiiloma
su citrinos sultimis iSsukto sviesto,
majonezo su grietine arba $velnaus vyno
ir sviesto padazo.

Prie omary dera sialyti sausus
baltuosius vynus, sausa Sampana.

149 pav. Saltas omaro uzkandis
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153 pav. Stalo serviravimas omaro patiekimui

Stalo serviravimui reikalinga:

«  karsty patiekaly léksté,

«  didysis zuvies peilis,

«  didzioji Zuvies Sakute,

«  omary Sakuté,

e  znyplés omarams,

. tauré baltajam vynui,

o indas pir$tams nusiplauti,

«  uzkandziy léksté atliekoms,
«  bendro naudojimo indas omarui,
« padaziné

151 pav. Omaro uodega 152 pav. Omaras iSimamas i$ puodo-




3.9. VEZIU PATIEKIMAS

gerokai pranoksta kity gélavandeniy mésos skonj.

Véziai gali buti virti, troskinti, apkepinti, skrudinti aliejuje.

Dazniausiai patiekiami virti sultinyje. Sultinj, kuriame véziai viré, galima patiekti
ir atskirai puodelyje.

Patiekiant vézius, lankytojams reikia duoti specialias prijuostes, kad, valgant
vézius, neissitepty rabai.

Véziai gali buti patiekiami sriubos vazoje arba sriubos lékstéje.

I§ pradziy rankomis nusukamos vézio znyplés, tada atskiriama priekiné Znypliy
dalis nuo uzpakaliniy, ir specialiu spaustuku znyplés sulauzomos, istraukiama i$
jy mésa. Tada atskiriama uodega nuo vézio kiino, nulupami Zvynai ir iStraukiama
mésa. Todél, serviruojant stalg, kiekvienam sveciui padedama speciali Sakuté su
dviem nedideliais riestais danteliais ir peiliukas zZnypliy Sarvams sutraiskyti.

Serviruojant stalg, butina padeéti specialig lékste véziy kiautams bei kitoms
nevalgomoms atliekoms déti, taip pat ir dubenélj su citrina partgstintu vandeniu
pirstams nusiplauti.

Prie véziy dera sialyti lengvus, sausus baltuosius vynus.
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154 pav. Virti véziai

155 pav. Véziy sriuba




3.10. LANGUSTU PATIEKIMAS

Langustas — didelis striyjy vandeny véziagyvis. Nors yra ir beznypliy rasiy,
maisto pramonéje populiariausi langustai, turintys dvi dideles znyples, kaip omarai.

Langusty mésa yra standi ir sultinga, baltos spalvos ir truputélj saldi. Juos ruosti
galima jvairiai: virti sriuboje, jkepti j pyraga, jvynioti j suktinukus, pakaitinti svieste,
virti vandenyje arba garuose, kepti grilyje. Daznai patiekiami su jvairiais padazais.

Patiekiant langustus, stalas serviruojamas seklia lékste, Zuvies jrankiais, lékstute
atliekoms sudéti.

Prie langusty dera sitlyti lengvus, sausus baltuosius vynus.

156 pav. Stalo serviravimas véziy patiekimui (K - Couvert serviruoté)

Stalas serviravimui reikia:

o padéklinés lékstés su servetéle,
e sriubos lékstes,

«  7zuvies peilio,

o  7zuvies $akutés,

e sriubos Sauksto,

o véziy peilio,

o véziy Sakutés,

» baltojo vyno taurés,

o sriubos vazos,

o uzkandziy lékstés atliekoms su dviem Sakutém véziams jsidéti,
« indo pirstams nusiplauti,

o padazinés,

o  lékstutés baltai duonai.

157 pav. Beznyplis langustas




161 pav. Stalo serviravimas langusto patiekimui

Stalas serviravimuio reikalinga:
o  karsty patiekaly léksteé,

o  didysis zuvies peilis,

o  didzioji Zuvies Sakuté,

o  omary Sakuté,

e  omary znyplés,

o  tauré baltajam vynui,

o  indas pirStams nusiplauti,

o  uzkandziy léksté atliekoms,
«  bendro naudojimo indas langustui,
o  padaziné.

160 pav. Jrankiai reikalingi valgyti langusta




3.11 KRABU PATIEKIMAS

Krabas - karaliska jiry gérybé. Jo kiinas apvalus, jis neturi uodegos.
Kraby meésos, kurig galima valgyti, yra ne tiek jau ir daug - ji sudaro mazdaug
ketvirtadalj viso krabo svorio. Valgomos mésos galima rasti Znyplése ir kojose.

164 pav. Stalo serviravimas kraby patiekimui

Stalas serviravimui reikalinga:
« karsty patiekaly lékste,
 didysis Zuvies peilis,

« didzioji Zuvies Sakuté,

« omary $akuté,

o  tauré gérimui,

Stalas serviruojamas seklia lékste, zuvies jrankiais, omary Sakute. Taip pat « indas pirStams nusiplauti,
batina padéti indelj su citrina paragstintu vandeniu pirStams nusiplauti bei lékstute «  uzkandziy lekste atliekoms,
atliekoms. « bendro naudojimo indas krabui,

o padaziné

163 pav. Kraby kojos

162 pav. Paruostas krabas
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SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

1. I$vardinkite pagrindines kreveciy rasis.

2. Kaip patiekiami omarai ir langustai? Kuo jie skiriasi?

3. Kaip serviruojamas stalas omary ir langusty patiekimui?

4. Kaip serviruojamas stalas kraby patiekimui?

5. Kokiy specialiy jrankiy reikia serviruojant stalg véziy patiekimui?
PRAKTINES UZDUOTYS

Ivardinkite paveikslélyje pateikta patiekalg ir jam valgyti reikalingus jrankius

3.12. SRAIGIU PATIEKIMAS

Yrazinomadaugirjvairiy patiekalyi§ sraigiy. Dauguma sraigiy patiekaly gaminami
astras. Pagrindinés valgomos yra dvi sraigiy radys: vynuoginé sraigé ir achat sraige,
atvezta i§ Azijos. Vynuoginiy sraigiy mésa turi ne tik puikiy skonio savybiy, bet dél
didelio kiekio lengvai pasisavinamy baltymy, vitaminy ir mikroelementy yra itin
naudinga, nes organizmui daro stimuliuojancia jtaka.

Labiausiai paplites sraigiy ruosimo budas - tai sraigés burgundiskai. Sraigés
ruo$iamos savo kiaute su sviestu, i$suktu su svogunais ir cesnakais, petrazolémis,
citrinos sultimis, druska bei pipirais. Jos gaminamos specialioje keptuvéléje sraigéms.
Taip pagamintos sraigés patiekiamos tame inde, kur gamintos.




165 pav. Znyplémis suimamas sraigés
kiautas ir laikomas kiauryme j vir$y.
Sraige i$ kiauto i§imama zZnyplémis ir
tuoj pat valgoma, po to i$ kiauto i$siur-
biamas prieskoninis sviestas.

Sviestu galima paslakstyti pranciizisko
batono arba paprastos baltos duonos
riekele. Taip pat galima sraigés minkstima
padéti j lekste, palaistyti prieskoniniu
sviestu i§ kiauto ir suvalgyti sraige
$aukstu.

Kitas patiekimo budas- specialiose
molinése  keptuvélése. Cia  sraigés
ruo$iamos be kiautuky. Toks sraigiy
patiekalas taip pat valgomas tiesiai i$
keptuvélés. Tokiu atveju, stalg reikia
serviruoti taip: kavos $aukstelis dedamas
desinéje, o sraigiy Sakuté - kairéje.

Taip pat gali buti ruosiamos sraigés, apvoliotos dzitivéséliuose ar miltuose, ir
kepamos riebaluose. Taip pagamintos sraigés patiekiamos karsty patiekaly lekstéje

ir valgomos su didziaisiais jrankiais.

Prie sraigiy patiekaly dera sialyti lengvo ragstoko baltojo vyno, $velnaus sauso
raudonojo vyno. Jei sraigiy patiekalas astrus, tai galima pasialyti stipraus alaus.
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166 pav. Sraigés kiautas laikomas
znyplémis, o sraigiy $akute i§imama
sraige

167 pav. Sraigés specialioje molinéje
keptuvéléje

171 pav. Sraigés su kiautais molinéje keptuvéje
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174 pav. Sraigés be kiautuko molinéje keptuvéleje

94.

3.13. VARLIU SLAUNELIU PATIEKIMAS

Varliy $launelés - tai vienas i$ Zinomy pranctizy delikatesy. Naudojamos zaliyjy
vandens varliy ir didziyjy varliy $launelés, nuo jy nulupus oda.

Varliy slaunelés atskiriamos nuo kano ir gali buti kepamos orkaitéje, keptuvéje
taip pat gali buti verdamos.

e ] ‘.._

e~

L
6,

N —
Jos valgomos rankomis. Sakute ir peiliu paimti $velnig mésa labai sunku. Slaunelés

nuplésiamos viena nuo Kkitos ir paeiliui suvalgomos. Varlés §launelé imama j ranka
ir apgrauziama.

175 pav. Slaunelés paémimas j rankg

Patiekiant varliy $launeles, stalas serviruojamas seklia lékste, didziaisiais jrankiais.
Taip pat butina padéti dubenélj su citrina partigstintu vandeniu pir§tams nusiplauti.

Prie varliy $launeliy dera sialyti lengva rugstoka baltajj vyna, taip pat galima
pasitlyti $velnaus sauso raudonojo vyno.
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176 pav.
Troskintos varliy
$launelés

179 pav. Patiektos varliy Slaunelés

177 pav.
Dziaveéséliuose
apvoliotos ir keptos
varliy $launelés

180 pav. Stalo serviravimas varliy $launeléms patiekti

Stalas serviruotas:

o  karsty patiekaly lékste,

» didziaisiais jrankiais,

o duonine lékstute,

o lékstute atliekoms,

« taure gérimui,

o dubenéliu su vandeniu ir citrina pir§tams nuskalauti.

178 pav.
Keptos varliy $launelés




3.14. FONDIU 3.14.1. Sairio fondiu

Manoma, kad fondiu atsirado Sveicarijoje. Pranciiziskas zodis ,,fondre reiskia Yra labai daug sirio fondiu rasiy - nuo klasikinio (kai naudojami $veicarigki
»i$tirpti®. Tai puikus budas suburti draugus, ir tai- smagi pramoga. striai) iki tokio, kai naudojami ne tik striai, bet ir kitos sudedamosios dalys.
Fondiu indai gaminami i§ molio, vario, neradijancio plieno, spalvoto emalio. -
-

Jie labai patrauklas. Fondiu rinkinj sudaro: puodyné, ilgakotés Salutés, stovas ir
kaitinimo elementas. Rinkinys papildomas jvairiais indeliais, kurie skirti garnyrams
ar padazams, priklauso nuo fondiu tipo.

Stalas serviruojamas didziaisiais jrankiais, fondiu lékste (su pertvarélémis). Jos
neturint, dedama karsty patiekaly ar uzkandziy léksté. Taip pat dedama fondiu Sakuté
bei tauré. Sakutés skirtingy spalvy galiukais, todél kiekvienas svecias pasirenka tokig,
kokia jam patinka.

181 pav. Varinis fondiu rinkinys 182 pav. Ketaus fondiu rinkinys

183 pav. Stalas serviruotas fondiu 184 pav. Fondiu rinkinys
patiekimui



185 pav. Siirio pjaustymas fondiu 186 pav. Duonos paruosimas fondiu

Mirkyti paruostame sirio fondiu galima pranciazisko batono gabaliukus, duonos
kubelius, apkeptus svieste su trupuciu kario milteliy, skrudintos juodos duonos
kubelius, $viezias darzoves, keptos mésos gabalélius ir t.t.

Tradicinio surio fondiu receptas.

