PADAZAI

Padazai — neatskiriama visy picy sudétiné
alis. Jie turi bati tinkamai paruosti ir paren-
ami pagal kitus naudojamus produktus.

Klasikinis pomidory padazas gamina-
has 1§ prinokusiy §vieziy pomidory arba
i savo sultyse konservuoty pomidory. [
rikaistuvj jpilama aliejaus, pakaitinama,
udedamami smulkiai supjaustyti ropiniai
vogiinai ir Cesnakai, prie§ tai pakepinti iki
eltonumo. Sviezi pomidorai blansiruojami,
ulupama odelé. Paruoti $viezi arba konser-
uoti pomidorai dedami  prikaistuvj, tros-
inami iki padaZzo konsistencijos. Baigiant
roskinti dedama cukraus, druskos, pipiry,
audonélio arba kity Zalumyny. Pagamintas
adazas atausinamas.

Pomidory padazas gaminamas i§ pomi-
ory ir pomidory pastos. ] prikaistuvj jpila-
na aliejaus, sudedami supjaustyti svoginai
r Cesnakai, prie§ tai pakepinus iki geltonu-
no. Sudedami blaniruoti pomidorai ir ke-
ama apie 10 min. Toliau pridedama pomi-
lory pastos, raudonélio ir dar kepama apie
—4 min.

Pomidory pastos padazas gaminamas
omidory past maiSant su virintu atvésin-
u vandeniu ir aliejumi. Skaninamas druska,
ukrumi, prieskoniais.

Padazas ,Bolognaise gaminamas i§ jvai-
rios maltos mésos (jautienos, kiaulienos,
avienos, rikytos kiaulienos), prieskoniniy
darzoviy (ropiniy svoguny, Cesnaky, saliery,
morky), pomidory pastos, savo sultyse kon-
servuoty pomidory, skaninamas druska, cuk-
rumi, prieskoniais, raudonuoju vynu, Parme-
zano siriu, vor&esterio padazu, sviestu. Pada-
7as kaloringas, tirStos konsistencijos, savito
subtilaus skonio.

Saldaus aitriyjy papriky padazo pagrin-
dg sudaro aitriosios paprikos ir Eesnakai su
aliejumi. Tai astroko skonio padazas, vadina-
mas rytietisku kecupu.

Padazas ,Pesto” daugiausia naudojamas
prie Zuvies ir jiros gérybiy. Cesnakas nulu-
pamas ir smulkiai supjaustomas. Baziliko
zaluma nuskinama ir susmulkinama. Paruos-
tas Cesnakas, bazilikas sumaiSoms su alyvy
aliejumi ir tarkuotu fermentiniu sariu. Ypac
kokybiskas padazas gaunamas gaminant jj
virtuviniu kombainu arba mikseriu. Pada-
7as turi bati tirStos teplios konsistencijos.
Skaninamas kedro riesutais, pomidory pada-
7u, vytintais pomidorais. Yra keletas ,Pesto”
padazo variaty.

wPesto padazas I

Rukolosalotos, éesnakas, bazilikas, alyvuo-
giy aliejus, Parmezano stris sutrinama smul-
kintuvu iki vientisos masés, po to pridedama
druskos, pipiry.

»Pesto” padazas I1

Buzilikas, petrazolés, Cesnakas, alyvuogiy
aliejus, kedro arba indiski rieSutai, Parmeza-
no siiris sutrinama smulkintuvu iki vientisos
masés, po to pridéti druskos, pipiry.

»Pesto* padazas I11

Vytinti pomidorai, bazilikas, petrazolés,
esnakas, alyvuogiy aliejus susmulkinama
smulkintuvu iki vientisos masés, po to
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»Pesto“ padazas IV

Sviezi arba $aldyti Zirneliai, alyvuogiy alie-
jus, Parmezano suris, Cesnakas, méty lapeliai
susmulkinama su smulkintuvu iki vientisos
masés, po to pridéti druskos, pipiry.

Baltasis padazas

Petrazolés ir krapai nuplaunami ir susmul-
kinami. Cesnakai nulupami, nuplaunami ir
sukapojami peiliu, kad jaustysi gabaléliai. |
iSplakta majonezg ir kefyra maisant suberia-
- mi krapai, petrazolés, ¢esnakai, malti pipirai
ir druska. Viskas gerai iSmaiSoma, isplak-
- ama.

