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AMERIKA

JOS VIRTUVE KUPINA STIPRIUY SKONIY, O DIDELES PORCIJOS ATSPINDI SIO
KULTURY KATILO ZMONIY DOSNUMA,.

Siaurés Amerikoje badas ir maisto triikumas - beveik negirdéti dalykai. Zmonés ¢ia valgo visur, viska ir
visada. Pusryciai blina sotis, paprastai amerikieciai renkasi tipiskus angliskus pusrycius i3 kiauSiniy ir
keptos Soninés, kiek véliau geria kava su uzkandziu, prieSpieciams sukerta didelj mésainj, kuris papras-
tai blina ganétinai maistingas ir palaiko sotumo jausma iki pat vakarinio uzkandzio - kekso. Dar véliau
blna vakariené i3 vieno patiekalo. Neabejotinai ten maisto niekam netriiksta, neretai vartojamas ne
itin sveikas. Tiesg sakant, daug amerikieciy ir jy vaiky turi antsvorio ir dél savo rajumo rizikuoja sveika-
ta. Siekiant pakeisti 3ig tendencija, pastaraisiais metais vis atkakliau raginama prie kiekvieno patiekalo
patiekti darZoviy (ne vien gruzdinty bulvyciy).

Pirmiausia majai, tada actekai, o galiausiai ispanai ir afrikieciai: visos Siose Zemése gyvenusios tautos
paliko savo pédsaka vietos virtuvéje, prie rasty patiekaly ir paprociy pridédamos kg nors nuo saves. Dél
to nemazai Cia aptinkamy patiekaly - tikrai dZiaugsmingas spalvy kaleidoskopas, o pikantiSkumo tei-
kia beveik j visus juos dedama aitrioji paprika. Kilusi i$ Sokolado gimtinés (to turéty pakakti, kad Si 3alis
bity laikoma rojaus prieskambariu), $i SventiSka virtuvé paplito visame pasaulyje per meksikietiskus
restoranus, skleisdama energingg, skonio kuping maisto ir Sventés derinj.
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OBUOLIY KEKSIUKAI

Tai mégstamiausias Kanados vaiky uzkandis. Paslap-

tis norint iSkepti tobulus keksiukus - sudéjus 3lapi
ir sausus ingredientus reikia kuo maZiau maisyti -
prisiminkite tai, kai kitg karta juos kepsite!
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Rawmusis
vandenyuas

KANADIETISKOS BULVES

Kanadoje, kaip ir kitose pasaulio 3alyse, bulvés
labai paplitusios. Auginti Siuos Sakniavaisius
paprasta, o virtuvéje jie isties placiai panaudo-

jami! Dazniausiai patiekiamos bulviy salotos su
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daug svogiiny arba jacket potatoes - jdarytos
striu ir mésa kepamos aliuminio folijoje.
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RYZIY PUDINGAS ~ KARAMELINIS PUDINGAS SU LAZDYNY
Sis ryziy pudingas RIESUTAIS IR SPANGUOLEMIS

primena ko3e. UZsidékite
SvieZiy vaisiy ir mégauki-
tés kaip uzkandZiu.

us DidZiuliuose Kanados miskuose galima prisirinkti
uogy. Rudens pradZioje pirmieji lazdyny rieSutai ir
paskutinés godZioms meskoms i$ panosés nuvog-
tos spanguolés pagardina §j visoje Salyje populiary
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Klevas - Kanados simbolis, jo lapas puikuojasi Sa-
lies tautinéje véliavoje. IS klevy sulos gaminamas
visame pasaulyje garsus klevy sirupas, saldiklis,
kuris tokiuose Saltuose kraStuose kaip Kanada yra
idealus energijos Saltinis, nes turi daug vitaminy ir
mineraly. Sula renkama pavasarj ir ilgai verdama,
kol virsta tirStu cukringu sirupu, kuriuo galima
gardinti blynus, spurgas ar naudoti kepant tortus.

KLEVY SIRUPAS
V5 6 &, g
UPETAKIY IR SURIO IR ALAUS BEBRO UODEGA LEDINIS VYNAS
LASISY ZVEJYBA SRIUBA Tai aliejuje gruzdintas Vynuogés paliekamos ant

vynuogienojy iki pirmyjy Salny,
0 nurenkamos vyno gamybai tik
tada, kai biina pasalusios. Taip
jose susikaupia daug cukraus.
Pagamintas vynas biina skanus
ir saldus.

kepinys iS kociotos teslos,
pagardintas cinamonu, cu-
krumi ir bet kokiu kitu j galva
Sovusiu pagardu: Sokoladu,
bananais, karamele, rieSuty
kremu ar uogiene.

