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Mudu su mociute Mo kelti j ,,YouTube”
receptus pradéjome daug neplanuodami.
Galima sakyti, tiesiog éméme ir
nufilmavome pirmajj vaizdo siuzeta.

Tai buvo gruzdinta vistiena — patiekalas,
kurj mano mociuté jau buvo gaminusi ne
karta, o sugalvoti jo receptg padéjau ir

as. Filmuoti patiekaly gaminimg ir skelbti
internete sumaniau as, bet mociuté greitai
pamégo Sig nauja veikla.

Esu Romas Gaucas. Augdamas daug
laiko praleidau su mociute, todél tarp
manes ir jos susiklosté labai unikalus ir
grazus rysys. Kai as, mano brolis ir mama
gyvenome pas mociute, ji kasdien mane
stebindavo kulinariniais sugebéjimais.
Vieng dieng iSvirdavo cepeliny, kitg — juos
Sildydavo, o treCig misy laukdavo jau
naujas patiekalas, pavyzdziui, bulviniai
rageliai, plstazandziai blynai ar dar
koks skanéstas. Per Sventes mociuté
prigamindavo tiek maisto, kad visg savaite
valgydavom likucius. Na, zinot, kokios tos
mociutés. PasikvieCia, primaitina ir dar j
kiSene eurg ledams jdeda.

Vienas i$ mano mégstamiausiy
patiekaly yra cepelinai, nes mociuté
sugeba juos pagaminti labai skanius. Jie
iSeina ne per kieti ir neiSsileidzia. Taip pat
meégstu saldzig sriubg. Apskritai kiekvieng
patiekala i$ Sios knygos esu valges ne
kartg ir Zinau, kad jie visi tiesiog puikds.

Kam nors Sie patiekalai primins vaikyste,

- jaunyste, valgyklos maista, draugus, tévus

ar senelius. Misy knyga nostalgiska ir Silta.
Biruta Stankevi¢iené-Mo — mano
mociuté iS mamos pusés. Ji gimé Deguciy
kaime Kelmeés rajone. Augo Seimoje
su trimis seserimis ir dviem broliais.
Kiekvienas Seimos narys turédavo daug
darbo: reikédavo prizidreéti pasélius ir
gyvulius. Mo jau nuo vaikystés mieliau
likdavo namie ruosti maisto nei eidavo
ravéti darzy. Labai daug recepty ji
perémé i savo mamos. Baigusi Kelmés

vidurine mokykla, Mo jstojo j Siauliy

prekybos mokyklg ir ten mokesi dvejus
metus. O tada mociuté gavo paskyrima

j Kauna. Dirbo valgykloje Nr. 50 prie

Kauno autobusy stoties. Véliau susituoké,
susilaukeé stnaus ir dukters ir peréjo dirbti

j kavine ,,Juraté“ Raudondvario plente.

Mociuteé savaitgaliais visada dirbdavo, nes
su gamybos vadove, o neretai ir sumano
mama, tuomet dar paaugle, ruosdavo
patiekalus vestuvéms. Per daugybe mety
priruo$é tikstancius patiekaly keliems
Simtams vestuviy. Mociuté niekada net
nesapnavo, kad kada nors turés savo
kulinarijos laidg ir recepty knyga!
Mociuté nejsivaizduoja savo gyvenimo
be sodo netoli Kauno. Kiekvienais metais
pavasarj ji ten iSvaziuoja ir gyvena
mazdaug iki rudens vidurio — kartais
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ilgiau, kartais trumpiau. IS savo uZauginty
gérybiy Mo kasmet priruoSia daugybe
konservy. Sode ji augina agurky,
pomidory, cukinijy, bulviy, braskiy,
kriauSiy, obuoliy, vysniy ir dar daug ko.
Jos sodas labai graZus ir prizitrétas —
piktZoliy nerastuméte. Neretai ten uzsuku
pabditi, kartais padirbéti — nupjauti Zolés
ar padéti darze. Zinoma, atvaziavus pas
Mo visada laukia paprastas ir gardus
kaimiSkas maistas: deSrelés su bulvémis
ir naminiu ragpieniu ar kas nors panasaus.
Niekada tokio nuostabaus maisto
neatsisakau.

