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Ar zinojote, kad kasmet pirmaji vasario sekmadienj Svenciama Pasauliné cepeliny diena?
Siemet tokia dieng minésime jau ketvirtus metus i$ eilés, o tai reiskia, kad ant staly pats
metas patiekti cepelinus. Tradiciniu cepeliny receptas su mésa, varske ar grybais, ko gero,
ragautas ir jprastas kiekvienam, tad apetita keliancCios Sventés proga j lietuviska patiekala
sitilome pazvelgti originaliai - nejprastais cepeliny receptais dalijasi patyres virtuvés guru,
»Maximos"“ maisto gamybos ekspertas Aidas Poleninas.

Cepelinai valgomi jau daugiau nei 100-meti

,Nors cepeliny kilmé ir kelia diskusijas, lietuviai didzkukulius laiko kone pagrindiniu
nacionalinés virtuves patiekalu. Pirmakart Pasauline cepeliny diena paminéta 2014-uju
vasarj, Svente iniciavo Amerikos lietuvis Jonas Vaiciunas. Jis subtre viso pasaulio lietuvius
viena dieng metuose paskirti butent Siam patiekalui - paragino kartu su Seimomis gaminti ir
skanauti cepelinus“, - priesSistore pasakoja ,Maximos“ maisto gamybos departamento
direktorius Aidas Poleninas.

Jo teigimu, Lietuvoje cepelinai atsirado mazdaug XIX ir XX amziu sandiroje, tikétina, kad
pirmiausia ju paragauta Zemaitijoje, kur jie atkeliavo i§ vokiskosios MaZosios Lietuvos.
Véliau cepelinai tapo jprastu patiekalu ir kituose Lietuvos krastuose.

A.Poleninas pasakoja, kad iprastai cepelinai gaminami dvejopai - i$ virty arba zaliy bulviy
teslos, tradiciniai ir keli didzkukuliu jdaro variantai: mésa, varské ar grybai.

Vis délto, i tradicinio patiekalo gamyba galima pazvelgti Zzymiai originaliau, ypatingai
eksperimentuojant su jdarais. Taigi norintiems pasigaminti netradiciniy cepelinu, A.
Poleninas siulo net penkis nejprastus receptus.

Cepelinai su obuoliais

Pasak A. Polenino, obuoliais jdaryti tradicinés tarkuotu bulviy teslos cepelinai nepaliks
abejingu. Tokius pagaminti visai nesudétinga: rugscius obuolius reikia sutarkuoti stambia
tarka, apibarstyti cinamonu ir cukrumi, jberti Svieziu, smulkinty meétu lapeliu, sumaisyti ir
idaru kimsti tesla. Virtus cepelinus su obuoliais A. Poleninas sitlo valgyti su grietinélés
padazu.

Cepelinai su silke

Dar vienas netiketas cepeliny receptas - idarui pasitelkta silke. Virtuves ekspertas pasakoja,
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kad ruosSiant tokius cepelinus silke pirmiausia reikia iSdarinéti, tada sumalti, jmusti viena
kiausinj, pridéti smulkinto svogino, pipiry pagal skonj ir Siek tiek mirkytos bandelés.
Cepelinus su tokiu jdaru skaniausia valgyti uzpylus sviestu.

Cepelinai su morkomis

Paprastas, tac¢iau niekad nenuviliantis cepeliny variantas - tarkuotuy bulviy teslos cepelinai
su morkomis. Tokiam jdarui paruosti reikés 400 g morku, 100 g cukraus, 1 kiauSinio, 2
Sauksteliy sviesto, cinamono ir, jei tik norisi, aguonu. Virtas morkas reikia sutarkuoti ir,
sumaisius su likusiais ingredientais, patroskinti. O toliau gaminti it jprastus cepelinus.

Cepelinai su aguonomis

Tudtuojau igraibstyti bus ir cepelinai su aguonomis. Siam jdarui pagaminti reikés 2 stikliniy
aguonu, 1 kiausinio ir 50 g cukraus, varskés. ,Aguonas nuplikykite ir sumalkite, sumaisSykite
su kiauSiniu ir cukrumi, ir jmaiSykite j bulviy tarkj. Jdara naudokite tradicinj - varskés®, -
dalinasi A. Poleninas.

Cepelinai su raugintais kopustais

Galiausiai A. Poleninas siiilo paragauti ir ypa¢ so¢iy cepeliny su raugintais kopiistais. Siuo
atveju, gaminant jdara prireiks 1 litro rauginty kopusty ir 100 g lasiniu, 1-2 morku, 1
svoguno, skiltelés ¢esnako ir Slakelio pomidory pastos. Ingredientus Siek tiek patroskinkite
ir jdaras jau bus paruostas.