Kai Siaurés Amerikoje sninga,
laikas suvalgyti duben; kars-
tos sriubos. Viena i$ skaniau-
siy sriuby Kanadoje verdama
i$ surio ir alaus, o valgoma su
traSkiais duonos dZiuveésiais.

Kanada - dideliy ir mazy
ezery krastas. Visoje 3aly-
je pilna valciy ir meskeriy
nuomos punkty, jeigu
norésite susizvejoti zuvj ir
pasikepti ja kepsninéje.
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POUTINE

Sis skanus patiekalas biidingas Kvebeko provincijai,
pranciziSkai kalbanciai Kanados teritorijai, bet dabar
jo galima rasti visoje Salyje. Kreminis surio ir mésos
padazas pilamas ant pranciizisky bulvyciy tam, kad
Sios iSlikty karstos. Ar galime apsimesti, jog patikéjo-
me, kad tai ne dél skanumo?
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Kanados niekaip nepavadinsi gurmany Salimi. Per amZius ¢ia
mégstamiausias maistas - milziniski sumustiniai, Saldytos pi-
cos ir Sokoladiniai pyragai. Pastaruoju metu Kanada labai sten-
giasi pereiti prie sveikesnés mitybos, visoje Salyje atsiranda
“specialiy parduotuviy ir kiosky, kuriuose parduodami vaisiai,
~.glotnuciai, salotos ir kitas skanus, taciau kur kas sveikesnis
maistas.
Kanadieiai labai domisi kity Saliy patiekalais: egzotiski vaisiai,
Europos ir Azijos patiekalai itin populiariis vadinamuosiuose
fussion restoranuose, kuriuose skirtingy kultury elementai
derinami vienoje virtuvéje. Taciau kova dél populiarumo visgi
laimi gatvés maistas, o kad jj baty galima valgyti Kanados ga-
tvése Saltuoju laikotarpiu, jis turi buti karstas!
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GRUZDINTA DUONELE

Visi ir visur dievina gruzdintus pyrageélius - tokiy, pabarstyty
cukrumi, gali paragauti per Sventes. TaCiau ir pasigaminti jy pa-
prasta: 2 puodelius (250 g) milty, 1 arbatinj Saukstelj mieliy, 4
Saukstus lydyto sviesto sumaisyti su tokiu kiekiu vandens, kad
teSla blity minkoma. Kai ikils, formuok maznaug mandarino
dydZio rutuliukus, tada iskoCiok juos disko formos blyneliais.
Virk karStame aliejuje, o kai jgaus rusvai auksine spalvg, api-
barstyk cukrumi ir valgyk karStus!
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BANNOCK

Skoty kolonistai tia atsivezé $ig minksta duonele,
kurig akimirksniu pamégo vietiniai Siaurés Amerikos
gyventojai. Tai buvo svarbus pirmyjy Salies tyrinéto-
jy ir medZiotojy maisto Saltinis, jos jie neSdavosi su
savimi j miskus.
67
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Siy oranZinés spalvos $akniavai-
siy skonis tarp molitgo ir bul-
vés, juos labai pamégo pirmieji
Siose Zemése jsikure naujaku-
riai. Jas galima skrudinti, i$ jy
galima kepti tradicinj saldZiyjy
bulviy pyraga, klasikinj Padékos
dienos patiekala.

Ilinojaus, Minesotos, Ajovos ir Kanzaso
valstijos sudaro Kukuriizy dirZ, teritorija,
kurioje nuo XIX amZiaus vidurio neau-
ginama daugiau nieko, tik kukurdizai. I3
kukurtizy milty kepami pyragai ir duona,
i$ jy, Zinoma, daromi sprageésiai - tikrai
nacionalinis amerikieciy patiekalas!

Sie pailgos formos
sumustiniai su minksta
duona ir desrele viduje
patiekiami su garstycio-
mis, keCupu ir kitokiais
padazais.