Daug kas manes klausia, ar savo
mociute visada vadinu Mo ir kokia Sio
vardo kilmé. Kiek pamenu, visada jg
taip vadinau, tad jau sunkiai prisimenu,
kaip mociuté tapo Mo. Gali bati, kad tai
tiesiog zodzio ,,mociuté” trumpinys. Kad
ir kaip bity, man ji labiau Mo nei mociuteé.
Kiti Seimos nariai ir giminaiciai taip pat
priprato jg taip vadinti.

Tiesg pasakius, labai nesistengiau, kad
pirmieji vaizdo jrasai blty grazds, tiesiog
noréjau nufilmuoti daugiau recepty,
nes Zinojau — kuo daugiau jy sukursime,
tuo labiau tobulésime. Keitéme stiliy,
atsirado angliski titrai, angliski filmukai,
nes noréjome pasiekti platesne auditorija.
Taip pat uzraSiau receptus angliskai ir
lietuviskai. RaSydamas ir versdamas
pagalvojau, kad ne tiek jau daug mums
traksta iki knygos.

Na o knyga stengiausi rasyti kuo
paprasciau. Prie kiekvieno recepto rasite
jam pagaminti reikalingus produktus

ir ruoSimo eiga. Po kiekvieno recepto
pavadinimu pateikiau trumpg komentarg
apie patiekalg — kartais tai juokelis, kartais
tai susije su masy vaizdo jrasais arba tai
tiesiog paprastas patarimas. Prie kai kuriy
recepty rasite patarimy, kaip paruosti

tam tikra patiekalg arba apskritai lengviau
suktis virtuvéje. Galiausiai, jei kyla
neaiskumy, galite perziréti vaizdo jrasa,
kuriame mes ruosiame Jusy skaitoma
patiekala — tereikia nuskaityti QR koda
savo iSmaniuoju jrenginiu. Vaizdo jrasai
Jums padés pamatyti gaminamo patiekalo
ruosimo subtilybes, kurias sunkiau
suprasti skaitant. TaCiau patiekalus
ruoskite pasikliaudami knygoje nurodytais
produkty kiekiais, Cia jie tiksliausi. Be to,
rasSydami knyga, kai kuriuos receptus dar
patobulinome.

Mlsy knyga néra tiesiog knyga. Mlsy
vaizdo jrasai néra tiesiog linksmybés
internete. Tai daug daugiau. Tai meilés
iSraiSka, kuria mes dalijamés su Jumis.

Jums pries akis — msy sunkaus ir
labai ilgo darbo rezultatas! Tikimeés, kad
jis Jums patiks, be to, iSmoksite pagaminti
labai daug naujy patiekaly.

Kartu su mociute norétume padékoti
draugams, giminéms, gerbéjams ir tiems,
kurie linkéjo mums sékmés. Labiausiai —
broliui Matui uz unikalius keraminius indus
ir mamai Jolantai uz didZiausiag palaikyma
kuriant ir pagalba i$ naujo gaminant
patiekalus pagal receptus knygai!

ACit Jums visiems! Jei ne Jas,
Sios knygos nebty.

@
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TRADICINE

LIETUVISKA RAUDONOJI

MISRAINE

Jiek dawg midrainiy ir tiek

mazai laiko joms visems ismeginti.

PRODUKTAI

2 virti burokeliai

2 virtos morkos

3 rauginti agurkai

3 svoginai

60 g nuvalyto saliero gumbo
150 g virty pupeliy
Aliejaus darZovems kepti
Misrainei papuosti
SvieZiy petraZoliy
Raudonasis svoginas

MOCIUTES PATARIMAS.

6 porcijos | 2 val.