Totoriskas padazas

. Atskirai iSplakamas majonezas, pomido-
- ry pasta, i§sukamos garstycios ir krienai. Visi

ingredientai supilami j vieng indg ir i¥maiSo-

- mi. Suberiama druska, cukrus, pipirai ir prie-

B,
~ skoniai, gerai i§maiSoma ir iSplakama.

Garstyciy padazas

Garsty¢iy séklos smulkiai sumalamos, su-
- maiSomos su kar§tu vandeniu ir paliekamos
- 1 val. pastovéti, kad isbrinkty ir nustoty kar-
- tumo. Tada sumaiSomos su vyno actu arba
- vynuogiy sultimis, beriama druskos, cukraus.
Actas suteikia ragitumo ir pailgina padazo
- galiojimo laik. Druska turi konservuojan-
iy savybiy, sustiprina skonj, o nuo cukraus

Prancuzai garsty¢ias aromatizuoja ir
bieru, paprika, muskato riesutu, gvazdik
liais, cinamonu, peletriinu, kalendra. ] garst
Cias galima jdéti pomidory, saliery, svogiir
krieny, §pinaty, avieciy. | jas pilama alkoh
liniy gérimy: §$ampano arba konjako, pagz
dinama Zemés rieSutais, marinuotais vaisia
Rokforo suriu, alyvuogémis, medumi, ban
nais, roziy esencija, triufeliais. Aromatin
priedai pakeicia ne tik garstyCiy skonj,
ir spalva. Pavyzdziui, kardamonas suteikia i
tensyvy geltong atspalvy, Zalumynai nud
zaliai, o raudonyjy vynuogiy sultys — viole
ne spalva.

Jdarams su darZovémis tinka citriny s
nio garstycios, su peletrinu arba cesnak:
su saldZigja paprika, $pinaty jdarams — su
liaisiais pipirais.

Prancuziskos garstycios yra gana astri
Jos gaminamos i§ garstyciy ir Burgundi
vyno acto. ] jas nededama cukraus.

Dizono garsty&ios gaminamos i§ au
&iausios kokybés vyno acto ir geriausiy ga
ty¢iy sékly. Gaminamos grynos ir arom
zuotos. ] aromatizuotas dedama gvairiy pr
skoniy. Vienos vertingiausiy — garstycios
zaliaisiais pipirais.

Svelnesnés yra senoviskos prancizis
garstycios su sveikomis garstyCiy séklo
,Montarde a I' Ancienne®, vidutiniskai a
rios ,Mi-forte” ir gana §velnios ,Savora“.

Visos $ios garstycios tinka su subprod
ty jdarais, jy dedama j padazus.

Angliskos garstycios yra astrios, tir$
Seniausias dabar gaminamy garstyCiy rec
tas rasytas 1690 m. Sios garsty¢ios gami
mos i§ garsty¢iy milteliy, obuoliy acto,
vuogiy aliejaus, kvietiniy milty ir medaus

Angliskos garstycios tinka prie jvair
mésos, virto rikyto kumpio, Zvérienos id
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KLASIKINES PICOS

jca ,Margarita“

¥ /’v.

Reikalingi produktai: pomidory padazo,
ny aliejaus, $vieziy sunokusiy pomidory,
0 Mozzarella, Parmezano tipo strio, bazi-
) zalumos ir teslos pagrindui.
samybos eiga. Krosnis jkaitinama iki
damos temperatiros. Paruostas picos pa-
1das aptepamas alyvy aliejumi, tuomet
virSaus dedamas paruostas pomidory
azas. Ant pomidory padazo klojamas
jaustytas Mozzarellos suris paeiliui su
Ziais pomidorais. Baziliko Zaluma isde-
ama ant pavir$iaus, pabarstant jj tarkuotu
‘mezano suriu. Pavirsius apibarstomas juo-
s gristais pipirais. Kepama, kol pavirsius
Ziai apskrunda.

