/ LIETUVOS AVIY AUGINTOJY ASOCIACIJA
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AVIENOS MAISTINE VERTE

Lietuvoje aviena ir ériena vartojama reciau lyginant su kiauliena ar paukstiena. Gal todél,
kad vartotojai vis dar galvoja, kad Sios mésos kvapas yra specifinis. Taciau tai klaidinant
informacija, nes valgant mésiniy veisliy aviy mésa specifinis kvapas nejauciamas. Avienoje
yra daug baltymy ir gerujy riebaly, kurie itin vertingi Zmogui. Avienoje yra maziausias kiekis
cholesterolio lyginant su kitomis raudonos mésos rasimis. Mésa isskirtinémis savybémis
pasizymi tuomet, kai gyvinai auginami kuo natdralesnémis salygomis. Tokiy gyviny mésa
pasizymi mazesniu kaloringumu yra skani, jos maistiné verté geresné, be to, avienoje yra daug
Zmogaus organizmui reikalingy vitaminy.

Skaniausia ir vertingiausia yra ériena. Ji gaunama, kai ériukai paskerdziami iki 9 ménesiy
amziaus. Eriena pasizymi didesniu maistingumu, yra liesesné. Eriena yra maistiniy medziagy
daltinis, kurios naudingos sveikatai. Erienoje yra vitamino B6 — 0,8 mg/100 g; B12 - 2,8 ug/100
g; érienoje randamas didesnis kiekis pantoteno ragsties 1,33 mg/100 g. Lyginat su kity rasiy
mésa ériena ir aviena pasizymi dideliu omega-3 ir omega-6 riebaly ragsciy kiekiu. Aviena ir
ériena gelezies, karotino, fosforo, vario, cinko ir seleno saltinis.

Avienos kokybé taip pat priklauso nuo riebaly lokalizacijos vietos. Eriukams augant, i3
pradziy riebalai kaupiasi ant vidaus organy (inksty, Zarny), véliau tarp raumeny ir po oda, o
augimo pabaigoje - raumenyse. Riebalai, jsiterpe tarp raumeny pluosteliy, pagerina mésos
struktirg, skonj ir maistinguma, daro ja marmuriska. Riebaly kaupimosi vieta lemia veislé,
amzius, lytis ir avies jmitimas. Vilnos, pieno ir kailiy produktyvumo krypciy avims riebalai
kaupiasi daugiausia ant vidaus organuy, o mésinéms avims — poodyje ir raumenyse, todél jy
mésa vertingiausia.

Nustatyta, kad daugumos Lietuvoje auginamy aviy skerdenos iseiga siekia 40-45 proc.,
mésoje vidutiniskai yra 35-47 proc. sausyjy medziagy, 12-17 proc. baltymy ir 17-26 proc.
riebaly. Aviy skerdenoje yra 12-18 proc. kauly, 0,5-2,0 proc. sausgysliy ir kremzliy bei 78-84
proc. minkstos dalies, t. y. raumeny ir riebaly.

Vertingiausios avienos dalys — nugariné, kumpis, i$pjova. Kumpis — puikiai tiks saslykams,
plovui. Nugarine ar nugarinés dalj su Sonkauliais geriausia kepti. ISpjova — puikiai tiks kepti ant
groteliy.




PATARIMAI GAMINANT PATIEKALUS IS AVIENOS IR
ERIENOS

Labai svarbu avienos ir érienos kepant neperkepti. Jeigu perkepsite - ji bus kieta.

Jeigu planuojate marinuoti, tai kumpj ar mente rekomenduojama marinuoti apie dvi
paras.

Skaniausius patiekalus pagaminsite jeigu naudosite Siuos prieskonius: mairtnus,
peletranus, ciobrelius, kadagiy uogas, lauro lapus, pipirus, métas, rozmarinus. Taip pat
patiekalus galite pagardinti svoglnu ar ¢esnaku.

Jeigu planuojate érieng ar avieng marinuoti sausuoju badu tai nerekomenduojama déti
druskos, kadangi druska istraukia mésos sultis. Druskos galima déti tada kai marinuojant
naudojama skysciy (pvz.: aliejaus, vandens, vyno).