Svoglnus supjaustykite kubeliais ir keletg minuciy
pakepinkite keptuvéje su Siek tiek aliejaus.
Supjaustykite salierg, sudekite j svogunus ir viskg
kepkite keleta minuc¢iy arba kol darzovés suminkstés.
Burokeélius, morkas ir agurkus supjaustykite kubeliais.
Gerai sumaisykite su keptomis darZzovemis ir
pupelemis. Jei reikia, jpilkite daugiau aliejaus.

Papuoskite svoglino géle ir Svieziomis petrazolémis.

Vietoj pupeliy galima rinktis Zirnelius ir padaryti
Sig misraine panasesne j baltgjq.
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SALTIENA

Daugelyje daliy gaminamas panasus patiekalas.

PRODUKTAI
Pirmas virimas

3 kg meésos su kaulais
(2,25 kg kiaulienos:
1 koja, 1 ausis, 1 karka;

0,75 kg kalakuto kumpio)

Antras virimas

3 svogunai

2 morkos

2 a. s. druskos

3 laury lapai

¥ a. S. juodujy
pipiry grudeliy
Trecias virimas

6 skilteles Cesnako

2 a. s. druskos

(arba pagal skonj)

Po 1 a. s. dZiovinty
gelsviy ir saliery lapy,
malty juodyjy pipiry

MOCIUTES PATARIMAS!

25 porcijy | 24 val.

Mésa nuvalykite, sudékite j vandenj ir palaikykite
maZdaug 8 valandas vésioje vietoje.

ISpilkite vandenj i$ puodo, tada beveik pilng pripilkite
Svaraus vandens ir uzvirinkite. Virkite 10 minuciy.

ISpilkite vandenj. Mésa nuvalykite peiliu, vél
jdékite ] puoda ir pripilkite beveik pilng vandens.
Sudekite nuluptus svoglunus, nuskustas morkas,
laury lapus, suberkite druska, pipirus ir uzvirkite,
tada sumazinkite kaitrg ir virkite apie 3 valandas
arba kol mésa lengvai nusiims nuo kaulo.

ISimkite mésa iS puodo. Kaulus iSmeskite, 0 mésa
supjaustykite labai smulkiai ir sudékite j puoda.

Vandenj, kuriame viré mésa, per sietg perkoskite
j puoda su mésa ir kaitinkite. Jei per tirsta,
jpilkite vandens. UZvirinkite, suberkite gelsves,
salierus, pipirus, pjaustytus ¢esnakus ir druska.
Gerai iSmaiSykite ir palikite virti keletg minuciy.

Supilstykite Saltieng j indus ir padekite j vésig
vietg sustingti.

Valgykite su krienais ir duona.

Dar nesustinges Saltienos skystis

turéty bati sirokas!
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SALTIBARSCIAI

Puiki srivba atsigaivinti, hai kardta.

4 porcijos | 30 min.

PRODUKTAI Sumaisykite agurkus, svogunus, krapus, druska.
1 pjaustytas Supilkite kefyrg, piena, sukréskite grietine, sudekite
ilgavaisis agurkas burokeélius. Kruop&&iai viska sumaidykite.

arba 2 trumpavaisiai . ) ) )
ISvirtas bulves apibarstykite krapais.

40 g pjaustyty svoguny
Smulkinty krapy T lékste jpilkite sriubos ir jdékite ketvirtj
14 a. & druskos kiauSinio. Patiekite su bulvémis.

% [ kefyro

2 v. 8. grietinés

% [ pieno

4 v. S. marinuoty burokeéliy
Papildomai

1 kiauSinis

Virty bulviy

Krapy (dZiovinty
arba svieZiy)

MOCIUTES PATARIMAS.

Skaniau yra su keptomis bulvémis. Virtas bulves dar
galima pagardinti spirgais.
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SALDI SRIUBA

Jai viena i§ mano megstamiausdily srivbuy.
JI0lrta su a0 WZaugintomis wogomids -
kone 10 karty sharnesne.

8 porcijos | 30 min.