Ingredientai:

«  Cesnako skiltelé

« 150 ml sauso baltojo vyno

o  Saukstelis citrinos sul¢iy

« 275 gtarkuoto ementalio siirio
« 275 gtarkuoto grijero sirio

«  Saukstas kukurtazy milty

o 3 Saukstai vy$niy degtinés

«  ziupsnelis baltyjy pipiry

o  ziupsnelis malty muskaty rieSuty
o  ziupsnelis paprikos

Gaminimo eiga:

Fondiu indo vidus iStrinamas cesnako skiltele. ] inda supilamas vynas bei
citrinos sultys ir kaitinama ant maZos ugnies. Pamazu suberiamas tarkuotas siris
ir maiSoma astuoniuke, kol visas suris i$silydys. Kai misinys pradeda burbuliuoti, j
inda supilamas i$plaktas kukurizy milty ir vys$niy degtinés misinys. Kaitinama dar
2-3 minutes, pagal skonj pridedama pipiry, muskato riesuty ir paprikos. Patiekiama
su prancuziskos duonos kubeliais.

Prie siirio fondiu dera sitlyti sausg baltajj vyna, kar$tg arbatg arba Pilzeno aly.




3.14.2. Burgundiskas fondiu

I$ visy fondiu rasiy tarp mégéjy populiariausias yra burgundiskas fondiu.

Burgundisku fondiu vadinamas fondiu kai mésos ar zZuvies gabaléliai kepami
karstame aliejuje ar sultinyje.

Manoma, kad $is fondiu atsirado Prancuzijoje, Burgundijos regione. Jam budingi
indai - ketaus, vario ar neradijancio plieno puodynés. Naudojama tik auksciausios
kokybés mésa. Mésos ar zZuvies gabalélis pasmeigiamas ant Sakutés ir nardinamas j
verdantj aliejy ar sultinj.

&
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Nerekomenduojama gabaléliy glausti prie puodynés dugno, nes jie gali prisvilti.
Taip pat nerekomenduojama vienu metu nardinti daug mésos ar Zuvies gabaléliy,
nes tada nukris aliejaus temperatiira ir jie sunkiau keps bei praras dalj skonio. Iskepe

gabaléliai nardinami j padaza. Paprastai prie tokio fondiu sitlomi 3 - 4 padazai.

187 pav. Mésos gabaliuko nardinimas j aliejy
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Tradicinio burgundisko fondiu receptas

Ingredientai:
e 560 gjautienos i§pjovos
« aliejaus

Gaminimo eiga:

Jautiena supjaustoma mazais gabaléliais. Jkaitinamas aliejus. Fondiu indas
pastatomas ant stalo, aliejaus temperatirg palaiko kaitinimo S$altinis. Jautienos
kubeliai sudedami | atskiras lékstes. Tada kiekvienas svecias fondiu $akute ima ir
pagal savo skonj kepa mésg karstame aliejuje. Sialomi padazai: agurky ir grietinés,
zaliyjy pipiry ir agurkéliy, kiniskas. Patiekiama su keptomis bulvémis, jdarytomis
alyvuogémis ir prancizi$ka duona.

Agurky ir grietinés padazas

Ingredientai:

« 0,5agurko

o 150 ml grietinés

e 4 Saukstai majonezo

o  druskos ir pipiry

o keli lasai citrinos sul¢iy

»  Saukstas pjaustyty cesnako laisky.

Gaminimo eiga:
Agurko odelé nuskutama, ir jis supjaustomas kubeliais. Like komponentai
sumaiSomi dubenélyje, sudedami agurko kubeliai. Patiekiamas at$aldytas.

e -
188 pav. Agurky ir grietinés padazas




Kiniskas padazas Zaliyjy pipiry ir agurkéliy padazas

Ingredientai: Ingredientai:

o 1 raudonasis pipiras « 1 smulkintas svogiinas

o 1 maZas svogiinas « 2 smulkinti zalieji pipirai

o 2 3aukstai aliejaus o 4 riekelémis supjaustyti didesni agurkeéliai
o 200 ml vistienos sultinio o 25gsviesto

o 150 ml ananasy sulc¢iy o 4 Saukstai vandens

o 0,5 Saukstelio sojy padazo o 0,25 Saukstelio cilés padazo

« 2 smulkintos galvutés imbiero o druskos ir pipiry

« 100 g konservuoty kukurazy

o 1 Saukstas kukurizy milty Gaminimo eiga:

o 2 Saukstai vandens. Svieste pakepinamas svogunas, zalieji pipirai ir agurkeéliai. Sudedami like

produktai, uzvirinama ir verdama apie 10 min. Patiekiamas karstas.
Gaminimo eiga:
Supjaustomas pipiras ir svogiinas, pakepinama aliejuje, kol suminkstés. Sudedami
like produktai, i$skyrus vandenj ir kukurtazy miltus, ir létai verdama apie 10 minuciy.
Sumai$omas vanduo su miltais ir mai$ant supilama j padazg. Patiekiamas karstas.

190 pav. Zaliyjy pipiry ir agurkéliy padazas

189 pav. Kinigkas padazas

104.




3.14.3. Sokolado fondiu

Sokolado fondiu tinka kiekvienam saldumyny meégéjui, norin¢iam paskanauti
skanaus Sokolado. Fondiu gaminimui reikalinga mazesnés talpos, minimalaus
kaitinimo puodyneé.

L =

192 pav. Tirpinamas $okoladas

o i

Ingredientai:

o  [vairiy vaisiy: kivi griezinéliy, ananasy, obuoliy, kriausiy kubeliy, apelsino
skilteliy, braskiy, banany griezinéliy ir kitokiy vaisiy.

« Dziovinty vaisiy, sausainiy, vafliy, zefyry ir pan.

e 200 g pieninio $okolado,

+ 200 gjuodojo $okolado,

«  250ggrietinélés 35 proc. riebumo,

o 20 gsviesto,

« vanilinio cukraus.

Gaminimo eiga:

Fondiu inde pakaitinama grietinélé,
sudedamas smulkintas $okoladas, svies-
tas ir maiSoma kol istirps. Tada jberiama
vanilinio cukraus.

Svecias fondiu Sakute pasmeigia
norima vaisiy ir dazo i fondiu.

Prie Sokolado fondiu netinka joks
vynas, nebent galima pasitlyti pusiau

saldaus $ampano. 193 pav. Sokolado fondiu
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3.14.4. Kiniskas fondiu

Gaminant kiniska fondiu, vietoj aliejaus puodynéj verda sultinys, todél mésa
gaminama truputj ilgiau. Pats Zinomiausias kiniskas fondiu - Huo Guo pazodziui
reiskia ,,ugnis“ (Huo) ir ,,puodas® (Guo). Sakoma, kad Kinijoje yra tiek fondiu rasiy,
kiek yra regiony. Gaminat $j fondiu, reikalinga wok keptuvé. Joje verdamas astrus
sultinys, kuriame biina sudéti visi ingredientai.

£
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194 pav. Specialus sietelis - kinisko

fondiu jrankis

Sis patiekalas leidZia valgyti, ka tik norite. Galima rinktis tokius, kokie ingredientai
verdami sultinyje. Galima ruosti tiek mésos, tiek zuvies ar juros gérybiy fondiu.
Tac¢iau Huo Guo nebus tobulas be $aldytos sojy varskés - tofu (ji naudojama Saldyta,
kad sultinyje nesuminkstéty), plony bulviy riekeliy ir makarony.

-

195 pav. Kinietiskas fondiu




SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

1. Kaip gali buti patiekiamos sraigés? Kuo skirsis stalo serviravimas?

2. Kaip patiekiamos varliy $launelés? Kokie dera gérimai?

3. Kokius patiekalus patiekiant dedamas dubenélis su vandeniu ir citrina
pirstams nuskalauti?

4. Kas yra fondiu? Kokios pagrindinés fondiu rasys?

5. Kuo kiniskas fondiu skiriasi nuo burgundisko fondiu?

PRAKTINES UZDUOTYS

1. Uzduotis
Parasykite, koks specialusis patiekalas yra pavaizduotas paveiksléliuose, bei

nubraizykite jo serviravimo schema.

|

2. Uzduotis
Sujunkite paveikslélj su jam tinkamu pavadinimu.
Kinietiskas fondiu; Sokolado fondiu; Burgundiskas fondiu; Siirio fondiu




SO 4. DARBAS PRIE SVECIO STALO
Jvardinkite paveikslélyje pateikta patiekalg ir jrankius, reikalingus jj valgyti.

Auksciausios klasés restoranuose, sveciui pageidaujant, patiekalai gali buti
ruo$iami jam matant. Padavéjas svecio akivaizdoje patiekalus pjausto porcijomis,
nulupa odele, mésg atskiria nuo kauly, flambiruoja patiekalus (uzpila alkoholiu ir
uzdega arba uzpila deganciu alkoholiu), marinuoja, gamina salotas, ruosia jvairiy
rasiy kavy. Padavéjui, dirbanciam prie svecio stalo, keliami trys pagrindiniai
reikalavimai: dirbti privalo $variai, tvarkingai ir greitai, nes svecias stebi jo darba.
Dirbdamas padavéjas turi demonstruoti tikrg aptarnavimo meng.

Dirbant prie svecio, stalo reikia laikytis $iy taisykliy:

« Labai svarbu gerai pasiruosti darbo vietg ant pristatomo staliuko.

« Butinai reikia turéti keletg specialiy prietaisy patiekaly bei garnyry Silumai
palaikyti.

o  Dirbdamas padavéjas turi stovéti atsigrezes veidu j svecia.

« Dirbant prie svecio stalo, reikia laikytis anglisko patiekaly patiekimo metodo.

o IS virtuvés atnestas patiekalas didlékstéje sveciui rodomas i$ kairés puseés.

«  Pjaustyti porcijomis reikalingas specialius pjaustymo peilis.

o Negalima mésos pjaustyti ant sidabriniy ar geleziniy padékly.

o  Mésa visada pjaustoma skersai arba jstrizai skaiduly.

o Negalima smeigti Sakutés | mazai iSkepta mésos gabala, nes iSbégs mésos
sultys.

o ISbégusios mésos sultys butinai uzpilamos ant supjaustytos mésos.

o Mésg reikia pjaustyti taip, kad jos gabaliukus vél baty galima sudéti j
pirmykste forma.

«  Pjaustant mésg, pirmiausia patiekiama kratinélé.

«  Zuvj galima pjaustyti ir ant padéklo.

o  Visi karsti patiekalai patiekiami pasildytose kar$ty patiekaly lékstése

4.1. MESOS PORCIJAVIMAS

Mésag pjaustyti gali tik jgudes meistras. Kad tai puikiai atlikty, jis turi gerai iSmanyti
anatomija, Zinoti, kur ir kokie yra kaulai,
sanariai, kokia kryptimi issidésciusios
meésos skaidulos. /

Svarbiausia ir pagrindiné taisyklé -
visuomet pjaunama skersai arba jstrizai
skaiduly, tik ne isilgai.

Darbui reikia pasiruosti:
o Pjaustymo lenta su nubégimo
grioveliais ir i$skaptuota duobute sultims




subégti;

«  Pjaustymo jrankius: peilj ir Sakute (peilis turi buti labai astrus);

o Du prietaisus $ilumai palaikyti: jie dedami ant pagalbinio staliuko, o ant jy -
pagrindinis patiekalas ir garnyras, kad neatvésty;

o Jrankius patiekalui jdéti: didjjj Sauksta ir Sakute, uzkandziy lékste
panaudotiems jrankiams sudéti;

o  Medziagine servetéle;

«  Padazing padazui, kuris buvo pagamintas virtuvéje;

o  Pagildytg seklig lékste porcionuotai mésai jsidéti.

198 pav. Vezimelis su $aldymo priet-éisu

197 pav. Pjaustymo jrankiai

4.2. MARINAVIMAS

Dauguma marinuoty Saltyjy patiekaly atnesami tiesiai i§ virtuveés, taciau, sveciui
pageidaujant, marinatas gali bati pagamintas ir prie svecio stalo. Prie svecio stalo
marinuojama mésa, salotos, vaisiai.

4.2.1. Saloty marinavimas

199 pav. Marinuotos salotos

112.

Ingredientai:

Stiklinio dubenélio ar gilios lékstés marinatui ar padazui maisyti;
o Jrankiy salotoms jdéti — didziojo $auksto ir didziosios $akutés;

o  Uzkandziy lékstés panaudotiems jrankiams padeéti;

o  Produkty marinatui ar padazui paruosti;

o Indeliy su prieskoniais ir zalumynais;

«  Majonezo, grietinés, jogurto;

«  Uzkandziy léksciy, salotiniy bei poléksciy;

o Acto, aliejaus;

Gaminimo eiga:

Jei patiekiamos lapinés salotos, tai aliejaus ir acto marinatas toks: 1 dalis acto, 2
dalys aliejaus, prieskoniy.

