Q PANINFO.LT Pelésiniy suriy gidas: su kuo derinti lekstéje?

Siuo metu parduotuvése galima rasti daugiau kaip 100 pelésinio surio gaminiu,
taciau retas gerai iSmano, kaip ir su kokiais maisto produktais ji derinti siekiant
atkleisti pacius ryskiausius skonius. Tam, kad atsiskleistu geriausios pelésinio
surio skonio savybeés, savo patarimais dalijasi prekybos tinklo ,, Maxima“ maisto
gamybos ekspertas Aidas Poleninas: detaliai paaiskina, prie kokiu maisto produktu
dera skirtingos pelésinio surio rusys.

Simet, palyginus su pernai, pelésinio sirio paklausa pastebimai iSaugo - skirtinguy, tokio
surio rusiy jau nupirkta net apie 15 proc. daugiau, rodo prekybos tinklo ,Maxima*“
pardavimy duomenys. O ir pasirinkti mégeéjai turi is ko: Siuo metu prekybos tinklo
parduotuvése situloma beveik 100 skirtingu pelésinio sturio gaminiu. IS plataus pelésinio
sirio asortimento norima gaminj galima iSsirinkti ir uz 0,79 euro centy (125 g.), ir uz 3,99
eury (125 g.).

Kaip issirinkti tinkama siirj tokioje jvairovéje? A. Polenino teigimu, norint pelésinj sirj
pasirinkti teisingai, svarbu jvertinti, su kuo jj ketinama derinti 1ékstéje. Maisto gamybos
ekspertas pateikia esmines gaires, kurios neabejotinai pravers ieskant geriausiu skonio
deriniu.

Kamamberas

Pasakodamas apie kamambera A. Poleninas sako, kad siekiant atskleisti geriausias Sio
pelésinio surio savybes visy pirma svarbu ji teisingai patiekti - supjaustyti tarytum pyraga.
Sj strj puikiai tinka valgyti vienui viena, o jei norisi skanauti jdomiau - siilome i$bandyti
kamambero ir dZiovintais vaisiais gardintos duonos derinj. Be to, labai skanu kamambero
surj paskaninti dZzemu ar Svieziu medumi.

,Taip pat kamambera galima naudoti ir gaminant skirtingus patiekalus. Pavyzdziui, ypac
populiaru §j strj iSkepti orkaitéje, o véliau patiekti su salotomis, duona ar obuoliais. Kadangi
Sis suris lengvai tirpsta, jis gali tapti ir puikiu originalaus padazo pagrindu - tereikia
sumaisyti surj su grietinéle ar garstyciomis, pipirais bei kitais mégstamais prieskoniais”, -
pasakoja A. Poleninas.

Brie suris

IS Prancuzijos i visg pasaulij atkeliaves ir sparciai iSpopuliaréjes lengvos tekstiros pelésinis
suris brie, pasak A. Polenino, bemaz populiariausias pelésinis stiris lietuviy gretose. Dél kiek
saldaus skonio ,Maximos“ maisto gamybos ekspertas $j siirj rekomenduoja derinti su kitais
saldziais produktais.
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,Klasikinis, todél iSties nepriekaistingas skoniuy derinys - brie stris su Svieziomis uogomis,
pavyzdziui, vynuogémis ar avietémis. Taip pat Sis pelésinis suris puikiai dera ir prie vaisiu -
kriau$iy ar obuoliu. Sis siris puikiai tiks gardiems pusry¢iams: verta isbandyti $vieZio
kruasano, brie surio ir avieciy uogienés derinj, kuriam dar niekas neliko abejingas®“, - sako
A. Poleninas.

Meélynasis pelesinis suris

Pasakodamas apie melynajj pelésinj surj ,Maximos“ maisto gaminimo ekspertas atkreipia
démesij, kad tokio strio prekybos tinkly lentynose galima rasti paciy jvairiausiu porusiu.
Pavyzdziui, pagaminto i$ aviy pieno, rausvojo, rokforo, gorgonzola ir kity. Visi jie pasizymi
pikantisku, kartais - kiek rugstesniu ar aitresniu skoniu, taciau tai suteikia placias tokio
pelésinio surio derinimo su kitais ingredientais galimybes.

»Pavyzdziui, salotoms meélynasis pelésinis siiris neabejotinai suteiks pikantisko poskonio,
taip pat taps esminiu ir neatsiejamu skirtingu padazy ingredientu. IeSkodami mélynojo strio
deriniy su kitais produktais, nevenkite eksperimentuoti: verta tokiu suriu apibarstyti pica ar
pagardinti makaronus, abejingu nepalieka ir tokio siirio derinys su kriau$émis - tiks ir
salotoms, ir keptam uzkandziui, pavyzdziui, ant mielinés teslos sudékite kriausés riekeles ir
pabarstykite surio”, - sako A. Poleninas.

Pelésinis ozku pieno suris

Galiausiai, A. Poleninas rekomenduoja paragauti ir dazno dar nespéto atrasti pelésinio ozky
pieno surio. Toks, pasak ,Maximos“ maisto gamybos eksperto, puikiai tinka ir
netoleruojantiems laktozes.

,Pelésinis ozky, siris i$siskiria minksta tekstiira, yra palyginus tasus. Sis siiris
nepriekaistingai dera su traskia duonele, dzitvésiais ar sausainiais, taip pat puikiai tinka
skirtingoms salotoms pagardinti. Kaip ir kamamberas, pelésinis ozku stris gali tapti ir
pagrindiniu patiekalu - tinka kepimui, gali buti valgomas su salotomis”, - sako A. Poleninas.

Daugiau: suriai
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