
PADAZAI 

Padazai - neatskiriama visij picy sudetine 
alls. Jie turi buti tinkamai paruosti ir paren-
.ami pagal kitus naudojamus produktus. 

Klasikinis pomidon} padazas gamina-
las is prinokusiij sviezii^ pomidonj arba 
I savo sultyse konservuotij pomidorij . J 
rikaistuvj jpilama aliejaus, pakaitinama, 
udedamami smulkiai supjaustyti ropiniai 
vogunai ir cesnakai, pries tai pakepinti i k i 
;eltonumo. Sviezi pomidorai blansiruojami, 
lulupama odele. Paruosti sviezi arba konser-
uoti pomidorai dedami j prikaistuvj, tros-
inami i k i padazo konsistencijos. Baigiant 
roskinti dedama cukraus, druskos, pipiry, 
audonelio arba k i t i j zalumyn;j. Pagamintas 
ladazas atausinamas. 

Pomidorij padazas gaminamas is pomi-
ior^ ir pomidorq pastes, f prikaistuvj jpila-
na aliejaus, sudedami supjaustyti svogunai 
r cesnakai, pries tai pakepinus i k i geltonu-
no. Sudedami blansiruoti pomidorai ir ke-
)ama apie 10 min . Toliau pridedama pomi-
lorq pastos, raudonelio ir dar kepama apie 
i-4 min . 

Pomidori} pastos padazas gaminamas 
jomidory past^ maisant su vir intu atvesin-
u vandeniu ir aliejumi. Skaninamas druska, 
:ukrumi, prieskoniais. 

Padazas „ B o l o g n a i s e " gaminamas is jvai-
rios maltos mesos (jautienos, kiaulienos, 
avienos, rukytos kiaulienos), prieskoniniij 
darzoviij (ropiniij svogunij, cesnakij, salierij, 
morkij) , pomidorij pastos, savo sultyse kon-
servuotij pomidorij , skaninamas druska, cuk-
rumi , prieskoniais, raudonuoju vynu, Parme­
zano suriu, vorcesterio padazu, sviestu. Pada­
zas kaloringas, tirstos konsistencijos, savito 
subtilaus skonio. 

Saldaus aitriiyij paprikq padazo pagrin-
d^ sudaro aitriosios paprikos ir cesnakai su 
aliejumi.Tai astroko skonio padazas, vadina-
mas rytietisku kecupu. 

Padazas „Pes to" daugiausia naudojamas 
prie zuvies ir juros gerybiij. Cesnakas nulu-
pamas ir smulkiai supjaustomas. Baziliko 
zaluma nuskinama ir susmulkinama. Paruos-
tas cesnakas, bazilikas sumaisoms su alyvij 
aliejumi ir tarkuotu fermentiniu suriu. Ypac 
kokybiskas padazas gaunamas gaminant j j 
virtuviniu kombainu arba mikseriu. Pada­
zas tur i buti tirstos teplios konsistencijos. 
Skaninamas kedro riesutais, pomidorij pada­
zu, vytintais pomidorais. Yra keletas „Pesto" 
padazo variatij. 

„Pes to" padazas I 
Rukolo s aloto s, cesnakas, b azilikas, alyvuo -

gi i j aliejus, Parmezano suris sutrinama smul-
kintuvu i k i vientisos mases, po to pridedama 
druskos, pipir i j . 

„Pes to" padazas I I 
Bzilikas, petrazoles, cesnakas, alyvuogiij 

aliejus, kedro arba indiski riesutai, Parmeza­
no suris sutrinama smulkintuvu ik i vientisos 
mases, po to prideti druskos, pipir i j . 

„Pes to" padazas I I I 
Vyt int i pomidorai, bazilikas, petrazoles, 

cesnakas, alyvuogiij aliejus susmulkinama 
smulkintuvu i k i vientisos mases, po to 

,,Pesto" padazas I V 
Sviezi arba saldyti zirneliai, alyvuogiij alie­

jus, Parmezano suris, cesnakas, metij lapeliai 
susmulkinama su smulkintuvu i k i vientisos 
mases, po to prideti druskos, pipir i j . 

Baltasis padazas 
Petrazoles ir krapai nuplaunami ir susmul-

kinami. Cesnakai nulupami, nuplaunami ir 
sukapojami peiliu, kad jaustijsi gabaleliai. J 
isplakt^ majonez^ ir kefyr^ maisant suberia-
m i krapai, petrazoles, cesnakai, malti pipirai 
ir druska. Viskas gerai ismaisoma, isplak-
ama. 

