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Pranešimas žiniasklaidai
2026 m. gegužės 15 d. 

„Eurovizijos“ vakarėlį prisiminsite ilgai – jei ne dėl laimėtojo, tai bent dėl šio užkandžio 
„Eurovizija“ – vienas ryškiausių ne tik muzikinių, bet ir apskritai visų televizijos renginių, kasmet prie ekranų pritraukiantis milijonus žiūrovų visoje Europoje. Nemaža dalis jų šį šou žiūri šeimos ar draugų vakarėliuose, kurių metu ir smagiai užkandžiaujama. Lietuviško prekybos tinklo „Maxima“ kulinarijos meistrai dalijasi keletu greitai paruošiamų, gardžių ir nebrangių tortilijų receptų, puikiai tiksiančių „Eurovizijos“ vakarėliui. 
Tiek Lietuvoje, tiek visoje Europoje šio dainų konkurso auditorija nuolat auga. Pernai Šveicarijoje vykusį „Eurovizijos“ finalą stebėjo 166 mln. žmonių iš 37 šalių. Gegužę vykstantis dainų konkursas daugeliui tapo ne tik proga palaikyti mėgstamus atlikėjus, bet ir tradicija vakarą praleisti su artimaisiais – aptariant pasirodymus, balsuojant, spėliojant rezultatus ir mėgaujantis užkandžiais.
„Eurovizijos“ vakarai daugybei tautiečių jau tapo tikra švente – žmonės buriasi drauge su šeima ar draugais ir smagiai leidžia laiką. Tai pastebime ir pardavimų statistikoje – ypač didžiojo finalo savaitgalį ženkliai išauga vakarėliams tinkamų užkandžių bei jų ingredientų pardavimai. Pavyzdžiui, pernai „Eurovizijos“ finalo dieną fasuotų riešutų pardavimai, palyginti su vidutiniu metų šeštadieniu, augo beveik 10 proc., traškučių bei įvairių padažų – ketvirtadaliu“, – sako „Maximos“ atstovas ryšiams su žiniasklaida Titas Atraškevičius.
Pasak jo, būtent tokios progos paskatina žmones ieškoti ne tik greitai paruošiamų, bet ir originalesnių užkandžių idėjų – tokių, kuriais būtų patogu dalintis su draugais. Vienu universaliausių pasirinkimų pastaraisiais metais tapo tortilijos, leidžiančios eksperimentuoti su įvairių pasaulio virtuvių skoniais.
Tortilija – visiems skoniams 
Vos prieš keliolika metų Lietuvoje dar egzotika buvusi iš Meksikos kilusi tortilija šiandien jau tapo daugelio virtuvės kasdienybe. Ji vertinama dėl paprasto paruošimo, universalumo ir galimybės lengvai pritaikyti skirtingiems skoniams bei progoms. Naudojant skirtingus ingredientus ir daug neišlaidaujant, tortilijas galima lengvai pritaikyti praktiškai bet kurios šalies skoniams – nuo graikiško dzadzikio iki lietuviškų šaltibarščių.
„Tikėtina, kad šį nebrangų, skanų ir greitai paruošiamą užkandį tautiečiai noriai dės ir ant šiemetinio „Eurovizijos“ finalo užkandžių stalo. Kadangi šią savaitę tortilijoms taikoma ypatinga kaina, jų tikrai neturėtų pritrūkti nei žiūrint „Euroviziją“, nei po jos“, – sako T. Atraškevičius ir dalijasi „Maximos“ kulinarijos meistrų siūlomais tortilijų receptais, lengvai pritaikomų įvairių šalių virtuvėms. 
Itališka pesto tortilija su vištiena 
Išskirtinis šios nebrangios ir greitai paruošiamos tortilijos akcentas – iš Ligūrijos regiono kilęs pesto padažas. Itališkai tortilijai paruošti reikės: 
· 2 kvietinių tortilijų;
· 150 g virtos (arba keptos) vištienos krūtinėlės;
· 2 v. š. pesto padažo;
· 2 v. š. grietinės;
· 2 plonų riekelių švelnaus skonio sūrio;
· 0,5 raudonos saldžiosios paprikos;
· 50 g konservuotų kukurūzų;
· saujos šviežių salotų;
· druskos, pipirų (pagal skonį).
