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Si knyga - tai pravertos durys

| izraelieCiy namus

,Zydai geriausiai i3mano, kas yra geras maistas”, - kuzdédavo man j ausj mama, kai i$ masy namy
virtuvés pasklisdavo svaiginantys aromatai. Augau Druskininkuose, kur istisus metus plisdavo tu-
ristai is Ryty, bet labiausiai ) kurorta vertino Zydai. Gausios poilsiautojy Seimos tuomet dazniausiai
apsistodavo druskininkiec¢iy namuose, todél virtuve tekdavo dalintis su sveciais.

Kasdien uosdama palaimingus kvapus, vis stengdavausi atspeti, ka pietums ketina patiekti
puse dienos virtuvéje praleidusi Seimininke. Neturéjau supratimo, ka reiskia ,ZydisSkas maistas”,
tad nutaikiusi palanky momenta paslapciomis prasmukdavau j virtuve ir, kilstelejusi kunkuliuojan-
¢io puodo dangtj, tikedavausi jame iSvysti kazka stebuklingo. Nors dazniausiai ten bidavo papras-
Ciausias vistienos sultinys ar koks tirstas jautienos troskinys, namus uZliejes aromatas nepalikdavo
abejoniy, kad unikalaus Zydisko maisto paslaptis slepiasi kazkur kitur...

Kai 2009-yjy vasara atvykome gyventi j Izraelj, apie Zydus ir jy istorine tévyne Zinojau tik tiek,
kiek buvau maciusi didZiyjy Ziniy televizijos kanaly reportazuose. Mano vaizduote jau anksciau
audrino klausimai: kas tas Sabas, ka reiskia koser, kodél zydams nevalia valgyti kiaulienos? Todél
sulig pirmu karsto oro gusiu, atsidarius lektuvo durims Tel Avivo oro uoste, apsidziaugiau - pagaliau
turésiu galimybe jminti gardaus zydisko maisto paslapt;!

Gyvenant Izraelyje nesunku jsitikinti, kad maistas Zydy gyvenime uzima ypatinga vieta. Nuo
ankstyvo ryto iki kitos dienos paryciy izraelieCiai nuolat ka nors kramsnoja ir mégaujasi vieni kity
draugija, o per Sventes stalai tiesiog l07ta nuo patiekaly ir gerybiy.

Nuo seno vaisémis nukrautas stalas Zydams buvo tarsi altorius, prie kurio jie melsdavosi, puo-
taudavo ir bendraudavo. I8varyta i$ savo Zemiy ir issibarsciusi po visa pasaulj tauta per tukstan-
tmecius iSsaugojo savo vertybes, religija, tradicijas ir, Zinoma, maisto kulta. Gyvendami svetur
Zydai ne tik atvezé naujoviy j ty Saliy kulinarinius aruodus, bet ir praturtino savajj. O, sugrjze j savo
istorine tévyne Izraelj, parsivezeé ir gerigusias viso pasaulio kulinarines tradicijas.

Si knyga - tai pravertos durys j izraelie¢iy namus, gatvés uzeigas ir prasmatniy restorany vir-
tuves. Tai receptai patiekaly, kurie skirti kur kas daugiau nei alkiui numalSinti. Tai atsiminimai ir
pasakojimai, kuriais su manimi penkerius metus dosniai dalinosi litvakai i$ Izraelio ir Piety Afrikos
Respublikos, mano draugai izraelieciai, jy mamos bei mociutés. Tai zydiskos Sventés, tradicijos,
istorija ir paprociai, i$ kartos j karta perduodami vaikams ir vaikaiciams. Tai sugrazinta dalelé zydis-
kos kultdros, kurig Lietuvoje praradome, beveik iSnykus anuomet gausiai Lietuvos 7ydy bendruo-
menei. Tai naujas zvilgsnis j vis dar daug kam nepazjstama Izrael;. Ir galiausiai - tai mano surastas
atsakymas, kodél 7ydiskas maistas - toks ypatingas.
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MESA

Avienos kebabai ant cinamono ieSmeliy

4 asmenims {//

Maltos mésos (dazniausiai avienos) kepsnys, apskrudintas kepsninéje, - megstamiausias Egipto 7ydy
patiekalas. Jie mésos mase aplipdo ilga metalinj ieSma, o0 mésa renkasi riebesne, nes kepdami riebalai
tirpsta suteikdami kepsniui sultingumo. Pameginkite malta mésa uzlipdyti ant ilgy cinamono iesSmeliy:
jie kebabams suteiks egzotiska aromata.