Fettuccine Alfredo, spa-
geciai ir mésos kukuliai...
tai patys populiariausi
italy jkvépti amerikie-
tiski patiekalai, kuriuos
su originaliais italiskais
sieja vienintelis dalykas -
pavadinimas.

Suris yra vienas i$ pagrindiniy
telos ingredienty kepant §j
torta, kuris buvo sukurtas Niu-
jorke. Jis gardinamas citrina,
puoSiamas karamele, Sokola-
du arba cukruotais vaisiais.

Pietinése valstijose molius-
ky ir kraby Zvejyba - labai
paplites pragyvenimo 3altinis.
Siam patiekalui many kruopy
pagrindas uZpilamas gardZiu
padaZu i$ kreveciy - tai vienas
is skaniausiy budy jas valgyti.

..... Kuo maitinosi vietiniai Amerikos gyventojai dar iki atvykstant piligrimams? Jy mitybos pa-
grinda sudaré vaisiai ir darZovés, auge aplink kaimelius arba genties teritorijose. Be to,

jie mito ir sumedZiotais laukiniais gyvunais, laukiniais grudais, lengvai auginamais
ankstiniais ir molidgais. Atvyke piligrimai pastebéjo, kad pastarieji trys, kartais va-
dinami ,trimis sesémis", sudaré kiekvienos jy aplankytos genties mitybos pagrinda.

Tai viena iS prieZasciy, kodél per Padékos dieng jy visy rasite ant Sventinio stalo - 3i
Sventé mena istorijg apie Naujgjj Pasaulj pasiekusius piligrimus, jiems iSgy-
venti padéjusius vietinius Amerikos gyventojus, ir tarp abiejy kultdry uZgi-
musig draugyste. (05 o

Si Salis didZiulé, joje auginama begalé Zemés Gikio kultiiry ir jvairiausiy gyvuliy, todél
jos virtuve sunku kaip nors apibendrinti. AiSku viena - jvairové milZiniSka: nuo greitojo
maisto restorany, kuriy rasite net atokiausiose Salies vietose, iki restorany didZiausiuo-
se Salies miestuose. Atvykeéliai i$ visy pasaulio kampeliy jnesé savo indélj ir pridéjo visa
puokste naujy patiekaly prie Amerikos Ciabuviy kulinariniy jprociy. Sunku jsivaizduoti,
kad kokio nors maisto bty nejmanoma rasti bent vienoje i$ 50 valstijy. Taciau vieng
patiekala rasite ant kiekvieno amerikieCio stalo - tai mésainiai, tikras nacionalinis JAV
gyventojy patiekalas! Jie gaminami su kuo jvairiausia mésa, Zuvimi, gali biti vegetaris-
ki su kuo jvairiausiais padaZais.

\ENT
VIETINIY AMER!

Sokoladiniai
keksiukai

BLYNALI

Padékos dienos

Blynai Amerikoje isties populiartis. Gali biiti patiekiami su klevy sirupu arba Sokola- kalokutas

diniu padaZu, uogiene arba tiesiog cukrumi. Juos greita ir lengva paruosti. Teslai imk
2 kiauginius, 1 puodelj (125 g) milty, 2/3 puodelio (200 ml) pieno, 1 Saukstelj sausy
mieliy, 1 Sauksta cukraus ir 1 Sauksta lydyto sviesto. Teslg Saukstu pilk j nesvylancia

keptuve, blynams apkepus i$ vienos pusés, apversk ir kepk, kol
. kita pusé taip pat jgaus auksine spalva.

Roawmusis vandenyunas
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DOUGHNUTS (SPURGOS) AKUTAQ ‘N SLOPPY JOE BURGOO CORN DOGS _ KAUBOJY
Sie minksti, saldis aliejuje kepti Tai eskimy ledai, kile i$ \ Sis mésainis yra i§ minkstos ,Paimkite produktus, sudékite j puoda ir pali- Jsivaizduokite deSrainj, PYRAGELIAI SAUSAINIAI
Aliaskos, 3alcio ir ledo Zemés.

kite troskintis." Stai kaip, pagal seng amerikie-
tiSka posakj, reikia virti Sig sriuba. Jvairiausia
mésa ir darZovés susmulkinami ir kartu su
padaZu patiekiami karsti mésainyje - patogu
pasiimti su savimi j darb.

skanéstai padengiami spalvingu
glajumi. Cia niekas neidmetama, net
maZiausias teslos gabalélis, kuriame
galima padaryti skylute, yra
iSkepamas ir suvalgomas.

bandelés su aitriyjy papriky
troSkinj primenanciu jdaru -
tai amerikietiSka Sio patiekalo
versija, sumanyta Centrinéje
Amerikoje.

