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Siais laikais gatves maistas iSgyvena tikra revoliucija - prabangius restorano
patiekalus vis dazniau keicia viso pasaulio skoniu patiekalai, kuriu epicentre -
sumustiniai. Viso grudo ar rauginta duona, bagetear brioche, indiskasis roti,
lavasas, pita, naan ar meksikietiska tortilija - visi Sie terminai apibudina viena ir ta
pati Zodi - duona. Visame pasaulyje skiriasi tik jos formos ir paruosimo budai, kurie
pamazu prigyja ir Lietuvos gatves maisto kulturoje. Tad kokiu sumustiniu ideju
savaitgalio iSvykoms galime pasisemti i$ kitu pasaulio virtuviu?

Siandien Zmonés yra linke ie$koti naujoviu, kokybisky ingredienty ir greito bei patogaus
patiekalo, kurj lengva valgyti Cia ir dabar. Butent dél to gatvés maisto kultira sparciai
populiaréja, kartu su savimi atneSdama j Lietuva ir visus jmanomus pasaulio skonius.
Dazniausiai juos jungiantis dalykas - tai duona ir jos gaminiai.

LAutentiSkumas - tai vienas svarbiausiy atributu, kuriy duonoje iesko Lietuvos, Prancuzijos,
Indijos ar kitos Salies vartotojas. AutentiSkumas itin svarbus ir gatvés maiste, nes butent jis
suteikia galimybe i$ arc¢iau pazinti tam tikros Salies maisto kulttura. Tad per duonos ir gatvés
maisto santyki, atrandame skirtinguy $aliy virtuves, skoniy variacijas. Siandien vartotojai
ieSko netradiciniy ir etniniy duonos gaminiu, kurie leisty jiems eksperimentuoti”, - sako
,Fazer Lietuva“, atstovaujancios ,Gardésio” prekés zenklg, rinkodaros ir komunikacijos
vadové Indré Svelnyte.

Augantys vartotoju poreikiai lemia ir tai, kad gatvés maistas jau nebéra suvokiamas kaip
nesveikas ir greitas uzkandis, prieSingai - tai kokybiskas maistas nuolat skubantiems, bet
nauju skoniy ieSkantiems zmonéms. ISbandykite sveikatai palankius ir pasaulio Saliy virtuviy
ikvéptus sumustinius, kurie taps jusuy savaitgalio iSkylos ar vakarélio gamtoje pagrindiniu
akcentu.

1.VietnamietiSko ,banh-mi“” ikvéptas vegetariskas suvoztinis

»,Banh-mi“ paprastai yra ruoSiamas bageteéje, kuri atkeliavo j Vietnama Pranctzijos
kolonializmo laikais. Kadangi gatvés maisto kulttira Vietname labai iSplitusi, nieko keisto,
kad Si duona ten prigijo - joje galima sutalpinti daug ingredientu, patogu nestis su savimi ir
valgyti bet kur. Lietuvojebageciynepriskirtume tarp populiariausiy duonos kategoriju,
priesingai nei piety Salyse. Be to, mums nejprasta valgyti jas idarytas. Taciau Lietuvoje
turime daug porcijiniy duoneliu rausiu, kurios gali padéti sukurti rytietiSko skonio sumustinj,
pagardintg norimais priedais”, - sako I. Svelnyté.
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Dviem porcijoms reikes:

Sékly porcijiniu 2 duoneliu, prinokusio avokado, 100 g kreminés varskeés, Slakelio citrinos
sulCiu, juodojo pomidoro, nedidelés morkos, agurko, 150 g rukyto tofu strio, 1 v. S. skysto
medaus, 3 v. $. sojos, Slakelio alyvuogiy aliejaus, 1 v. S. sezamo séklu, saujos kalendros,
skrudinty zemeés rieSutu papuoSimui, ziupsnelio druskos ir pipiry pagal skonj.

Sutrinkite avokada, sumaisSykite su kremine varske, ispauskite citrinos sulciu, jberkite
druskos ir pipiru pagal skoni, iSmaiSykite. Sia uZtepéle patepkite duonos riekeles. Morka ir
agurka supjaustykite itin plonais griezinéliais, apiberkite juos trupuciu druskos ir pipiru.
Tofu supjaustykite griezinéliais ir pakepkite keptuvéje ant Slakelio aliejaus. Padazui
sumaisSykite medu, soja ir sezamo séklas. Ant duonos riekés dékite griezinéliais pjaustyta
pomidorg. Ant jo - kepta sirj, galiausiai - morkas ir agurkus. Apslakstykite viska padazu,
skrudintais zemeés rieSutais, pagardinkite kalendros lapeliais ir uzvozkite antraja porcijinés
duonelés puse.

2.Japonisko stiliaus , wan-paku” sumustinis

,Japonijoje populiaris ne tik ryZiy gaminiai, bet ir duona. Stai ,shokupan” - tai minksta,
subtiliai saldaus skonio forminé sumustiniy duona, kuri pjaustyta storomis riekelémis ir
dazniausiai patiekiama lengvai skrudinta. Ji ne visur mégstama vienodai, dél to, kad jos
plutai triksta traskumo ar iSraiskingo gridy skonio, kuris taip mégstamas Vakary, ir Siaurés
Europoje. Todél visada galite rinktis alternatyva, kuri sujungia minksta Sviesig duona su
traskia plutele - tai Sviesi sumustiniu duona, pagardintg séklomis®“, - teigia ,, Gardésio”
duonos atstove.

