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Kodel verta rinktis?

Siuo metu uzkandziy kategorija, ypa¢ traskuéiy, tendencingai auga. T3 patj
galima pasakyti ir apie komforto maistg (ang. comfort food). O Sias populiarias
kategorijas vienijantis produktas yra kukurazy traskuciai.

traskuciail visiems

Uzkandziy
populiarumas auga

46 proc. suaugusiyjy is viso pasaulio teigia
per pastaruosius porg mety pradéje daz-
niau uzkandziauti. Tarp jy daugiausiai yra
tlkstantmecio kartos atstovy (ang. millenni-
als). Ryskiausias augimas pastebétas siriy
ir pikantisky uzkandziy kategorijoje, kurios
svarbiausia subkategorija yra traskuciai.
Rinkdamiesi uzkandzius, 64 proc. mieliau
renkasi zinomus prekiy zenklus, uzuot is-
bande kazkg naujo.*

* https.//www.mondelezinternational.com/-/media/Mondelez/state-
ofsnacking/2020-Report/2020_MDLZ_stateofsnacking_report_GLO-
BAL_EN.pdf

Maitinimo jstaigos
siekia supaprastinti
savo virtuves darba

Pandemijos sukeltas poveikis — finansiniai
sunkumai, nauji vartotojy jprociai ir darbuo-
tojy stygius dar kurj laikg lems poky¢ius. Dar
vienas iSbandymas, su kuriuo susiduria dau-
gelis visos Europos maitinimo jstaigy yra
tas, kad tapo batina supaprastinti virtuves
darba * Ié maZiau pagaminti daugiau - dide—

darbo srautus

* https.//www.mckinsey.com/industries/retail/our-insights/delive-
ring-when-it-matters-quick-service-restaurants-in-coronavirus-times

Dauguma zmoniy
nori sveiko maisto

Tam, kad komforto maistas (ang. comfort
food) neprarasty savo aktualumo, jis turi
bati tobulinamas ir derinamas prie ntdienos
sgmoningumo sveikatos srityje.* Vienas pui-
kus pavyzdys — milziniSkas vos prie$ porg
mety praktiSkai né neegzistavusiy alterna-
tyviy uzkandziy, tokiy kaip lesiy traskuciai,
populiarumas. 81 proc. vartotojy nuomone,
restoranai j savo meniu turéty jtraukti dau-
giau sveiky uzkandziy **

* https.//www.mintel.com/blog/food-market-news/savoury-com-
fort-foods-for-uncertain-times

** https://www.mondelezinternational.com/-/media/Mondelez/state-
ofsnacking/2020-Report/2020_MDLZ_stateofsnacking_report_GLO-
BAL_EN.pdf

Kukuruzy traskuciai yra kepti, Svelnaus skonioir traskus. Be to, jie gaminami i$ ty paciy

ingredienty, kuriy sgrasas yra labai trumpas: kukurtizy miltai, saulégrazy aliejus ir druska*.

Tai reiskia, kad jy sudétyje néra jokiy konservanty. Siuose traskuciuose néra glitimo ir jie tinka

zaliavalgiams?, taigi — visiems svecCiams. O galimybés juos pritaikyti yra kur kas platesnés, nei
galite tikeétis.

*iSskyrus, kukurtizy traskucius su suriu ir aitriosiomis paprikomis.

Patiekite kaip uzkandzius ar garnyra

Kukurzy traskuciai — puikus uzkandis, derantis su jvairiu garnyru ir mirkomaisiais padazais.
Be to, juos galima patiekti kaip iSskirtinj garnyrg, siekiant padidinti maitinimo jstaigos
pajamas, arba jais pakeisti gruzdintas bulvytes.

Suteikite bet kokiam patiekalui traskesio
Sie traskuciai puikiai tinka, kai norite suteikti traskesio savo mésainiui, picai, salotoms
ar kokiam kitam jusy gaminamam patiekalui.

Tinka naudoti kaip valgomos Sakutés
Kodeél gi vietoje jprasty Sakuciy nepatiekus jlasy patiekalo su saujele kukurdzy traskuciy?
Juk taip smagiau, skaniau ir traskiau!