Jei patiekiamos darzoviy salotos, tai marinatas — 1 dalis acto, 1 dalis aliejaus,
prieskoniy.

Jei ruosiamas grietinés uzpilas, tai: 1 dalis citrinos sul¢iy, 4 dalys grietinés, pipiry,
druskos, prieskoniy, zalumyny.

Jei ruosiamas jogurto uzpilas, tai: 1 dalis citrinos ar apelsino sul¢iy, 4 dalys
jogurto, druskos ar cukraus.

200 pav. Lapinés salotos




4.2.2. Kreveciy, omary, kraby kokteilis
Sis patiekalas skiriamas prie Salty uzkandziy.

Ingredientai:

o  Padéklines lekstes;

o Vazeles ar uzkandziy lékstes uzkandziui patiekti.

Gaminimo eiga:

«  Kreveciy, kraby ir omary mésa marinuojama ap$lakstant citrinos sultimis;

o  Apslakstyta mésa iSmaiSoma ir paliekama marinuotis;

«  Majonezas sumaiSomas su pomidory padazu, trupuciu citrinos suléiy ir
prieskoniais;

« Saloty lapai apslakstomi citrinos sultimis ir gerai iSmaiSomi.

o ]vazele ar uzkandziy lékste dedamos salotos, ant jy- kreveciy, kraby ir omary
mésa.

4.2.3. Totoriskas bifsteksas

Darbui reikia pasiruosti:

o  Dubenélj marinatui maisyti;

o  Uzkandziy lékste naudotiems jrankiams sudeéti;
o  Uzkandziy lékste paruostai mésai jdéti sveciui paragauti;
o Jrankius - 2 Sakutes ar Sauksta;

o Indelius su prieskoniais;

o  Seklias lékstes;

o  Uzkandziy jrankius;

o  Dubenélius su salotomis;

o  Produktus bifsteksui.

Ingredientai:

o 150 g maltos jautienos filé;

o  Alyvy aliejaus;

« 1 kiausinio trynio (tik sveciui prasant);
o  Smulkiai kapoty svogiiny;

o  Smulkinty petrazoliy;

o  Susmulkinty marinuoty agurkeéliy;

e Anciuviy pastos;

o Ankstiniy pipiry;

o Garstyciy;

o Pomidory padazo;

o Vorcesterio padazo;

o Tabasco;
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o  Pipiry, druskos;
«  Trupucio citrinos sulciy;
« 10 ml konjako, viskio ar kalvadoso.

¥ i
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201 pav. Totoriskas bifsteksas su kiausinio tryniu

Gaminimo eiga:

o Svetio paklausiama, kokio skonio bifStekso jis pageidauja: $velnaus,
pikantisko ar astraus;

o Dubenélyje ruosiamas marinatas: Zalias kiauSinio trynys i$maiSomas su
aliejumi ir prieskoniais;

o Sudedami visi svecio pageidaujami
produktai (mésa nededama) ir gerai i$maiSoma;

o Dedama malta jautienos mésa;

o Dviem Sakutém arba Saukstu ir Sakute
gerai iSmaiSoma;

Bifsteksas turi bati tvirtos konsistencijos;

o Skonis $velninamas alaus puta arba
konjaku;

o Duodama paragauti sveciui ir, jei reikia,
dar dedama prieskoniy;

e  Masé formuojama j kepaliuka;

o Dedama j uzkandziy lékste, patiekiama su
pjaustytais svoginy ziedais.

o Garnyrui tinka saloty lapai, kiauSiniai.
Prie totorisko bif$tekso paduodama balta ar juoda
skrudinta duona su sviestu;

«  Dera pasitlyti sveCiui alaus arba paprasto 202 pav. Totorigkas bifiteksas
raudonojo vyno. be kiauginio trynio
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4.3. MESOS IR PAUKSTIENOS PJAUSTYMAS

Mésos iskepimo laipsniai:

1. Very rare - labai trumpai apkepta;

2. Rare - intensyviai raudona, kraujinga;
3. Medium - $velniai roziné;

4. Well done - visiskai iskepusi.

4.3.1. Antrekoto pjaustymas porcijomis

Antrekotas - klasikinés prancizy virtuvés patiekalas - jauc¢io mésos gabalas,
iSpjautas tarp Sonkauliy ir stuburo.

Darbo eiga:

o Iskeptas antrekotas atnesamas didlékstéje ir parodomas sveciui;

o Kepsnys i§ didlékstés perkeliamas ant pjaustymo lentos: peilis kiSamas po
kepsniu ir, i§lenkta $akutés puse prilaikant, perkeliamas. Sakutés smeigti negalima,
kad neisbégty mésos sultys;

« Kepsnys pjaustomas jstrizai mésos raumens skaiduly 1,5 - 2 c¢cm storio
gabalais;

o  Mésos griezinéliai dedami atgal j didlékste arba j pasildytas seklias lékstes;

o ISbégusios mésos sultys nuo pjaustymo lentos uzpilamos ant mésos.
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203 pav. Viskas padedama ant 204 pav. Perkélimas ant pjaustymo
pagalbinio staliuko lentos

205 pav. Antrekoto pjaustymas

4.3.2. Satobriano ir iSpjovos pjaustymas porcijomis

Darbui reikia:
«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy;

Tiek $atobriano, tiek i$pjovos pjaustymo darbo eiga tokia pat, kaip ir pjaustant
antrekotg:

« I8keptas Satobrianas ar iSpjova atneSama didlékstéje ir parodomas sveciui;

o  Satobrianas ar i§pjova i§ didlékstés perkeliamas ant pjaustymo lentos;

o  Satobrianas ar ipjova pjaustoma jstrizai mésos raumens skaiduly 1,5 - 2 cm
storio gabalais;
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o Mésos griezinéliai dedami atgal j didlékste arba j pasildytas seklias lékstes;
o ISbégusios mésos sultys nuo pjaustymo lentos uzpilamos ant mésos.

206 pav. Satobrianas 207 pav. ISpjova svecio 208 pav. Keptas
seklioje lekstéje lekstéje Satobrianas

4.3.3. Filé kepsnio pjaustymas

Darbui reikia:

. Pjaustymo lentelés;

. Pjaustymo jrankiy.

Sis kepsnys i$pjaunamas i3 nugaros su
stuburo kaulu.

Darbo eiga:

. Sakute prilaikant kaulg, nuo
abiejy kaulo pusiy nuimama mésa.

. Gaunami du mésos gabalai.

. Mésos gabalai pjaustomi jstri-
Zai.

. Mésa suskirstoma porcijomis, j

lékste dedant po vieng griezinélj i$ abiejy
filé gabaly.

Fule

e b kanlis
Stubaro knidas

File: kepemys

4.3.4. Jautienos filé su Sonkauliu pjaustymas

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy.
Darbo eiga:

o  Prilaikant Sonkaulj servetéle, nuo jo atskiriama meésa;
»  Meésa supjaustoma kaip antrekotas.

209 pav. Kepta jautienos filé su Sonkauliu

__1




4.3.4. Jautienos filé su Sonkauliais pjaustymas

Darbui reikia:
«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy.

Darbo eiga:

——

210 pav. 1. Nupjaunamas virsus

120.

211 pav. 2. Jpjaunama pagal Sonkaulius

212 pav. 3. Sakute jsmeigus tarp dviejy 213 pav. 4. Peilis pakisamas po
vir§utiniy Sonkauliy, i$ iSorés Sonkauliy  griezinéliu, i virSaus prilaikoma Sakute
link horizontaliai pjaustomas griezinélis ir dedama j pasildyta plokscia lékste.
po griezinélio.

121.




4.3.6. Rostbifo pjaustymas 4.3.7. Kiskio ir ériuko nugarinés pjaustymas

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;

«  Pjaustymo jrankiy;

o«  Sauksto.

Darbo eiga:

o  Iskeptokiskio ar ériuko nugariné atnesama didlékstéje ar padékle ir parodoma
sveciui;

o  Mésa perkeliama nuo padéklo ant pjaustymo lentos;

o«  Saukstu ir Sakute mésa atskiriama nuo kauly. Sakuté jsmeigiama j stuburg, o
$aukstu stumiamaisiais judesiais isilgai stuburo atskiriama filé nuo stuburkaulio;

o  Taip pat atskiriama ir antroji filé pusé;

o Apvertus griaucius stuburu j apacia, prilaikant $aukstu, Sakute atskiriama
iSpjova;

Rostbifas - jautienos gabalas, i$pjautas i$ skerdienos keteros. Tai jautienos kepsnys, o  Filé supjaustoma jstrizai raumeny skaiduly ir sudedama j pasildytg lékste.
kurio vidus rausvas.

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy;
+  Sauksto padazui.

Darbo eiga:

o Mésa padedama ant pjaustymo lentelés;

o  Mésa pjaustoma jstrizai, mazdaug 1,5 - 2 cm storio griezinéliais;

« Supjaustyta mésa dedama j pasildytas seklias lékstes, uzpilamas padazas,
dekoruojama ir patiekiama sveciui.

\

214 pav. Mésa pjaunama jstrizai 215 pav. Mésa dedama | pasildyta lekste

217 pav. Nugarinés pjaustymas
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4.3.8. Briedzio, stirnos, avienos, versiuko nugarinés pjaustymas

218 pav. Avienos nugariné perkeliama ant pjaustymo lentos

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;

«  Pjaustymo jrankiy;

«  Sauksto.

Darbo eiga:

o Nugariné atne$ama ir parodoma sveciui;

o  Perdedama i$ didlékstés ant pjaustymo lentos;

«  Abipus stuburo kaulo vertikaliai padaromos dvi jpjovos;

o  Saukstu abi nugarinés stumiamaisiais judesiais atskiriamos nuo kaulo;
o  Nugarinés mésa perkeliama j didlékste ant $ildymo prietaiso;

o  Meésa apverciama ir nuo apatinés dalies nupjaunami filé;

« Sie keturi mésos gabalai pjaustomi i3 desinés j kaire 2 cm storio griezinéliais;
o [Isvecio lékste dedamas gabaliukas nugarinés ir gabaliukas iSpjovos.

4.3.9. Kumpio pjaustymas

219 pav. Specialus stovas - laikiklis kumpiui pjaustyti

Kumpiui pjaustyti reikalingas specialus stovas - laikiklis. Kumpis tvirtinamas
vidine puse j virsy. Jei stovo néra, tai galima kaire ranka laikyti uz kaulo popierine
servetéle. Pirmiausia pjaustoma riekelémis iki kaulo. Apvertus pjaustoma ta pacia
tvarka. Jei mésa be kaulo, tai pjaustoma skersai raumens.

Kumpis gali buti keptas, rikytas, virtas.

Kumpiui pjaustyti reikalingas specialus stovas - laikiklis. Kumpis tvirtinamas
vidine puse j virsy. Jei stovo néra, tai galima kaire ranka laikyti uz kaulo popierine
servetéle. Pirmiausia pjaustoma riekelémis iki kaulo. Apvertus pjaustoma ta pacia
tvarka. Jei mésa be kaulo, tai pjaustoma skersai raumens.

Kumpis gali buti keptas, rikytas, virtas.

220 pav. Kumpis jtvirtinamas stove

221 pav. Pasiruo$iama darbui svecio
akivaizdoje
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4.3.10. Liezuvio pjaustymas

Darbui reikia:
«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy.

Liezuvis pjaustomas ant pjaustymo lentelés. Jis gali buti pjaustomas storomis arba
plonomis riekelémis.

224 pav. Pjaustomas kumpis 225 pav. Kumpis pjaustomas labai plonai

b s
l‘I‘..

226 pav. Pjaustomas kumpis be kaulo
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4.3.11. Soninés su $onkauliuku pjaustymas

4.3.12. Karbonado pjaustymas
Darbui reikia:
»  Pjaustymo lentelés;

«  Pjaustymo jrankiy.

Darbo eiga:

Darbui reikia:
«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy.

Soniné su kauliukais pjaustoma, pasidéjus kauliukais j apacig. Pjaustoma tarp
$onkauliy.

227 pav. Pirmiausia peilio galu 228 pav. Tada jstrizu pjiviu pjaustoma
nupjaunamas kaulas porcijomis
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4.3.13. Stirnos, elnio, avino, ériuko Slaunelés pjaustymas

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy;
«  MedzZiaginés servetélés.