Dviem porcijoms reikes:

Sékly sumustiniy duonos 4 riekeliu, 1 v. §. majonezo, 1 v. S. garstycCiu, 1 v. S. graikisko
jogurto, 1 v. S. medaus, saujos Spinatu, nedidelio gabalélio mélynojo kopusto, morkos, pusés
raudonosios paprikos, prinokusio avokado,2 virty kiauSiniu, 2 riekeliy virto ir pjaustyto
kalakutienos kumpio, 2 riekeliy megstamo pjaustyto surio, druskos ir pipiru pagal skoni.

Sumaisykite majoneza, garstycCias, graikiSka jogurta ir medu. Patepkite padazu duonos
riekes. Avokadg, paprika ir morkas supjaustykite plonais griezinéliais, pabarstykite druska ir
pipirais. Dékite darzoves ant pirmosios duonos riekelés, o tarp ju, i patj vidurj, atsargiai
ispauskite virta kiausSinj. Ant virsaus déliokite surj ir kumpj, tuomet Spinatus ir smulkiai
pjaustyta kopusta. Uzvozkite antraja duonos riekele. Sumustinj susukite j popieriy ir truputj
suslékite, kad visi ingredientai tvirtai laikytusi. Pries valgant galite perpjauti, kad graziai
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matytusi virto kiauSinio trynys.
3.Suktinukas su falafeliais

,PloksScia“ duona anksciau lietuviams buvo zinoma labiausiai dél TurkiSku lavasy ir
asocijavosi butent su jais. Bet pastaruoju metu situacija pasikeité - salyje daugéja Vidurio
Rytu ir Indisky virtuviy maisto, o kartu su juo populiaréja ir kitos duonos paplotéliy rusys. Ju
iSpopuliaréjima lémeé sasajos su sveikatai palankia ar vegetariSka mityba, be to, tokius
paplotélius lengva suporuoti su jvairiais ingredientais: nuo vaisiy ir darzoviu iki aliejy ir
jvairiy uztepeliu”, - sako I. Svelnyté.

Dviem porcijoms reikes:

Darzovinés duonos 2 paplotéliu, saujos Spinatu, 50 g mazy pomidoru, 50 g Siaudeliais
pjaustyty morky ir meélynojo kopusto, 3-4 megstamuy falafeliu, saujelé kalendros ir baziliku,
skrudinty molitiguy séklu. Padazui reikés 150 g graikisko jogurto, 3 v. $. alyvuogiy aliejaus,
2-3 a. S. citrinos sulciu, 1 skiltelés cesnako, 2 v. §. medaus, druskos ir pipiry pagal skoni.

Pirmiausiai paruoskite padaza - sutrinkite ¢esnaka ir sumaisykite visus ingredientus
dubenyje. Tuomet ant kiekvieno paplotélio sudéliokite zalumynus ir Zoleles, dékite kiek
smulkintus falafelius, pabarstykite molitigu séklomis ir apipilkite padazu. Susukite ir
megaukites.

4.Skandinaviskas ,smerrebred” sumustinis sotiems pietums

»Skandinaviska duona - labiausiai artima Lietuvai. Ji pasizymi savo sodria struktira, kurig
sukuria ruginiai miltai, grudai ir séklos. Populiariausias SiaurietiSkas sumustinis - tai
»smarrebrgd”, kuris i$ tikruju yra valgomas su peiliu ir Sakute, nors pamazu populiaréja ir
gatvés maisto kultiroje. Sio sumustinio paslaptis - storas sviesto sluoksnis, kuris neleidZia
kitiems ingredientams duonos sudreékinti. Ji galima keisti ir kitomis sodriomis uztepélémis.
Ant virSaus dominuoja taip pat mums artimi priedai - marinuota ar rukyta zuvis, mésa,
kiauSiniai ar burokeéliai”, - teigia prekés zenklo atstove.

Dviem porcijoms reikes:

Tamsios séklu duonos 2 riekeliu, 50 g kreminés varskés, 50 g naminio arba kokybisko
majonezo, druskos ir pipiry pagal skonj, 50 g marinuoty agurkeliuy, 100 g marinuotos silkes,
pusé mazo raudonojo svogino, 50 g mazu raudonuju pomidoru, sauja jvairiu zoleliy ir
juodieji ikrai papuoSimui.
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Sumaisykite kremine varske su majonezu, pagardinkite pipirais ir aptepkite duonos riekes.
Susukite silkés griezinélius, déliokite juos ant duonos, o tarpuose sudékite pjaustytus
marinuotus agurkelius. Ant virSaus déliokite griezinéliais pjaustyta raudonaji svogung ir
ketvir¢iais pjaustytus pomidorus. Papuoskite zolelémis ir ikrais.

Get real time update about this post category directly on your device, subscribe now.

Subscribe