15 kaklo, galvos, kojy verdamos
sriubos, gaminamos Saltienos

Skaniausia pacirskinta
ant kaitriy Zarijy kepsninéje po
kelias minutes i$ abiejy pusiy

Geriausia kepti, tinka
plovui, kibinams

| Krating

Idealu kepti, bet neilgai,
nes gana greit iSkepa

Parengé dr. Edita Meskinyté-Kausiliené,
Vytauto DidZiojo universitetas, Zemés (kio
akademija, Gyvulininkystés selekcijos, veislinés
vertés nustatymo ir sklaidos centras.
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IRTAS LAGMANAS

Uzbekiskas lagmanas tai darzoviy ir mésos troskinys su makaronais. Nors pagal tradicinj
recepta makaronai lagmanui ruosiami rankiniu badu, iStempiti j ilgas stygas, galite naudoti
ir pirktinius makaronus. Geriausia naudoti Sviezius, placius kvieCiy makaronus, taip pat
prekyboje galima rasti ir specialiy makarony skirty lagmanui arba pasigaminti patiems.

INGREDIENTAI:

« 500 g érienos juosteliy (is
kumpio)

+ 200 g svoguny

+ 100 g raudonosios paprikos

+ 150 g baklazano

+ 150 g pekino kopusto

« 4 vnt. Cesnako skilteliy

« 1 | jautienos (arba avienos)
sultinio

+ 100 ml saulégrazy aliejaus

« Ziupsnelio druskos ir pipiry
pagal skonj

« Plovlt prieskoniy: kumino ir
uzbekisky universaliy prieskoniy

+ Krapy

GAMINIMO EIGA

Nedideliais gabaléliais supjaustykite eériena.
Uzbekiskame kazane jkaitinkite apie 100 ml
saulégrazy aliejaus. Jame apskrudinkite mésa.
Véliau jdékite du, pusménuliais supjaustytus
vidutinius svogunus, bei smulkiai supjaustytus
cesnakus. Juos pakepinkite, kol pasidarys auksinés
spalvos. Dékite morky griezinélius ir supjaustyta baklazana. Po 5 minuciy j puoda jdékite
Sparagines pupeles, pekino kopustus, salierus bei pomidorus. Viska apkepinkite dideléje
kaitroje. Siek tiek apkepinus jpilkite litrg jautienos sultinio, bei apie 1-1,5 | verdan¢io vandens,
jdedame saukstelj Plov.lt uzbekisky universaliy prieskoniu bei Plov.It kumino. UzZdenkite
kazang ir troskinkite mazesnéje kaitroje 30-40 minuciy. Patikrinkite, ar netriksta druskos, jei
reikia — jdékite.

Lagmanui naudokite Sviezius makaronus i$ parduotuvés arba gaminkités patys is milty,
kiausiniy, vandens ir druskos. Uzvirkite vandenj, j jj jdékite pora Sauksteliy aliejaus ir druskos.
] verdantj vandenj jdékite makaronus, pavirkite apie 3 minutes arba kaip nurodyta pakuotés
instrukcijoje. ISvirtus makaronus nukoskite ir nuplaukite Saltu vandeniu. Uzlasinkite Siek
tiek aliejaus, kad nelipty. Paruostus makaronus dékite j lékste, uzpilkite uzbekisku lagmanu,
apibarstykite zalumynais — krapais ir skanaukite.

Cesnako galvos, paprikas ir pomidorai.

Belieka viskg uzkloti kopusto lapais (lapai tampa papildomu dangciu ), uzdegti kazano
dangciu.

Kazang ant peciaus, uzkuriame ugnj ir palaikome silpng ugnies rusenima.

Dvi valandos ir nuostabaus skonio ir aromato patiekalas jau ant jasy stalo.




ERIENOS TAKO (TACO)

Greitai pagaminamas, siriu pagardintas ir labai skanus uzkandis — érienos tako. Sis
uzkandis ne tik labai skanus, bet ir atrodo ypatingai - puikiai tiks draugy vakaréliui ar $eimos
pietums.