Kaip.ir tas pats,

for e g
bet skiriasi+3 4"
Kuo skiriasi kukuriizy traskugiai?

Pagrindinis traskuciy rasiy skirtumas yra jy forma. Trikampiai kukurdzy traskuciai

puikiai tinka kabinti Svelnius padazus, salsos padazg su darzoviy gabaliukais ir
astrius troskinius. Apskriti traskucial Nacho yra storesni, todeél ant jy patogiau uzdeti
surio, grietines, Jalapeno aitriyjy papriky ir kitokiy ingredienty. Su jais sukursite
gausias uzkandziy lékstes.

Susikurkite savo
firminius uzkandzius

Jei originalUs sUrds traskuciai jusy netenkina, visada galite juos pagardinti
trupuciu prieskoniy pagal savo skonj. Naudodami paprasciausias priesko-
nines Zoleles, prieskonius ar prieskoniy misinius $j klasikinj uzkandj pavers-
kite tuo, kg galima rasti tik pas jus.

Kitas lygis (kuris vis tiek toli grazu néra aukstoji matematika) yra trasku-
Cius pagaminti patiems, naudojant kvietines, kukurdzy tortilijas ar tortili-
jas su darZzovémis. Tiesiog supjaustykite jas norimos formos gabaléliais ir
paslakstykite aliejumi, galbut pabarstykite Ziupsneliu prieskoniy. O tada kep-
kite orkaitéje, keptuvéje arba gruzdinkite, kol pasidarys traskus.

Nuostabus deriniai padeda
lengvai nustebinti klientus

Pagaminkite gardziy uzkandziy derinj, traskucius ir mirkomgjj padazg
pagardindami tais padiais prieskoniais. Siuo atveju ruosdami kiekvieng
derinj mes naudojome tirstgjj cederio surio padazg ir SANTA MARIA pries-
koniy misinius. Tokius patiekalus paruosite vos per kelias sekundes.

SU CHIMICHURRI
PRIESKONIY
MISINIU

SU TACO
PRIESKONIY
MISINIU

SU CAJUN

PRIESKONIY . , . **

MISINIU. ..

-

SU. PRANCUZISKU
ZOLELIY MISINIU
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te patart
skuciy?

KLASIKINE TRASKUCIY NACHO LEKSTE ARBA KELETAS
KUKUROZY TRASKUCIY SU GVAKAMOLES PADAZU GALI
BUTI KAIP TIK TAI, KO LABIAUSIAI NORI JOSU SVECIAS.
TACIAU YRA DAUGYBE KITU BUDY PANAUDOTI SIUOS
TRASKUCIUS KURIANT PATIEKALUS JUSU YPATINGAM
MENIU.

Traskuc¢ius Nacho galite bet kada panaudoti kaip pagrindg
ruosSiant patiekalus iS Tex Mex patiekaly likuciy — tai puikus
bldas sumazinti Siuksliy dezéje atsiduriancio maisto kiekj.

Jeigu pakelyje liko vos sauja traskuciy trupiniy, galite juos
dar labiau sutrupinti ir paruosti smagia, skanig ir tvarig al-
ternatyva duonos ar panko dziuveséliams. Be to, tai puikus
pasirinkimas gaminant takus su zuvimi! Tais paciais Nacho
dziGvéséliais galite pabarstyti ir Sokoladinius ledus, kadangi
surds traskuciai puikiai dera su sodriu kakavos skoniu.

Traskuciy Nacho forma idealiai tinka vieno kasnio uzkandziams
canapé su pico de gallo, salsa, suriu ar kitokiais jums patin-
kanciais ingredientais gaminti. Juos patiekti galite karstus
arba Saltus, kaip baro uzkandzius ar uzkandj pries pagrindinius
patiekalus.