Sie milziniski skanis
sausainiai kepami su So-
koladu, avizomis ir karijy
riesutais.

padengtg striu, pasmeigta
antilgos lazdelés, pamirkyta
is kiauinio ir milty pagamin-
toje tedloje ir pagruzdinta
verdanciame aliejuje. Ar jusy
burnoje jau prisikaupé seiliy?

Pagaminti kraby pyra-
gélj sunkiau nei atrodo
Paklauskite apie tai
Merilande gyvenantiy
mociuciy, jos ruosia juos
pacius skaniausius.

Norint pasigaminti Siy ledy,
jy masé pilama ant metalinio
pagrindo ir greitai plakama
mentelémis.

2
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CEZARIO SALOTOS

Sias garsias salotas sukiiré
vienas italy Sefas po Pirmojo
pasaulinio karo. Jos atsirado
Meksikoje, bet paplito po visa
pasaulj. Ruosiamos iS saloty
lapy, vistienos, dzitveséliy,
kumpio, parmezano ir pagardi-
namos alyvuogiy aliejumi.
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Atlauto
vandenyuas

GUMBO

Kreoly ir Kariby jtaka akivaizdi pieti-
niuose Salies regionuose, kuriy pla-
Ciuose medvilnés laukuose praéjusiais
Simtmeciais darbavosi juodaodziai
vergai i$ Afrikos. Viliojanti gumbo sriu-
ba, verdama is vistienos ir moliusky,
primena anuos laikus.
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COFFEE AVOKADAI IR ZUVIS IR CEVICHE KAKTUSO UGLIAI
GUACAMOLE Meksikos pakrantés vandenyse gausu Zuvy, kurios Tai dygliuotosios opuncijos augalas, nuo kurio reikia

Nuo tada, kai XVIIl amZiaus gale Verakruzas

pagamintame kavinuke. Paprastai ji gardina-  turi labai daug sveikyjy riebaly nes pupeles ir Sparagus.

ma cinamonu, Sokoladu ir piloncillo ir naudojamas jvairiausiems
(nerafinuotu cukranendriy cukrumi). patiekalams gaminti. Gvakamo- @
N lé, populiarus patiekalas is avo-
w kado, siekiantis acteky laikus,

daromas sutrinant avokada su
Zaliosios citrinos sultimis, smul-

kintais svoguinais, pomidorais ir
aitrigja paprika. K

manoma aptikti.

j Meksika atvezé pirmuosius kavamedzius,  Amerikinés perséjos, arba visada buvo meksikieciy mitybos pagrindas. Vie- nudoroti aSmenis primenancius dyglius, kad galé-
Salis tapo svarbia $iy brangiy pupeliy avokado medsiai klésti Siltame nas i$ seniausiy patiekaly yra ceviche: Zalia Zuvis, tuméte mégautis Siuo skanéstu, vadinamu nopales
tiekeja visame pasaulyje. Vietiné kava tia va-  Meksikos inmate: 5 3lias svies- marinuota citrinos sultyse su alkoholiu ir jvairiais arba nopalitos. Paprastai tigliai verdami, kad nelikty
dinama café de ofla ir verdama i€ terakotos  tinis io vaisiaus mink&timas prieskoniais. glitumo, ir dedami j salotas. Skonis primena $paragi-

Meksikos virtuve galima padalyti j dvi pagrindines dalis. Tai klasikiné Meksikos virtuvé, egzis-
tavusi dar iki pasirodant konkistadorams: 2010 metais ji jtraukta j UNESCO Zmonijos paveldo diai.
s3rasy, taciau jg taip nustelbé teksasietiska virtuvé, kad Meksikoje Siy patiekaly beveik nebej-

DaZniausiai aptinkama vadinamoji Tex-Mex virtuvés tradicija: jg meksikieciy imigrantai suka-
ré Jungtinése Valstijose, nerade sau reikalingy jprasty produkty ir savo tradicijoms pritaike
amerikietiskus atitikmenis. Taciau Sios dvi virtuvés turi kai kg bendra - astruma, kuris pasiekia- IKIKOLUMBINIO
mas naudojant kuo jvairiausius prieskonius, ir kiekvieno patiekalo skonio turtinguma.