Darbo eiga:

o Kepsnys atneSamas didlékstéje ir parodomas sveciui;

o  Kepsnys i$ didlékstés perdedamas ant pjaustymo lentos;

o  KulSelé prilaikoma uz kaulo kaire ranka medziagine servetéle. Desine ranka
pjaustoma mésa.

« Kai mésa nupjaunama i$ vienos pusés, §launelé apsukama ir mésa pjaustoma
i$ kitos pusés.

« Reikia stengtis, kad griezinéliai buty vienodo storio.

« Supjaustyta mésa dedama j pasildyta seklig lékste.

Galimas ir kitas pjaustymo budas:

o  Mésa paprastai atskiriama nuo kaulo ir dedama ant pjaustymo lentos;

«  Atskirta mésa pjaustoma skersai raumens skaiduly;

« Porcijomis supjaustyta mésa dedama j pasildytas seklias lékstes.

130.

4.3.14. Kepto triusio pjaustymas

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;

»  Pjaustymo jrankiy;

«  Sauksto.

Darbo eiga:

o  Per sanarj nuo kino atskiriamos kojelés;

o [stacius Saukstg tarp stuburo ir mésos, vienu judesiu atskiriama mésa nuo
kauly;

o  Atskirta mésa supjaustoma griezinéliais;

o I pasildyta seklig lekste sveciui dedama po griezinélj mésos ir po vieng kojele;

o Dedamas garnyras ir patiekiama sveciui.

Kepto jdaryto triusio pjaustymas:
o Keptas jdarytas triusis parodomas sveciui;

230 pav. Patiekiama sveciui

229 pav. Pjaustomas griezinéliais




4.3.15. Kepto parsiuko pjaustymas

Darbui reikia:
« Pjaustymo lentelés;
« Pjaustymo jrankiy.

Darbo eiga:

o  Parsiukas didlékstéje parodomas sveciui i§ kairés;

o  Parsiukas perkeliamas ant pjaustymo lentelé;

o  Prilaikant Sakute dantukais i virSy, atskiriamas galinis kumpelis. Peiliu i$
iSorés daromas idtisinis pjivis pagal jungiamajj raumenj link stuburo iki sgnario;

o Prilaikant Sakute, atpjautas kumpelis per sanarj padalijamas j dvi dalis;

o  Sakute dantukais j virsy prilaikomas stuburas prie priekinio kumpelio. Peiliu
i$ iSorés kumpelis pjaunamas kartu su koja;

«  Sukant peilj pagal jungiamajj raumenj link galvos, jpjauti ne arciau kaip 2-2,5
centimetry iki aus;

« Pjaunama per sgnarj ir atskiriama nuo galvos;

o  Kumpelis per sanarj padalijamas j dvi dalis;

«  Nugariné pjaunama nuo galvos isilgai stuburo prie pat kaulo link uzpakalinio
kumpelio ir peiliu atstumiama nuo $onkauliy;

o  Sakute dantukais j vir$y tvirtai prilaikoma nugariné ir atskiriama nuo $oninés;

o  Atskirta nugariné peiliu ir Sakute perdedama ant pjaustymo lentos ir
supjaustoma porcijomis;

+  Soniné atskiriama taip, kad matytysi $onkauliai;

o Kiekvienas Sonkaulis apipjaunamas i§ abiejy pusiy. Tada i§ virSaus
nupjaunamas nuo stuburo. Kaire ranka Sonkaulj truputj kilsteléti, tada reikia lengvai
truktelti ir iSimti;

o  Atskiriamas jdaras ir pjaustomas porcijomis;

« Kita parselio pusé pjaustoma analogiskai.

4.3.16. Vistos pjaustymas

Darbui reikia:
«  Pjaustymo lentelés;
«  Pjaustymo jrankiy.

Darbo eiga:

232 pav. Vista pakeliama vir$ didlékstés
ir palaikoma, kad i$bégty kepant susi-
dariusios sultys

233 pav. Vista dedama ant pjaustymo
lentos




234 pav. Nulupama $launies oda.

236 pav. Sveciui pageidaujant, i$
blauzdelés iSimamas kaulas. Per sgnarj
atskiriama $launelé. Ji taip pat sveciui
pageidaujant iskaulinama.

238 pav. Nupjaunamas sparnelio galas,
jis niekada sveciui nepatiekiamas.
Sveciui pageidaujant, gali buti patiekia-
ma tik storiausia sparnelio dalis.

235 pav. Per sanaﬁ atskiriama blauzdelé
nuo $launelés.

237 pav. Nupjaunamas sparnelis su
dalimi kratinélés.

239 pav. Nulupama oda nuo kritinélés.

240 pav. Isilgai kratinélés labai plonai 241 pav. Kiekvienam sveciui j lékste
pjaustoma filé. Kuo ploniau tuo geriau. ~ dedama ta vistos dalis, kurios jis
pageidauja

4.3.17. Mazy pauksciy pjaustymas

242 pav. Kepta kurapka

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;

«  Pjaustymo jrankiy.

Darbo eiga:

« Pirmiausia atskiriamos $launelés: Sakuté jsmeigiama j Slaunele ir nulupama
$launies oda;

o Slaunelé atsargiai atplésiama;

» Apvertus ant kito Sono, analogiskai atplésiama kita launelé;

»  Po to paukstis tiesiog perpjaunamas per kritinkaulj j dvi lygias dalis;

« Dedama j svecio lékste, garniruojama ir patiekiama.
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4.3.18. Broilerio, fazano, kalakuto pjaustymas o  Sakuté jsmeigiama j $launele ir nulupama $launelés oda;
o  Atskiriama $launelé ir per sgnarj padalinama j dvi dalis;

o  Tas pats atliekama su kita kalakuto $launele;

o Tada atskiriami sparneliai su dalimi kratinélés. Svec¢iui duodama tik storoji
sparnelio dalis;

o Kruatinélé pjaustoma isilgai labai plonomis juostelémis.

Darbo eiga:
o  Pirmiausia, kaip ir visiems kitiems pauksciams, atskiriamos slaunelés, po to
sparneliai su dalimi kratinélés.

-

244 pav. Atskiriami sparneliai

245 pav. Kratinélé pjaustoma isilgai plonomis juostelémis




4.3.19. Anties pjaustymas

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;

«  Pjaustymo jrankiy.

Darbo eiga:

o  Antis dedama ant $ono ant pjaustymo lentos;

o  Sakuté jsmeigiama j $launj ir peiliu nulupama $launies oda;
o  Antis prispaudziama peiliu ir $akute, atsargiai atskiriama slaunelé;
+  Slaunelé per sgnarj perskiriama j dvi dalis;

«  Antis apverciama ant kito $ono;

o  Sakuté jsmeigiama j kitg $launj ir nulupama Slaunies oda;

o  Atsargiai atpléSiama antra §launelé;

«  Slaunelé perskiriama j dvi dalis;

« Antis apverciama ant nugaros;

j
L » _r
.

il

« Sakuté jsmeigiama | tg vietg, kur anksCiau buvo $launelé, nupjaunami 247 pav. Kepta anties kratinélé atneSama 248 pav. Anties kratinélé perkeliama ant
sparneliai kartu su dalimi kratinélés. Patiekiama tik storoji sparneliy dalis;

prie pagalbinio staliuko pjaustymo lentos
« Kratinélé supjaustoma plonomis iSilginémis juostomis.

249 pav. Prispaudus $akute dantukaisj 250 pav. Supjaustyta anties kratinélé
246 pav. Kepta antis vir$y, pjaustoma anties kritinélé dedama j sv¢io lékste




SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

1. I$vardinkite pagrindines taisykles, kuriy reikia laikytis, dirbant prie svecio

stalo.
2. Kareikia pasiruosti darbant prie svecio stalo?
3. Kas marinuojama svecio akivaizdoje?
4.  Kaip ruo$iamas totoriskas bifsteksas?
5. I8vardinkite angliskai mésos iskepimo laipsnius.
6. Kaip pjaustomas antrekotas?
7. Kas yra Satobrianas?
8. Kaip pjaustoma kiskio nugariné?

9. Kaip pjaustoma avienos nugariné?
10. Kaip pjaustomas kumpis?

11. Kaip gali buti pjaustomas liezuvis?
12. Kaip pjaustoma vista?

13. Kaip pjaustomas keptas parsiukas?

PRAKTINES UZDUOTYS

1. Uzduotis
Ivardinkite paveiksléliuose pateiktus patiekalus ir jy pjaustymo eiga:




44 LANGUSTU, OMARY IR KITY JOROS GERYBIU
PORCIJAVIMA

4.4.1. Omaro pjaustymas

251 pav. Omaras dedamas ant pjaustymo lentos

Darbui reikia:

o  Pjaustymo lentelés;
o  Pjaustymo jrankiy;
o  Lékstés atliekoms.

Darbo eiga:

o  Omaras padedamas ant pjaustymo lentos;

o  Atskiriamos Znyplés nuo liemens ties galva prie pirmojo sanario;

o  Per vidurj peiliu perpjaunamas liemuo;

e Omaras apverciamas ant nugaros;

o  Perpjaunama apatiné omaro dalis nuo vidurio iki uodegos plaukmens;
o Abi omaro pusés padedamos ant Lentos;

o IS5 galvos dalies pasalinamos kremzlés;

« Pasalinamas skrandis ir tamsi Zarna, einanti nuo galvos iki uodegos;
«  Znyplémis perlauziamos omaro galiinés;

o ISdarinétas omaras patiekiamas sveciams.

253 pav. Znyplémis perlauziamos omaro galunés

142.




4.4.2. Langusto pjaustymas 4.4.3. Krabo pjaustymas

Darbui reikia:

«  Pjaustymo lentelés;

«  Pjaustymo jrankiy;

o  Lékstés atliekoms.

Darbo eiga:

«  Nupjaunamos krabo znyplés;

«  Nupjaunamos likusios galiinés;

»  Krabas apverciamas ant nugaros;

Darbui reikia: o  Perkeliamas pilvelio plaukmuo, palenktas po galvos-krutinés dalimi, jis
«  Pjaustymo lentelés; pasalinamas, nes kartus ir nevalgomas;
«  Pjaustymo jrankiy; «  Nuo kiauto atskiriama tvirta kremzliné kratiné ir i§traukiama;
o  Lékstés atliekoms. « Pasalinamos dantytos ziaunos;
«  Pusiau padalinama galvos-kritinés dalis ir i§imama meésa;
Darbo eiga: » Kiekviena mésos puselé supjaustoma vienodais gabaléliais;
« Langustas padedamas ant pjaustymo lentos; «  Supjaustyti mésos gabaléliai sudedami j kiauto vidy;
« Nupjaunamos galiinés i§ vienos pusés; o  Specialiomis zZnyplémis perskeliamos krabo znyplés;
« Nupjaunamos galinés i$ kitos pusés; o I8darinétas krabas perkeliamas j patiekimo indg arba dedamas j seklias
o  Peiliu atskiriamas liemuo nuo uodegos; lékstes.

« Liemuo perpjaunamas pusiau nuo vidurio link uodegos;

«  Pilvelis pjaustomas ziedo pavidalo gabaléliais;

o ] lékste dedama keletas gabaléliy pilvelio, truputj liemens dalies mésos ir po
1-2 langusto galtnes.

254 pav. Pjaustomas krabas 255 pav. I8darinétas krabas svecio
lekstéje

145.




SAVIKONTROLES KLAUSIMAI 4.5. ZUVIES PATIEKALU PJAUSTYMAS

1. Kaip pjaustomas omaras? Ant pagalbinio staliuko svecio akivaizdoje padavéjas supjausto zuvj, i§ima stuburo
2. Kaip pjaustomas langustas? kaula. Virtai Zuviai nuimama oda. Zuvis pjaustoma tame inde, kuriame viré arba ant
3. Kaip pjaustomas krabas? pasildytos seklios lékstés.
. . Sveciui atnesamos Zuvies porcijos su kaulais ir oda, o trapios Zuvys: karpis, jiros
PRAKTINES UZDUOTYS pleksné, atnesamos sveikos. Pagal tam tikrus Zuvies pozymius svecias gali jsitikinti,
kad gavo pageidaujamg Zuvj.
1. Usduotis Lupti odele ir atskirti nuo kauly galima visas virtas Zuvis: upétakj, lasisa, pleksne,

uota. Jos gali bati ir keptos.

