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Apie makaronus

* Makaronai buvo zinomi jau 1V a. pr. Kr. Teigiama, kad egiptieciy laidojimo
rusiy bareljefuose randama atvaizdy su zmonémis, ruosianciais §{ maisto
produkta. Manoma, remiantis archeology randamals makarony ruosSimo
irankiats, kad juos valgeé 1r senoves graikai. Be to, viename graitky mite
pasakojama, kad dievas Vulkanas sukuré jrenginj, gaminanti ilgus 1ir plonus
teslos siulus. Roménai makarony gamybos tradicijas perémeé 1§ uzkariauty
etrusky. Taclau makaronai, mazdaug tokie, kokius mes jsivaizduojame
dabar, yra kildinami 1§ Ryty. Pries keleta mety iSplatinta informacija, kad
kiny bet amerikieciy archeologai, kasinédami senoves Kinijos gyvenviete,
rado 4000 mety senumo puodyne su makaronais. Yra duomeny, kad indai
ir arabai jau mazdaug nuo 1200 m. pr. Kr. valgé kvietinés teslos gaminius,
primenancius makaronus.
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Apie makaronus

. Pagﬁll vieng 1S versijuy, zodis ,,makaronai®, i§vertus is graiky kalbos,
Loal 19 1S CO1NZ SVEItus 1. .
reiskia ,,Jaime®, Makaronuose yra specifiniy aminorugsciy, kurios padeda
atsikratyti slogiy minciy. Sudétingos strukturos angliavandeniai padeda
gamintis hormonui seratoninui, kuris yra atsakingas uz geras emocijas.

* D¢l makarony kilmés yra gincijamasi tarp .dau%eho Saliy, ypac tarp kinuy,
italy ir araby. Nors miakaronai p@s.atﬁ}%f)e jau_tape Italyjos simboliu, yra
zinoma, kad juos { Europa atvezé Marco Polo 1§ Kinijos. Sia teofija
patvirtina gvairus rasai 1§ Kinijos. Taciau _kasinéjant Pompéjos
oriuvesius, buvo rasta jranga gaminti teslos dariniams, kuriy forma
pana$i { kai kurias makarony rusis. Vadinasi, darinius 1S teslos gamino
romenal. O .Egcllpte, tyrinédami IV a. prieS musy era atrasta kapaviete,
mokslininkai rado paveiksliuka, vaizduojant] kazka panasaus { makarony
gaminimo procesa. Dar daugiau — jie tikina rade ir paciy makaronu.
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Apie makaronus

* Pirmojo amziaus viduryje makaronai buvo paplite Sicilijoje, kur tuo metu
gyveno arabai. Butent jie pirmieji pradéjo teslos juostas dziovinti sauléje ir
todél §is gaminys tapo dar populiaresnis — pailgéjo makarony latkymo laikas,
o skonis nepakito. Iki sesioliktojo amziaus makarony gaminiai Italijoje
nebuvo populiarus, nes jy gamyboje naudojami kvieciai buvo auginami bei
vezaml tik 1§ keliy Salies regiony. Tuomet makaronat buvo prieinami tik
pasiturintiesiems. Nuo X VI a. visoje Italijoje pradéjo kurtis makarony
gamintojy asociacijos, turincios savo taisykles bet istatus. Tai skatino pléstis
pramoning makarony gamyba, o kartu daré §; gaminj vis labiau prieinama.

* 1827 m. tkurta pirmoji makarony gaminimo kompanija ,,Il Pastifico
Buitoni®. Si kompanija gyvuoja iki siol ir yra viena didziausiy makarony
gamintojy pasaulyje.
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Makarony gamyba

