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DANIEL STEVENS

Pasaulyje néra uz namine duong gardesnio maisto. Zinoma, ke-
péjai profesionalai dirba sklandziau, taciau jokie jgudziai ar
meistriSkumas neatstos begalinio dziaugsmo, kai valgai ir dali-
jiesi savo keptais gardésiais. Kepti duona — isskirtine — savo ran-

komis, savo namuose kartu yra ir praktiska.

Zinau, kad esate uzsiéme, tad sialau Jums greiciau nei per
penkias minutes iSsikepti rotj — indiSka paplotj. Taip pat jauciu,
kad ir laisvo laiko turite: tikiuosi jtikinti, jog praleistas virtuve-
je laikas — su savimi, draugais ar vaikais, skambant muzikai, su
taure vyno, miltais ir magija aplipusiomis rankomis — yra ge-

riausias, kokj tik galima jsivaizduoti.

Jei dar niekada nekepéte duonos, pasitenkinimas gal i$ kar-
to ir neuzplus, taciau esu tikras, kad jis Jus aplankys greic¢iau nei
mane. Puikiai prisimenu pirmaji savo kepaliuka — net pauks-
¢iai jo nebuty lese. Tiksliai laikiausi recepto per du puslapius,
o kulinarijos knyga tikino, kad ,,i$sikepti duonos — lengva®. Siuos
zodzius buvo sunku praryti (kaip ir savo duona). Taciau as nepa-

sidaviau. Juk praktika — kelias i tobulybe.

Yra dvi duonos rasys: naminé ir masinés gamybos. Idealia-
me pasaulyje duonos tesla turéty bati minkoma rankomis — Jasuy,
mano ir ty keliy Sioje Salyje likusiuy profesionaly, kurie tai daro
tinkamai. Spéju, visuomet bus ranky nelytétos duonos. Tai néra
taip jau blogai ir ji bent jau valgoma, bet géda, kad duona virto
jprastu dalyku ir mes net nesusimastome, koks mazas stebuklas

yra pakiles kepaliukas.






64
NAMINE DUONA

TRUMPAS STORAS RITINYS Suformuoti $j kepaliuka sunkiau,
nei atrodo i$ pirmo zvilgsnio. I$ anksc¢iau aprasyty budu taip for-
muoti yra sudétingiausia ir reikia laiko. Rezultatas — tvirtas ke-
palas, puikiaiislaikantis forma ir orkaitéje jspaudingai pakylantis.
Dazniausiai ir kepu tokios formos duona, nes labiausiai patinka
traskios plutelés ir minksto, sunkiai kramtomo minkstimo san-

tykis.

Padékite tesla plokscigja puse Zemyn ir palyginkite baksno-
dami pirsty galais. Tvirtai vyniokite link saves, riesdami ja nyks-
¢iy pagalvélémis (1 pav.). Spustelékite pirstais palei virsutine sit-
le (2 pav.). Suplokite ir iStempkite tesla i Sonus dukart tiek, kiek
jos plotis (3 pav.). Viena trecdalj uzlenkite j vidurj, o ant jo — kita
(4 pav.). Pirstais padarykite plokscig kvadrata (5 pav.), tada tvirtai

susukite (6 pav.). Sitle suspauskite pirstais ir $velniai voliodami

forma padailinkite (7 pav.).




65
KAIP KEPTI DUONA

FORMINE DUONA Padéta ant darbinio pavirsiaus tesla pirs-
ty galiukais baksnokite, kol taps plokscia ir Jusy formos plocio.
Vyniokite teslg link saves kaip imanydami tvirciau. Pirstais pri-
spauskite sitle ir padékite tesla siale Zemyn. Palyginkite ir pa-
tempkite galus, uzlenkite ir pakisSkite po apacia. Teslg jdékite

i forma.
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NAMINE DUONA

BANDELES Pasverkite arba supjaustykite tesla 100-150 g ga-
baliukais, atsizvelgdami j tai, kokio dydzio bandeliy norite, bet
pasistenkite, kad jos butu vienodos. Pasirinkite norima forma —
man patinka apskritos arba kaiginés. Formuodami apskritas lai-

kykités nurodymy, kaip formuoti tesla (Zr. p. 56—57); kugines

formuokite kaip didelj kepala (zr. p. 63).
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SUDETINGESNI DUONOS RECEPTAI

FOKACIJA

Fokacija yra puiki duona, tiekiama per vakarieng, ir jos is tikryju
lengva issikepti. Drasiai galite nenaudoti rozmariny ir nebarstyti
pavirsiaus druska, nors to reikalauja autentiSkas receptas. Nebi-
jokite kiek pakeisti Sio recepto ir paeksperimentuoti, kaip daznai
darau a$, i teSla jmaisydami jvairiuy Zoleliy ir kity prieskoniy, bet,
manau, turétuméte pasiklaustiitalo, ar tai dar vadinama fokacija.

Siq minksta tesla galite iSsukti plakikliu.
I fokacija

—— 500 g balty pirmos rusies kvietiniy milty
—— 5 g sausy mieliy

—— 10 g smulkios druskos

—— 325 ml silto vandens

—— mazdaug 1 v. §. alyvuogiy aliejaus ir dar truputj

PAVIRSIUI

alyvuogiy aliejaus

rupios juros druskos
— keletas rozmarinuy Sakeliu (lapelius reikia nuskabyti ir smul-

kiai supjaustyti)

Minkant rankomis: sumaisykite miltus, mieles, druska ir
vandenj dubenyje, kad miSinys virsty lipnia tesla. [maisykite
aliejuy, tada iskréskite teslg ant Svaraus darbinio pavirsiaus. Min-

kykite, kol masé bus vienalyté ir glotni, — mazdaug 10 minuciy.

Jeigu naudosite plakiklj: uzdékite tinkama antgalj ir | pla-
kiklio inda suberkite miltus, mieles, druska, supilkite vandenj.
Létai plakite, kad visi produktai pasiskirstyty tolygiai, tada su-
pilkite aliejy ir dar plakite mazdaug 10 minuciy, kol tesla bus vie-

nalyté ir glotni.