.
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TAMALES

Vienas iS seniausiy Mek-
sikos virtuvés patiekaly.
Sie suktinukai daromi

i$ kukuriizy, mésos ir
raudonyjy pupeliy,
vyniojami j masos laksta,
kukurtzy isaiZas arba ba-
nany lapus ir tradiciskai
garinami arba verdami.

48

CHAPULINES

Taip, tai Ziogai. Kai

kuriose Salies vietose jie
patiekiami su aperityvu
lyg kokie bulviy trasku-

m .
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LAIKOTARPIO
VIRTUVE

Si virtuvé vadinama comida
prehispdnica, joje galima
rasti patiekaly i$ iguany,

FA]/TAS barskuoliy, elniy, bezdZio-

niy ir vory. Labai gerai
. Fachita - populiariausias Tex-Mex patiekalas visame pasaulyje, jis Zinomi, bet ne itin daznai

Ramusis vandenyuas gali biti mésiskas ir vegetariskas, kad tikty kiekvieno skoniui. Noré- vartojami ingredientai.

* damas jj pasigaminti supjaustyk juostelémis 200 g jautienos arba
vistienos ir pamarinuok 3 Zaliyjy citriny sultyse (gali jpilti Siek tiek Q 8
NN tekilos, bet svarbu nepadauginti). Kol mésa marinuojasi, supjaus- AQUA
\ * S tyk1 raudonajj svogiing, 2 raudonasias paprikas ir jkaitink grill kep- DE JAMAICA
TORTILLAS tuve. Kai ji jkais iki raudonumo, kepink kartu mésg ir darZoves, kol Sis gérimas, dar vadina-

Tortilijy - meksikietiSkos duonos - tesla daroma is masa, smul-
kiai malty baltyjy kukurizy milty. Tesla padalijama j rutuliukus,
Sie specialiu jrankiu koCiojami plonais apvaliais lakstais ir kepami
plok3Cioje iki raudonumo jkaitintoje grill keptuvéje.

Priklausomai nuo jdaro ir formos, jie naudojami ruosiant daugel]
Tex-Mex virtuvés patiekaly (buritus, takus, tostadas...). Supjaustes
trikampiais gali juos gruzdinti aliejuje ir patiekti su salsos padazu
arba lydytu suriu - tai garsieji nachos.

Ziomis darZzovemis.

Q\ 11 e ©

JALAPENO CINAMONAS ACTEKU SOKOLADAS

i POPPERS Cinamonas - meksikietiskos virtuvés skiriamasis Zen-  Meksika - tai Sokolado krastas, jis i$ Cia ir kiles. Jis

e e — —~ Norédami paruosti & pa- klas. Kiek aitrus jo aromatas pagardina ir saldZius, ir toks skanus, kad actekai vadino dievy maistu. Ver-

__-‘-_' —_— . v . . v . . v . vy . . . . ..
tiekalg, iSilgai prapjaukite pikantiskus patiekalus, drauge su viena i$ geriausiy danciame vandenyje istirpinta ir pagardinta jvairiau-
Sias paprikas, jdékite srio ¢ia auganciy vanilés rasiy. siais prieskoniais, tokiais kaip vanilé, aitrioji paprika

lazdele, pamirkykite skys- ar cinamonas, malta kakava virsta tirstu karstu
70 toje tesloje ir gruzdinkite skysciu, glamonéjanciu skonio receptorius!

verdanciame aliejuje.

paruduos. Patiek su tortilijomis, gvakamole, grietine, stiriu ir Svie-

mas Karkade, labai gaivus
ir puikiai malSinantis
troSkulj, gaminamas i3
raudonojo hibiskuso Zie-
dy. Konkistadory laikais
$j jprotj j Meksikg atvezé
portugalai ir afrikieciai.