Makaronai gaminami 1§ kvietiniy, speltos, grikiniy ir kt. milty ir vandens bet
kity papilldomy produkty (kiausiniy, prieskoniy, t. t.). Teslar miltai
maiSytuvuose maisomi su vandeniu ir  kitals komponentais, kol teslos

avirsius pasidaro vienalytis ir nelieka milty pédsaky. Pagrindine zaliava gali

uti pagerinama baltymirigais produktais (kiausiniais, p1en,o.gam1ma1sl, skonio,
aromatinémis, balastinémis medziagomis (darzoviy ar vaisiy tyte, sélenomis),
vitaminais ir, kt. Teslai miltai maisytuvuose maisomi su vandeniu ir kitais
komponentats, kol teslos  pavirsids pasidaro vienalytis ir nelicka milty
pedsaky. Uzmaisyta tesla minkoma ir kociojama, kol pavirsta standzia mase ir
nelieka ~ oro. ° Makaronams tesla =~ presuojama, pjaustoma __ir
Stampuojama.Uzmaisyta tesla minkoma 1r kociojama, kol pavirsta standzia
mase 1 nelieka oro. Makaronams i$ teslos 1Spjaunami arba kitaip formuojami
tvairty formy gaminial. Dazniausiai makafonai gaminami pfesais — teSla
dideliu spaudimu stumiama pro preso matricy angeles. Forma priklauso nuo
angy matricose, tokiu budu gaminami yamzdeliai, sraigteliai, juostelés ir kity

formy makaronat, kurie véliau pjaustomi.
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Makarony gamyba

* Daugiausia makaronai daromi presats — tesla dideliu spaudimu stumiama pro
preso matricy angeles. Forma priklauso nuo angy matricose, todél tokiu budu
daromi vamzdeliai, siulai arba juostelés, kurie véliau pjaustomi.

* Suformuoti makaronai dziovyklose kaitinami karstu oru. Dziovinimo trukme ir
temperatura priklauso nuo makarony tipo. Pavyzdziui, figuriniai makaronai
dziovinami 50-70 °C temperaturoje kelias valandas. Tai ypac svarbus procesas,
nes jis nulemia makarony isvaizda. Jei dziovinami per aukstoje temperaturoje, ju
pavirsius trukinéja, per zemoje — makaronai pradeda gesti, nes lieka drégmeés.
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Makarony asortimentas

e Zinoma net apie 310 skirtingy makarony formuy.

* HBgzistuoja daugybé makarony rusiy ir visi jie patiekiami tik su tam tikrais
padazais ar patiekalais. Ploni makaronai tradiciSkai patiekiami su lengvals
skystais padazais, storesnés formos makaronai derinami su tirsStesniais,
sunkesniais padazais. Makaronai su skylutémis ar turintys nelygy, rauksleta
pavirsiy patiekiami su padazais, kurtuose yra darzoviy, mésos 1ir kitokiy
produkty gabaléliy.
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Makarony asortimentas

e Vamzdeliniai.

Ivairaus 1ilgio, skersmens ir formos. Yra tiesial nupjauti
vamzdeliai, rantyti, 1slenkti lygiu pavirsiumi (rageliai),
{strizal nupjautt ragelial. Skersmuo — nuo 4 mm iki 2
cm, ilgis — nuo 1,5 iki 10 cm (stambieji vamzdeliai
vadinami 1talisku pavadinimu cannellons).
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Tobulékime Veikime

Vamzdeliniai

Cannelloni — platis vamzdeliai, tradiciskai patiekiami karsti su
jvairiais mesos, rikotos surio ir darzoviy jdarais. |daryti makaronai
apipilami padazu ir apkepami orkaitéje, apibarstyti fermentiniu sariu.
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Suzinokime Tobulékime Veikime

Vamzdeliniai

Penne — tiesus, vidutinio ilgio, istrizai nupjautt vamzdeliai. Valgomi
karsti, dedami { sriubas, naudojami apkeptiems makarony patiekalams
ruostl, patiekiami su gvairiais padazais.
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Tobulékime Veikime

Vamzdeliniai

Elbow macaroni — islenkti tusciaviduriai rageliai, tradiciskai
naudojami ruosti makaronams su suriu, karsti ir salti —
salotoms, sriuboms.
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Makarony asortimentas

* Figuarinial.

