Kulinarijos tinklaras¢iy autoriy konkurso &
salotos , Skandalas skrybelejet receptal

1. , Skanis eksperimental“

www.skanuseksperimentai.blogspot.com

Spinaty salotos su feta, spanguolémisir molitigy séklomis
(3-4 porcijoms)

200 g jauny Spinaty lapeliy,
400 g fetos sirio,

100 g molitgy sekly,

150 g dziovinty spanguoliy,
Alyvuogiy aligjaus,
Balzamiko acto.

Spinaty lapelius nuplauti, isdélioti lekstéje. Ant virsaus padéti fetos sirio, sutrupinto gabaliukais.
Ant virsaus suberti skrudintas molitgu s¢klas ir spanguoles, paslakstyti aliejumi ir balzamiko
sirupu, pabarstyti pipirais.

Labai skanu su skrudinta duona!

MV wyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Michel Leon Riedling Alsace A.C.

Tai baltasis sausas siaurés ryty Pranciizijos, Elzaso krasto, vynas, pagamintasis Riesling
vynuogiy. Siaudy spalvos vynas kvepia roziy ziedlapiais, persiky, mineraly tonais. Sis gerai
subalansuoto skonio vynas tinkamas gerti ir prie zuvies, kreveciy, mesos uzkandziy bei siriy, ir
tiesiog pries valg;. Geriausia patiekti atvesintg 6 - 8° C temperatiiros.


http://www.skanuseksperimentai.blogspot.com
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2. ,,Gérimy Ir patiekaly magija’“

http://gpmagija.blogspot.com/

Kriausiy ir vynuogiy salotos su dviem siiriais
(3-4 porcijoms)

4 riekés forminés duonos parmezano tipo sirio apie 509
kubelio sviesto graikiniy riesuty

pusés apelsino zievelés Padazui:

4 saloty lapy (lceberg arba Roménisky) 4 saukstal majonezo

2 vidutinés kietos kriausés 2 mazi marinuoti agurkéliai
apie 30 besékliy vynuogiu 2 sKkiltelés ¢esnako

20 rgsciy vysniniy pomidory Saukstelis balto vyno acto
sirio su mélynuoju pelésiu apie 50g Saukstas citrinos sul¢iy

Formine duona supjaustyti kubeliais, sviesta islydyti. Apelsino zievele smulkiai sutarkuoti,
suberti | keptuve, idéti sviesta ir tame misinyje apkepti duonos kubelius. Saloty lapus suplésyti,
sudéti i Iekste. Ant virsaus paeiliui berti vynuoges, smulkinta siiri, pomidorus padalintus pusiau,
susmulkintas kriauses, riesutus. Galiausiai apiberti viska skrudintais duonos gabaléliais. Padazo
ingredientus sumaisyti ir uzpilti ant saloty.

MV wyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Kiwi Cuvee Sauvignon Blanc VdP
Vignobles de France

Tai talentingy Prancizijos ir Naujojo pasaulio vyndariy grupes darbo su kruopsciai atrinktomis
vynuogemis rezultatas. Rekomenduojame s agrasty aromato vyng patiekti atsaldytq prie Zuvies
ar baltos mesos patiekaly, taip pat j; tinka gerti vieng.


http://gpmagija.blogspot.com/
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3. ,,Dangiski migdolal®

http://migdolai.wordpress.com/category/salotos/

Persiskos kepty papriky ir baklazany salotos su granatais, kedraisir métomis
(3-4 porcijoms)

4 saldziosios paprikos 4 v.§ granaty sirupo (ragstesnio, skirto labiau
2 baklazanal darzoviy patiekalams, o ne gérimams gardinti)
4 v.§ paskrudinty kedro riesuty 4 v.§ citrinos sul¢iy

2 saujos svieziy granato sekly 2 v.§ ayvuogiy aliejaus

sauja svieziy kapoty méty

Paprikas ir baklazanus supjaustyti riekutémis, patepti alyvuogiy aliejumi ir apkepti kepsninéje
arba orkaitéje) kol graziai paruduos. Pabarstyti druska ir pipirais pagal skon;.

Suplakti padaza i$ granaty sirupo, alyvuogiy aligjaus ir citrinos sul¢iy. Jei naudojamos dziovintas
métos, jas irgi sudéti | padaza, kad nuo dréegmeés , atsiverty” skonis.

I lékste déti baklazany ir papriky griezinélius, uzpilti padazu, pabarstyti svieziomis métomis,
kedro riesutais ir granato vaisiaus séklomis.