INGREDIENTAI:

+ 80 g kepto érienos saslyko

» Pomidoro

- Svoguno

+ Lydyto sario

«+ Tako (taco) laiveliy arba lavaso

. Ziupsnelio krapy

+ PadaZzo (astraus, Svelnaus ar pikantisko) pagal skonj

GAMINIMO EIGA

ISkeptus 3aslykus susmulkinkite peiliu 0,5 cm dydzio kubeliais. Dékite juos j paruosta
taco paplotélj arba lavasa, ant virSaus uzdékite smulkintus pomidorus, svogunus ir krapus
(puikiai tinka kalendra). Jei naudosite lavasy, jj reikéty pakepti orkaitéje ar keptuvéje, dar
karsta suformuoti j laivelio forma. Tako uzpilkite jusy mégstamu padazu ir uzdékite ant
virsaus lydyta surj. Skanaus.




INGREDIENTAI:

+ 2 kg érienos kumpio

+ 1kgsvoginy

+ Druskos ir pipiry pagal skonj

« Gazuoto mineralinio vandens
»Suliko”

« Plovlt prieskoniy: kumino,
saslyky prieskoniy be druskos,
adzarijos druskos, universaliy
uzbekisky prieskoniy.

GAMINIMO EIGA

Erieng supjaustykite 3 cm dydzio
vienodais kubeliais. | mésg berkite
druska, pipirus ir Plov.lt prieskonius, gerai viska iSmaisyti. Rankomis masazuokite mésa
kartu su pjaustytais svogunais tol, kol svogtnai isskirs sultis. Gerai iSmasazuotg mésg su
prieskoniais bei svoglnais dékite j didelj puoda ir uzpilkite silpnai gazuotu mineraliniu
vandeniu,Suliko”, Viska palikite ilsétis 1 valanda. I¥marinuotus $aslyko gabalélius verkite ant
ieSmy ir kepkite kepsninéje iki paruosimo.

Sefo patarimas:,Verdami $aslyko gabalélius antie$mo, stenkités jy per daug nesuspausti
vienas prie kito. Palikite nedidelius tarpelius, kad gabaléliai galéty kepti laisvai*.
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KAVARMA (3,5 L KATILAS) ‘(Q)

Kavarma yra balkany $aliy virtuvés gardus troskinys, susildantis saltais vakarais.

INGREDIENTAI:

+ 800 g érienos

+ 500 g rudyjy pievagrybiy

100 g dZiovinty baravyky

+ 300 g konservuoty pomidory
(kubeliais)

+ 300 g pupeliy pomidory sultyse
+ 200 g raudonosios paprikos

. Zalumyny (krapy, petrazoliy,
cesnaky)

+ 1vnt. svogino

+ 100 ml saulégrazy aliejaus

+ Plov.lt prieskoniy: kumino ir uzbekisky universaliy prieskoniy

GAMINIMO EIGA

Jkaitinkite kazang arba jasy turimg puoda, jpilkite aliejy. | jkaitusj aliejy, jdékite
susmulkintas iki 3-4 cm dydzio érienos juosteles ir apkepkite. Suberkite smulkinta svoglng
ir apkepkite iki auksinés spalvos. |berkite universalius uzbekiskus prieskonius, Siek tiek
kumino. Uzpilkite vandens, kad apsemty, pagal skonj jberkite druskos ir troskinkite 20
minuciy. Veéliau. sudékite ketvirciais supjaustytus pievagrybius, juostelémis pjaustyta
paprika ir dar troskinkite 5 minutes.

Po troskinimo jdékite dZiovintus baravykus arba bet kokius kitus misko grybus, bei
susmulkintus ruduosius pievagrybius, toliau maiSydami virkite 15-20 minuciy. Véliau
jdékite konservuotus pomidorus, pupeles ir raudonaja paprika. Pagal skonj pagardinkite
prieskoniais, apibarstykite Zalumynais ir troskinkite 10 minuciy. Kai patiekalas bus paruostas,
leiskite jam pailséti 15-20 minuciy. Paruostg kavarma apibarstykite smulkintomis Zolelémis
su ¢esnaku, jei pageidaujate galite apibarstyti tarkuotu sariu. Paruosta patiekala valgykite
su lavasu arba namine duona. Skanaus!