Buna pvairaus dydzio ir formos. Labai smulkus -
zvaigzdutes, ziedeliai, grudeliai. Stambesni — kriaukleleés,
raidelés, drugeliai, ratukai.
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Tobulékime Veikime

Figuriniai
* Ruote— vezimo ratuky formos makaronai. Valgomi

karst1, patiekiami su tir§tais padazais, su jais
ruosiamos salotos, troskiniai.
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Tobulékime Veikime

Figtriniai

Farfalle — keturkampiai makaronai, suspausti ties viduriu, kad
buty panasus { drugelius ar kaspm.eflqs. valgomi karsti ir salti,
dedami { sriubas, salotas, tinka su jvairiais padazais.
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Suzinokime Tobulékime Veikime

Figtriniai

Conchiglioni — didelés kriauklés formos makaronai. Mazesné juy atmaina
yra conchiglie. Valgomos karstos, daznai sios kriauklés patiekiamos jdarytos,
pvz.: rikotos suriu, kedro riesutais bei Spinatais.
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Makarony asortimentas

* Lakstiniai.
Tai juosteliy pavidalo makaronai. Lakstiniy plotis gana
fvairus — nuo 3 mm 1ki 8 cm. Ilgis gali buti nuo keliy iki
keliasdesimties centimetry (stambiejt lakstiniai vadinami
lazanija). Ilgiejt lakstiniai gali buti susukti sruogomis.
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Suzinokime Tobulékime Veikime

LaksStiniai

* Linguine — ilgos, stauros juostelés, 1svertus 1S italy —
,,mazi liezuvélia®. Valgomi karsti, reciau Salti.
Patiekiami su tirstais padazais.




Suzinokime Tobulékime Veikime

LaksStiniai

* Fettuccine — ilgos juostelés, platesnés net /Znguine.
Valgomi tik karsti, patiekiami su tirstais grietinélés
padazais.




Tobulékime Veikime
Lakstiniai

* Lasagna — platus, ilgi, tiesiais arba garbanotais
krastais. IS sty makarony ruosiamas to paties
pavadinimo sloksniuotas makarony apkepas — lazanija.
Valgomi karsti.
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Tobulékime Veikime

Lakstiniai

* Pappardelle — makaronai su kiausiniais. Placios, ilgos
juostos, kuriy galima isigyti ir svieziy, ne tik dziovinty.
Valgomi karsti, su tirstais padazais arba apkeptuose
makarony patiekaluose.
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Makarony asortimentas

Spiraliniai makaronai. Tesla susukta spiralés forma.
Labiausiai paplites ilgis — 3-4 cm.
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Suzinokime Tobulékime Veikime

Spiraliniai

* Rotini— trumpos spiralés, susuktt spyruokle spageciai.
Valgomi tiek salti, tiek karsti. Patiekiami su tirstais
padazais, kurtuose yra produkty gabaléliy. Tinka
salotoms ruosti.
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Tobulékime Veikime

Spiraliniai

* Fusille — ilgesni net rotini, taip pat susukti spirale.
ISvertus 18 italy kalbos — ,;mazi ratukai®. Galima valgyti
Saltus 1r karstus. Placiai naudojami verdant sriubas,
ruosiant salotas arba patiekiant su gvairiais padazais.
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Makarony asortimentas

* Sriliniai makaronai (vermiseliar). Skersmuo gali
buti nuo 0,8 iki 3 mm. Ilgis — nuo 2 cm ir ilgesni kaip
20 cm. Popuhanaum S10s grupés makaronai — spageciai.
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Vermiseliai

* Capellini — ilgi, pilnaviduriai, labai ploni. Kai kada
111()8 dar vadina ,,angelo plaukais®. Valgomi karsti su
engvais padazais arba dpa ardintt alyvuogiy aliejumi bei
virtomis darzovemis, dedami | sultinius.
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Tobulékime Veikime

Vermiseliai

* Vermicelli — plonesni nei spageciai, pilnaviduriai
vamzdeliai, 1Svertus 1S 1taly kalbos — ,,;mazos
kirmeélaités®. Galima valgyti karstus, reciau vartojami
Salt1. Patiekiami su lengvais padazais.
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Tobulékime Veikime

Vermiseliai

* Spagetti — vieni meégstamiausiy pasaulyje makaronu.
Ilg1, pilnaviduriai vamzdeliai, 1Svertus 1S italy kalbos —
»lgos virveles®. Valgomi karsti, su tvairiais pomidory

padazais arba kepami.
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Makarony asortimentas

