Q PANINFO.LT Idéjos cepeliny mégeéjams: ka daryti su nuo vakar uzsilikusiais
didzkukuliais?

Jei tektu sudarineti megstamiausiu lietuviu patiekalu sarasa, jo virSunese
neabejotinai atsidurtu musu nacionalineés virtuves pasididziavimas - cepelinai. Tad
galimas daiktas, jog ir vakar, vasario 2-3ja, minéta Pasauline cepelinu diena ne
vienas atSventé mégaudamasis Siuo patiekalu iS bulviu. Apie nemenkstanti cepelinuy
bei kity bulviniu patiekalu populiaruma liudija prekybos tinklo ,, Maxima“
fiksuojamos pardavimu tendencijos, irodancios, kad bulves iSlieka tarp labiausiai
salies gyventoju perkamu darzoviu.

Lietuvisko prekybos tinklo ,Maxima“ komercijos vadove Vilma Druliené sako, kad daugelis
lietuviy savo mitybos raciono be bulviy nejsivaizduoja, todel, nepriklausomai nuo mety laiko,
Sios darzovés visuomet iSlieka paklausios ir gausiai perkamos.

»TradiciSkai bulvés lietuviams yra artimos darzoveés, kurios misu mityboje buvo svarbios
nuo seniausiy laiku. Ir nors Siandien jvairiy darzo ir sodo gérybiu pasirinkimas yra itin
platus, bulvés savo poziciju neuzleidzia. Be abejo, pirkéjai pirmenybe teikia lietuviSkoms
bulvéms, dél to jos misy asortimente sudaro didziausia dalj. Galima pridurti, kad lietuviai
bulves vis dazniau stengiasi rinktis ekologiskas”, - sako V. Druliené.

»~Maximos" atstoves teigimu, prekybos tinklo parduotuvese pirkejams siulomos sveriamos,
fasuotos, skirtingo dydzio, plautos ir neplautos, ekologiskos, universalios, specialiai kepimui
ar cepeliny ruosimui skirtos bulvés. J[domu tai, kad pastaruju pardavimai pernai, lyginant su
2018 metais, iSaugo daugiau nei tris kartus. Anot V. Drulienés, tai dar vienas jrodymas, kas
bulviniy patiekaluy megeju Lietuvoje tik daugeéja.

Daznas tautietis Siuo patiekalu mégaujasi iki soties, tad gamindamas cepelinus nesikuklina
priruosti ju gausiai - tiek, kad neretai lieka ir kitai dienai. Tiesa, Sildyti cepelinai nebiutinai
yra tokie skants, kaip ka tik iSvirti. Dél to vakaryks¢iams cepelinams visuomet verta
pameéginti suteikti naujo skonio patiekiant juos Siek tiek kitaip.

Prekybos tinklo ,Maxima“ maisto gamybos departamento direktoré Brigita Baratinskaite
dalijasi keletu idéju, kaip vakaryksciams cepelinams ,jkvépti“ nauju skoniu.

Keptuveje kaitinti cepelinai su lydytu sviestu

Vakar dienos cepelinai gali biti ypatingo skonio paprasc¢iausiai pakaitinus juos keptuveéje. B.
Baratinskaité rekomenduoja tam naudoti lydyta kaimiska sviesta arba sviesta ghi (ghee). Jo
keptuvéje reikétu pasildyti apie 40 g ir iS abiejy pusiu paskrudinti jame j keleta daliu
supjaustytus cepelinus. Patiekiant pakepintus cepelinus, juos patartina pagardinti tuo paciu
keptuvéje naudotu sviestu, petrazoliu, Ciobreliy ar kity prieskoniniu zoleliy Sakelémis.
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Kepiniams lydytas sviestas suteikia malonu riesutus primenantj skonj, todél ir jame
pakepinti cepelinai atsiskleis naujomis spalvomis.

Orkaiteéje apkepti cepelinai su Sonine

Kitas budas naujai pateikti cepelinus yra pagardinti juos Sonine ir grybu padazu. ISbandant
Si recepta tereikia pusiau perpjautus cepelinus apvynioti karstai rikyta Sonine ir apie 10-15
minuciy kepti iki 160 laipsniu jkaitintoje orkaitéje. Kol cepelinai kepa, galima paruosti grybu
padaza.

Jam reikia susmulkinti Siek tiek karstai rukytos Soninés (galima naudoti ta pacia, kuria
apsukti cepelinai), apie 200 g mégstamuy, grybuy, ir tiek pat svoginu. Sonine, grybus ir
svogunus reikia trumpai pakepinti keptuvéje ir supilti i ja po 100 g grietinés bei grietinéles.
Si misinj reikia virti, kol jis sutirstés, o tuomet prideti smulkinty Zalumynuy, - petraZoliy, ir
krapu. Pagal skonj padaza galima pagardinti druska ir pipirais. Tuomet telieka Siuo padazu
aplieti orkaitéje keptus cepelinus su Sonine ir ragauti naujai patiekta vakarykstj patiekala.