ERIENOS NUGARINE SU SONKAULIU ((:IOPSAI)“‘

Minksta avienos nugariné, pagardinta prieskoniais, trumpai apskrudinta kepsninéje, ko
gero gardziausia érienos dalis. Patiekalas paprastas ir skanus, nes paruosimas neuzims daug
laiko, o rezultatas tikrai neapvils.

INGREDIENTAI:

« Erienos $onkauliy su nugarine (vienam asmeniui 3-4 ¢iopsai)
+ Plov.lt svany druskos

« Juodujy arba cili pipiry pagal skonj

GAMINIMO EIGA

Nugarinés sonkaulius apibarstykite druska ir gerai jmasazuokite j mésa. Jei naudosite
saslykine, mésa kepkite kai anglys taps pilkos spalvos ir kepkite po 3 minutes is kiekvienos
pusés. Jei kepimui naudosite kepsnine ir kepsite ant atviros ugnies, nugarine kepkite po
4 minutes iS kiekvienos pusés. Pries valgyma apibarstykite juodaisiais arba cili pipirais.
Garnyrui naudokite Svieziy darzoviy salotas. Joms pasigaminti reikés: pjaustyty svoguny,
prinokusiy pomidory, krapy, druskos ir juodyjy pipiry. Visus saloty ingredientus sumaisykite
ir pagardinkite slakeliu alyvuogiy aligjaus. ‘

Sefo patarimas: ,Sio patiekalo paslaptis — tinkamai pasirinkta kepimo trukmé.
Mésos kepimo trukmeé priklausys nuo to, kokio iskepimo laipsnio mésa mégstate valgyti
(vidutiniskai iskepta, vidutiniskai gerai iSkepta ar gerai iSkepta)”.
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Tai — mazas virtuveés stebuklas, kuris lengvai pavyks kiekvienam.

INGREDIENTAI:

+ 1,5kg érienos

+ 400 g morky

+ 100 g svoguny

- 100 g baklazano

- 300 g pomidory

+ 1 kgbulviy

+ 3 paprikos

+ 3 vnt. ¢esnako galvuciy

- Kopausto lapy troskiniui uzdengti
+ Druskos ir pipiry pagal skonj

« Plov.lt 3aslyky prieskoniy, kumino,
universaliy uzbekisky prieskoniy.

GAMINIMO EIGA

Uzbekiska basma gaminama gana paprastai, svarbiausia laikytis eiliSkumo. | $altg kazang pirmiausia
sudedami tie produktai, kuriems reikia daugiau laiko troskintis. Sluoksniais sudékite visus produktus j
puoda ir troskinkite apie 2 valandas.

Basmos pirmam sluoksniui, kazano dugne tolygiai dékite érienos mésa, pagal skonj berkite druska
ir pipirus. Ant virSaus sudékite pusziedziais supjaustytus svogunus, tada berkite morky griezinélius ir
veél druskinkite. Supjaustykite baklazana riekelémis ir tolygiai sudékite ant morky. Berkite druska, Plov.
It prieskonius $aslykams ir kuming. Ant virsaus sudékite bulves, vél pabarstykite druska, pipirais ir Plov.
It prieskoniais. Sudékite supjaustytas paprikas ir pomidorus, jbeskite nuplautas ¢esnako galvutes.
Galiausiai viska kruopsciai uzklokite kopusto lapais (lapai tampa papildomu dangc¢iu) bei uzdenkite
kazano dangciu. Taip paruostg kazang dékite ant peciaus, uzkurkite ugnj ir virkite ant mazos ugnies,
palaikydami rusenima. Pragjus 2 valandoms galésite ragauti nuostabaus skonio ir aromato patiekala,
kuris papuos jasy stala.

Sefo patarimas: ,Troskinant nereikia atidengti puodo dang¢io, viskas turi issitroskinti vienu metu,
todél labai svarbu produktus sluoksniuoti is eilés”. "

Dvi valandos ir nuostabaus skonio ir aromato patiekalas jau ant jasy stalo.