Norint teisingai paruosti zuvj, reikia i¥manyti jos griau¢iy sandarg. Zuvj nulupti
ir atskirti nuo kauly reikia tik sidabriniais ar pasidabruotais jrankiais. Plienas gali
pakenkti zuvies kvapui ir spalvai.

Parasykite paveiksléliuose pavaizduoto patiekalo pavadinima ir jo pjaustymo eiga.

tL

Darbui reikia pasiruosti:

« Indj su grotelémis virtai Zuviai;

o  Padéklg keptai zuviai;

«  Zuvies lupimo ir atskyrimo nuo kauly jrankius: Zuvies peilj ir $akute;
+  Silumos palaikymo prietaisus;

o Indelj su dangeliu bulvéms;

o ]déjimo jrankius: didjjj Sauksta ir Zuvies Sakute;
o  Uzkandziy lékste atliekoms sudéti;

o Medziaging servetéle;

o Padazing;

»  Pagildytas seklias lékstes.

4.5.1. Upétakio pjaustymas

256 pav. Nupjaunami upétakio pelekai




4.5.2. KardZuvés pjaustymas

Darbo eiga:

«  Zuvies peiliu nupjaunami pelekai;

«  Nugara jpjaunama isilgai ir abi Zuvies pusés atskiriamos nuo stuburo kaulo;

«  Zuvies $akute, jsmeigus ja j uodega ar j galva, pakeliamas stuburo kaulas ir
lieka abi zuvies pusés;

o | pasildyta seklig lékste sudedamos abi Zuvies pusés viena ant kitos, kad
atrodyty kaip visa Zuvis;

o  Patiekiama su citrina ir $vieziomis bulvémis.

258 pav. Isilgai zuvies perpjaunama mésa ir Zuvies peiliu nuo stuburo dvi filé dalys - 260 pav. Nupjaunami pelekai 261 pav. Abi pusés atskiriamos nuo

kaulo

nuo nugaros iki vidurio ir nuo pilvo iki vidurio

259 pav. Sakute atsargiai i§imamas stuburo kaulas 262 pav. IsSimamas stuburo kaulas 263 pav. Patiekiama su citrina ir
bulvémis




4.5.3. Virtos pleksnés pjaustymas

267 pav. Graziai Saukstu atskiriama file 268 p
lekste

150. 151.




4.5.4. Virtos lasi$os ar lasisinio upétakio pjaustymas

Pjaustant didele Zuvij, reikia pasizymeéti atskiras porcijas ir serviravimo jrankiais
jas paimti.

Darbo eiga:

o ISémus nugaros peleka, aiskiai matyt, kur atsiskiria abi zZuvies pusés;

« Oda jpjaunama nugaroje nuo galvos iki uodegos;

«  Po to nuo viraus Zemyn nutraukiama oda;

«  Nugaros ir pilvo filé skiria plona linija. Si linija jpjaunama peiliu iki stuburo

«  Nuo nugaros iki i$ilginio Soninio pjivio Zuvis supjaustoma skersai i gabalus;
»  Pilvo filé yra riebesné ir turi nemazai kauly;

«  Supjauscius vieng puse, Zuvis apsukama, i$ vidaus i§imamas stuburo kaulas;
« Antroji Zuvies pusé taip pat suskirstoma porcijomis.

4.5.5. Rukytos lasisos pjaustymas

Norvegiska lasiSa nestipriai pasidoma ir atsargiai iSrikoma, kad islikty jos $velnus
skonis. Norvegiska lagiSa $velniai rozinés spalvos, o kanadietidka- Siek tiek tamsesné.
Ji ilgiau laikoma stryme ir ilgiau rikoma. Prie$ rikymga lasiSa perpjaunama j dvi
dalis, nupjaunama galva ir uodega.

Darbo eiga:

o Puse lasiSos dedama ant lentos ir ilgu siauru peiliu nulupama oda i$ kairés j
desing;

« Kadangi ploniausioje vietoje zuvis greiciausiai sudziasta, reikia pradéti
pjaustyti ja nuo uodegos;

« Kaire ranka, medziagine servetéle Zuvis prilaikoma ir pjaustoma kuo
ilgesnémis, placiomis, taciau labai plonomis juostomis;

«  Marinuota karaliskoji lasiSa pagal tradicijg pjaustoma Siek tiek storiau arba
kubeliais. Jos pusés jtrinamos prieskoniy misiniu pagal recepta, islikusj i§ caro
Nikolajaus II laiky;

o Garnyrui duodama balta duona, sviestas, citrinos skiltelés ir krienai su
grietinéle. Reikia padéti pipiry maltnélj.

4.5.6. Salto rukymo lasisa

Lasisa paprastai patiekiama nepjaustyta dideliame ovaliame padékle, graziai pa-
puosta kiausiniu, Zalumynais ir kitais produktais.

Darbo eiga:

«  Zuvis perpjaunama isilgai nuo galvos iki uodegos;

«  Supjaustoma jstrizai porcijomis;

o ISdéliojama j lékstes ir dedamas garnyras.

4.5.7. Karsto rukymo lasisa

Kaulams isimti i§ Zuvies minkstimo
naudojamos specialios zZnyplés arba pin-
cetas.

Zuvis padedama ant pjaustymo len-
tos. Nuimama nuo filé ja dengianti |
plona plévelé. Pjaustyti pradedama nuo
uodegos. Peilis laikomas horizontaliai.
Pjaustoma labai plonais griezinéliais, kad
persisviesty peilio aSmenys;

Supjaustytalasia dedamajserviravimo
padékla arba jlékstes. Sudedamas garnyras
ir uzpilamas padazas.




4.5.8. Smulkios Zuvies pjaustymas SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

Darbo eiga: 1.  Kareikia pasiruosti, norint pjaustyti Zuvj svecio akivaizdoje?
2. Kaip pjaustomas upétakis?
3. Kaip pjaustoma virta plek§né?
4.  Kaip pjaustoma rikyta lasisa?
5.  Kaip pjaustoma smulki Zuvis?
PRAKTINES UZDUOTYS
1. Uzduotis
Ivardinkite paveikslélyje pateikta patiekala bei aprasykite jo pjaustymo eiga:

H

o Pirmiausia i§ vienos pusés nupjaunami pelekai nuo filé kartu su peleky
kaulais, nuimama oda;

o Tas pats atliekama i kitos pusés;

«  Zuvis perpjaunama isilgai stuburo;

o I$vienos pusés filé atskiriama nuo kaulo;

o  Filé nuimama nuo kauly ir padalinama j dvi vienodas dalis;

o Tas pats atliekama i$ kitos stuburo pusés;

o  Peiliu stuburas paspaudziamas i$ apacios ir horizontaliu judesiu atskiriamas
nuo apatinés filé dalies;

«  Zuvies filé sudedama j svecio lékste ir dedamas garnyras.




4.6. SVIEZIU VAISIU PJAUSTYMAS

Dazniausiai nulupami, pjaustomi ir patiekiami ananasai, bananai, obuoliai,
kriauseés, kivi, greipfrutai ir melionai.

4.6.1. Ananaso paruo$imas

o  Pirmiausia ananasas parodomas sveciui.

269 pav. Ananasas dedamas ant 270 pav. Nupjaunama ananaso virsuné
pjaustymo lentos su lapais

el

271 pav. Sukant vaisiy apie savo asj,
nupjaunama zievé, paliekant kietus, pagrindas
sumedéjusius zievés taskelius

272 pav. Nupjaunamas ananaso

273 pav. Laikant peilj jstrizai, iSpjauna-
mos kietos, sumedéjusios ananaso dalys.

r

274 pav. Minkstime jy turi visai nelikti

L ‘J
275 pav. Ananasas supjaustomas vieno- 276 pav. Jsmeigus $akute j griezinélio
do storio griezinéliais $erdj, ji atsargiai i$pjaunama

Ananasas gali buti pjaustomas ir taip:

o Pirmiausia parodomas sveciui.

- 278 pav. Atpjaunamos dvi 1,5 cm
277 pav. Nupjaunama virsutiné dalis plodio reikelés

157.




4.6.2. Banano paruosimas

279 pav. Ananaso dalis, kuri liko

nesupjaustyta uzdengiama nupjauta
virsiine, kad nedziiity ir nesioksiduoty. 283 pav. Bananas dedamas ant pjausty- 284 pav. Nupjaunami abu banano galai

mo lentelés

— 281 pav. Peiliu pagal laikrodzio rodykle
280 pav. | atpjautos riekelés Serdj pjaunama Zieveé, o $akuté létai sukama j
jsmeigiama vaisiy $akuté kitg puse.

285 pav. Nupjaunamas kitas galas 286 pav. Zievé jpjaunama isilgai abiejy

pusiy

' ' 288 pav. Sakuté perimama j desine
282 pav. Serdis i$pjaunama tokiu paciu principu kaip ir nulupama Zievé. ranka, o peilis j kaire. Peiliu prilaikomas

Supjaustytas ananasas patiekiamas sveciui. 287 pav. Jpjaunama kita pusé bananas, kad apdorojant nekilty j virsy.




\
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289 pav. Vienas $akutés 290 pav. Atsargiai su- 291 pav. Sakuté perima-
dantukas uzkabinamas kama $akuté i§ deSinésj  ma j kaire ranka, o peilis
praduriant Zievele, kaire taip, kad Zievé ap- i deSine. Sakute pris-
taciau atsargiai, ne- sivynioty aplink $akute.  paudZziama likusi apatiné
palie¢iant banano. zievé, o peiliu pjaustomas

bananas jstrizai iki Zievés.

293 pav. Antroji Zieveés pusé nuimama
kaip ir pirmoji.

292 pav. Bananas apverciamas.

Bananas patiekiamas sveciui. Galima uzpilti konjaku ar likeriu ir uzdegti.

Bananas desertui ar pusryciams:

« Darbo eiga tokia pat, kaip ir aprasyta anksciau iki vir§utinés banano Zievés
nulupimo.

« Bananas supjaustomas jstrizai 0,5 cm storio riekelémis.

« Banano riekelés patiekiamos deserto lékstéje ar stiklinéje vazeléje. Patiekiant
su apatine banano Zieve, paduodama vaisiy $akuté, o be zievés — vaisiy Sakuté
ir Saukstelis.

4.6.3. Obuolio paruosimas
Obuolys parodomas sveciui

294 pav. Vaisius dedamas ant pjaustymo 295 pav. Nupjaunama virsutiné ir
lentelés apatiné obuolio dalis

296 pav. ] vidy jsmeigiama $akuté 297 pav. Obuolys lupamas nuo virsaus
zemyn. Sakuté sukama pries laikrodZio
rodykle. Lupama odelé turi bati kuo
plonesné.

298 pav. Nuluptas obuolys perpjaunamas 299 pav. Prilaikant obuolio séklyng $a-
j keturias dalis (nuo vir§aus Zemyn) kute, jis pasalinamas pjaviy nuo vir$aus
Zemyn

Jei vaisius didelis, jis padalijamas j dar mazesnius gabalélius.
Patiekiamas sveciui.




4.6.4. Kriau$és paruosimas

Kriau$é parodama sveciui

e

M i b i
300 pav. Kriau$é dedama ant pjaustymo 301 pav. Nupjaunama virsutiné ir
lentelés apatiné dalis

302 pav. Kriausé lupama nuo virsaus
zemyn. Sakuté sukama pries laikrodzio
rodykle. Nulupama odelé turi bati kuo
plonesné.

304 pav. Nulupta kriausé perpjaunama j
keturias dalis (nuo vir§aus zemyn)

303 pav. Prilaikant kriausés séklyna
sakute, jis pasalinamas pjtviu nuo

.y 9 Patiekiama sveciui.
vir§aus zemyn.

162.

4.6.5. Apelsino paruosimas
Apelsinas gali buti paruosiamas 2 budais.

1 budas:

Apelsinas parodomas sveciui.

305 pav. Apelsinas dedamas ant 306 pav. Nupjaunami abu vaisiaus galai
pjaustymo lentos

307 pav. Vaisius prilaikomas $akute ir 308 pav. Nuluptas vaisius
peiliu, nulupama zievé su baltgja jos
dalimi

Supjaustytas apelsinas patiekiamas sveciui.