Mano paskutinis patarimas — apliekite kukurdzy traskucius
juoduoju Sokoladu ir pagardinkite juos Ancho aitriosiomis
paprikomis. Siuos mazus gardumynus galite patiekti kaip de-
sertg arba keletg jy atnesti klientams kartu su saskaita. Leng-
vas aitriyjy papriky prieskonis suteikia uzkandziui malonaus
aitrumo, o surls traskuciai puikiai dera prie Sokolado :)
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LEAH STRINGWELL

PAULIG RESTORANO ,TASTE"
GETEBORGE VYRIAUSIOJI VIREJA

ST T L L B Lasth

FAJITA SU ZUVIMI IR NACHO PLUTELE 4

8 BUDAI
PANAUDOTI
KUKURUZY TRASKUCIUS

PUSRYCIU DUBUO
ANTROS DIENOS NACHO
VALGOMOS SAKUTES
VIENO KASNIO UZKANDZIAI CANAPE
SUTEIKTI PAPILDOMO TRASKESIO
TRASKUS DZIUVESELIAI
APLIETI SOKOLADU
DESERTAMS PAPUOSTI

KAIMISKA KIAUSINIENE HUEVO:

=

S RANCHEROS




Pirmas zingsnis — kokybiski produktai

- e -
Pagalvokite, kurias sudedamasias dalis galite pakeisti tokiais
I al z I patogiais produktais, produktais kaip SANTA MARIA kukurtizy traskuciai.

Gruzdintos bulvytés yra puikus pavyzdys. Vietoje jy pasirinke traskucius,

g s

galite sutaupyti laiko maistui gaminti ir pinigy brangiai jrangai jsigyti.

2 .. .
§ ¢ 3 Pazjstama + jdomu = patrauklu
P Y 1| # L
CI 3 4 % Stulbinanciai patiekus nejtikéting patiekalg, jusy maisto verté smarkiai
: ¢ - iSaugs. Naudodami kukurzy traskucius galite be vargo pagaminti o i - : s =
L * 4 9 . ruzil trasiuelus gaie be varge pagam Stai jie — traskus, auksaspalviai, universalus kukurtzy
4 3 b patiekalus, kuriuose naujais ir jdomiais btdais bty naudojami jau L2 - ]
A pazjstami ingredientai. Tokius patiekalus lengva paragauti ir pamégti. —— ; traskucial. Turékite jy po ranka, kad galétuméte pavaisinti

savo svecius ir supaprastinti savo darba.

Vaizdingai apibudinkite savo kurinius M ORI, ) - Al U . pees

" e Norint, kad lankytojai pirkty tai, kas yra jusy meniu, svarbu jdomiai _ S e B - T | : = ’,v ?w_;: ’y-tm': ]
' apradyti patiekalus. Ant groteliy keptas mésainis gal ir skamba graziai, _ : L - | : ; | i _ ’TORT"_LA [Tocﬁt'ﬁ'il‘q |

taCiau mésainis su BBQ skonio Pulled Oats® (liet. pléSytomis avizomis), L _{ - " W o | C \ - ~ CHIPS CHIPS
e : : ' ' : SATE) | “CHILI &

marinuotais svogunais ir traSkuciais jusy sveciams pasirodys kur kas

| w5 TN

patrauklesnis.

Stenkités nesvaistyti maisto = 4 A 4 o] - T |
2 ’ Svaistyti maistg — tas pats, kaip $vaistyti pinigus. Todél rinkités TR : G -
» Py : ) produktus, kuriuos galite panaudoti skirtingais budais, gamindami N ¥ e " : ; 8 JriCE 5 . PRODUKTAS SVORIS
e ; AR A " . skirtingus patiekalus. Tokiu budu pasirdpinsite, kad juos sunaudosite . I, &) i KUKUROZY TRASKUGIAI NACHO 475G
- 1 ‘ 3 visus. Kukurtizy traskuciai — universaliai panaudojamas produktas. : " A, % : KUKUROZY TRASKUGIAI MINI NACHO 475G
. w Tl A5 : o AT KUKURUZY TRASKUCIAI SU SURIU 475G

RN TN - €A e KUKUROZY TRASKUCIAI SU DRUSKA 475G

KUKURUZY TRASKUCIAI SU 475G
AITRIOSIOMIS PAPRIKOMIS

Sutaupykite ten, kur galima

Didziausia visy restorany ir kaviniy islaidy dalis tenka personalui. Naudo-
dami patogius produktus, tokius, kaip kukurdzy traskuciai, padavéjai gali
padéti paruosti tokius paprastus patiekalus kaip uzkandziai ir garnyras.
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Dalinameés su jumis
praktiskais receptais!