* Makaronai su jdarais. Pasta italai vadina ne tik
iprastus makaronus, bet ir kitus miltinius gaminius,
kurtuos mes vadiname virtinukais ar meéseciais
(koldunats). Siems gaminiams ruosti naudojama
makarony tesla, jie {daromi vairiais mésos, surlio ar
darzoviy jdarais.
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Makaronai su jdarais

* Tortellini — mazyciai {daryti koldunai, kuriy krastelia
tarpusavyje sulipdyti taip, kad sudaryty ratuka. Gali
buti (daryti pomidorais, Spinatais, kalmarais. Tortellini
spalva ptiklauso nuo jdaro. Valgomi karsti, patickiami
su tirstais padazais arba apslakstyt alyvuoglq aliejum,
sviestu, pagardinti cesnaku, pipirais ar parmezano

suriu. B s 2e
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Suzinokime Tobulékime Veikime

Makaronai su jdarais

* Ravioli — budingos staclakampio formos,
idaryti skirtingais (darais. Valgomi karsti, virti ar
apkepti, patiekiami su tvairiais padazais.
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Makaronai su jdarais

* Gnocchi — verciami 1S italy kalbos ,,;mazi kukuliai®.
[prastai gaminamit 1$ teslos, { kuria dar déta surio, many
kruopuy, bulviy ar spinaty. Valgomi karsti 1r kaip
atskiras karStas patiekalas, 1r kaip garnyras prie karsty
patiekaly. [prastai patiekiami su pomidory padazu.
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Makarony maistiné verteé

Pagrindinis skirtumas tarp makaronu, visy pirma, yra kvieciy
miltg _gokybe..fll turt buti tobula. Tobulas glitimo kiekis, kvieciy
baltymo Sudétfis nulemia makarony kokybe. Riebaly turinciy
produkty sarase makaronai uzima viena paskutiniy viety: 100 %
gaminio yra iki 2 ﬁebahh o makaronuose su kiausiniais — 1ki 5

(paros horma — 100 g). Be to, makaronuose gausu organizmui

a1prrellgahngg angliavandeniy: Simte gramy produkto yra 74,2
o. "Todeél patiekalai 1S makarony, kaip energijos_saltinis, ypac
rekomenduojami sportuojantiems zmonéms, Juose yra  ir
baltymu: simte gramy produkto — 11 g. Yra A, T ir B grupés
vitaininy, kalcio, fosforo, gelezies ber magnio. Makaronai ilgam
suteikia sotumo jausma ir normalizuoja zarnyno darba.
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Kaip virti makaronus

* Viena svarbiausiy taisykliy verdant makaronus — nevirti ju per ilgai.
Svarbiausia salyga — teisinga vandens, druskos ir makarony proporcija. 100
o makarony reikia 1 litro vandens ir arbatinio saukstelio druskos. Pripilkite
vandens { auksta puoda — mazdaug tris ketvirtadalius tario. Druska
suberkite tik vandentui uzvirus. Ypac labai atsakingai reikéty virti
makaronus 1§ minkstyjy kvieciy, virti ne ilgiau net nurodyta ant pakuotés.
Jeigu makaronus perverdame, jie iSskiria savo sudétyje turima krakmola ir
taip iStyzta. Teisingal iSvirty makarony teslos vidus turi likti Siek tiek kietas.
Siekiant 1Slaikyti gerg makarony forma verdant, pageidautina neuzdengti
puodo dangciu, antraip jie istis ar sulips. Nukoskite vanden; arba supilkite
juos { kiaurasamty. Kiaurasamtyje makaronus laikykite tik tol, kol nutekeés
vanduo — nereikia juy nudziovinti. Nuo to jie darost lipnus ir beskoniai.
Makaronams austant, krakmolas sukietés, ir jie sulips.
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Kaip virti makaronus

e [I$virtus makaronus nuplauti Saltu vandeniu nerekomenduojama nes paskui
padazas blogal lips prie makarony. Galima pilti { padaza Siek tiek vandens,
kuriame viré makaronai. Slakelis vandens leis padazui geriau prikibti prie
makarony. Jeigu gaminate makarony salotas, tuomet galima perliett
makaronus saltu vandeniu, taip staigial atvésinant makaronus. Taip pat jei
liko makarony ir juos norite palatkyti kitai dienai, tada juos reikia perlieti
Saltu vandeniu ir suvilgyti aliejumi — taip jie nesulips { gumulus.
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Makaronai su
pievagrybiais

Dideliame puode uzZverdame pastidyta vandenj. ] verdantj
vandenj suberti makaronus ir virti, kol bus al/ dente arba kaip
nurodyta ant pakelio. Makaronus nukosti.