500 g maltos avienos

1 nedidelis smulkiai supjaustytas
svogunas

2 Saukstai smulkiai sukapoty Svieziy
petrazoliy

1 Saukstas acto

1 Saukstelis ciberzolés

1 Saukstelis kuminy

/4 Saukstelio aitriosios paprikos

1 Saukstelis druskos

pipiry

4 ilgos (30-35 cm) cinamono lazdelés
Svieziy kalendry arba svoginy laisky

126 | Avienos kebabai ant cinamono ie$meliy

Aviena sumaisykite su smulkintu svoglnu, petraZzolémis, actu, jberkite ci-
berZolés ir kuminy, pagardinkite aitriaja paprika, druska ir juodaisiais pipi-
rais.

Slapiomis rankomis aplink kiekviena cinamono lazdele lipdykite mesos
,desreles”, kuo geriau prispausdami aviena prie lazdelés. Palikite 5-7 cm
lazdelés gala, kad baty patogu paimti.

Kepkite kebabus jkaitintoje kepsninéje ant groteliy i$ visy pusiy, kol graziai
apskrus.

Patiekite kebabus pabarstytus Svieziomis kalendromis ar svoginy laiskais,
su mégstamu padazu ir gabaléliu pitos arba lavaso.

Avienos kebabai ant cinamono iesmeliy | 127




MESA

140 | Marokietiskas vistienos pyragas bistéja

aliejumi pateptos teslos lakstus. Ant Sio teslos pagrindo sudékite visa pa-
ruosta vistienos jdara. Ant jo berkite kiausiniy jdara ir gerai islyginkite visa
pavirsiy.

Patieskite viena filo teslos laksta ir i$ jo iSpjaukite skritulj, kuris baty sulig
kepimo formos krastais. IStepkite jj aliejumi arba tirpintu sviestu ir uzklokite
vistienos bei kiausiniy jdarus. Ant virsaus supilkite paruosta migdoly jdara.
ISsikiSusius teslos krastus uzlenkite taip, kad jie padengty pyrago virsy. Ga-
lite ant virsaus uzdeti dar 2-3 filo teslos lakstus, kiekviena patepkite alieju-
mi arba tirpintu sviestu. Papildomy laksty krastus palenkite ir pakiskite ties
pyrago sonais. Nesistenkite pernelyg sulyginti pyrago virsaus - taip iskepes
jis bus traskus ir graziai atrodys.

Pyrago virsy patepkite iSplaktu kiausinio tryniu ir likusiu aliejumi. Paruosta
pyraga galite laikyti $aldytuve kelias valandas ir kepti prie§ pat patiekdami.
Jkaitinkite orkaite iki 180 °C. Kepkite pyraga 30-40 minuciy, kol filo tesla pa-

ruduos ir taps traski. Jei paruosta pyraga laikéte Saldytuve, jis keps Siek tiek
ilgiau - apie 50-60 minuciy.

Bistéja patiekite karsta, visa pavirsiy gausiai pabarste milteliniu cukrumi ir
papuose cinamono rastais.




® ZUVIS

Pomidory padaze troskinta zuvis chraime
6 asmenims @i{/fﬁ

Askenaziai (Centrines ir Ryty Europos 7ydai) didZiuojasi savo tradiciniais jdarytos Zuvies gefilte fis
receptais, o sefardai (Ispanijos ir Portugalijos Zydai) paprastai né zidrét nenori j salsteléjusiy virty Zu-
vies kukuliuky puse. Jy kulinarinis atsakas askenaziams - chraime: astriame aromatingame pomidory
padaze troskinta jariné Zuvis. Be chraime neapsieina né viena sefardy sventé - nuo Sabo, Ros Hasanos

iki Pesacho.

1 raudona saldzioji paprika

1 geltona saldZioji paprika

1 zalia saldzioji paprika

1 galvuté ¢esnako

1 aitrioji paprika (arba pagal skonj)

6 saukstai (9o ml) alyvuogiy aliejaus
2 indeliai (800 g) konservuoty
pomidory savo sultyse

druskos

juodyjy pipiry

1 stikliné (250 ml) verdancio vandens
3 Saukstai (100 g) pomidory pastos

1 8aukstelis ciberZolés

1 Saukstelis malto kumino

1 Saukstas saldZiosiosios paprikos

1 Saukstelis rakytos saldZiosios
paprikos (nebdatinai)

1,2 kg Svieziy Zuvy filé su oda

1 stikliné kapoty svieziy kalendry

146 | Pomidory padaze troskinta 2uvis chraime

Nuplautas paprikas perpjaukite per puse, isvalykite, supjaustykite plono-
mis ilgomis juostelemis. Smulkiai sukapokite ¢esnakus. ISvalykite aitrigja
paprika ir supjaustykite plonomis juosteléemis.