Pica , Keturi mety laikai“

Reikalingi produktai: pomidory padazo,
vy aliejaus, sirio Mozzarella, konservuo-
uodyjy alyvy, konservuoty artisoky, ,Par-
s“ tipo kumpio, anciuviy filé, pievagrybiy,

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama iki
reikiamos temperatiros. Pievagrybiai pa-
kepinami ir atvésinami. Picos pagrindas
aptepamas alyvy aliejumi, po to paruostu
pomidory padazu ir padalijamas j keturias
dalis. Ant vienos dalies sudedami pakepinti
pievagrybiai, ant antros — plonai supjausty-
tas ,Parmos* tipo kumpis. Ant trecios klo-
jami supjaustyti konservuoti artiSokai, ant
ketvirtos — supjaustytas Mozzarellos suris,
ant kurio isdéliojama anciuviy filé. Paruosta
pica apdedama supjaustyta baziliko Zaluma
ir apibarstoma grastais juodaisiais pipirais.
Pica kepama 5 min.

Pica ,Fiorentina“

Reikalingi produktai: pomidory padazo,
sirio Mozzarella, kietojo tarkuojamojo st-
rio, kiausinio, raudonyjy svogiiny, $pinaty,
alywy aliejaus, muskato riesuto ir teslos picos
pagrindui.

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama iki rei-
kiamos temperattros. Spinatai perrenkami,
nuplaunami. Svoginai nuvalomi, supjausto-
mi ir lengvai apkepinami kartu su $pinatais.
Picos pagrindas aptepamas alyvy aliejumi, o
po to — paruostu pomidory padazu. Ant pa-
dazo dedami paruosti $pinatai, pabarstomi
tarkuotu muskato riesutu. Supjaustytas Moz~
zarellos siris dedamas ratu ant $pinaty. Taip
paruosta pica kepama apie 7 min. [$émus i$
krosnies vidurj jmusamas kiauginis, pica api-
barstoma tarkuotu kietuoju sariu ir dedama
atgal j krosnj, kol iskeps.

VEGETARISKOS PICOS

Pica ,Marinara“

Reikalingi produktai: alyvy aliejaus, rau-
donélio Zalumos, ¢esnako, §vieziy prinoku-
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Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama iki
reikiamos temperatiros. Alyvy aliejus jkai-
tinamas, | ji dedami supjaustyti pomidorai
ir trumpai patroskinami. Taip paruosti pomi-
dorai dedami j kiaurasamtj, palaukiama, kol
nutekés sultys ir atvés. Tuomet sutrinami j
vientisg mase¢. Picos pagrindas aptepamas
alyvy aliejumi, ant jo dedama pomidory ma-
sé. Cesnakai nuvalomi, smulkiai supjaustomi
ir jais apibarstomas picos pavirius. Pica ska-
ninama raudonélio Zaluma, juodais grustais
pipirais ir $aunama j krosnj kepti.

Pica su bulvémis, ¢esnakais ir
rozmarinu“

Reikalingi produktai: alyvy aliejaus, Par-
mezano tipo surio, rukytos Mozzarellos, bul-
viy, raudonyjy svogiiny, ¢esnako, rozmarino
Zalumos ir teslos picos pagrindui.

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama iki
reikiamos temperatiros. Bulvés isverdamos
pastdytame vandenyje, nuvalomos, supjaus-
tomos griezinéliais ir lengvai apkepinamos

kais. Picos pagrindas aptepamas alyvy alig
jumi, o ant jo dedami plonais griezinélia
supjaustyti raudonieji svogtnai. Po to ded:
mos paruos$tos bulvés, barstoma rikytu ta;
kuotu Mozzarellos suriu, rozmarino zalun
ir dedama kepti. Iskepta pica patiekiama ap‘
barstyta tarkuotu Parmezano tipo suriu.

Pica su zalumynais

Reikalingi produktai: cesnako, alyvy alig
jaus, baziliko ir petrazoliy Zalumos, grieting
lés (30-35 % riebumo,) kietojo tarkuojamg
jo surio ir teslos picos pagrindui.

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama iki re
kiamos temperataros. Baziliko ir petrazol
zaluma, ¢esnakas susmulkinamas smulkin
vu. | paruostg mas¢ pilama grietinélé ir vis
kas gerai i§maiSoma. Picos pagrindas apteps
mas alyvy aliejumi, ant jo dedama paruo$
masé, apibarstoma tarkuotu sariu ir deda

kepti j krosnj.

PICOS SU ZUVIMI IR
JUROS GERYBEMIS

Pica su tunu, an¢iuviais ir

kaparéliais

Reikalingi produktai: pomidory pada
70, alyvy aliejaus, konservuoty juodyjy al
vy, Parmezano tipo surio, konservuoto tun
kaparéliy, raudonyjy svoguny ir teslos picd
pagrindui.
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