Totoriskas padazas 
Atskirai isplakamas majonezas, pomido­

ri j pasta, issukamos garstycios ir krienai. Visi 
ingredientai supilami j vien^ ind^ ir ismaiso-
mi . Suberiama druska, cukrus, pipirai ir prie-
skoniai, gerai ismaisoma ir isplakama. 

Garstyci^ padazas 
Garstyciij seklos smulkiai sumalamos, su-

maisomos su karstu vandeniu ir paliekamos 
1 val. pastoveti, kad isbrinktij ir nustotij kar-
tumo. Tada sumaisomos su vyno actu arba 
vynuogiij sultimis, beriama druskos, cukraus. 
Actas suteikia rugstumo ir pailgina padazo 
galiojimo laik^. Druska tur i konservuojan-
ciij savybiij, sustiprina skonj, o nuo cukraus 
padazas tampa svelnesnis, saldziarugstis. 

Prancuzai garstycias aromatizuoja it 
bieru, paprika, muskato riesutu, gvazdil< 
liais, cinamonu, peletrunu, kalendra. J garst 
cias galima jdeti pomidorij , salierij, svogur 
krienij , spinatij, avieciij. J jas pilama alkoh 
l in i i j gerimij: sampano arba konjako, paga 
dinama zemes riesutais, marinuotais vaisia 
Rokforo suriu, alyvuogemis, medumi, ban 
nais, roziij esencija, triufeliais. Aromatin 
priedai pakeicia ne t ik garstyciij skonj, I 
ir spalv^. Pavyzdziui, kardamonas suteikia i 
tensyvij gelton^ atspalvj, zalumynai nuda 
zaliai, o raudonijjij vynuogiij sultys - viole 
ne spalva. 

Jdarams su darzovemis tinka citrini j sk 
nio garstycios, su peletrunu arba cesnak: 
su saldziqja paprika, spinatij jdarams - su \ 
liaisiais pipirais. 

Prancuziskos garstycios yra gana astri 
Jos gaminamos is garstyciij ir Burgundi 
vyno acto. J jas nededama cukraus. 

Dizono garstycios gaminamos is aul 
ciausios kokybes vyno acto ir geriausiij ga 
tyciij seklij. Gaminamos grynos ir aroma 
zuotos. \s dedama jvairiij pr 
skoniij. Vienos vertingiausiij - garstycios 
zaliaisiais pipirais. 

Svelnesnes yra senoviskos prancuzisl 
garstycios su sveikomis garstyciij seklor 
„Montarde a TAncienne", vidutiniskai a 
rios „Mi-forte" ir gana svelnios „Savora". 

Visos sios garstycios tinka su subprodt 
t i j jdarais, j i j dedama j padazus. 

Angliskos garstycios yra astrios, tirst 
Seniausias dabar gaminamij garstyciij rec( 
tas rasytas 1690 m. Sios garstycios gamii 
mos is garstyciij miltel i i j , obuoliij acto, a 
vuogiij aliejaus, kvietiniij mi l t i j ir medaus 

Angliskos garstycios tinka prie jvair 
mesos, virto rukyto kumpio, zverienos jdi 
i r ^incrlisWii s n r i n i H a n i . 



KLASIKINES PICOS 

»ica „ M a r g a r i t a " 

leikalingi produktai: pomidorij padazo, 
^ aliejaus, svieziij sunokusiij pomidorij , 
lo Mozzarella, Parmezano tipo surio, bazi-
) zalumos ir teslos pagrindui. 
jamybos eiga. Krosnis jkaitinama i k i 
damos temperaturos. Paruostas picos pa-
idas aptepamas alyvij aliejumi, tuomet 

virsaus dedamas paruostas pomidorij 
iazas. A n t pomidorij padazo klojamas 
jaustytas Mozzarellos suris paeiliui su 
;ziais pomidorais. Baziliko zaluma isde-
ama ant pavirsiaus, pabarstant j j tarkuotu 
•mezano suriu. Pavirsius apibarstomas juo-
s grustais pipirais. Kepama, kol pavirsius 
ziai apskrunda. 

Pica „ K e t u r i metij l a ika i " 

Eleikalingi produktai: pomidorij padazo, 
v^. aliejaus, surio Mozzarella, konservuo-
uodijji j alyvij, konservuotij artisokij, „Par-
i s " tipo kumpio, anciuviij file, pievagrybiij, 

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama i k i 
reikiamos temperaturos. Pievagrybiai pa-
kepinami ir atvesinami. Picos pagrindas 
aptepamas alyvij aliejumi, po to paruostu 
pomidorij padazu ir padalijamas j keturias 
dalis. A n t vienos dalies sudedami pakepinti 
pievagrybiai, ant antros - plonai supjausty-
tas „Parmos" tipo kumpis. A n t trecios klo-
jami supjaustyti konservuoti artisokai, ant 
ketvirtos - supjaustytas Mozzarellos suris, 
ant kurio isdeliojama anciuviij file. Paruosta 
pica apdedama supjaustyta baziliko zaluma 
ir apibarstoma grustais juodaisiais pipirais. 
Pica kepama 5 min . 