2 badas naudojamas, kai apelsinas ruosiamas vaisiy salotoms
Apelsinas parodomas sveciui.

309 pav. Apelsinas dedamas ant 310 pav. Nupjaunamas vienas vaisiaus
pjaustymo lentos galas

311 pav. Nulupama apelsino Zievelé
kartu su baltgja dalimi.

312 pav. Apelsinai pjaustomi skiltelémis,
tik skiltelés pjaunamos be plévelés.

Apelsinai gali buti patiekiami apslakstyti apelsiny likeriu. Valgomi su vaisiy Sakute
ir arbatos $auksteliu.

164.

4.6.6. Kivi paruosimas

Vaisius parodomas sveciui

313 -palv. Vaisius dedamas ant pjaustymo 314 pav. Nupjaunami abu vaisiy galai
lentelés

315 pav. Vaisius prilaikomas Sakute, o 316 pav. Nuluptas vaisius pjaustomas
peiliu plonai nulupama zievé plonomis riekelémis

Kivi gali buti patiekiamas natiiralus arba ant vaniliniy ar citrininiy ledy.

165.




4.6.7. Greipfruto paruosimas

Jei greipfrutas skirtas i$pléstiniams pusry¢iams, tai ruosiamas virtuvéje, jei

desertui - tai ruo$iamas prie svecio stalo.
Greipfrutas parodomas sveciui.

317 pav. Vaisius dedamas ant pjaustymo
lentelés

319 pav. Perpjovus skersai i§imamos
séklos

320 pav. Pjaunant greipfruto puselé
prilaikoma $akute dantukais j virsy.
Peiliu atskiriamas greipfruto minkstimas
nuo riSamosios odelés. Pjaunama is
vidaus j iSore. I$émus minkstima,
riSamoji odelé lieka prie zZievés.

322 pav. Greipfrutas gali buti patiekiamas uzpiltas desertiniu vynu.
Puosiama kokteiliy vys$nia ar $viezia braske. Valgoma vaisiy Sakute.




4.6.8. Meliono paruosimas

Melionas gali buiti ruo$iamas ir pjaustomas keliais budais.
1 badas:

Melionas parodomas sveciui.

— -
}_1l ~ b

323 pav. Dedamas ant pjaustymo lentelés 324 pav. Pjaunamas per puse isilgai

\\

325 pav. Saukstu pasalinamas séklynas 326 pav. Meliono pusé dar padalinama
pusiau ar j keturias dalis.

168.

327 pav. Jsmeigus Sakute j Zieve, melionas prilaikomas, o peiliu vaisius pjaustomas
skersai 1 cm storio gabaléliais stengiantis nepazeisti Zieveés.

Patiekiamas deserto lékstéje. Gali buti puosiamas kokteiliy vysSniomis. Atskirai
rozetéje patiekiamas miltinis cukrus. Paduodami deserto jrankiai.

2 budas:

o Melionas parodomas sveciui.

o Dedamas ant pjaustymo lentelés.

o  Melionas perpjaunamas skersai per puse.

«  Saukstu pasalinamas séklynas.

o Vaisiaus minkstimas kauSeliu iSgremziamas nedideliais rutuliukais. Jie
paliekami meliono viduje.

o Uzpylus® Portveinu®, patiekiama sveciui. Paduodama deserto Sakuté ir
arbatos Saukstelis.

169.




4.6.9. Mango paruo$imas
Vaisius parodomas sveciui.

b e

el
328 pav. Vaisius dedamas ant pjaustymo

lentelés

p—

330 pav. Tas pats daroma is kitos kauliu-
ko pusés

332 pav. Nepazeidziant zievelés pjaus-
toma jstrizai viena kryptimi, po to -
prie$inga, gaunami taisyklingi rombai.

329 pav. Mangas pjaunamas isilgai kuo
arc¢iau viduje esancio kauliuko.

331 pav. Nupjaunamas mango minksti-
mas nuo likusiy dviejy kauliuko pusiy.

333 pav. Tas pats atliekama su nupjau-
tomis mango puselémis.

Kiekvienas taip supjaustytas gabaliukas
iSver¢iamas.

334 pav. Tada atsargiai peiliu mango rombo formos gabaliukai nupjaunami tiesiai j
lekste
Sveciui duodama vaisiy Sakuté




4.7. KAVOS RUOSIMAS SVECIO AKIVAIZDOJE

Airiska kava

Darbui reikia:

2-3 1éksciy, vienos- su servetélé paruostai kavai patiekti.
Kavos taureés.

Spiritinés lemputés su stoveliu.

Kavos saukstelio.

Matavimo stiklinaités.

Kavai paruosti reikia:

40 g airiskio viskio.

2 arbatiniy $auksteliy rudojo cukraus.
Paruostos“ Moka“ kavos.

Plaktos grietinélés.

Darbo eiga:

Uzdegama spiritiné lemputé.

| taure suberiama cukraus, jpilama viskio.

Tauré paguldoma ant stovelio ir $ildant sukama.

Kai cukrus tampa tasus, liepsna uzgesinama, o tauré nuimama.
Paruosta kava pilama j taure, paliekant 1 cm iki krasto.
Jdedama iSplakta grietinélé.

Kava patiekiama ant polékstés su servetéle. Salia dedamas $aukstelis.

Kava Rudesheimer

Darbui reikia:

Specialiaus molinio puodelio su lékstele kavai patiekti.
Spiritinés lemputés.

Samtelio.

Saukstelio.

Matavimo stiklinaités.

Cukraus Znypliy.

Kavai paruosti reikia:

172.

3 gabaléliy gabalinio cukraus.
40 g brendzio.
Moka kavos.

2 valgomy Sauksty grietinélés, paskanintos vanile.

Tarkuoto Sokolado

Darbo eiga:

I puodelj jdedami cukraus gabaléliai.

] samtelj jpilama 40 g brendzio ir pakaitinama virs liepsnos.

Karstas brendis supilamas j puodelj.

Sauksteliu sutrinamas cukrus. Paruo$ta Moka kava pilama j puodelj iki

raudonos juostelés.

kava.

Grietinélé pilama labai atsargiai per apversta Sauksta, kad nesusimaisyty

Ant virSaus uzberiamas tarkuotas $okoladas.
Kava patiekiama ant polékstés, uztiestos servetéle. Salia dedamas $aukstelis.

Kava Philosoph

Darbui reikia:

Spiritinés lemputés,
Samtelio,

Puoduko,

Matavimo stiklinaités,
Kavos Saukstelio,
Sauksto,

Servetélés,

3 1eksciy.

Kavai paruosti reikia:

40 g romo,

1 arbatinio $aukstelio vanilinio cukraus,
Paruostos® Moka“ kavos,

Plaktos grietinélés.

Darbo eiga:

Vanilinis cukrus supilamas j puoduka.

Romas kaitinamas samtelyje vir$ liepsnos ir karstas supilamas j puodelj.
Ipilama kava, i$maiSoma.

Saukstas pasildomas ir juo ant kavos atsargiai uzdedama plakta grietinélé.
Kava patiekiama moliniame puodelyje polékstéje su servetéle. Salia dedamas

Saukstelis.




SAVIKONTROLES KLAUSIMAI 4.8. FLAMBIRAVIMAS

Kaip gali buiti pjaustomas ananasas?
Kaip gali buiti pjaustomas bananas?
Kaip pjaustoma kriausé?

Kaip gali buiti pjaustomas apelsinas?
Kaip gali buiti pjaustomas melionas?
Kaip pjaustomas mangas?

Kaip gali buti pjaustomas greipfrutas?
Kaip ruosiama airiska kava?

PRAKTINES UZDUOTYS

PN LD

1. Uzduotis

Jvardinkite paveiksléliuose pavaizduotus vaisius ir jy pjaustymo eiga:

Flambiravimas - tai mésos, zuvy bei saldziy patiekaly ir vaisiy apipylimas
nedideliu kiekiu alkoholio ir uzdegimas. DazZniausiai naudojamas brendis ir
konjakas, bet galima naudoti ir kitus alkoholinius gérimus, kurie yra daugiau nei
40 °C stiprumo. Taip ruosiamas maistas jgyja kitokj skonj bei aromatg ir sudaromas
efektingas reginys.

Kulinarinis terminas ,,flambé“ kiles i§ pranciizy kalbos zodzio flamber ir reiskia
»degti®.

Flambiravimui reikalinga speciali jranga: flambiravimo veziméliai, skirti
patiekalus gaminti tiesiog saléje, sveciy akivaizdoje.

Flambiruodamas padavéjas atskleidzia savo meistriSkuma. Patyres padavéjas
maisto ruos$ima gali paversti tikru Sou ir sveciams suteikti dziaugsmo, stebint $j
reginj. Jis yra démesio centre, todél darba privalo atlikti ramiai, uZtikrintai ir $variai.

Yra du flambiravimo budai:

Atskirai uzdegamas alkoholis ir juo apipilami produktai. Zydra liepsna greit
uzgesta ir galima mégautis nepakartojamu patiekalo skoniu.

«  Patiekalasi$ pradziy apipilamas stipriu alkoholiniu gérimu ir tada uzdegamas.
Galima alkoholj pilti ne ant paties patiekalo, o aplink jj ratu.

Norint, kad susidaryty traski plutelé, prie§ uzdegant patiekalas apvoliojamas



cukraus pudroje (vaisiai, blyneliai) arba druskoje (mésa). Flambiruoti galima lékstéje,
kurioje valgis patiekiamas (fil¢, Saslykas, mésa ant ieSmo, omletai), arba keptuvéje
(mésa, zuvis, saldieji patiekalai, vaisiai).

Darbo reikmenys:

«  Flambiravimo vezimeélis,

o Keptuvé (geriausiai variné, nes greitai jkaista) pasidabruotu ar alavuotu
vidumi su ilga rankena (geriau metaliné, nikeliuoto plieno).

o  Produktai, pagal standartinj recepta paskirstyti porcijomis dailiose stiklinése
vazelése arba porceliano induose,

o  Prieskoniai, padazai,

o  Serviravimo jrankiai,

o Leéksciy sildytuvas,

»  Alkoholiniai gérimai, likeriai,

o Didelis metalinis padéklas,

o  Metalinis samtelis arba puodelis su ilga rankena.

o Liepsnai uzdegti patogiausia ir saugiausia naudoti ilgus lauzo degtukus ar
specialy degiklj. Jokiu budu negalima naudoti zZiebtuvélio.

o Jei viska ketinama daryti sveciy akivaizdoje (net ir kepti keptuvéje), reikia
turéti spiritine lempute su stoveliu, ant kurios buty galima pastatyti keptuve.
Rekomenduojama turéti ir metalinj dangtj, su kuriuo uzdengus, galima uzgesinti
per stipriai jsiplieskusig liepsna.

Flambiravimo taisyklés:

o Kiekvienas j meniu jrasytas flambiruojamas patiekalas aprasomas pagal
standarta.

e  Produktai turi bati nurodyti tokia eile, kokia jie vartojami gaminant.

o Labai svarbu gerai sureguliuoti karstj. Pagal naudojamos energijos rusj
flambiravimo prietaisai skirstomi j:

o  spiritinius - degant spiritui, i$siskiria daug suodziy ir specifinis kvapas, sunku
tiksliai reguliuoti liepsna, ilgesnis gaminimo laikas;

o  skystyjy dujy prietaisus - néra kvapo, didelis karstis, liepsng lengva reguliuoti.

Prie$ darbo pradzig butina pasitikrinti, ar paruosti visi receptiroje nurodyti
produktai, nes dirbant jau negalima pasitraukti, kad pasiimtum trakstamg daiktg.
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4.8.1. Zuvies ir jiiros gerybiy patiekaly flambiravimas

o  Stipriai kaitinami riebalai, kol pradeda rukti.

o Zuvis ar jiros gérybés apibarstomos prieskoniais prie§ kepimg. Tada
prieskoniai susigeria j Zuvj, kol dar neuzsidariusios poros.

o Kai zuvis apsitraukia plutele, keptuvé nukeliama nuo ugnies ir jpilama
alkoholio. Gérima reikia jpilti | menzaréle ir tik i§ jos - j keptuve. Tada alkoholio
neperdozuojama, sumazéja nelaimingo atsitikimo pavojus.