MOLE POBLANO

Siame aitriame, sociame meksikietiskame troskinyje,
patiekiamame ant tortilijy, dera mésa, Sokoladas,
platanai ir prieskoniai. Jo galima suskaiciuoti kokj
tikstantj varianty - jau vien Oachakoje priskaiciuo-
jami septyni su skirtingos rasies mésa, Zuvimi ir
moliuskais. 71



AJIACO

Sio tradicinio kubietisko patiekalo galima rasti daugybe varian-
ty visoje Piety Amerikoje. Bananai, kukuruzai, bulvés, jautiena
ir vistiena sudaro Sios sriubos pagrindg ir puikiai atspindi kity
kultiiry jtaka Kubos virtuvei. Siame patiekale susimaio Ispa-
nijos, Afrikos ir Kariby juiros Saliy skoniai, o pavadinima jam
suteikia aji, nuostabaus aromato netikra aitrioji paprika.

2
CASSAVA

Kuboje, kaip ir Afrikoje, tapijoka - labai svarbus var-
gingiausiai gyvenanciy Zmoniy mitybos elementas. Ji
gaminama i$ manioko Sakniagumbiy, kuriuose gausu
angliavandeniy ir mikroelementy. Piety Amerikoje
auga dvi manijoky rusys - vienos saldZios, jas galima

valgyti virtas arba Zalias, o kitos puikiai tinka sriuboms.

BUNUELOS

Kubieciai Siuos saldZius ir
kvapnius virtinius mégsta
valgyti per Sventes. Jie
gaminami i$ stirio ir kuku-
rizy teslos, gali bti tiek
saldis, tiek pikantiski.

Atlauto vandenynas

Kariby jura

DidZioji dalis musy suvartoja-

~ mo cukraus atkeliauja i$ Sios
nedidelés salos. Cukranendrés,
milZiniSki augalai, iSsiskiria i3
kity ¢ia auginamy kulttiry kaip
Salies ekonomikos ramstis, bet
ne vien dél cukraus. Cukraus
mybos Salutiniais produktais
Kuba visai ekologiskai gali pa-
tenkinti 86 proc. Salies energi-
jos poreikiy.

72
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MALANGA

Malanga (tannia) - tai dar vienas
krakmolingas Sakniavaisis, Siose
apylinkése maistui vartojamas
nuo indény laiky. Paprastai jis
gruzdinamas arba verdamas,
patiekiamas troskiniuose.
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ROPA VIEJA

Tai puikus pavyzdys, kaip neturtingy krasty virtuvése
nieko neiSmetama. ,Seni drabuZiai" - tai skani sriu-
ba, ruoSiama i$ mésos likuciy, cesnaky, aji, svogiiny
ir kalendros. Paprastai patiekiama su gruzdintais
platanais ir virtais baltaisiais ryZiais.
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MOROS Y CRISTIANOS

Sio patiekalo alegorija siekia ispany konkistadory
laikus: juodosios pupelés reiskia maurus, o ryZiai -
ispanus. IS abiejy ingredienty iSeina skanus troski-
nys, primenantis abiejy kulttry istorija - jos suktré
nuostabiy skoniy kuping sala.

tortilija.

CASABE

Tai duona i$ malty
manioky, primenanti

£
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BONIATILLO

Sis pudingas gamina-
mas i$ saldZiyjy bulviy,
vandens, kiauiniy ir
cukraus. Tai sotus ir ener-
gijos teikiantis uzkandis.

KUBA

Kubos virtuvéje naudojami maisto ruoSimo biidai akivaizdZiai atspindi tiek ispaniskasias, tiek Kariby jtiros 3a-
liy tradicijas, 0 gausus prieskoniy naudojimas byloja apie Afrikos jtaka. Galima rasti Azijos Saliy jtakos Zenkly, ji
rySkiausia Havanos maisto skoniuose. Maistas dazniausiai ruoSiamas vienu i$ dviejy bidy: arba gruzdinamas,
arba verdamos sriubos ir troSkiniai. Placiai naudojama kiauliena ir kity naminiy gyvuliy mésa. Valgo kubieiai
paprastai vieng patiekalg; jvairiapusiskas, taCiau paprastas maistas ruoSiamas is vietiniy produkty. Kuba visa-
da atkakliai stengési iSsilaikyti i$ turimy resursy.