ADZACHU

Greitas lengvai paruosiamas sultingas gruziniskas mésos troskinys, kuris nenusileidzia
kitiems Gruzijos patiekalams.

INGREDIENTAI:

+ Po 2 vnt. ériuko virtos Sirdies ir
liezuvio

+ 4dideliy bulviy

+ 200 ml saulégrazy aliejaus

« 1 indelis konservuoty smulkinty
pomidory

+ 4 3vieziy pomidory

« Zalumyny pagal skonj

« Plovlt chmeli suneli, kumino ir |
adzarijos druskos

« Konservuoty jdaryty baklazany
+ Dzondzoli

+ Plov.lt Zagrenio

GAMINIMO EIGA

Jkaitinkite saulégrazy aliejy ir sumeskite bulves, apkepkite iki auksinés spalvos ir iStraukite.
Supjaustykite virta ériuko liezuvj ir Sirdj. Viska kartu su svogunais apkepkite kazane tol, kol svogunai
taps auksiniai ir viska iStraukite i$ kazano.

Sudékite bulves, apkepta mésa su svoglnais, uzpilkite konservuotais pomidorais, barstykite
Chmeli suneliir kuming, kartu jdékite 2 Sviezius pomidorus. Viska sumaisykite, pabarstykite Zalumynais
ir sudékite ant virsaus jdarytus baklazanus. Uzpilkite 300 ml vandens ir pagardinkite adZarijos druska.
Troskinkite 20 minuciy. Patiekite su pjaustytais pomidorais apibarstytais sumac prieskoniais ir
dzondzoli. Gruzijoje neraugina agurky ir kopusty, o raugina dzondzoli géles.

Skanaus.




KIUFTA BOZBAS "

Tai tirSta AzerbaidzanietiSka sriuba gaminama iS maltos mésos (dazniausiai avienos ar
jautienos). Gaminant kiufta, mésos (dazniausiai avienos arba jautienos) farsas yra maiSomas
su priedais (ryziais, prieskoniais, gyvulinés kilmés lajumi).

INGREDIENTAI:

+ 500 g maltos érienos

« 100 g smulkinty avienos tauky
(kurdiuko)

+ 50 gilgagradziy basmati ryziy

-+ 100 g avinzirniy

+ 1vnt. svoguno

+ 100 g kastainiy

- 100 g dziovinty slyvy

« Plovlt kumino, chmeli suneli,
adzarijos druskos, universaliy uzbekisky
prieskoniy, Zagrenio (sumac)

+ Druskos ir pipiry pagal skonj

GAMINIMO EIGA

Pirmiausia reikia pasigaminti sultinj, kurj naudosime gaminant Kiuftg bozbas. Sultiniui reikia
naudoti gerg mésa ir taisyklingai pasirinkti jos dalj, Siuo atveju naudokite ériuko kulnine ir kratinine.
Batinai mésg dékite j Saltg vandenj kartu su morka, svogunu bei salieru ir virkite 3 valandas ant mazos
ugnies.

Kiufta bozbas pagrindas yra mésos kukulis. Kukulis gaminamas i$ smulkintos érienos, kurdiuko
(avies tauky), prieskoniy ir ryziy. Pasidarykite érienos farsa is smulkinty svoglnuy, avienos taukuy,
smulkintos érienos, virty ryziy ir prieskoniy. Farsg labai gerai atmuskite | stala, kol pasidarys lipnus, j
vidy jdékite dziovinta slyva. Kukulius sudékite j jau paruosta sultinj kartu su para mirkytais avinZirniais,
jdékite kastainius ir ¢iobrelj.

Pries patiekiant Kiufta bozbas pabarstykite zagrenio (sumac) prieskoniais ir smulkintais métos
lapeliais, jie suteiks patiekalui tobulg skonj.

Sefo patarimas: ,Mésos kukulj formuokite Slapiomis rankomis, o mésa kapokite kirvuku, kurj prie$
tai pasildykite arba jkaitinkite, kad nelipty mésa. Pries dedant kukulius j sultinj, labai svarbu jsitikinti,
kad jis yra labai aukstos temperaturos”.




