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Virtuves karalius — lietuviskas sviestas

»Saukstas sviesto kosés
nepagadina”, — moko liau-
dies iSmintis. Sviestu daznai
skaninamos ne tik kosés ar
sumustiniai — jo dedama ir
i kulinarinius kepinius, tros-
kinius ar padazus. Daugiau
nei per tris tukstancius me-
ty iSbandyti jvairls svies-
to gaminimo budai: nuo
grietinélés sukimo ozkos
odos maise iki Siuolaikiniy
uzdarojo ciklo technologijy,
kuriy tikslas — pagaminti
visiSkai nattraly auksciau-
sios kokybés sviesta.

Riata ALEJUNAITE

eseniai vienos pieno
perdirbimo bendrovés
uzsakymu Lietuvoje at-
likti vartotojy nuomo-
nés tyrimai atskleide,
jog paprastai vartoto-
jai renkasi sviestg va-
dovaudamiesi vos keliais kriterijais.

Pirma, ant produkto pakuotés jie
iesko uzraso ,,Sviestas”, o ne ,,Tepusis
riebaly misinys”. Antra, jiems svar-
bus nurodytas riebumas — vartotojai
dazniausiai renkasi tradicinj 82 proc.
riebumo sviesta. Ir treéia — svarbus
patikimas prekiy Zenklas.

Sie kuklis pasirinkimo kriterijai ro-
do, kad vartotojai mazai zino apie tai,
kaip pasirinkti kokybiska sviesta.

»Zmoneés gali visai nesunkiai atpa-
zinti auks¢iausios kokybés sviestg —
reikia zinoti keleta pagrindiniy taisyk-
liy. Ragauti reikés tik siekiant pajus-
ti vieng svarbiausiy sviesto kokybés
bruozy.

Tereikés geros uoslés ir atidaus
Zvilgsnio”, — Sypsosi vieno populiariau-
siy ir geriausiai Lietuvoje vartotojy
vertinamo ,,Dvaro” sviesto technolo-
gé Vilma Laukyté-Staniuviené.

Kiekvienas gurmanas Zino — geras
sviestas turi skonj. Tai pirmasis svies-
to kokybés pozymis. Ragaudami Sio
pieno gaminio pirmiausia turite pa-
justi $velny salduma.

Labai svarbus aromatas — sviestas
turi bati pagamintas tik i§ $vieZios
grietinélés, suteikiancios jam puiky
kvapa. Butent iSskirtinis aromatas ir
skonis jkvépé Piety Amerikos kulina-
rus ant kg tik iSkepto sultingo jautie-
nos kepsnio uzdéti kubelj sviesto, ku-
ris tirpdamas $velniai nuslysta mé-
sos pavirsiumi.

Be to, auks¢iausios kokybés svies-
tas vos istraukus i$ Saldytuvo turi ba-
tilengvai tepamas.

SVidutinés kokybés sviestas prak-
tiSkai neturi nei kvapo, nei skonio. Be
to, jis trupa, ji sunku tepti.

Tik aukséiausios kokybés gaminiui
budinga plastiska strukttra, malo-
nus kvapas ir $velniai saldus skonis,
kuris labai primena §viezig grietiné-
le”, — teigia ,Dvaro” sviesto technolo-
gé V.Laukyté-Staniuviené.

perdirbimo bendrové ,Pieno

Zvaigzdés” ,Dvaro” sviesto ga-
mybai naudoja tik saldzig, §vieZig grie-
tinéle, kuri sviestui suteikia sodry,
skonj ir plastiSkuma.

D idziausia Baltijos Salyse pieno

Naudingi patarimai

M Sviestas sustiprina kity produk-
ty skonj ir kvapg, todél geriau-
si virtuvés vadovai svogunus,
Cesnakus, morkas, grybus ir ki-
tus ingredientus apkepa bl-
tent svieste. Tiesa, kepinti rei-
kia ant maZos ugnies, tada pa-
tiekalai bus nepaprastai gardus
ir kvapus.