2. Kol makaronai verda, nuplauname pievagrybius, nupjauname
galiukus, grybus supjaustome j 4 dalis. IStirpiname sviestg
mazai jkaitusioje keptuvéje, suberiame pievagrybius, kapotas
Cesnako skilteles ir petrazoles. UZdengiame keptuve ir
kepiname viska apie 15 min., kol iSsiskiria vanduo.

3. Tuo metu tarkuotg fermentinj strj maiSome su pienu iki tol,
kol pasidarys vientisa masé.

4. Makaronus uZpilame vientisa stirio ir pieno mase, sudedame
pievagrybius, suberiame petraZoles, pamaiSome it trumpai
pakepiname. Patiekalg paskaniname pipirais it druska pagal

skonj. Makaronus patiekiame 1ékstéje su parmezano striu.
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400 g Gintariniy pilno grido
spageciy,

200 g pievagrybiy,

1 Saukstas sviesto,

2 kapotos skiltelés Cesnako,
2 Saukstai kapoty svieZiy
petrazoliy,

Y4 stiklinés fermentinio sirio,
Va stiklinés neriebaus pieno,
parmezano sirio,

druskos, juody ma]tq p1p11'lg




400 g Gintariniy pilno griiddo makarony,
300 g nulupty kreveciy,

[
2 saujos Spinaty lapy
Makaronai su 3 didelés skilteiés cesnako,
o o ° 1 raudonas svogiinas,
V2 arbatinio saukstelio malty raudonyjy papriky
kr evetemls lr ’/j 3{'bgti111"0 saukstelio !anymg, PPt
1 stikliné jogurto be priedy,

ép in at ai S saujelé svieZiy méty lapy,

2 Saukstai citrinos sulCiy,
— 2 arbatiniai Sauksteliai citriny Zievelés,
druskos,
alyvuogiy aliejaus,
parmezano sirio.

1. Dideliame puode uzZverdame pastudyta vandenj. ] verdantj vandenj suberti
makaronus ir virti, kol bus al dente arba kaip nurodyta ant pakelio. Makaronus
nukosti.

2. Kol makaronai verda, krevetes supilame j didelj inda, jpilame 2 SauksStus
alyvuogiy aliejaus, jdedame cesnako, svoguno, druskos, kmyny ir papriky,
paruosta misinj gerai iSmaiSome ir paliekame marinuotis kambario
temperatiroje 10-Ciai minuciy. ISmarinuota misinj troSkiname 3-4 minutes,
nuolat maiSome, kol krevetés sustandés ir jgis roZing¢ spalva.

3. ISvirtus makaronus ir troSkintas krevetes su visu miSiniu sumaisome.
Sudedame métas, citriny Zieveles, supilame likusia alyvuogiy aliejaus dalj,

\"/ o .. . .. . . 1. Sy v s
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400 g Gintariniy

Preinium spagédiy, Kukuliams:
. armezano Surio S v
Makaronai é‘zVIvaI:l[ baziliko ~ 0’4,1%7 jautenos farso,
. lapeliy. 1 kiausinio,
Su mesa Duonos trupiniams: duonos trupiniy,
1/3 kepaliuko baltos alyvuogiy aliejaus.
1/4 stiklinés alyvuogi
Zli%g}usj. 5 )/'2 &% Padaui:
skiltelés cesnako -
saujelé svieZiy 800 ml trinty
raudonélio lapeliy,  ~ pomidory savo
saujelé svieziy baziliko
lapeliy, = . sultyse,
?%l‘l,/g %‘Zggf Y petrazoilyy 2 sauksty alyvuogiy
druskos, Iter nodui aliejaus,
;Z,ejffl maig juody - 4 skilteliy cesnako.
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Makaronai su meésa