Dideleje gilioje keptuveje jkaitinkite aliejy. Sudékite supjaustytas paprikas
kartu su ¢esnakais ir kepinkite maisydami, kol visiskai suminkstes.

| keptuve supilkite pomidorus su sultimis, jberkite druskos, pipiry. Uzvirin-
kite ir sumazine ugnj virkite 15 minuciy, kartkartémis pamaisydami.

MaZame dubenélyje sumaisykite karsta vandenj su pomidory pasta, su-
berkite ciberzole, kuming ir paprasta bei rikyta paprika, gerai iSmaisyki-
te. ] verdancia pomidory mase atsargiai sudekite Zuvy gabaliukus (oda j
apacia) ir viska apliekite paruostu misiniu. Skystis turéty apsemti Zuvis
(jei nesemia, jpilkite dar Siek tiek verdancio vandens). Uzvirinkite, tada
sumazinkite ugnj ir virkite uzdengtoje keptuvéje 20 minuciy.

Patiekite Zuvis gausiai palaistytas padaZu, pabarstykite kapotomis kalen-
dromis. Garnyrui puikiai tinka kuskusas, ryZiai arba Sviezia traski balta
duona.




VEGETARISKI PATIEKALAI

Filo teslos ir surio pyragas

4-6 asmenims Q

kamu kepti. Kad taip neatsitikty, kol ruoSiate vieng teslos laksta, kitus batinai laikykite uzdenge drégnu
virtuviniu ranksluosciu. Filo teSla gaminama be riebaly, todeél, norint suteikti unikaly skonj ir traskes), ja
visuomet reikia patepti tirpintu sviestu, aliejumi arba abiejy misiniu.

Sis jspadingai atrodantis srio pyragas - tai Turkijos Zydy indélis j siuolaikine Izraelio kulinarija. Siuo
sultingu apacioje ir traskiu virsuje kepiniu mégstama vaisintis Savuoto savaite, kai ant zydy stalo ka-

raliauja pieno produkty patiekalai.

4-5 filo teslos lakstai

30 g tirpinto sviesto ir dar truputis
kepimo formai patepti

2 $aukstai alyvuogiy aliejaus

200 g puskiecio fermentinio sario
200 g sutrupinto fetos sario arba
varskés

1 kiausinis

200 ml riebaus pieno arba grietinélés
(10 proc. riebumo arba riebesnés)
druskos (tik tuo atveju, jei naudojate
nesary sarj arba varske)

202 | Filo teslos ir surio pyragas

Jkaitinkite orkaite iki 180 °C.

Sviestu istepkite 23 cm skersmens kepimo formos su nuimamais Sonais du-
gna ir krastus.

Nedideliame indelyje sumaiSykite tirpinta sviesta ir aliejy.

Sutarkuokite puskietj fermentinj sarj stambia tarka ir jj sumaisykite su feta
(arba varske). Nesistenkite isgauti vientisos masés - nieko tokio, jei susida-
ré stambesniy sario gabaleliy.

Patieskite viena filo teslos laksto gabalélj ant darbastalio, o kitus uzdenkite
drégnu ranksluosciu. Visa laksto pavirSiy patepkite sviesto ir aliejaus misi-
niu. Laksta isilgai perpjaukite per puse, gausite dvi placias filo teslos juos-
tas. Sauksteliu dekite sGrio mases siaura juostele mazdaug per teslos vidu-
rj. Tada virsutinj krasta sulenkite iki juostos vidurio, o apatinj - iki virSutinio
krasto, taip sulenkdami viena laksta tris kartus. Turéty iSeiti 5-6 cm plocio
teslos rankoveé. Pastatykite jdaryta teslos rankove taip, kad sdrio jdaras likty
apacioje, ir pradédami nuo vieno krasto laisvai suvyniokite ja j rozele. Tes-
los rozelés turi bati gan aukstos, kad apatinéje dalyje esantis sdrio jdaras
issilydyty, o virsutiné rozZeliy dalis likty tusc¢iavidure ir traski. Rozeles dékite
j paruosta kepimo forma viena $alia kitos ir laikykite uzdenge ranksluosciu,
kad nesudziaty, kol gaminsite likusias.

Atskirame dubenyje suplakite kiausinj kartu su pienu arba grietinéle. Pa-
gardinkite Ziupsneliu druskos, jei jdarui naudosite nesGry sQrj arba varske.
Plona srovele pilkite plakinj ant paruosty roZeliy. Skystis jokiais budais ne-
turi padengti viso roZeliy auks¢io: sausos virsanélés iskepusios bus traskios.

Kepkite apie 40 minuciy, kol pyrago apacia taps auksiné, o rozeliy virsus -
rusvas ir traskus. Patiekite karsta.

o teslos ir strio pyragas | 203