TOSTONES

Tostonai gaminami i$ platany. Jeigu negali jy gauti, bandyk gaminti i
neprinokusiy banany. Supjaustyk juos mazdaug 3 cm ploio ritinéliais
ir kelias minutes kepk verdanciame aliejuje. Popieriniu rankSluosciu nu-
sausink aliejaus pertekliy, tada suplok iki 1 cm storio ir vél pagruzdink.
Pabarstyk druska ir patiek karstus.
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PAN DE CHORIZO ENSALADA " BANANAI VAISIAI
DE AGUACATE

Jvairiy skoniy arba su jdarais duonos
daZnai patiekiama Sioje saloje. Ji labai
tinka kaip uzkandis per pietus, ypac
plantacijy darbininkams. Vienas i$
pavyzdZiy - aStriu saliamiu ir stiriu
jdaryta duonelé, kepta malkomis
kiirenamoje krosnyje.

Aguacate (avokadas) naudo-
jamas ruosiant Zalias salotas,
daZniausiai su omarais arba
krevetémis, suZvejotomis Zu-
vinguose Atlanto vandenyse.

Bananai - dar vienas kreoly virtuvés jtakos
Kubos maisto kulturai Zenklas. Jvairiausios
jy radys naudojamos gaminant beveik
visus patiekalus: sriubas, mésiska maista
ir ryZius, o supjaustyti grieZinéliais ir
pagruzdinti atstoja traSkucius.

Mangai, papajos, gvajavos (daZniausiai
naudojamos Sio saldZiartigScio vaisiaus rausvu
minkstimu sultys), avokadai, ananasai, Zalio-
sios citrinos... Ir tai tik nedidelé dalis vaisiy,
kuriuos galite rasti ant stalo Kuboje - kartais
tai uzkandis, bet taip pat ir desertas.
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PABELLON CRIOLLO

Sio tradicinio Venesuelos patiekalo, sukurto Simono
Bolivaro laikais, kiekviena sudedamoji dalis kg nors
reiskia: juodosios pupelés simbolizuoja vergus, ry-
Ziai - ispany kolonizatorius, suraikyti plantanai - Cia-
buviy gentis, o susmulkinta mésa - Lotyny Amerikos

S _— 2
AREPA

Venesueloje duona kepama i$ smulkiai sumalty
baltyjy kukurtzy - svarbiausiy alyje grudy. Ji gali

bti kepta krosnyje arba keptuvéje, gali bati papras-

ta arba su troskintos mésos ir darZoviy jdaru.

CACHAPA

Panasus j omleta arba storg blyna, Sis patiekalas ga-
minamas i$ specialaus malimo kukuriizy milty, srio
ir cukraus, kepamas taip pat specialioje keptuvéje
budare. Ant kepinio uzdedama surio, perlenkiama
perpus, ant virSaus uztepama sviesto.

2y,

Sis astrus padaZas, gaminamas  Tai plonas traskus paplo-
iS aitriyjy papriky, pomidory,
Cesnaky, kalendry, svoginy ir
vandens, yra daugelio patieka-
ly pagrindas.
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CASABE MAMONCILLO

Dvyninis medulis - panadus j

tis, duonos pakaitalas, citrusus, vitaminingas, gydo-

kepamas i tapijokos muyjy savybiy turintis vaisius.
milty. Tiesg sakant, Venesuelos

,

MANGAI TAMARILLO

Mangai yra labai mégs-  Stambiavaisés basovijos yra pomidory medzio
tami vaisiai, jie ekspor- vaisiai. Jie tikrai iSvaizda ir skoniu kiek primena
tuojami j daugybe Saliy.  pomidorus, vaisiai biina geltoni, raudoni arba
Daugeliui venesualieciy  violetiniai su daugybe mazy séklyciy. Pomidory
medicinoje jis vartojamas taip  mangy auginimas - svar-  medZiai Venesueloje auga natiraliai, jy vaisiai

Zmoniy kovas uZ laisve su ispany kolonizatoriais. pat placiai kaip ir virtuvéje. bus pragyvenimo Saltinis.  eksportuojami j Europa ir Naujaja Zelandija.

Meksikos jlanka Aﬂaufo vaudenynas
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VENESUELA

Palyginti su kity Piety Amerikos Saliy, Venesuelos virtuvé yra akivaizdZiai skurdi. Pietus,
daZniausiai i$ vieno patiekalo, yra pagrindinis dienos valgymas. Atrodo, kad pagrindinis
maisto Saltinis, be to, kas suvalgoma per pietus, yra uzkandZiai: Zmonés bet kuriuo dienos
metu miesty gatvése ir kaimuose per darbo pertraukéles valgo kukuriizy blynus, sumusti-
nius, empanadas, omletus. XX a. pradZioje j Venesuelg imigravo daug italy, todél cia daz-
nai restoranuose ir namuose kepamos gardZios picos, verdami sotus makarony patiekalai.

