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Į Ž A N G A
Labas, aš – Justė. Esu dainininkė ir jūs mane tikriausiai geriau pažįstate kaip Jazzu. Veidų turiu daug, 
kaip ir svajonių, o šįsyk noriu jums papasakoti istoriją apie svajonės išsipildymą. Apie meilę pasau-
liui, atsidavimą žmonėms, viską jungiančią muziką, laimės paieškas ir dėkingas akis. Apie norą kurti, 
šokti, juoktis, mėgautis gyvenimo purslais ir... skaniai valgyti, nes man labai patinka geras maistas.

Skamba pernelyg hedonistiškai? Betgi maistas mums – kaip oras ir vanduo: mūsų perpetuum 
mobile, jėgų ir energijos kūrėjas. Jis palaiko mums gyvybę, jis – mūsų kasdienybės dalis, bet skanus 
ir sveikas maistas gali būti ir šventė. Man jis iš tiesų yra šventė. Mano mama mėgsta sakyti: „Kiek tų 
vasarų mums beliko...“ Tad skubėkime gyventi, džiaugtis kiekviena akimirka, pasinerkime į naujų 
skonių pasaulį – ir švęskime kasdien! Tegul ši knyga tampa švente ir nauju, netikėtu jūsų požiūriu 
į virtuvę, stalą ir skrandį, į geras emocijas, savo kūną ir save. Metas išlaisvinti kūrybiškumą!
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M A M A  I R  T Ė T I ,  A Š  J U S 
M Y L I U

Gimiau tais metais, kai Lietuvoje jau pūtė Nepriklausomybės vėjai. Nepritekliaus man neteko pa-
žinti; apie laikus, kai konservuoti žirneliai, bananai ir majonezas buvo deficitas ir parduotuvėse prie 
jų rikiuodavosi ilgos eilės, girdėjau tik iš tėvų pasakojimų – pati to jau nepatyriau. Mano vaikystė 
buvo soti: mūsų namų virtuvėje visuomet buvo ko padėti ant stalo. Mama turėjo juvelyrikos verslą, 
ankstyvojo kapitalizmo laikais važinėjo į Lenkiją ir Vokietiją, o iš ten parveždavo visokių skanėstų: 
saldainių spalvingais popierėliais, kramtomosios gumos ir kitų mažų stebuklų, dėl kurių mane my-
lėjo visi kiemo vaikai. Dalindavau skanėstus negailėdama, nes meilė man buvo svarbesnė už saldu-
mynus. Taip ir iki šiol.

Iki paauglystės į maistą žvelgiau labai paprastai: skanu arba ne. Darželio valgykloje ant stalo pa-
mesta pieniška makaronų sriuba su paviršių užtraukusia plėvele – neskani, tai ir nevalgau. Kepenėlės 
su grikiais – dar blogiau: išgirdusi, kad tądien mus vėl maitins kepenėlėmis, lyg revoliucionierė su-
burdavau visą vaikų grupę, ir šturmu keliaudavome į virtuvę reikalauti, kad mums išvirtų varškėčių.

Namuose valgiai, žinoma, buvo skanesni, bet ir ten niekas mitybos dėsnių pernelyg nesureikš-
mino: virtuvėje nebuvo diskutuojama apie sveiką ar nesveiką maistą, niekas nesidomėjo deriniais ir 
nesigilino, kad valgis gali būti tarsi vaistas. Valgėme kaip tikri lietuviai – riebiai, skaniai ir daug.

Mama ruošė tai, ką buvo išmokusi dar iš savo mamos ir močiutės: kepė kugelį, maltinukus 
ir blynus, troškino balandėlius ir virė sočias sriubas. Prijuostę apsijuosdavo ir tėtis – jis ne iš tų 
vyrų, kurie į virtuvę ginkdie nekelia kojos. Mano tėtis – kūrybingas žmogus: pats savarankiškai 
išmoko groti gitara, nuostabiai tapo, yra laisva ir atvira siela, tad jo gebėjimas improvizuoti junta-
mas ir virtuvėje. Jis nebijodavo eksperimentuoti, gamindavo dažnai ir labai skaniai. Dažniausiai 
ruošdavo vyriškus patiekalus: virdavo plovą, maišydavo marinatus, kepdavo šašlykus. Mėgo kepti 
patiekalus lauke ant atviros ugnies, buvo nemenkas žvejys, tad mokėjo ir įvairiai paruošti žuvį. 
Tėtis daug metų dirbo pieno pramonėje, domėjimasis pieno produktais buvo jo kraujyje: namie 
jis, pavyzdžiui, sukdavo sviestą su žolelėmis ir česnakais. Iš mamos aš paveldėjau racionalumą, 
švelnumą, atjautą žmonėms, o iš tėčio – visišką kūrybos laisvę ir gebėjimą eksperimentuoti tiek 
virtuvėje, tiek gyvenime.

