Q PANINFO.LT Po Velyku like marguciai: kaip sumaniai juos panaudoti, kad netektu
iSmesti?

Velykoms vien tik ,Maximoje” nuperkama beveik 1,5 mln. dézuciu vistu kiauSiniu.
Ir nors 6 iS deSimties apklaustuju ,,Maximos” pirkeju teigia per Sventes suvalgantys
bent po 3 - 4 kiauSinius, nesuvalgytu marguciu vis tiek lieka. Tinklarascio
Nidosreceptai.lt autoré Nida Degutiené pataria, ka daryti su margintais, taciau
nesuvalgytais kiauSiniais.

»Maximos”“ pirkéju nuomoneés tyrimas rodo, kad nesuvalgyty marguciuy lieka 7 i 10
apklaustu Seimu. Pasak Nidosrecetai.lt autores, jeigu kiausSiniai buvo virti Velykoms ir
laikomi Saldytuve, jie yra saugus valgyti ir po Svenciu.

»Kiausiniai yra tie produktai, i$ kuriu galima pagaminti begale patiekalu. Todél kartu su
»~Maxima“ kvieCiu tausoti maista ir neiSmesti nesuvalgytu marguciu. IS ju galima pasigaminti
ir Salty uzkandziu, ir priedy sriuboms ar karstiems patiekalams”, - sako N. Degutiené. Pasak
jos, svarbu, kad planuodami sunaudoti visus margucius, namiskiai pasirupinty kiausinius po
Svenciy sudeti j Saldytuva ir sunaudoti juos artimiausiomis dienomis. O sveikiausi marguciai
bus tie, kuriuos dazéte naturaliais dazais, mat tokiu atveju galite buti tikri, kad cheminiai
dazai per luksta nesusigére i patj kiauSinj net ir palaikius ji po Svenciu.

Dalinamés Nidos Degutienés receptu, kurie padés sumaniai panaudoti Sventés maisto
likucius, idéjomis.

Lukstuose farsiruoti kepti kiauSiniai su dziuvesiais

Reikes: 6 kietai virtu marguciu, dazytu natiraliais dazais; 2-3 Saukstu smulkintu svogunuy
laisku; 2 Saukstuy kambario temperatiros sviesto; druskos, juoduju pipiru; 3-4 Sauksty
dziuvesiu; 2 SauksSty sviesto kepimui.

Nenuluptus kiauSinius atsargiai (geriausia dantytu peiliu) iSilgai perpjaukite pusiau. Pjaukite
labai létai ir nespaudziant, kad nesutrupeétuy lukstas. Atsargiai Sauksteliu iSskobkite kiauSinio
trynj ir baltyma, sudékite i nedidelj dubenélj. Sakute sutrinkite kiau$iniy trynius ir baltymus,
kol jie virs smulkiais trupinéliais. Suberkite susmulkintus laiskinius svogunus, minksta
sviesty, ir viska gerai iSmaiSykite. Mase pagardinkite druska ir juodaisiais pipirais.

Siuo jdaru uZpildykite visas i$skobtas kiausiniy, luksty puseles, kaskart $velniai
paspausdami, kad uzsipildyty visos ertmeés. ISlyginkite kiekvienos puselés jdaro virsu.
Léksteléje iSberkite dziuvesius ir j juos ispauskite kiekvieno farsiruoto kiausinio jdarg, kad
dziuveésiai gerai priliptu.

Keptuvéje jkaitinkite sviesta. Dékite kiausiniy puseles jdaru i apacia ir kepkite, kol
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dziuvesiai apskrus, paruduos, ir susils kiausinio jdaras.
Patiekite iskart.
Lukstuose farsiruoti kepti kiausSiniai su migdolais

Reikes: 6 kietai virty maguciu, dazytu naturaliais dazais; 2 skilteliy susmulkinto ¢esnako;
2-3 Sauksty smulkinty petrazoliu; 2 Saukstuy riebios grietinés; 50 gr. tarkuoto kieto
fermentinio surio; druskos, juoduju pipiru; 3-4 Saukstu plokstelémis pjaustyty migdolu; 2
Sauksty, sviesto.

KiausSinius atsargiai (geriausia dantytu peiliu) iSilgai perpjaukite pusiau. Pjaukite labai létai
ir nespaudziant, kad nesutrupety lukstas. Atsargiai Sauksteliu iSskobkite kiauSinio trynj ir
baltyma, sudékite j nedidelj dubenélj. Sakute sutrinkite kiausiniy trynius ir baltymus, kol jie
virs smulkiais trupinéliais. Suberkite susmulkintus ¢esnakus, petrazoles, grietine, tarkuota
fermentinj surj, ir viska gerai iSmaiSykite. Mase pagardinkite druska ir juodaisiais pipirais.

Siuo jdaru uZpildykite visas iSskobtas kiausiniy luks$tu puseles, kaskart $velniai
paspausdami, kad uzsipildyty visos ertmes, ir iSlygindami puselés virsu. Nedideléje 1ékstéje
iSherkite migdoly ploksSteles ir i juos ispauskite kiekvieno farsiruoto kiausinio jdara, kad kuo
daugiau migdoly priliptu.

Keptuveéje jkaitinkite sviesta. Dékite kiauSiniu puseles idaru j apacia ir kepkite, kol migdolai
apskrus, ir visas kiauSinio jdaras susils.

Patiekite iskart.
Krienu sriuba su kiausiniais

Reikes: 1 sauksto sviesto; 1 vidutinio dydzio smulkiai supjaustyto svogino; 4 nuluptu ir
supjaustytu kubeliais bulviu; 2 skilteliy susmulkinto ¢esnako; 1 SaukSto mairiuno; 4 rukyty
desreliu (supjaustytu griezinéliais); 1,25 litro karsto sultinio arba vandens; 2 Sauksteliy
krieny (arba pagal skonj); 100 ml riebios grietinés; druskos, pipiru.

Patiekimui jums reikés 3-4 kietai virty marguciu, dazyty naturaliais dazais, ir 2-3 Sauksty
smulkinty svoguno laisku.

Dideliame puode iStirpinkite sviesta ir suberkite svogunus. Kepinkite maiSydami, kol
svogunai suminksteés ir taps skaidrus. Suberkite bulves ir toliau kepinkite, kol jos truputj
suminkstés. Tada suberkite Cesnakus, mairting ir desreles, ir dar apie minute pakepinkite
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maiSydami. Supilkite karsta sultinj (arba vandenj), uzvirkite ir uzdenge virkite ant mazos
ugnies apie 20 minuciy, kol bulvés visai suminkstés. Pabaigoje imaiSykite krienus ir
iSjunkite.

Grietine sumaiSykite su keliais Saukstais karstos sriubos, ir tada supilkite i puoda, viska
gerai iSmaisSykite. Pagardinkite druska, pipirais.

Sriuba iSpilstykite i dubenélius, i kiekviena jdékite stambiai supjaustyty kietai virty kiausiniy
ir pabarstykite svoguno laiSkais. Atskirai patiekite krienu, jeigu kas nors norety sriuba
pagardinti.

Skanaus!