M Sviestas ypac dera su kiausSi-
niais, miltais ir cukrumi, to-
dél niekada nekeiskite recep-
tuose nurodyto sviesto | marga-
ring. Bltent svieste yra mazy-
Ciy oro burbuliuky, kurie kepant
privercCia iSsipusti ir visg kepi-
nj — jis tampa lengvas, trapus ir
tirpstantis burnoje.

M NeSildykite ir netirpdyki-
te sviesto mikrobangy krosne-
Iéje, nes tai gali pakeisti svies-
to struktura.

M Jeigu pyragas ar Kiti kepiniai
neiskilo, kitg kartq sviestg iSsu-
kite su plaktuvu (maZo intensy-
vumo programa) — taip paruos-
tas sviestas geriausiai atsklei-
dzZia savo purenamasias savy-
bes. Jeigu plakant sviestq jis
iSyla — padékite kelioms akimir-
koms j Saldytuva. Ir tuomet vél
plakite plaktuvu. Rezultatas uz-
tikrintas.

M Jei norite, kad sviestas ilgiau is-
likty SvieZias ir neprisigerty pa-
Saliniy kvapuy, laikykite jj Sva-
rioje uzdaroje sviestinéje. Arba
kruopsciai suvyniokite | pakuo-
te, kurioje sviestg pirkote.

Senas sviesto gamybos tradicijas tu-
rin¢iose Vakary Europos Salyse tokios
savybés yra sviesto etalonas. Europie-
tiska kokybe pagaliau gali mégautis
ir Lietuvos vartotojai.

»oiekdami patenkinti iSaugusius
vartotojy poreikius ir gaminti auks-
¢iausios kokybés, iSskirtinio skonio
bei maistinés vertés sviestg, investa-
vome ] naujg sviesto gamybos irangg
ir technologija — vienintele tokig Bal-

tijos Salyse.
M tas atitinka visus reikalavi-
mus, keliamus auks¢iausios

klasés sviestui”, — sako ,,Pieno zZvaigz-

oderniausiai pagamintas svies-
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Sviesto su Zalumynais uztepélé

Reikés:

M 100 g ,,Dvaro" sviesto
M 10 g raudonéliy

MW 10 g SvieZiy petrazoliy
M 10 g SvieZiy krapy

M 1 skiltelés ¢esnako

M 1 arbatinio SaukStelio kg tik iSspausty citrinos sulciy

M Ziupsnelio druskos ir citrininiy, pipiry.

Sviestg palaikykite kambario temperatiroje, kad jis suminksStéty. Tuomet
sumaisykite su keliais Sauksteliais gerai susmulkinty Zalumynuy. Pagal skonj
iberkite druskos, citrininiy pipiry, jspauskite skiltele cesnako, jvarvinkite
citrinos sulCiy ir gerai iSmaiSykite. Sviesto, zalumyny ir prieskoniy mase
susukite | maistine plévele, suformuokite pailga volelj ir padékite j Saldytuva,

kad sustingty.

Sokoladinis sviestas

Reikés:

M 200 g ,,Dvaro"” sviesto

M 50 g Sokolado

M 2 valgomuyjy Sauksty kakavos

M 3 valgomuyjy SaukSty cukraus pudros

Sviesta palaikykite kambario temperatiiroje, kad jis suminkStéty. Tuomet karsto
vandens voneléje istirpinkite Sokolada. Sviestq iSsukite su Sakute, dékite j jj
Sokolada, kakavos miltelius ir cukraus pudra. Maisykite, kol gausite vientisg
mase, o tuomet jg sukréskite | indg, uZzdenkite folija ir palikite Saldytuve 2

valandoms ar ilgiau.

dziy” konsultantas Jonas Simutis.
Neatsitiktinai ,Dvaro” sviesto tech-
nologai iSsiunté sviesto pavyzdzius i
autoritetinga Vokietijos maisto pro-
dukty kokybés institutg ,, LUFA Nord

[Sskirtinio skonio tikras sviestas

West”, kad ji jvertinty ekspertai.
Pastarieji patvirtino, jog Sis svies-
tas atitinka aukséiausius kokybés stan-
dartus, jam suteikti labai auksti ba-
lai uz skonij, aromatg ir tekstirg. m
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