Gaminimas. Supjaustytą arba plėšytą vištienos krūtinėlę sumaišykite su pesto padažu ir grietine. Jei reikia – pasūdykite. Ant kiekvienos tortilijos uždėkite po sūrio riekelę, ant viršaus sudėkite po pusę pasigaminto vištienos įdaro, apibarstykite smulkiai pjaustyta paprika ir kukurūzais. Uždėkite salotų ir suvyniokite. 
Prancūziška vegetariška tortilija 
Šią tradicinio prancūziško daržovių troškinio skonį įkūnijančią nebrangią tortiliją pagaminsite vos per 15 minučių. Jai paruošti reikės: 
· 2 kvietinių tortilijų;
· 150 g daržovių padažo;
· 100 g lydymui tinkamo sūrio (ementalio ar čederio);
· 1 v. š. alyvuogių aliejaus;
· druskos, pipirų (pagal skonį);
· kelių šviežių baziliko lapelių (nebūtina).
Gaminimas. Nelimpančios dangos keptuvę įkaitinkite iki vidutinės temperatūros. Ant alyvuogių aliejaus 3–4 minutes pašildykite daržovių padažą. Jei norite, pagardinkite druska, pipirais ir kitais prieskoniais. Tortilijos centre sudėkite pusę padažo, užbarstykite pusę sutarkuoto sūrio. Tortilijos kraštus užlankstykite ir susukite. Abu suktinukus dėkite į tą pačią keptuvę ir apkepkite po 2–3 minutes iš abiejų pusių. Patiekdami užbarstykite kapoto baziliko. 
Lietuviška, šaltibarščių tortilija 
Tie tautiečiai, kuriems skaniausi savi, lietuviški patiekalai, prieš „Eurovizijos“ finalą gali pasigaminti šaltibarščių skonio tortiliją. Jai pagaminti reikės: 
· 2 kvietinių tortilijų;
· 100 g virtų arba marinuotų burokėlių;
· 0,3 vidutinio agurko;
· 2 kietai virtų kiaušinių;
· 2–3 šviežių svogūnų laiškų;
· žiupsnelio šviežių krapų;
· 50 g grietinės (30 proc. riebumo);
· druskos, pipirų (pagal skonį);
· kelių lašų citrinos sulčių.
Gaminimas. Dubenyje sumaišykite burokėlius, smulkiai pjaustytą agurką, kiaušinius, svogūnų laiškus ir krapus, įmaišykite grietinę. Jei reikia, pagardinkite druska ir pipirais, o dėl rūgštelės įlašinkite kelis lašus citrinos sulčių – tik nepadauginkite, kad nenustelbtų šaltibarščių skonio! Kiekvienos tortilijos centre sudėkite po pusę pasigaminto įdaro. Užlankstykite tortilijų kraštus ir susukite suktinukus. Juos abu dėkite į vidutiniškai įkaitintą keptuvę ir apkepkite po 2–3 minutes iš abiejų pusių. Skanaus ir gerų įspūdžių žiūrint „Euroviziją“! 

Apie lietuvišką prekybos tinklą „Maxima“ 
Lietuviško prekybos tinklo „Maxima“ stiprybės – mažos kainos ir kruopščiai atrinktas asortimentas. Tinklą valdanti bendrovė „Maxima LT“ yra didžiausia lietuviško kapitalo įmonė, viena didžiausių mokesčių mokėtojų bei didžiausia darbo vietų kūrėja šalyje. Šiuo metu tinkle dirba apie 11 tūkst. darbuotojų ir veikia arti pustrečio šimto „Maximos“ parduotuvių visoje Lietuvoje, kuriose kasdien apsilanko daugiau nei 400 tūkst. klientų. 
Daugiau informacijos:
El. paštas komunikacija@maxima.lt 
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