Ačiū Dievui, niekada nėjau iš proto dėl saldumynų. Vieninteliai, kam negalėdavau atsispirti, 
buvo pyragai ir ledai: iki šiol atmintyje įstrigęs rekordas, kai per vieną vasaros dieną suvalgiau de-
vyniolika porcijų ledų. Bet šokoladui buvau abejinga. Mama pasakoja, jog kai man, visai mažytei, 
duodavo rinktis – saldainis ar lašinių bryzelis, nedvejodama griebdavau lašinius ir čiulpdavau, kram-
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tydavau, išsitepliodama visas rankas ir veiduką, o desertui dar čiupdavau raugintą agurką. Kiek pri-
simenu, visada buvau apvali. Vaikystėje lankiau gimnastikos būrelį: buvau labai lanksti, bet tokia 
apvalutė, kad vaikai mane visaip pravardžiuodavo. Prie stalo man negaliojo jokios taisyklės: kiek 
noriu, tiek ir valgau. Jei man skanu, tai valgau daug: kodėl kažkas turėtų mane stabdyti?..

Apie tam tikrų maisto produktų netoleravimą ir žalą organizmui pirmasis namie prabilo tėtis. 
Jis, visą gyvenimą dirbęs pieno pramonėje, pastebėjo, kad blogai jaučiasi nuo pieno produktų. Ilgai-
niui suprato netoleruojantis laktozės. Aš irgi stengiuosi mažiau gerti karvės pieno, rečiau receptams 
naudoti pieno produktus ir, jei tik galiu, keičiu jį augaliniu pienu. Panorusi ledų, renkuosi šerbetą ar 
gaminu ledus pati – per ilgą laiką įgudau vengti laktozės.
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M Ė G S TA M I A U S I A  A R L A U S K Ų  M I Š R A I N Ė

Kad ir kiek mišrainės gaminsite, visų produktų reikės po lygiai.

Produktus supjaustome pailgesniais gabaliukais, sumaišome su majonezu. Unikalus skonis!

100 g saldžiųjų paprikų
100 g karštai rūkyto kumpio
100 g puskiečio sūrio 
 (GAUDOS, EDAMO ar kt.)
100 g konservuotų ananasų
 Majonezo pagal skonį
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F I L I P I N I E T I Š K A S  D E S E R TA S

Reikės:
250 ml  plakamosios 
 grietinėlės 
 (30 proc. riebumo)
1  skardinės saldinto 
 sutirštinto pieno

1. Elektriniu plaktuvu gerai suplakame grietinėlę. Supilame sutirštiną pieną ir vėl suplakame.

2. Sausainius sutraiškome, bet ne iki smulkių trupinių.

3. Sluoksniuojame: sluoksnis sausainių, plakta grietinėlės ir sutirštinto pieno masė, mangai arba 
persikai. Pakartojame.

4. Viršų papuošiame vaisiais ir sausainių trupiniais. Per naktį palaikome šaldytuve. 

P. S. Man skanu šį desertą valgyti visiškai šaltą, kaip ledus.

1  pakelio mėgstamų 
 sausainių 
 (neutralaus skonio, 
 aš naudoju „Graham“)
4–5  mangų arba 
 konservuotų persikų
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A N T I E S  K R Ū T I N Ė L Ė  S U  S P A N G U O L I Ų  P A D A Ž U 
I R  B U L V I Ų  K O Š E

4 porcijoms reikės:
4  ančių krūtinėlių
2  rozmarino šakelių
2  čiobrelio šakelių
4 česnako skiltelių
 Druskos

Bulvių košei:
0,5 kg  bulvių
150 g  ŠALTO SVIESTO
150 ml  pieno
 Druskos

Padažui:
1 l  mėsos sultinio
200 ml  sauso raudonojo vyno
200 g  spanguolių
100 g  rudojo cukraus
50 g  baltojo cukraus
80 g  šalto sviesto

1. Ančių krūtinėlių odeles įpjauname, stengdamiesi nepaliesti mėsos. Pasūdome, dedame į šaltą kep-
tuvę, užkaičiame ir iš lėto apkepame.

2. Kai išsiskiria riebalų, sudedame žoleles ir česnaką. Kepame, kol oda gražiai apskrunda. Tuo metu 
įkaitiname orkaitę iki 200 °C. Dedame krūtinėlę į skardą (oda į viršų), užberiame smulkintų žolelių 
ir česnakų. Kepame 8–10 minučių, kol vidinė anties temperatūra pasiekia 55 °C.

3. Bulves išverdame, sugrūdame, supilame karštą pieną, išmaišome. Maišydami sudedame gabaliu-
kais pjaustytą sviestą, pasūdome. Pertriname per sietelį.

4. Ruošdami padažą, mėsos sultinį ir vyną užkaitiname ir nuverdame, kad skysčio sumažėtų perpus. 
Baltąjį cukrų išlydome keptuvėje, jame karamelizuojame spanguoles. Suverčiame jas į sultinį, sube-
riame rudąjį cukrų, paverdame kelias minutes, kol jis ištirpsta. Sutriname vienalytę masę, perkošia-
me per sietelį. Prieš tiekdami pašildome: išjungę kaitrą, sudedame gabalėliais pjaustytą šaltą sviestą 
ir maišome, kol jis išsilydys ir susilies su padažu.

P. S. Greta galime patiekti svieste kepintų voveraičių ar kitų mėgstamų sezoninių grybų bei jaunų 
morkyčių.

Igno patarimas:
• Anties krūtinėlę drąsiai gardinkite įvairiomis uogomis ir grybais. Tik nepadauginkite uogų, kad 
patiekalas netaptų desertu!