MV wyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Rothschild Escudo Rojo Chardonnay
Casablanca valley

Tai puikiai subalansuotas risinis vynas Cilés vynuogynams bidingo sodrumo ir ,, Baron Philippe
de Rothschild* vyndariy technologiniy jgiadziy derinys. Jis gaminamasis rankomis skinty ir
kruopsciai atrinkty Chardonnay riisies vynuogiy, auginamy Casablanca denyje, kuris garséja
aukstos kokybes vynuogiy derliumi. Vynuoges, fermentuotos vyno rizsyje, sukuria unikaly ir
israiskingg vyng, kuris brandinamas prancizzisko qzuolo statinese apie 9 men., kas vynui
suteikia isskirting subtilumg, kompleksiskumg. Intensyvaus, daugiaspalvio aromato ir skonio
vynasissiskiria sviezumu, israiskingumu, stulbinanciai subalansuotu vaisiy, vaismedziy ziedy ir
skrudintos duonos aromatu. Sj vyng galima gerti dabar arba brandinti dar kelerius metus.


http://migdolai.wordpress.com/category/salotos/
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4. , Zaidimy aikstelé

www.zaidimuaikstele.lt

Panzanella Caprese

(4 porcijoms):

5-6 riekelés baltos duonos (ideliausia pusé 1-2 raudonigji svogiinai

ciabattos bity) 5-6 pomidorai

10 v. 8. tyro ayvuogiy aligjaus 2 rutuliukal mozzarella sario

4-5v. §. balsamico acto gera saujasviezio baziliko lapeliy (dar geriau -
pusé citrinos dvi saujos)

4-5v. §. kaparéliy Sviezial malty pipiry

2 skiltelés ¢esnaky druskos

Ikaitintoje orkaitéje ar sausoje keptuvéje pakepinti kubeliais supjaustyta duona (tinka ir tradicing
sumustiniy duona, ir batonas, ir baguette) sumaisyta su saukstu alyvuogiy aliejaus, druska ir
pipirais, kol graziai apskrus.

Saloty uzpilui sutrinti ¢esnaka su druska, sumaisyti su balsamico actu, likusiu aliejumi ir
smulkintais kaparéliais.

Supjaustyti pomidorus, mozzarellos siirj, svogiing ir sumaisyti juos su saloty uzpilu, smulkintais

......

MV wyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Antinori Santa Cristina Umbria
|.G.T.bianco

Sio vyno gamybai naudojamas derlius, atrinktas is Antinori §eimos nuo 1800 m. valdomo Santa
Cristina izkio bei pirktas is griestomis sglygomis priziirimy vynuogyny derliaus. Sisvynasis
Grechetto ir Procanico vynuogiy risiy pasizymi geltona siaudy spalva su zalsvais atspalviais.
Turtingas, subtilusir elegantiskas vaisiy ir geliy aromatas bei gaivus, pilnas ir subalansuotas
skonis, su burnojeisliekanciu geliy paskoniu. Sisvynas puikiai tinka prie uzkandziy, darzoviy,
baltos mésos.


http://www.zaidimuaikstele.lt
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5. ,Skanial.It*

www.Skaniai.lt

Pastos salotos su lasinukais
(3-4 porcijoms)

500 gr penne makarony

100 gramy saltai rakytos sonines

2 mazi melyni svoginal

Po 1 zalios, geltonos ir raudonos paprikos
Truputis petrazoliy

Extra Vergine alyvuogiy aligjaus,

trupuitis citrinos sulciy,

druskos, pipiruy

Makaronus isvirti al dente. Nukosti ir perlieti saltu vandeniu. Atvésinti ir leisti nutekéti
vandeniui (Sia ruosimo dali galima atlikti i§ vakaro). Labai smulkial supjaustyti visus
produktus ir sumaisyti su makaronais. Ipilti aliejaus, iberti druskos, pipiry pagal skonj ir jlasinti
kelis lasus citrinos suléiy.

MV wyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Farnese Casale Vecchio
Montepulciano d' Abruzzo D.O.C.

Raudonasi s sausas Abruco krasto vynas - granato spalvos, kvepia vysniomis, prieskoniais. Vynas
vidutinio svarumo, itin sodraus uogy skonio ir ne per didelio grubumo. Tinkamas ragauti su
pelésiniu siriu, mésa bei ant grilio keptu maistu. Tinkamasislaikyti 3 ar 4 metus.


http://www.skaniai.lt
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6. ,, Gardumynai“

http://gardumynai.blogspot.com

Kiniskos vistienos salotos

(3-4 porcijoms)

200 g krevetiy (naudojau krevetes siryme) Padazui:

300 g vistienos 2 a §.vyno acto

2 v. $. s0jos padazo 4 a. §. vandens

2 vidutiniai agurkai 1 a. 8. cukraus

1 morka 6 a. §. sojos padazo

50 g soju makarony (sausy makarony svoris) 3 a §. ¢esnakinio ¢ili padazo (priklauso nuo
2 a. 8. kepinty sezamo sekly naudojamo padazo astrumo)

Vistiena supjaustyti juostelémis, sumaisyti su dviem valgomaisiais saukstais sojos padazo ir
trumpai apkepinti. Nulupti agurky odelg. Supjaustyti agurkus ir morkas plonais siaudeliais (labai
patogu tai daryti su,,mandolinos® tipo pjaustykle). Sojos makaronus pagaminti taip, kaip
parasyta ant pakuotés. | dideli duben; sudéti vistiena, agurkus, morkas, makaronus ir krevetes.
Mazame dubenyje sumaisyti visus padazui reikalingus produktus. Supilti padaza i salotas, gerai
iISmaisyti ir pabarstyti kepintomis sezamo s¢klomis.