1. Duona supjaustyti riekémis ir sumalti virtuviniu kombainu iki
stambiy trupiniy. Dideléje keptuvéje ant silpnos ugnies pakaitinti 74
stiklinés alyvuogiy aliejaus. Perspaustas Cesnako skilteles pakepinti,
kol lengvai pagels. Suberti raudonélio ir baziliko lapus, smulkiai
supjaustyta svoging ir pakepinti, kol svoginai suminkstés. Suberti
duonos trupinius ir dar pakepinti, kol trupiniai apskrus. Nukelti nuo
ugnies. Paskaninti druska ir SvieZiai maltais pipirais. Keptuvés turinj
supilti § virtuvinj kombaing, jmesti petraZoles ir permalti, kol viskas
susismulkins.

2. SumaiSyti jautienos farsa, kiauSinj ir duonos trupinius su
prieskoniais. Suformuoti kukulius, uZdengti maistine plévele ir
palikti bent pusvalandZiui Saldytuve.
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Makaronai su meésa

3. Dideléje keptuvéje pakaitinti porg Sauksty alyvuogiy aliejaus. Déti
po kelis kukulius it apkepinti, kol apskrus.

4. Didel¢je keptuvéje pakaitinti pora SauksSty alyvuogiy aliejaus.
Suberti perspaustas Cesnako skilteles, supilti trintus pomidorus,
i{befﬂ druskos, pipiry, keptuviuz.den ti ir padaza pakaitinti. |

arStg padaza sudeéti visus kukulius, kad visi kukuliai buty panire
padaze. Keptuve uZdengti. Sumazinti ugnj. Troskinti mazdaug 1
valanda, kol kukuliai visiskai iSvits, o padaZas sutirstes.

5. Dideliame puode uzZverdame pastudyta vandenj. I verdantj vandenj
suberti makaronus ir virti, kol bus al dente arba kaip nurodyta ant
pakelio. Makaronus nukosti. Ant karSty makarony uZpilti KarSto
R/i)mldorq padazo ir gerai iSmaiSyti, ka g?hptlépgdazy. .

akaronus patiekiamme léksStéje su paruostu padazu ir jautienos
kukuliais. Ant virSaus uZtarkuoti parmezano sturio it uzbarstyti

baziliko lapeliy.
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400 g Gintariniy Premium spageciy,
300 g jautienos farso,
1 svogunas,

M k < 2 skiltelés cesnako,
a ar O n al S u 1 raudona saldZioji paprika,

.o 150 g Zaliyjy alyvuogiy,

b 01 O nl O S 400 g p0m1dong tyrés,
] 1 stiklinés jautienos sultinio,
v maltos mésos prieskom'aj, raudonéliai,
p a d a Z u druska, pipirai,
parmezano sirio,

alyvuogiy aliejus.

1. Dideliame puode uZverdame pastdyta vandenj. |
verdantj vandenj suberti makaronus ir virti, kol bus al
dente arba kaip nurodyta ant pakelio. Makaronus
nukosti.

2. Svogiing supjaustome kubeliais, paprika Siaudeliais,
alyvuoges puselémis, Cesnako skilteles sukapojame.
Farsa pakepiname su aliejumi. Pridedame smulkiai
pjaustyty svoginy ir Cesnaky ir dar Siek tiek
pakepiname. Tada sudedame pomidory tyre, kubeliais
pjaustyta paprika, alyvuoges, suberiame prieskonius,
pipirus it druska. UZdengiame ir troskiname apie 5 min.

3. Supilame sultinj, viska gerai iSmaiSome ir troSkiname

\\'{/ 0 o v . . o
N SVIETIMO \> G apie 20 min. ant maZos ugnies. Makaronus patiekiame
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Makaronai su
vistiena
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400 g Gintariniy makarony,

1 vistienos kriitinélés,

200 g pievagrybiy,

200 g grietinélés,

100 g mélynojo pelésinio siirio,
druskos, pipiry.

Vistieng supjaustome gabaléliais,
pamarinuojame su druska ir pipirais. Keptuvéje
ant vidutinés ugnies pakaitinti pora Sauksty
alyvuogiy aliejaus. | karsStg aliejy dedame
viStieng ir smulkintus pievagrybius, pakepiname.
Pilame grietinéle, maiSome, kol sutirstéja. |
padaza sudedame smulkinta stirj, pamaiSome,
kol iSsilydo.