+ Keptuvé greitai vél pastatoma ant ugnies, palenkiama Zemyn, ir alkoholis
uzsidega.

o Pradéjus degti alkoholiui, keptuvé truputj pakratoma, kad liepsna gauty
daugiau deguonies ir geriau degty.

o  Saukstu atsargiai pamaiSomas padazas ir juo apipilama Zuvis ar jiiros gérybes.

o  Patiekalams apslakstyti tinka brendis, degtiné.

Didziosios krevetés amerikietiskai

Ingredientai:

o 8atskirty nuo kauly virty kreveciy, marinuoty citrinos sultyse.
o 20 g sviesto.

« 30 ml konjako ar brendzio.

Padazui:

o 20 g sviesto.

o 30 gsmulkiai pjaustyty svogunéliy.

o 2 pomidorai be odelés, pjaustyti kubeliais.

« 60 ml sauso baltojo vyno.

o 60 ml grietinés, druskos, pipiry, citrinos sulciy.
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Gaminimo eiga:

o Istirpintame svieste pakepinamos virtos marinuotos krevetés, kol lengvai
parus.

«  Flambiruojamos konjaku ar brendzZiu ir pastatomos Siltai.

«  Svogunéliai pakepinami svieste, kol pasidaro stikliniai.

+ Sudedami pomidorai ir lengvai pakepinami.

« Supilamas vynas.

o  Sudedama grietiné, druska, pipirai, citriny ragstis.

o I8 ryziy su $afranu suformuojamas ziedas, j vidurj sudedamos krevetés ir
pomidorai. Uzpilama padazu.

4.8.2. Mésos patiekaly flambiravimas

o  Stipriai kaitinami riebalai, kol pradeda rukti.

o Meésa apibarstoma prieskoniais pries kepima. Tada prieskoniai susigeria j
mésa, kol dar neuzsidariusios poros.

o Kai mésa apsitraukia plutele, keptuvé nukeliama nuo ugnies ir jpilama
alkoholio. Gérimg reikia jpilti j menzaréle ir tik i§ jos — i keptuve. Tada alkoholio
neperdozuojama, sumazéja nelaimingo atsitikimo pavojus.

o Keptuvé greitai vél pastatoma ant ugnies, palenkiama zemyn, ir alkoholis
uzsidega. Pradéjus degti alkoholiui, keptuvé truputj pakratoma, kad liepsna gauty
daugiau deguonies ir geriau degty.

Saukstu atsargiai pamaiSomas padazas ir juo apipilama mésa.

o Meésos patiekalams ap$lakstyti geriau tinka dzinas ar viskis, degtiné ar
spiritas. Pavyzdziui, Bulgarijoje kiauliena flambiruojama su pipirine degtine, kuri
meésai suteikia isties pikantisko skonio.
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Befstrogenas o Jeireikia, jberiama druskos ir pipiry;
«  Patiekalas apibarstomas kapotomis petrazolémis;
«  Garnyrui tinka riebaluose keptos bulvés arba ryziai.

Kiaulienos nugarinés kepsnys

Ingredientai:

« 150 g kiaulienos nugarinés,

o 20 ml aliejaus;

o 30 ml konjako arba brendzio;
« 30 g pjaustyty svoguny;

« 50 g pjaustyty morky;

« 20 g pjaustyto saliero;

«  Sakelés petrazolés;

o 100 ml sultinio ;

o druskos, pipiry.

L
Gaminimo eiga:

Ingredientai: o  Stipriai jkaitinama keptuvé;
o 300 jautienos fil¢, supjaustytos siauromis juostelémis, o Tada jpilama 20 ml aliejaus;
o 20 ml aliejaus; o  Mésa apkepinama i$ abiejy pusiy;
o 30 ml konjako arba brendzio; o  Meésa flambiruojama konjaku arba brendziu;
o Dedami supjaustyti svogiinai.
Padazui: o  Dedamos supjaustytos morkos.
o 50 g sviesto; o  Pabarstoma druska ir pipirais.
« 30 g smulkiai kapoty svogiiny; «  Supilamas sultinys.
o 50 g pievagrybiy; o  Pries baigiant troskinti dedamas pjaustytas salieras ir petrazolés.
e 40 ml raudonojo vyno; o Dedama j lékste ir patiekiama sveciui.

o 60 ml sultinio drebuciy;

o 60 ml grietinés, druskos, pipiry;

o« 50 g siauromis juostelémis supjaustyty marinuoty agurkeéliy, kapoty
petrazoliy lapeliy.

Gaminimo eiga:

«  Keptuvéje stipriai pakaitinamas aliejus;

o  Mésa apibarstoma prieskoniais ir 1-2 min apkepinama aliejuje;

o  Mésa flambiruojama konjaku arba brendziu ir pastatoma $iltai;

o Ant létos ugnies iStirpinamas sviestas, sudedami ir apkepinami kapoti
svogunai ir pievagrybiai;

» Ipilama raudonojo vyno, sudedami sultinio drebuciai ir mésa. Flambiruota
meésg galima troskinti ilgai, ji nepraras savo formos ir neisirs;
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Jautienos kepsnio flambiravimas

Paruosta darbo vieta flambiravimui
Keptuvéje apkepinama jautiena
Pilamas brendis

Flambiruojama, kol uzges liepsna
ISimama flambiruota jautiena
Ruosiamas padazas



4.8.3. Saldziyjy patiekaly ir vaisiy flambiravimas

»  Pagal receptiirg ruosiamas padazas.

«  Paruosiamas reikalingas kiekis alkoholio.

»  Keptuvé laikoma uz koto ir pakreipiama taip, kad sultys tekéty nuo padavéjo
pusés. Iskilusi keptuvés dalis stipriai jkaitinama.

o Trumpam nukeliama nuo ugnies ir ant jkaitusios sausos keptuvés pusés
pilamas alkoholis.

«  Keptuvé vél padedama ant ugnies, ir alkoholis lengvai uzsidega.

Blyneliai suzette

Ingredientai:

e 6 plony blyny,

o 30 g smulkaus cukraus,

o 40 g sviesto,

o 60 ml apelsiny sul¢iy,

o 30 ml Grand Marnier arba Cointreau,
e 30 ml konjako.

o  Pusés citrinos.




Gaminimo eiga:

o  Smulkus cukrus pakepinamas keptuvéje, kol paruduos.

o Jdedamas sviestas ir maiSoma iki puty.

o Laikant keptuve ant silpnos ugnies, per krasta supilamos apelsiny sultys.

«  Stingstantis cukrus mai$omas su citrina, kol itirps.

+  Keptuvé nukeliama nuo ugnies ir jpilama Grand Marnier arba Cointreau.

o  Blyneliai vienas po kito dedami j padaza, apverciami ir du kartus perlenkiami.

«  Keptuvé laikoma vir§ ugnies, kad gerai jkaisty jos priekiné dalis.

+ Keptuve nukélus nuo ugnies, nuo priekio vidurio ant blyneliy pilamas
konjakas.

o  Pakreipus keptuve, uzsidega konjakas.

o Padazas pamaiSomas $aukstu ir uzpilamas ant blyneliy.

o  Blyneliai i$ keptuvés dedami tiesiai j pasildytas lékstes ir uzpilami padazu.

Flambiruoti blyneliai su ledais

Ingredientai:

« 2 plony blyny,

o 30 gsmulkaus cukraus,

o 60 ml nataraliy apelsiny sulciy,
e 30 ml Martini,

o 20 ml brendzio,

o  Vaniliniy ledy rutuliuko,

«  Vysniy uogienes,

«  Pjaustyty kivi griezinéliy.

Gaminimo eiga:

« Supilamos ir kaitinamos naturalios apelsiny sultys.

o  Suberiamas cukrus.

«  Maisoma ir kaitinama kol cukrus issilydys.

o ]pilamas Martini.

o  Gerai pakaitinama, kad stipriai virty.

o  Blyneliai sulankstomi trikampiu.

« Nupjaunamas blyneliy krastas.

o  Vienas paskui kitg sulankstyti blyneliai dedami j keptuve.
o  Blyneliai kepinami, kol paskrus abi pusés.

«  Palengva su pilamas brendis.

«  Flambiruojama kol uzges liepsna.

o  Blyneliai dedami j svecio lékste, dedami ledai, vaisiai ir patiekiami sveciui.
o Jeilieka keptuvéje padazo, tai jis uzpilamas ant blyneliy.

186.







Flambiruoti ananasai

Ingredientai:

e 6 ananaso griezinéliy,

o 30 gsmulkaus cukraus,

o 30 gsviesto,

o 40 ml apelsiny sulciy,

e 30 ml Grand Marnier arba Cointreau,
« 30 ml konjako.

o  Pusés citrinos.

Gaminimo eiga:

o ] keptuve suberiamas cukrus.

o  Ispaudziamos citriny sultys, jdedamas sviestas ir mai§oma iki puty. Kepinama
kol paruduos.

o Sudedami ananaso griezinéliai.

o  Supilamos apelsiny sultys.

+  Keptuvé nukeliama nuo ugnies ir jpilama Grand Marnier arba Cointreau.

«  Keptuvé laikoma vir§ ugnies, kad gerai jkaisty jos priekiné dalis.

+  Keptuve nukélus nuo ugnies, nuo priekio vidurio link ant ananasy pilamas
konjakas.

o  Pakreipus keptuve, uzsidega konjakas.




4.8.4. Gérimy flambiravimas

Siek tiek reciau, taciau flambiruojami ir gérimai. Pavyzdziui, Italijoje tai ypac
populiaru. Cia flambiruojama anyziy degtiné ,,Sambuko®, j kuria jdedamos kelios
kavos pupelés, kad nurijus gurksnj $ilto gérimo buty kuo uzkasti. Flambiruojama ir
kava. Yra gana daug jvairiy deganciy kokteiliy.

337 pav. Flambiruojama kava

338 pav. Flambiruojamas kokteilis

Patarimai

o  Pries pilant ant patiekalo, alkoholj reikia atsildyti iki 50 °C, tac¢iau neuzvirinti,
nes verdant iSgaruoja alkoholis ir patiekalas neuzsidega.

« Aromatizuojant likeriu, gérimas tiksliai pamatuojamas menzira ir supilamas
j padaza, bet tuo momentu keptuvéje neturi uzsiplieksti ugnis.

«  Maisant su sultiniu, vynu, vaisiy sultimis arba grietinéle, liepsna neturi buti
didelé, nes iSgaruoty per daug skyscio.

o  Pries pilant skyscius, rekomenduojama nuimti keptuve nuo ugnies, kad ji
siek tiek atvésty.

o  Skysciai pilami nuo keptuveés krasto vidurio link, kad per daug nespragséty.

« Norint ant keptuvés dugno istirpinti karamele pavirtusj cukry, Sakute
dantimis j vir§y pasmeigiama pusé citrinos be sékly ir ja iStrinamas dugnas.

« Padazo paragauti galima, jsipylus j mazg lékstute, mazu Sauksteliu. Jei reikia,
pridedama prieskoniy.

« Niekada nepilkite spirito j jkaitusias spiritines lemputes ar kitus prietaisus.

o Turékite atsarginiy dujy baliony, ir tik specialistui leiskite juos pakeisti
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pilnais.

«  Vaisiams, omletams, blyneliams apslakstyti puikiai tinka romas ir vaisiniai
likeriai.

o Flambiruoti tinka ir kai kurie konditeriniai gaminiai - tortai, pyragai, net
ledai. Tokiu atveju dazniausiai alkoholiu apipilamas ne pats patiekalas, o tik jo
krastelis.

« Kartais spiritas ar konjakas pilamas pagal indo krasta formuojant lanka.
Tuomet liepsna akimirksniu apgaubia visg patiekalg, suteikdama jam ypatingg skonj.

+  Alkoholio reikia labai nedaug, taciau jis turi buti geros kokybés. Didesnis
alkoholio kiekis suteikia patiekalams kartoka skonj.

o Visas alkoholis flambiravimo metu sudega, tad taip paruosty patiekaly gali
nebijoti ir abstinentai, ir vaikai.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

Kas yra flambiravimas?

Kokia jranga reikalinga flambiravimui?
I$vardinkite flambiravimo badus.