SVENTINIS UZBEKISKAS PLOVAS (12L KAZANAg)f" '

INGREDIENTAI:

« 2 kg avienos ar ériuko uzpakalinio kumpio

+ 100 g avinzirniy

« 2 kg plikyty ryziy

+ 300 ml saulégrazy aliejaus

« 250 g avienos lajaus (kurdiuko) (jei sudétinga rasti, galima ir be jo)

« 1,2 kg geltony morky

+ 1,2 kg raudony morky

+ 250 g svoguny

+ 3vnt. ¢esnaky

+ 20 gdruskos ir juoduyjy pipiry pagal skonj

- 50 graugerskiy uogy prieskoniy: kuminy (batinai), raugerskio uogy ir plovo prieskoniy
« 1 sauksto kumino (batinai)

+ 2 vnt. dziovinty aitriyjy papriky (tinka ir Sviezios, svarbiausia, kad nebuty suskilusios).

GAMINIMO EIGA

IS vakaro perplaukite ir uzmerkite
avinzirnius. Svarbu nors keletg karty
pakeisti vandenj. Mirkyti 10-12 valandy. Kol
kazanas Syla ant peciuko, Siltame vandenyje
uzmerkite ryzius, Siek tiek pasadykite. Pries
kazang pildami aliejy batinai jsitikinkite, kad
kazanas yra jkaites (apie 120 °C ). Neleiskite
aliejui tiek jkaisti, kad nepradéty rakti tamsas
damai. | jkaitusj aliejy dékite avienos taukus
(kurdiuka), supjaustytus 1,5 cm kubeliais.
Nemaisydami apkepkite iki auksinés spalvos
ir iStraukite. Juos galite ragauti su plonai
supjaustytais svogunais ir lavasu. Jeigu
neturite galimybés jsigyti kurdiukiniy aviy
kumpio uZpakalinés dalies lajaus - nenaudokite jo ir praleiskite $j etapa. Mésa, supjaustytg 2,5 cm
kubeliais, po truputj dékite j jkaitusj aliejy, batinai pagal kazano krastus. Jeigu sudésite visg mésa i$ karto,
sumazinsite aliejaus temperatirg, o tai neleis mésai apskrustiir viduje iSsaugoti sultis. Morkas supjaustykite
ilgais Siaudeliais, o svoglnus — pusménuliais. Nuo ¢esnaky galvy nulupkite iSorinj luksta ir nuvalykite
Saknis. Mésai apskrudus ir jgijus auksinj atspalvj, laikas sumesti svoganus ir toliau kepti. Kai svoginai taps
auksinés spalvos ir aplips visus mésos gabaliukus, berkite druska, juoduosius pipirus ir plovo prieskonius.
Uzpilkite verdanciu vandeniu, kad apsemty, ir viskg sumaisykite. Pjaustytas morkas sluoksniuokite ant
paruosto troskinio, virSuje berkite avinzirnius ir raugerskiy uogas - tik jau nemaisykite. Uzpilkite viska
verdan¢iu vandeniu iki morky sluoksnio. Cesnakus dékite ant morky kartu su aitriosiomis paprikomis ir
uzdenkite dang¢iu. Sis proceso etapas vadinamas zirvaku (plovo troskinys). Zirvaka troskinkite ant silpnos
ugnies apie 40 minuciy. Patroskine 20 minudiy isSimkite ¢esnakus ir aitrigsias paprikas. Ryzius batinai
praplaukite po tekanciu vandeniu maziausiai 10 karty, kol nubégantis vanduo bus skaidrus. Batinai
po 20 minuciy troskinimo paragaukite zirvaka, jis turéty bati sirokas. Ryzius uzberkite ant zirvako ir
paskleiskite lygiu sluoksniu, uzpilkite verdanciu vandeniu. Vandenj pilkite |étai per kiaurasamtj neisardant
ryziy sluoksnio, pilkite tiek, kad vanduo baty 1 cm auksciau ryziy. Uzdenkite dangtj, sumazinkite ugnj
ir virkite dar 1 valanda ant silpnos ugnies. Retkarciais pamaisykite virSutinj ryziy sluoksnj ir patikrinkite
ryziy kietuma. Kai ryziai bus paruosti, padarykite is jy kalnelj ir ant virS8aus sudékite paruostus cesnakus
ir aitrigsias paprikas. Po 15 minuciy ilgu Saukstu ar kiaurasamdiu viska atsargiai iSkedenkite, iStraukite
cesnaky galvas ir paprikas. Plova patiekite dideléje Iékstéje ar uzbekiskame legane, papuoskite cesnakais
ir paprikomis. Neskite ragauti!