MV wyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Chateau de Fesles Rose d' Anjou

Tai skaidrios rausvos spalvos vynas, pasizymintis ryskiais raudonyjy uogy aromatais. Sekiant
isgauti sodrig vaisiy aromaty puokste, sio vyno gamybos metu vykdomas trumpas maceracijos
procesas, kuristrunka tik 12-18 val. Ragaujant sj vyng jauciamas intensyvus avieciy ir zemuogiy
skonis su karamelés natomis.

Rekomenduojama ragauti atsaldytq iki- 8 — 10 °C s su jvairiais uzkandziais, salotomis, jiros
gerybemis, su baltosios meésos ir paukstienos bel groteliy ruostais patiekalais.


http://gardumynai.blogspot.com
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7. ,Virtuvés achemija’

http://virtuvesal chemija.blogspot.com/

Salotos su keptais pievagrybiais

(3-4 porcijoms)

2 zaliosios citrinos 100 ml raud. vyno acto,

1 didelis raudonas svogiinas, 1 citrinos

druskos, gristy juod. pipiry,

milty, sviezio raudongélio, petrazoliy ir krapu,
alaus, slyviniy pomidory sakelé (apie 8 vnt),
aligaus, 1 ilgas agurkas

dziovinty prieskoniniy zoleliy: baziliko, 1 pankolis

raudonélio 50-70 g juoduyju alyvuogiy be kauliuko,
2 didigji pievagrybiai 200 g fetos sirio,

1 galvuté ¢esnaky, 100 ml majonezo

2 saukstas Dizono garstyciy, sauja pistacijy.

Marinatui isspausti zaliyjy citriny sultis, jdéti saukstelj druskos, atskiesti vandeniu ir sudéti
pusziedziais supjaustyta raud. svogina.

Pievagrybius supjaustyti taip, kad patogiau butu juos pamirkyti tesloje ir jie neltzty, tesla
sumaisyti aly, milty, siek tiek druskosir pipiry. Pievagrybius pamirkyti tesloje ir apkepti
ikaitintame aliejuje, kol graziai apskrus.

Padazui susmulkinti keleta skilteliy cesnako, sumaisyti su garstyciomis, praskiesti vyno actu,
citrinos sultimis, idéti svieziy raudonéliy, iberti pipiry, druskos ir nutarkuotos citrinos zievelés.
Supjaustyti pomidorus, agurka, pankolj, raudonélj, krapus, petrazoles. Viska sudéti i lékste,
patrupinti fetos, uzpilti uzpilu ir déti pievagrybius.

MV vyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Kiwi Cuvee Pinot Noir

Tarptautine talentingy vyndariy grupé pagamino si vyng is Piety Pranciizijos kalny slaituose
isauginty vynuogiy derliaus. Sisvynas pasizymi ypatingai svelniu skoniu, minkstais, silkiniais
taninais, raudony vaisiy bei vysniy aromatu. Rekomenduojame patiekti prie érienos, minksty

siriy bei saloty


http://virtuvesalchemija.blogspot.com/
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8. ,Zaidziame virtuve"

http://zaidziamevirtuve.blogspot.com/

K epty vaisiy salotos su jogurto padazu
(3-4 porcijoms)

1 sviezias ananasas

3 persikai arba nektarinai
3 kietesnés kriausés

1 apelsinas

300 g tresniy

2 saukstal skysto medaus
1-2 sakelés svieziy méty
500 ml tirsto jogurto
citrinmirtés

Ananasa supjaustyti ziedais, persikus, apelsing ir kriauses griezinéliais, nusausinti popieriniu
ranksluostiu ir viska pakepinti ant groteliy arba kepsninéje keptuvéje. Taip pat vaisius galima
apdeginti kulinariniu ligpsnosvaidziu. 1simti tresniy kauliukus. Jogurta sumaisyti su medumi ir
citrinmirtémis. Vaisius sumaisyti ir uzpilti jogurto padazu. Pabarstyti méty lapeliais

MV vyno ekspertas Mindaugas Paliukas rekomenduoja: Nachtgold Beerenausese Rheinhessen
Tai baltasis saldusis vynas gamintas is bitinai uoga po uogos rankomis skinto persirpusiy
vynuogiy derliaus. “ Kilnusis pelesis’ , naudodamas uogy viduje esant; vanden;, sukoncentravo
Jy skong ir razinas primenanciom uogom suteike medaus charakterj. Vynas aukso spalvos, kvepia
tropiniaisvaisiaisir yra tirsto, bet elegantisko saldaus skonio. Tinkamas islaikymui 5 —7 metus,
dera ragavimui su melynojo pelésio siriu, desertais.


http://zaidziamevirtuve.blogspot.com/