Isvardinkite flambiravimui reikalingus reikmenis.
Kaip flambiruojama mésa?

Kaip flambiruojama zuvis?

Kaip flambiruojami saldieji patiekalai ir vaisiai?
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PRAKTINES UZDUOTYS

1. Uzduotis

Paveiksléliuose pateikti flambiruoti patiekalai. Parasykite flambiravimo eiga.




TERMINU ZODYNAS

Amerikieti$kas patiekaly patiekimo metodas — sveciy aptarnavimo metodas,
kai visi patiekalai serviruojami virtuvéje asmeninio naudojimo léksteése.

Angliskas patiekaly patiekimo metodas - sveciy aptarnavimo metodas, kai,
patiekiant sveciams patiekalus, naudojamas pagalbinis staliukas.

Aptarnavimo taisyklés - tai bendravimo, elgesio ir sveciy aptarnavimo normos.

Artisokas - astriniy Seimos artisoky genties augalas, dazniausia valgomi lapai.

ArtiSoko graizas - tai artiSoko pumpuras.

Artisoko $erdis — pati augalo apacia - naudingiausia artiSoko dalis.

Asmeninio naudojimo indai - tai indai, skirti individualiam naudojimui, dedami
ant stalo kiekvienam asmeniui.

Asmeninio naudojimo jrankiai - tai jrankiai, skirti individualiam naudojimui,
dedami ant stalo kiekvienam asmeniui.

Austré - dvigeldziy moliusky $eima, paplitusi Atlanto vandenyne ir Vidurzemio
juroje.

Befstrogenas - tai troskinys i$§ apkeptos jautienos file juosteliy, uzpilant specialiu
grietinés padazu. Rusiskos kilmés patiekalas. (beef a la Stroganoft).

Bendro naudojimo indai - tai indai, skirti bendram sveciy naudojimui, juose
patiekiami bendri patiekalai (pvz.: salotiné, didléksté).

Bendro naudojimo jrankiai - tai jrankiai, skirti bendry patiekaly jsidéjimui j
savo lékste (pvz.: jvairios zZnyplés).

Burgundiskas fondiu - fondiu, kai mésos ar Zuvies gabaléliai kepami karstame
aliejuje ar sultinyje.

Delikatesas - tai ypatingas, retas arba pagal labai aukstus atrankos kriterijus
atrinktas nekasdienis maistas.

Didléksté - tai bendryjy valgiy lékste, skirta bendram naudojimui.

EstetiSka — grazu, atitinka estetikos reikalavimus.

Fajansas - smulkiai akyta, dazniausiai balta keramika, padengta skaidria ir
bespalve glaziira.

Flambiravimas - tai mésos, zuvy bei saldziy patiekaly ir vaisiy apipylimas
nedideliu kiekiu alkoholio ir uzdegimas.

Flambiravimo vezimélis — speciali flambiravimo jranga, skirta flambiruoti
maistg svecio akivaizdoje.

Fondiu - patiekalas valgomas keliese i$ vieno indo, kuris yra sildomas i$ apacios
zvake ar degikliu.

Funkcionalu - tai, kas gerai atitinka savo paskirtj.

Ikriné - indas, skirtas sudéti ikrus.

Ketaus fondiu puodas - liaudiskai vadinamas $piziniu. Yra ilgaamziskas, puikiai
paskirsto $ilumag ir atlaiko auksta temperatiira.

Kiniskas fondiu - specialiame sietelyje sultinyje verdami jvairas ingridientai.

Krabas - $iuo zodziu apibudinama keletas skirtingy desimtkojy véziy grupiy,
turinciy santykinai trumpg kiing ir storg egzoskeleta.

Kreveté — aukstesniyjy véziagyviy infraburys. Krevetés placiai paplitusios viso
pasaulio jurose, kai kurios rasys prisitaikiusios gyventi gélame vandenyje.

Kristolas — bespalvis stiklas, kuriame yra daugiau kaip 10 % metaly oksidy.

Langustas - didelis striyjy vandeny véziagyvis, priklausantis véziagyviy Seimai
ir giminiskas véZiams bei krabams.

Léksciy Sildytuvas - prietaisas, skirtas pasildyti lékstes pries patiekiant patiekalus.

Melchioras - tai vario ir nikelio lydinys.

Moliuskas - dar vadinamas mink3$takianiu, priklauso dvigeldziy moliusky klasei.
Tai gausiausias juriniy gyviny tipas.

Omaras - tai jurinis véziagyvis, priklauso desimtkojy véziy Seimai. Pirmoji kojy
pora yra pailgéjusi ir virtusi Znyplémis.

Padavéjas - aptarnauja lankytojus restoranuose ir kavinése, priima uzsakymus,
atne$a maistg ir gérimus, atsiskaito su lankytojais.

Padéklas - padavéjo serviravimo pagalbinis jrankis, skirtas nesti jvairioms
taurems.

Pagalbiniai indai - naudojami maistui gaminti.

Pagalbiniai jrankiai - tai jrankiai, skirti gaminti maista.

Pagalbinis staliukas -

Porcelianas - keraminé medziaga, gaminama i§ kaolino pagal specialia
technologija. Tai viena i§ vertingiausiy keramikos rasiy.

Porcija - tai valgio ar gérimo davinys, patiekiamas sveciui vienu metu.

Pranciziskas patiekaly patiekimo metodas — sveciy aptarnavimo metodas, kai
padavéjas stovi kairéje puséje ir jdeda/pasiilo jsidéti sveciui patiekalus i$ jo atnestos
didleékstes.

Rusiskas patiekaly patiekimo metodas - sveciy aptarnavimo metodas, kai
Saltieji patiekalai ir gérimai biina patiekti ant stalo.

Serviravimo schema - tai schema, parodanti, kaip pagal taisykles turi buti
serviruojami indai, jrankiai ir taures.

Sraigé - bendrinis Zodis, apimantis beveik visus pilvakojus moliuskus, kurie
suauge turi kriaukle.

Sario fondiu - prancizi$ko batono gabaliukai merkiami j siirio padaza.

Sildomasis padéklas - jranga, skirta pasildyti indus ir palaikyti jy temperatira.

Sokolado fondiu - vaisiy gabaliukai merkiami j kar$ta $okolada.

Sparagai - daugiametis smidriniy $eimos Zolinis augalas. UZauga iki 150 cm
aukscio.

Tofu - $aldyta sojy varske.

Véziai - aukstesniyjy véziagyviy birys, jie turi penkias poras kojy.

Vokiskas patiekaly patiekimo metodas — sveciy aptarnavimo metodas, kai
patiekalus ir garnyrg sveciai patys jsideda i§ didleksteés.

195.




LITERATURA

1. Dirsiené L. Aptarnavimas maitinimo jmonése. Vilnius: Leidybos centras,
1998. ISBN 9986-03-370-5

2. Jonikiené M. Lankytojy aptarnavimas maitinimo jmonése. Vilnius: Homo
Liber, 2001. ISBN 9955-449-23-3

3. Jonikiené M., Zakarevicius R. Vai$és. Vilnius: Homo Liber, 2005. ISBN 9955-
449-89-6

4. Sedereviciaté Z. Stalo serviravimas. Elgesys prie stalo. Kronta, 2003, 2008.
ISBN 9955-595-09-4

5. Bareiss H. Gyvenimo menas. Kaip tai valgoma. 77 i$manymo reikalaujantys
patiekalai. Vilnius: Presvika, 2003. ISBN 9955-424-96-6

6. Joniekiené M., Oja A., Paulauskiené A. Aptarnavimo organizavimas
maitinimo jmonése I, I1, I1L, IV, V dalys. Vilnius: PMPP, 1991.

7. Hinterwitch B. Kelnerio vadovas. Vilnius: Presvika, 1998. ISBN 9986-805-
70-8

8. Zurnalas “Gurmano gidas” 2005 Nr. 6 (13)

9. Zurnalas “Gurmano gidas” 2005 Nr. 7 (14)

10. Zurnalas “Gurmano gidas” 2007 Nr. 2 (26)

11. Vyno zurnalas, 2008 Nr. 14

12. http://gyvenimas.delfi.lt/namai_ir_seima/veziu-valgymas-svente. 2013 07 14

13. https://www.google.lt/search?q=austriu+valgymas&client 2013 05 15

14. https://www.google.lt/search?q=sraigiu+patiekalai&client 2013 05 15

15. http://patarimai.blogas.1t/files/2010/04/juodi-ikrai.png 2013 06 11

16. http://www.maistogidas.lt/riebiosios-kepeneles/?p=news_it_793 (2013-05-
11)

17. http://www.moteris.lt/virtuve/kaip-pasigaminti-karaliska-patiekala-pasteta-
receptai.d?id=60606461#ixzz2SzrqBWkR 2013-05-11

18. http://gl.delfi.lt/images/pix/pastets-60607273.jpg 2013 05 11

19. https://www.google.lt/search?q=langustas&client 2013 07 14

20. https://www.google.lt/search?q=fondiu&client 2013 m. liepos 14 d.

21. http://www.skanausvisada.lt/wp/mesos-fondiuburgundiskas-rytietiskas-ir-
kt-832/ 2013 07 14

22. http://It.gbtimes.com/maistas/kinu-virtuve/kiniskas-fondiu-didziulis-
malonumas 2013 07 14

23. https://www.google.lt/search?q=kumpio+pjaustymas&client 2013 07 16

24. http://images.yandex.ru/ 2013 07 17

25. http://www.tetrada.lt/wp-content/gallery/baguette/01_0032_1180.jpg 2013-
10-30

26. https://www.google.lt/search?q=Kklasikinis+puodelis+arbatai&espv

27. https://www.google 1t/

28. https://www.google.lt/search?q=samtis+pada%C5%BEui&espv

29 . http://www.scilis.It/catalog/products/2077-znyples-sraigems-31-155.jpg
2013-10-30

30. http://www.scilis.It/catalog/products/2066-sakute-austrems-2224-012.jpg
2013-10-30

31. http://www.scilis.It/catalog/products/2065-sakute-austrems-2221-001.jpg
2013-10-30

32. http://www.scilis.lt/catalog/products/2059-sakute-omarui-30-155.jpg 2013-
10-30

33. http://www.scilis.lt/catalog/products/2067-znyples-omarui-275-190.jpg
2013-10-30

34. http://www.scilis.It/catalog/products/2072-znyples-omarui-48241.jpg 2013-
10-30

35. http://www.scilis.It/catalog/products/2064-sakute-omarui-41594.jpg  2013-
10-30

36. https://www.google.lt/search?q=klasikine+konjako+taure&espv

42. http://www.saveur.com/gallery/Preparing- Artichokes?page=2 2013-10-30

43. http://www.saveur.com/gallery/Artichoke- Varieties 2013-10-30

44. (http://www.saveur.com/gallery/Carving-Roasted-Fish 2013-10-30

45. http://www.saveur.com/gallery/Carving-a-Rib-Roast 2013-10-30

Iliustracijos:

Jonikiené M., Oja A., Paulauskiené A. Aptarnavimo organizavimas maitinimo
jmonése V dalis 54 pusl., 55 pusl.

Hinterwitch B. Kelnerio vadovas. 216, 217, 218, 219, 225, 226 puslapiai

Dirsiené L. Aptarnavimas maitinimo jmonése. 147, 151, 152, 153 puslapiai




Specialus aptarnavimas ir darbas prie svecio stalo/ [sudaré Kristina Cesleviciene,
Evaldas Dilys]. - Ukmergé: Magency, 2015. - 200 p.

ISBN 978-609-8169-06-5

Specialus aptarnavimas ir darbas prie svecio stalo
UDK 642.5(075)
Sp-17

Specialus aptarnavimas ir darbas
prie svecio stalo

Kauno maisto pramonés ir prekybos mokymo centras

Modulinéms mokymo programoms skirty mokymo priemoniy rengimas,
moduliniy mokymo priemoniy i$bandymas (mokymo vykdymas) viesbuciy ir
restorany sektoriuje

Nr. VP1-2.2-SMM-04-V-03-026

Sudaré Kristina Ceslevi¢iené, Evaldas Dilys

Tirazas 1000 egz.
I$leido, maketavo ir spausdino IJ ,Magency“
Vytauto g. 30, Deltuva, Ukmergés raj.
info@magency.lt, www.magency.lt