Tai paprastas uzbekiskas troskinys su aviena ir avinzirniais. Paprastai pagaminamas,
nepaprasto skonio patiekalas, kuriam naudojama ériena arba aviena.

INGREDIENTAI:

+ 500 g érienos arba avienos

+ 400 g avinzirniy

+ 5vnt. pomidory

+ 1vnt.svoguno

+  2-3skiltelés cesnako

+ Druskos ir pipiry pagal skonj

« Plov.lt universaliy uzbekisky prieskoniy

GAMINIMO EIGA

Avinzirnius uzmerkite parai Saltame vandenyje. Véliau juos iSplaukite ir pakeiskite vandeni.
Avinzirniai turéty padidéti 2-3 kartus. Mésa supjaustykite nedideliais kubeliais ir kepkite jkaitusiame
kazane (ketaus puode), naudokite sviesta. Mésa kepkite kol ji paruduos. Pomidorus nuplikykite
verdanciu vandeniu. Pilkite avinzirnius kartu su vandeniu j pakepinta mésa ir troskinkite tol, kol vanduo
visiskai iSgaruos. Prasidéjus kepimui uzpilkite viska vandeniu ir troskinkite 1 valanda ant mazos ugnies.
Nuo pomidory nulupkite odele, susmulkinkite nedideliais kubeliais ir jdékite j troskinj. Viska gerai
iSmaisykite, jberkite druskos, pipiry, astriosios paprikos, prieskonius ir troskinkite 20-30 minuciy. Véliau
jmeskite 2-3 skilteles ¢esnako, sumaisykite ir nuimkite nuo ugnies. Svogling supjaustykite pusziedziais,
perplaukite Saltu vandeniu, Svelniai nuspauskite vandens likucius ir jdékite druskos bei pipiry. Patiekalg
labai svarbu pateikti batent su taip paruostais svoginais. Skanaus!

Receptus parengé tarptautinis plovo virimo ¢empionas, bei
uzbekiskos virtuveés sefas Pavel Kolesnik. Nuotraukos autoriaus.
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LIETUVOS AVIU AUGINTOJY ASOCIACLJA (toliau — LAAA) tai — savanoriska,
savarankiska visuomeniné organizacija, vienijanti Lietuvos aviy augintojus bei kitus
suinteresuotus asmenis. LAAA jsteigta 1994 m. birzelio mén. 20 d.

LAAA tikslai:

Suburti ir vienyti aviy augintojus bei kitus specialistus, siekiant gerinti auginamy aviy mésines
savybes bei produktyvuma;

Saugoti ir didinti Lietuvos juodgalviy ir vietiniy Siurksciavilniy aviy genofonda.

LAAA veikla ir teikiamos paslaugos:
+ Veisimo programy rengimas ir vykdymas;
Kilmés knygy pildymas, kilmés pazyméjimy isdavimas;
Eksterjero vertinimas;
Aviy produktyvumo kontrolés vykdymas;
Aviy augintojy konsultavimas;
Mokymy, parody, seminary bei kity Svieciamujy renginiy organizavimas;
Aviy augintojy interesy atstovavimas valstybinése institucijose;
Dalyvavimas rengiant ir svarstant teisés akty projektus.

LIETUVOS AVIY AUGINTOJY ASOCIACIJA

Arimaiciy 24, Pavarty¢iai, Seduvos sen., Radviliskio .
Telefonai: 8-615-22433,8-611-15176

El. pastas info@aviuaugintojai.lt
www.aviuaugintojai.lt
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