KAIMISKA KIAUSINIENE HUEVOS RANCHEROS
FAJITA SU ZUVIMI IR NACHO PLUTELE

MIGAS SU TRASKUCIAIS NACHO

SOKOLADU APLIETI TRASKUCIAI

TRASKUCIY NACHO BRUSKETA SU PICO DE GALLO

e FIUICVOS
Rancheros

SIRDZIAI MIELAS PUSRYCI AR ANKSTYVUJUPIETI
PATIEKALAS, KILES IS MEKSIKOS UKi

RINKITES TVIRCIAUSIUS MUSY
RASKUCIUS NACHO, KURIE

ESUTRUPES, JEI ANT JU
ZDESITE IR DAUGIAU
GARNYRO

o

o

)

MPuoéleE SVIEZIAI

PJAUSTYTOMIS KALENDROMIS

UZTRUKSITE 30 MIN. | 10 PORCIJY

REIKES
3valg. 8. pirmojo spaudimo alyvuogiy aliejaus
smulkiai pjaustyto vidutinio dydZio svogiino
500 g SANTA MARIA Chunky Salsa padazo
400g SANTA MARIA Zaliy Jalapeno aitriyjy papriky,
griezinéliais
100 g SANTA MARIA malty aitriyjy papriky Chipotle
100g malto SANTA MARIA kumino
10 dideliy kiausiniy
100g smulkiai supjaustyty Svieziy kalendry
SANTA MARIA akmens druskos, maltinélyje
SANTA MARIA juodujy pipiry Tellicherry, mallinélyje
SANTA MARIA cederio siirio padazo patiekimui
4759 SANTA MARIA kukurazy traskuciy Nacho patiekimui

PARUOSIMAS

1. Dideléje keptuvéje ant vidutinés kaitros pakepinkite
svoginus su nedideliu kiekiu alyvuogiy aliejaus. Po to,
kai svogunai taps permatomi, sudékite salsos padazg,
supjaustytas zalias aitrigsias paprikas, maltas Chipotle
aitrigsias paprikas, maltg kuming, druska ir pipirus.

2. Pomidory troskiniui sutirStéjus, paragaukite ir, jei reikia,
iberkite dar prieskoniy.

3. Saukstu pomidory troskinyje padarykite nedideles
duobutes ir j jas jmuskite po kiauSinj, kad Sie palengva
virty. Pasistenkite juos visus jmusti kiek galima greiciau,
kad jie visi virty mazdaug vienoda laika.

4. Pagardinkite prieskoniais, uzdenkite dangciu ir leiskite
kiausiniams pavirti 3—4 minutes arba tol, kol jie taps tokie,
kokius mégstate.

5. Dideléje keptuvéje nelimpancia danga ant vidutinés
kaitros jkaitinkite Sauksta alyvuogiy aliejaus.

6. Vieng—dvi minutes i$ kiekvienos puseés pasildykite
kukurtizy traskucius Nacho, kol jie gerai susils,
suminkstés, o jy viduje susiformuos oro kiSenélés.

7. Huevos rancheros patiekite su traskuciais Nacho, cederio

suriu ir smulkintomis kalendromis.




Fajita
sU
Zuvimi
Ir Nacho
plutele

TRASKUS KLASIKINIO BAJA ZUVIES
PATIEKALO VARIANTAS, PUIKIAI
TINKANTIS PRIE TAKY

UZTRUKSITE 30 MIN. | 10 PORCIJY

REIKES

1,5kg menkes filé

100g SANTA MARIA prieskoniy misinio Fajita
20g  druskos

3 zaliyjy citriny zZieveliy

20 ml  rapsy aliejaus

150g SANTA MARIA kukurtzy traskuciy Nacho

PARUOSIMAS
1. Zuvj, zaliujy citriny Zieveles, Fajita prieskoniy misinj,
aliejy ir druskg sumaisykite.
. Zuvj idvoliokite smulkintuose traskuciuose Nacho.
. Zuvies filé gabaliukus sudékite j aliejumi pateptg skarda
arba keptuve.
. Kepkite 220 °C temperattroje 10—15 minuciy arba kol
Zuvis ims byréti, j palietus Sakute.
. Patiekite sudéje j takus su raudonaisiais kopustais,
Svieziu smulkintu mangu, kalendromis ir SvieZiomis
smulkintomis aitriosiomis paprikomis.