Rawmusis vandenyuas

EMPANADAS

Sis patiekalas i§ Venesuelos paplito po visa pasaulj. Ant nedideliy plonai iskotiotos teslos blyny
uzdedama jdaro, kurio sudétis gali skirtis priklausomai nuo vietovés, blynas perlenkiamas pu-
siau, krasteliai uzspaudziami ir gauti pyragéliai kepami krosnyje arba orkaitéje. Juos itin mégsta
patiekti per Sventes kreolai. ISmaisyk 40 SaukSty (400 g) milty su 2/3 puodelio vandens ir 3 Sauks-
tais aliejaus. TeSlg iSkociok ir iSpjauk mazdaug 13 cm skersmens skritulius.

Jkaitintoje keptuvéje su keliais Saukstais aliejaus pakepk maZais kubeliais supjaustyty bulviy,
maltos mésos, susmulkinty papriky, alyvuogiy ir svoguny. Galima jdéti kietai thq kiausiniy.
Jberk druskos ir aitriosios paprikos milteliy, uzdék truputj Sio jdaro ant =
teSlos ir kepk orkaitéje 180 °C temperaturoje apie 30 min.,

kol empanados jgaus auksiskai rusva spalva.

\\ DULCERIA CRIOLLA

Taip vadinami naminiai pyragai,
kepami i$ vietiniy produkty: ne-
rafinuoto cukranendriy cukraus,
kukurdzy milty, pridedant kokosy,
banany arba gvajavy. Siuos saldu-
mynus kadaise pradéjo gaminti
vietinés gentys, o dabar jie kepami
pokyliams, norint parodyti pagarba
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TEQUENOS KAVA HALLACA KUMlNAl LULO TRES LECHES CHICHA A T

Rago formos sviestinés teslos  Venesuela - dar viena 3alis, | Sio patiekalo gaminimo rituala
pyragéliai su strio jdaru ke-  auginanti ir renkanti Sias vertingas  gruodZio pradZioje paprastai jtrau-
pami arba verdami aliejuje. ~ pupeles. Puikiame kavos gérime yra  kiama visa Seima: prasideda Kalédy
Siy rageliy su issilydZiusiu ne tik kofeino, bet ir koks 1000 kity, laikotarpis. Kukuriizy teslos virtiniai
striu viduje galima nusi- misy sveikatai naudingy medZiagy  su mésos, svoginy, pipiry, raziny,
24 pirkti i$ gatvés prekeiviy.  (kai kurios dar neistyrinétos). kapariy ir alyvuogiy jdaru jvyniojami
j plantany lapus ir iStroSkinami.

Venesuelos garsiausias Sis silpnas alkoholinis

pyragas - biskvitas su sutir$-  gérimas gaminamas fermen-

tintu pienu ir sudrékintas  tacijos budu i$ kukurdzy ir

pienu, 0 jo virSus padengtas kvieciy, sumaidyty su vaisiais  grieZinéliy, alyvuogiy, rieSuty ir

plakta grietinéle. Tikras ir manijokais. DaZniausiai da-  sirio. Tai tipiskas dventinis patieka-

dZiaugsmas smaliZiams. romas namuose, yra maloniai las, todél, kaip ir dauguma Sventiniy
saldus ir geriamas po valgio.  patiekaly, yra labai riebus.

Kuminai, Zolinio augalo Apelsininés kiauliauogeés, |
séklos, yra daugelio araby ir ~ bulves panasios darZovés,
VidurZemio juros regiono Saliy ~ skoniu Siek tiek primena
maisto gaminimo kulttiros da-  baklazang, Siek tiek pomidora.
lis. | Piety Amerika jie atkelia-  Andy kalny indénai i jy ga-
vo kartu su ispany ir portugaly mina labai riigscias ir be galo
uZkariautojais. vitaminingas sultis.

Duona dazZnai kepama jminkius prie-
dy j te3la. Sioje duonoje yra kumpio (
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