PRODUKTAI Uzvirkite puode vandenj, suberkite
400 ml uogy makaronus ir virkite mazdaug 5 minutes.
(braskiy, avieciy,

agrasty, juodujy serbenty Sudekite uogas, jmaisykite cukry.

pageidaujamu santykiu) Palaukite, kol sriuba pradés virti, jmaisykite krakmolo
150 g makarony tirpalg ir maisykite, kol sriuba sutirstés, bet neuzvirs.
125 ml bulviy

krakmolo tirpalo
(120 ml vandens ismaiSyti
% v. S. bulviy krakmolo)

3 v. s. cukraus
(arba pagal skonj)

1,3 [ vandens

MOCIUTES PATARIMAS.

Jei mégstate labai saldZiai, jsiberkite dar cukraus.
Kita vertus, ragstesné sriuba bus gaivesné.
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KIJEVO KOTLETAI

daprastesne ir diek tiek pigesneé versija.

PRODUKTAI

1 % kg maltos vistienos
400 g dziaveseéliy

200 g sviesto

5 plakti kiauSiniai

2 kiauSiniai

1 a. 8. dZiovinty mairiny
Po % a. s. malty
juodyjy pipiry, vistienos
prieskoniy, megstamy
prieskoniy miSinio,
druskos ir muskato
DZiovinty krapy

Apie 1l aliejaus
kotletams virti

MOCIUTES PATARIMAL

8-10 porcijy | 3 val.

Sviestg palaikykite kambario temperaturoje,

kad suminkstéty. Tada sumaiSykite su krapais.

IS miSinio suvoliokite maZzdaug 6 cm ilgio

ritinélius — jais jdarysite kotletus.

Prieskonius suberkite j mésa. Imuskite

kiausinius ir viskg gerai iSmaisykite.

ISplokite mazdaug saujg meésos, j vidurj jdékite
sviesto ritinelj ir aplipinkite mésa. Forma turéty
buti panasij cepelino, tik kiek smailesniais galais.
Kijevo kotletus pamirkykite plaktuose kiauSiniuose
ir apvoliokite dziGveséliuose. Jei norite, kad
apvalkalas buty storesnis, dar kartg jmerkite j plaktus
kiauSinius ir vel apvoliokite dZilvéseliuose.

Puode jkaitinkite aliejy ir virkite jame kotletus

apie 5—8 minutes arba kol paruduos.

Patiekite su megstamu garnyru.

A0

Originaliame recepte naudojama visty kritinélé. Ji jpjaunama ir iSskleidZiama
kaip lapas. Tada iSmusama ir gaminama, kaip parasyta recepte. Dviese gaminti
Kijevo kotletus bus ir lengviau, ir linksmiau.

1171






VARSKES APKEPAS

Desertas, kuris suzZaves
net idrankiausiq merqging.

5 porcijos | 1 val. 45 min.

PRODUKTAI Sumaisykite varske, cukry, grietine, razinas
1 kg maltos varskes ir many kruopas.

125 g raziny . ISplakite kiausinius ir supilkite j tesla.

(arba pagal skonj)

Viska gerai iSmaisykite.

4 kiauSiniai » ) ) L )
Po 4v. § cukraus ir grietinés Skgrdaz {skloklte kep|mo popieriumi, |s.tepk|te
(ir dar apkepui aptepti) sviestu ir pabarstykite many kruopomis,

5v. & many kruopy kad apkepas neprilipty.

Apie 10 gabaléliy Teslg sukréskite j skarda, sulyginkite pavirsiy.
(po 5-7 g) kambario

temperatiiros sviesto Ant apkepo sudékite ir jspauskite sviesto

Ziupsnelis druskos gabalélius. Pavirsiy iSlyginkite.

Tolygiai aptepkite apkepa grietine (Sakute
apkepo pavirSiuje galite suformuoti piesinj).

Kepkite iki 200 °C jkaitintoje orkaitéje maZdaug
pusantros valandos arba kol iSkeps. Jei j

kepinj jkiStas ir iStrauktas medinis smeigtukas
neapsiveles varske, apkepas iskepé.

Patiekalg galite pagardinti grietine ir uogiene.

MOCIUTES PATARIMAS.
Vietoj raziny galima déti ir kitokiy
dZiovinty vaisiy arba kepti be jy.
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