2. Dideliame puode uzZverdame pasidyta vandenj. |

verdantj vandenj suberti makaronus ir virti, kol
bus al dente arba kaip nurodyta ant pakelio.
Makaronus nukosti, supilti § dubenj, uzpilti
padaZzo ir gerai iSmaiSyti, kad visi makaronai
aplipty padazu. Makaronus patiekiame lekstéje
su pabarstytu ant vir§aus likusiu suriu.



Makaronai su
viStiena ir
orietinelés

padazu
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1.

400 g Gintariniy Premium * 3 sauksty sviesto,

makarony, 2 sauksty garstyCiy,
1 vistienos kritinélés, 1 sauksto kapoty
350 ml grietinés, petrazoliy,

1 stikliné pieno, druskos,

2 Saukstai milty, parmezano sirio,

1 skilt. cesnako, alyvuogiy aliejaus.

Vistos kriitinéle supjaustome plonomis juostelémis, Cesnaka
sukapojame. Jkaitiname keptuvéje aliejy, sudedame
viStienag ir ja kepame, kol pabals. Kitoje keptuvéeje
iStirpdome sviesta, sudedame Cesnakus. Pakepiname apie 1
minute. Jberiame milty, iSmaiSome ir pakepiname, kol
miltai pagels. Nukeliame keptuve nuo ugnies.

2. Dideliame puode uzZverdame pasudyta vandenj. | verdantj

vandenj suberti makaronus ir virti, kol bus al dente arba
kaip nurodyta ant pakelio. Makaronus nukosti.

3. Atskirai sumaiSe grieting su pienu, létai pilame j keptuve su

pakepintais miltais ir nuolat maiSome, kol gauname
vientisag mase¢. Jdedame garstyCiy, vel gerai iSmaiSome.
Padedame keptuve ant ugnies ir nuolat pamaiSome.
Padazui uzvirus, sudedame iSkepta vistiena ir Zalumynus,
pagardiname druska. Truputj pakaitiname. Makaronus
patiekiame lékstéje su paruostu padazu ir parmezano sturiu.



Makaronai su
pesto padazu

400 g Gintariniy Premium makarony,
100 g vysniniy pomidory,

saujelé svieziy baziliko Iapeliy,
saujelé kedro riesuty,

1 skiltelé Cesnako,

150 g parmezano siirio,

alyvuogiy aliejaus,

druskos, pipiry.

Kedro riesutus truputélj paskrudiname ant sausos
keptuvés ir beriame j dubené¢lj. Ten pat dedame
baziliko lapelius, dalj parmezano strio, Cesnaka,
pilame alyvuogiy aliejaus, paskaniname druska ir
pipirais. Dubenélio turinj iStriname arba viska dedame
1 smulkintuvg ir susmulkiname.

2. Dideliame puode uzverdame pasiudyta vandenj. |

verdantj vandenj suberti makaronus ir virti, kol bus al
dente arba kaip nurodyta ant pakelio. Makaronus
nukosti. Tada makaronus perkeliame atgal | puodgq ir
sumaiSome su paruostu pesto padazu.

3. Makaronus patiekiame 1ékstéje su per puse perpjautais
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pomidorais ir paruostu padaZu ir apibarstome
parmezano striu.



Makaronai su
keptu molitgu
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400 g Gintariniy Premium makarony,
sviesto,
1 nédidelio moliiigo,
2 saukstai rudojo cukraus, .
2 ¢esnakai (arba 1 yidutinio dydZio svogiinas),
1/2 stiklinés baltojo vyno.
1upsnelis tarkuoto muskato,
citrinos sulciy,
saujelé salavijy,

parmezano Surio,

druska, pipiral.

