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Chorizo a la sidra

Populiariausia pasaulyje ispaniška dešra, troškinta obuolių sidre, 
ne per aštru, šiek tiek saldu ir šiek tiek dūmo iš mūsų grilio.

BBQ VIŠTIENOS SPARNELIAI SU MĖLYNOJO PELĖSINIO SŪRIO PADAŽU
Aptingusių amerikiečių išradimas - valgyti tik vidines sparnelių puseles. 

Kaip tai daryti teisingai - klauskite padavėjo.

Kasavos bulvytės su perujietišku Huancaina padažu
Limoje šis padažas ant stalo keliauja kartu su patiekalais iš bulvių. 

Antonio sakė, kad mūsų huancaina - labai panašus į naminį, tik ne toks aštrus.
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Gruzdinti jalapeno pipirai įdaryti sūriu

Tik nedidelė dalis šių pipirų yra natūraliai aštrūs, 
tad kartais vieni verkia, kiti juokiasi. 

Pažiūrėsime kaip seksis jums.

Mažieji aštuonkojai su japonišku sojos ir mirin padažu

Net ir ne visi japonai žino, kad tempura - lotyniškas žodis, 
reiškiantis pasninko laiką, 

per kurį Portugalų misionieriai visokias japoniškas jūrų bjaurybes tešloje kepė.



ŽALUMYNAI SU PRIEDAIS
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Amerikietiškos Cobb salotos

Kaip ir Amerikoj - čia visko daug - kukurūzai, 
traški šoninė, vištiena, pomidorai, 

pelėsinis sūris, dar šis bei tas ir mūsų slaptas padažas.

Vegetariškos viduržemio jūros salotos
Turkai su graikais iki šiol nesutaria,

 kurie pirmi pomidorus su alyvuogėmis ir svogūnais į lėkštę sudėjo.
Mums skanu ir be ginčų.

Tailandietiškos salotos su antiena ir mangu

žemaičiai šiuos paukščius vadina pyle, tajai - ped, 
o suomiai - ankka.



Tailandietiška Tom Yum sriuba su vištiena 
Karštas, aštrus ir rūgštus - toks šio žinomiausio Tailandietiško patiekalo vertimas.

 Įdomu tai, kad Tailande krevetės gyvena upėse,
 bet mes jas vistiek vadiname jūros gerybėmis.

itališka grybienė su trumų pagardu
Italai įsigudrino išmokinti kiaules trumų ieškoti, 
kaži ar jos padėtų rasti baravykų Dzūkijos miškuose ?
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  Pietų Amerikoje įkaitinti akmenys
 buvo naudojami maisto gamyboje jau nuo seno. 

Mes kuriam savo mažą ugnikalnį kepsniui, o Argentinoje tikrų beveik 40!

BBQ KIAULIENOS ŠONKAULIAI
BBQ kilmė labai įdomi - nuo Taino indėnų barbacao iki Prancūzų 

barbe a queu (liet. Nuo barzdos iki uodegos). 
Amerikos pietuose kiaulaites troškindavo karštose duobėse, 

o tarnas, tam darbui, vadindavosi pit boy. 
Mes duobės neturim, bet turim labai gerą grilį, kuriame ilgai ruošiame šį gardų patiekalą. 
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Jautienos išpjovos steikas ant lavos akmenų su raudonu argentinietišku padažu

Tekiloje marinuota jautienos papilvė su daržovėmis ir česnakiniu padažu 
Meksikiečiai grilio patiekalus labai mėgsta ir tam 

išradingai naudoja įvairiausius nematytus pjausnius. 
Nebūtų meksikiečiai, jei ant jų dar tekilos neužpiltų. 

Ir mes marinuojam ilgai, kepam trumpai.



Untold Wok makaronai su vištiena arba krevetėmis
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Wok- tai tiesiog keptuvė išgaubtu dugnu, paplitusi nuo Mongolijos iki Peru. 
Mes kuriam savo versiją su tailandietiškais makaronais ir perujietišku padažu.

Šamo filė -banano lape su mangų salsa

Nuo seno karibų gyventojai maistą vyniodavo ir kepdavo bananų lapuose, 
mat tų visur auga ir lapai tam labai patogūs, nors šiaip tai, bananai yra žolė, net ne medis.
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Aštuonkojis su romesco padažu

Šiaip tai šis gyvis turėtų vadintis šešiakoju, nes gamtininkai nustatė, 
kad dvi kojas jis naudoja labiau kaip rankas. 

Kas pakliūna mums ant stalo, jau sunku pasakyti. 

Old School T - Bone - Jautienos kepsnys senoviškai
Dar pereito amžiaus pradžioje New York kepsnių namuose, kaip klubuose, 

rinkdavosi vien vyrai ir valgydavo supjaustytus kepsnius tiesiog rankomis be garnyro,
 užgerdami alumi. Kai tuose klubuose pradėjo lankytis moterys, 

atsirado ir salotų, vyno ir šakučių, anot to meto apžvalgininkų, 
kepsniai tokiu būdu buvo sugadinti nepataisomai. Pabandom ir mes old school.

Mėsainis su jautiena

Hamburgeriai atkeliavo į Ameriką iš Hamburgo, kuris garsėjo savo dešromis, 
tačiau pavadinimas prigijo ir kitiems maltos mėsos gaminiams, 

kuriuos imigrantai kepdavo ir valgydavo kaip sumuštinį.



Korma su aviena

Korma - indiškas ir pakistanietiškas patiekalas, kai aviena lėtai troškinama
 kokoso piene su migdolų miltais ir razinomis, 

ne toks aštrus, kaip kiti curry patiekalai. O toks Osama Bin-žinom-kas, 
prašydavo savo virėjo gaminti jį pusryčiams, pietums ir vakarienei.

Ratatouille - paprastas, bet labai prancūziškas savo dėmesiu ir pastangomis
patiekalas. Nulupame baklažanus, supjaustome kartu su cukinija, kepame su alyvuogių

aliejumi, česnaką traiškome, kepame atskirai, užpilame pomidorų tyre, šiek tiek balzaminio
acto, lengvai paverdame, barstome provanso žolelėmis, na ir dar keletas žingsnių,

Ir, žinoma, pabaigiame mūsų grilyje.

daržovių ratatouille
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Vaniliniai ledai su šonine ir klevų sirupu
Bene pirmieji Lietuvoje tokius pagaminome, 

o Užkalnis net ir straipsnį apie tai parašė su penkiom žąsytėm. 
Pasigirti labai amerikoniška, toks ir šis patiekalas. 

Na ir ką ta Amerika be šoninės darytų.

kokoso piene virtų  bananų  desertas.
Vietname labai jau daug cukraus saldumynuose, net ir jų juoda  kava  - su kondensuotu pienu.

Mūsų versija ne tokia saldi ir labiau į ledus panaši.

trupinių pyragas su uogomis

Che Chuoi 

 b̀eveik Tarte Tatin, bet be obuolių, 
beveik crumble pie, bet ne tokios formos. Ai, tegul pats papasakoja savo istoriją. 
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