R
:

NORIT!

IANGA GA
AKEISTI SVIEZIU

SMULKINTI
TRASKUCIAI

Migas su’

r‘
1.

raskuciais: Nac 0

PURI TEX MEX KIAUSINIENE SU SVOGUNAIS,

DIPIRAIS IR TRASKUCIAIS
JZTRUKSITE 15 MIN. | ]IgPORCIJU

REIKES PATIEKTI

2504
800 ml
200 ¢

smulkiai pjaustyty svogiiny 500 g avokady griezinéliy
SANTA MARIA Chunky salsa padazo 100g smulkinty kalendry

SANTA MARIA kukurdzy traskuciy su 500 g fetos sirio

druska plonai pjaustyty Svieziy Jalapeno
S. alyvuogiy aliejaus aitriyjy papriky papuosimui

dideliy kiausiniy

SANTA MARIA cederio siirio padazo
SANTA MARIA juoduyjy pipiry
Tellicherry, malinélyje

SANTA MARIA akmens druskos,
maliinélyje, pagal skonj

SANTA MARIA Zaliy Jalapeno aitriyjy
papriky, griezinéliais

smulkinty kalendry

\’.

‘ J

AVOKADUY GRIEZINELIAI PUIKIAI TIKS
PATIEKIANT PATIEKALA

2.

PARUOSIMAS
1.

KiausSinius sudékite j vidutinj dubenj, jberkite druskos ir pipiry.
ISplakite.

Ant vidutinés kaitros jkaitinkite aliejy. Suberkite svogtinus,
pomidorus, Jalapeno aitrigsias paprikas, kalendrg, jberkite
druskos ir pipiry. Nuolat pamaiSydami kepkite mazdaug 4 min, kol
svoginai taps minksti ir permatomi.

. Svogunams apkepus, supilkite kiausiniy plakinj ir kepkite 3—4

minutes, kol kiausSiniy masé sutirstés. Keletg kartag pamaisykite
ir sudékite smulkintus kukurtizy traskucius, sirio padazg ir
salsos padaza.

. Maisydami kepkite dar 1 minute. Nuimkite nuo kaitros ir pagardin-

kite salsos padazu, avokadais, feta ir kalendromis.




UZTRUKSITE 40 MIN. | 10 PORCIJY

. — e REIKES -
SALDU, KAIP SOKOLAD 400 g juodojo Sokolado
. T ggo rr;l g,rAi{I?\lt'iI%éll\/léleAk kurtizy traskuci drusk
TOBULA KIEKVIENOS vnt. ukurtizy traskuciy su druska
AKARIENES P2 BAIC SANTA MARIA aitriyjy papriky Ancho style
LN ‘ ' PARUOSIMAS
f . = 1 1. Smulkinta Sokolada sudékite j vidutinio dydzio

karsGiui atspary dubenj. Nedideliame prikais- TOLIAU RASITE VISUS MUSU PRODUKTUS, KURIUOS NAUDOJO-
A REm VLIS oS PEREINE ME, KURDAMI SIAME BUKLETE PRISTATYTUS RECEPTUS.

o . grietinéle, bet neleiskite uzvirti — uzvirusi ji
. — bus per karsta!
3 . Sudékite Sokoladg ir palikite 2—3 minutéms, kad NR. PRODUKTAS SVORIS

Sokoladas suminkstéty. Gerai iSmaisykite, kad . _ .
$okolado gabaliukai visiskai istirpty. 200725 CEDERIO SURIO PADAZAS 3000G