Didelé¢je gilioje keptuvéje ant vidutinio karStumo ugnies_ iStirpinti
0 g sviesto. Suberti moliigo gabalélius ir kepti, nemajsant, kol
graziai apskrus iS _visy .P‘.lSlLlK Suberti cukry, supilti _vynzgi
paskaninti druska ir pipirais. Keptuve uZdengti_ir kepti,” ko
molitigas su.mmkstes,vmazdauﬁ 1=2 minutes. Nuimti dangtj ir
kepti, kartais Fammsant, kol' visas skystis iSgaruos, Kelias
minutes. Nukelti nuo ugnies. Molitigo™ gabalélius perdéti |

duben;j.

Toje pacioje keptuveéje iStirpinti, likusj sviesta ir kaitinti ant
vidutinio karStumo ugnies, kol sviestas vietomis pradés ruduoti,
maZdaug 2 minutes.” Suberti smulkintus svogunus, muskata ir
Salavijus, kepti maiSant, kol svogunai suminkstés. Nukelti nuo
ugnies. Supilti citriny sultis, kepta moliiga, druskos, pipiry.
ISmaisyti.

Dideliame puode uZverdame pasudyta vandenj. ] verdantj
vandenj suberti makaronus ir virti, kol bus al dente arba kaip
nurodyta ant pakelio. Makaronus nukosti, o skyscio, kuriame
viré, neispilti — jo reikés padaZui. Makaronus sudéti j keptuve su
moliagu.” Supilti  makarony nuovirg ir atsatgiai iSmaiSyti.
Makaronus patiekiame 1ékstéje su paruosStu padaZu ir parmezino
suriu.



Sicilietiski
makaronai
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400 g Gintariniy grikiniy makarony,

800 g smulkinty konservuoty pomidory,
1 vidutinis baklaZano,

1 maZzo svogiino,

2 skiltelés cesnako,

parmezano surio,

saujelé sviezio baziliko,

druskos, pipiry,

alyvuogiy aliejaus.

Orkaite jkaitinkite iki 200 laipsniy.

Baklazana supjaustykite kubeliais, sudékite j aliejumi_
apélak.styitq skarda, pabarstykite druska, pipirais, uzpilkite
truputj a yvqoz%m aliejaus. Kankomm sumaisykite ir'dékite §
orKkait¢ képti 20 minuciy.

Ke tuv(eze jkaitinkite pora sauksty aliejaus, apie 5 minutes

pakepkite smulkiai pjaustyta svogiing. Dékite smulkintg

cesnaka, kepkite 1 minute¢. Supilkite konservuotus pomidorus,

Eabaystykgte druska, pipirais. UZdenkite dangciu it virkite apie
0 minucdiy, kol sutirstes.

I verdancius pomidorus sudékite apskrudusius baklaZzanus, dar
pavirkite 10 minuciy.

Tuo pat metu dideliame puode uZverdame pasudyta vandenj. |
verdantj vandenj suberti makaronus ir virti, kol bus al ==
dente arba kaip nurodyta ant pakelio. Makaronus nukoskite ir
sudékite j padaza.

Makaronus patiekiame lékstéje su paruostu, Eadaiu..Dékite
;grku.gt%lparmezana(, truputj sukapoto baziliko lapeliy,
iSmaiSykite.



Kaip valgyti patiekalus 1S makarony

* Skirtingos rusies makaronai valgomi skirtingais jrankiais.
Spageciams valgyti reikia sauksto ir sakuteés.

* Serviruojant stala, Sakuté¢ dedama desinéje, Saukstas — kairéje
lekstés puséje. Saukstas naudojamas tam, kad { ji buty galima
atremti Sakute ir sukamaisiais judesiais patogial apvyniott ilgus
makaronus.

* Kaygos ,,Kaip tai valgpoma“ autortus Hermannas Bareisas
abrézia, kad 1talai, valgydami spagecius, nenaudoja sauksto, tik
sakute. Bet visgi, jei reikia susismulkinti makaronus, tai galima
daryti tik Saukstu, bet nieku giyvu ne peiliu. Tuo paciu saukstu
reikia juos 1r valgyti, kartu pakabinant ir padazo.
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Kaip valgyti patiekalus 1S makarony

* Cannelloni, vamzdeliai, lazanija valgomi peiliu ir Sakute.
Stuo atveju rankiat dedami jprastu budu — Sakute

kairéje, peilis — desinéje lekstés puséje.
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Suzinokime Tobulékime Veikime
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