P i c a „ F i o r e n t i n a " 

Reikalingi produktai: pomidorij padazo, 
surio Mozzarella, kietojo tarkuojamojo su­
rio, kiausinio, raudonijjij svogunij, spinatij, 
alyvij aliejaus, muskato riesuto ir teslos picos 
pagrindui. 

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama i k i rei­
kiamos temperaturos. Spinatai perrenkami, 
nuplaunami. Svogunai nuvalomi, supjausto-
m i ir lengvai apkepinami kartu su spinatais. 
Picos pagrindas aptepamas alyvij aliejumi, o 
po to - paruostu pomidorij padazu. A n t pa­
dazo dedami paruosti spinatai, pabarstomi 
tarkuotu muskato riesutu. Supjaustytas Moz­
zarellos suris dedamas ratu ant spinatij. Taip 
paruosta pica kepama apie 7 min . Isemus is 
krosnies vidurj jmusamas kiausinis, pica api­
barstoma tarkuotu kietuoju suriu ir dedama 
atgal j krosnj, kol iskeps. 

VEGETARISKOS PICOS 

P i c a „ M a r i n a r a " 

Reikalingi produktai: alyvij aliejaus, rau­
donelio zalumos, cesnako, svieziij prinoku-
0111 n o m i r l o r u ir teslos n i c o s o - a m v K a i 

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama i k i 
reikiamos temperaturos. Alyv i j aliejus jkai-
tinamas, j j j dedami supjaustyti pomidorai 
ir trumpai patroskinami.Taip paruosti pomi­
dorai dedami j kiaurasamtj, palaukiama, kol 
nutekes sultys ir atves. Tuomet sutrinami j 
vientis^ mas^. Picos pagrindas aptepamas 
alyvij aliejumi, ant jo dedama pomidori j ma-
se. Cesnakai nuvalomi, smulkiai supjaustomi 
ir jais apibarstomas picos pavirsius. Pica ska-
ninama raudonelio zaluma, juodais grustais 
pipirais ir saunama j krosnj kepti. 

P i c a su bulvemis, cesnakais i r 
rozmar inu" 

Reikalingi produktai: alyvij aliejaus, Par-
mezano tipo surio, rukytos Mozzarellos, bul-
vi i j , raudonijjij svogunij, cesnako, rozmarino 
zalumos ir teslos picos pagrindui. 

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama i k i 
reikiamos temperaturos. Bulves isverdamos 
pasudytame vandenyje, nuvalomos, supjaus-
tomos griezineliais ir lengvai apkepinamos 

kais. Picos pagrindas aptepamas alyvij ali 
j u m i , o ant jo dedami plonais griezinelit 
supjaustyti raudonieji svogunai. Po to ded 
mos paruostos bulves, barstoma rukytu tai 
kuotu Mozzarellos suriu, rozmarino zalurr 
ir dedama kepti. Iskepta pica patiekiama ap: 
barstyta tarkuotu Parmezano tipo suriu. 

P i c a su zalumynais 

Reikalingi produktai: cesnako, alyvij ali( 
jaus, baziliko ir petrazoliij zalumos, grietin( 
les (30-35 % riebumo,) kietojo tarkuojamc 
jo surio ir teslos picos pagrindui. 

Gamybos eiga. Krosnis jkaitinama ik i re 
kiamos temperaturos. Baziliko ir petrazol: 
zaluma, cesnakas susmulkinamas smulkinti 
vu. \^ mas^ pilama grietinele ir vii 
kas gerai ismaisoma. Picos pagrindas aptepj 
mas alyvij aliejumi, ant jo dedama paruos' 
mase, apibarstoma tarkuotu suriu ir dedanr 
kepti j krosnj. 

PICOS SU ZUVIMIIR 
JUROS GERYBEMIS 

P i c a su tunu, anciuviais i r 
kapareliais 

Reikalingi produktai: pomidorij padj 
zo, alyvij aliejaus, konservuotij juodi j j i j dXy 
vi j , Parmezano tipo surio, konservuoto tun( 
kapareliij, raudonijjij svogunij ir teslos pico 


