LITVAKISKAS BEIGELIS IS VILNIAUS
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Nors beigeliy receptas (kilgs iS LDK ir Lenkijos Zydy bendruomeniy) buvo pladiai
paplites, bet skaniausi beigeliai badavo kepami Smurgainiy miestelyje 75 km.
nuo Vilniaus (dabar Baltarusija), kur iki karo gyveno didele Zydy bendruomene.
19 amZ. Smurgainiy Zydiski beigeliai, buvo Zinomi ne tik Vilniaus kraste - kity
Europos miesty kepéjai mokési is Sio miestelio kepéjy gaminti virtg tesla. Kepti
sekési ir Vilniaus beigeliy kepéjams, taliau, vietiniai pardavéjai, per Sv. Kazimiero
kermosius, kviete pirkéjus prie “Smurgainiy beigeliy” - Sis pavadinimas buvo
geriausio skonio garantas. Vilniaus turgas (iv ne tik) stebino visus beigeliy gausumu,
retas kas i§ mugeés griZdavo be virtinés ant kaklo. Su aguonomis, juodgridZiais,
garstyliomis, saldieji. | turgy atvezdavo jy kalnus, net valtimis Nerimi atplukdydavo.
(L. Klimka. “Kaziuko mugeé seniau ir dabar’). 5

NeZinome, ar kepa dar beigelius Smurgainyse, bet LZB ,,Beigeliy krautuvele jau
pora mety puoseléja [itvakiska kulinaring paveldq ir kepa beigelius su paslaptinguoju
ingredientu...nostalgija!

10-Ciai dideliy beigeliy, jums reikés:
1 kg milty, 1/2 stiklinés aliejaus, 1/2 stiklinés vandens, Ziupsnelio
druskos, Saukstelio cukraus, kiausinio baltymo, 0.25 kg mieliy
Mieles uzZpilame cukrumi ir palaikom Siltai, kol pakils. MaiSome
miltus su druska ir Siltu vandeniu, supilame pakilusias mieles,
aliejy. Gerai suminkius tesla, duodam jai pakilti, véliau formuojam
kumsio dydZio beigelius su skyle. LeidZiam jiems pakilti apie
30 min. Pries kepimg pavirinam kelias sekundes verdanciame
vandenyje, pertepam kiausinio baltymu ir papuosiam norimais
priedais. Klasikinis baty su aguonoms, galima
su sezamuy sékloms, smulkintais
riesutais. Kepam apie 20 min.
Dar Siltus pjauname skersai,
° o tepame kreminiu saviu iv
rekomenduojame braskiy ar
2,219 UMR X

beigeliy krautovele  MMElYniy uogiene.