. lkaitinkite orkaite iki 175 °C, vienu sluoksniu 101223  MALTOS AITRIOSIOS PAPRIKOS CHIPOTLE 500 G
sudékite kukurtzy traskucius ir kepkite 57

> k \ minu tes, kol pasidarys trasks. 101219 MALTOS AITRIOSIOS PAPRIKOS ANCHO STYLE 470 G

. Znyplémis kiekviena traskutj pamerkite 4551 CHUNKY SALSA PADAZAS 3700 G
Sokolado padazg. Traskucius sudékite ant i$ anks-

TRAgKUS SVOKOLADU APLIETI IR ZVIUPSNELIZ} to paruosto padéklo, iSkloto sviestiniu popieriumi. 101207 MALTI KUMINAI 430 G
20 minuciy padékite j Saldytuva, kad Sokoladas

AITRIUJU PAPRIKU ANCHO PAGARD’NTI KUKURU ' sustingty. Po to traskucius pabérstykite malto- 101370  PRIESKONIY MISINYS FAJITA 532G
TRASKUCIA/ L e : mis aitriomis paprikomis Ancho style. Galite 4445 ZALIOS JALAPENO AITRIOSIOS PAPRIKOS, GRIEZINELIAIS 3065 G

drasiai eksperimentuoti su skoniais. Malonaus _ A
astrumo suteiks ir kakavos milteliai su aitriosio- 3212 KUKURUZY TRASKUCIAI NACHO 475G

mis paprikomis arba Ziupsnelis malty Kajeno 3210 KUKURUZY TRASKUCIAI SU DRUSKA 475G

itriyj iky. _ .
IR e 4142 AKMENS DRUSKA, MALONELYJE 455G
4140 JUODIEJI PIPIRAI TELLICHERRY, MALUNELYJE 210G

UZTRUKSITE 15 MIN | 10 PORCIJY

R,
REIKES . . ;’i‘ . g:'f . ' g
smulkiai pjaustyty baltyjy svoginy - [DEKITE KAPARELIU AR ANCIUV|U, JEI
zaliy Jalapeno aitriyjy papriky ' } 1‘ ~ NORITE, KAD SKONIS JGYTY ITALISKY

,ﬁ.
zaliyjy citriny sulciy _ :
SANTA MARIA akmens druskos, mallnélyje . ’ Vo 4 AKCENTY, ARBA ANT GROTELIY KEPTOS
smulkiai pjaustyty tvirty dideliy pomidory be séklyciy KIAULIENOS IR GRIETINES, JEI NORITE,
smulkiai pjaustyty Svieziy kalendry ‘..i KAD PATIEKALAS PRIMINTY AMERIKA.

SANTA MARIA kukurtzy traskucéiy Nacho
"* TRASKUCIU NACHO BRUSKETOS, KURIAS GALIMA

PARUOSIMAS =

1. Vidutinio dydZio serviravimo dubenyje sumaisykite pjaustytus svoginus, w - PATIEKTI KAIP UZKAND! PRIES PAGR/ND[N!
Jalapeno aitrigsias paprikas, Zaliyjy citriny sultis ir druska. Leiskite e v v A
pasimarinuoti mazdaug 5 minutes, kol marinuosis, supjaustykite ‘a PAT/EKALA ARBA KAIP BARO UZKANDZIUS. : :_, 3
pomidorus ir kalendras. 4 i

. Pjaustytus pomidorus ir kalendras sudékite j dubenj ir viskag iSmaisykite.
Paragaukite, jei reikia, jberkite dar druskos.

. Kad skonis bty dar geresnis, leiskite miSiniui pasimarinuoti 15 minuciy
kambario temperatiroje ar keletg valandy Saldytuve.

. Iki 175 laipsniy jkaitinkite orkaite, j skardg vienu sluoksniu sudékite
traskucius Nacho ir kepkite 5—7 minutes, kol traskuciai susils ir
pasidarys traskas.

. Sakute sudékite nedideles pico de gallo porcijas ant traskuciy Nacho.

. Papuoskite Svieziomis kalendromis, grietine ir tarkuotu sdriu.
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