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Pranešimas žiniasklaidai
2026 m. gegužės 22 d. 

Pabodo tradiciniai šašlykai? Šio sezono grilio naujienos stebina netikėtais skoniais
Vos atšilus orams, į kiemus ir terasas išnešamas tautiečių pamėgtas grilis. Dažniausiai ant jo kepami šašlykai, mėsainiai ar tradicinės dešrelės. Tačiau net ir mėgstamiausi patiekalai ir produktai gali nusibosti. Lietuviško prekybos tinklo „Maxima“ kulinarijos meistrai siūlo išbandyti naujų, netikėtų skonių, kurie ne tik paįvairins grilio racioną, bet gal netgi taps nauju vasaros favoritu. 
Kepamosios dešrelės su mangais ar trumais, kiaulienos sprandinės šašlykas su pomidorų ir pipirų marinatu ar vištienos maltiniai mėsainiams su voveraitėmis – tai tik keli netradiciniai skoniai iš plataus, specialiai grilio sezonui surinkto „Maximos“ asortimento. 
„Tautiečiai ieško ne vien mažos kainos, bet ir naujų skonių bei patirčių. Siekdami, kad šios patirtys būtų unikalios ir jų būtų kuo daugiau, stengiamės į griliui skirtų produktų asortimentą įtraukti kuo įvairesnių nebrangių variantų, kad „Maximos“ pirkėjams vasara taptų ir kulinariniu atradimu“, – pasakoja Titas Atraškevičius, lietuviško prekybos tinklo atstovas ryšiams su žiniasklaida. 
Tarp dėmesio vertų pasirinkimų – vištienos maltiniai mėsainiams su voveraitėmis. Prie jų tereikės šviežių bandelių, pjaustytų daržovių, kelių salotų lapų bei mėgstamo padažo ir savaitgalio grilio vakaras gali priminti restoraninę vakarienę. 
Sodresnio skonio mėgėjams turėtų patikti kepamosios dešrelės su česnakų ir pipirų padažu, o saldumo ir aštrumo kontrastas ypač atsiskleis, ant grilio kepant dešreles su mangais ir aitriosiomis paprikomis. „Klasikinės dešrelės vis dar labai populiarios, bet tautiečiai noriai renkasi ir originalesnius skonius – su baravykais, kariu ar kitais egzotiškais prieskoniais“, – teigia T. Atraškevičius. 
Kad ant grilio paruošta vakarienė būtų pilna, „Maximos“ kulinarijos meistrai siūlo prie šių išskirtinių produktų labiausiai tiksiančius garnyrus, kuriuos paruošite greitai ir be didelių pastangų. 
Keptų bulvių salotos 
Vienas universaliausių pasirinkimų – nebrangios ir greitai paruošiamos salotos. Ant grilio keptų bulvių salotos su svogūnų laiškais puikiai tiks prie kiaulienos sprandinės šašlyko su pomidorų ir pipirų marinatu ar kepamųjų dešrelių su česnakų ir pipirų padažu. Joms pagaminti reikės: 
· 4 didelių bulvių;
· saujos šviežių svogūnų laiškų;
· 60 g majonezo (lengvesniam variantui galima naudoti grietinę ar natūralų jogurtą);
· 2 v. š. garstyčių;
· 2 v. š. alyvuogių aliejaus;
· druskos, pipirų, paprikos miltelių (pagal skonį).
Gaminimas. Bulves nuplaukite, supjaustykite maždaug 2 cm storio griežinėliais. Patepkite juos aliejumi ir ant vidutinės kaitros grilio kepkite po 6–8 minutes iš kiekvienos pusės. Svogūnų laiškus iš abiejų pusių apkepkite po maždaug 2 minutes, tuomet juos susmulkinkite. 
Dubenyje sumaišykite majonezą, garstyčias ir norimus prieskonius. Sudėkite keptas bulves ir pjaustytus svogūnų laiškus, atsargiai išmaišykite. Apšlakstykite alyvuogių aliejumi, jei norite, galite papildomai papuošti šviežiais svogūnų laiškais. 
Gaivios kopūstų salotos su citrina 
Šias ryškaus skonio kopūstų salotas su citrininiu padažu pagaminsite vos per 15 minučių. Jos puikiai subalansuos sodrų kepamųjų dešrelių su mangais ir aitriosiomis paprikomis ar vištienos dešrelių su kariu skonį. Salotoms reikės: 
· 250 g gūžinio kopūsto;
· 150 g raudonojo kopūsto;
· 1 didelės morkos;
· 1 agurko;
· 4–5 svogūnų laiškų.
Citrininiam padažui reikės:
· 80 ml citrinų sulčių;
· 1 citrinos tarkuotos žievelės;
· 2 v. š. alyvuogių arba avokadų aliejaus;
· 1 v. š. medaus;
· 2 sutrintų skiltelių česnako;
· druskos, pipirų (pagal skonį). 
Gaminimas. Smulkiai supjaustykite kopūstus ir svogūnų laiškus, susmulkinkite agurką, sutarkuokite morką. Viską sudėkite į didelį dubenį. Kitame dubenyje gerai sumaišykite visus padažo ingredientus. Padažą užpilkite ant daržovių, išmaišykite ir pusvalandžiui įdėkite į šaldytuvą. 
Ant grilio keptos daržovės 
Šis garnyras ypač tiks prie ant grilio keptų dešrelių su trumais ar baravykais. Kepti galima daugumą daržovių, tad tiesiog pasirinkite savo labiausiai mėgstamas, jau turimas namuose arba išbandykite kažką naujo. Daržoves geriausiai kepti uždarius grilio dangtį – jos tolygiau iškepa, mažiau išdžiūsta ir būna sultingesnės. 
Vidutinė daržovių kepimo ant grilio trukmė: 
· Paprikos: nepjaustytos – 10–12 minučių, perpjautos per pusę – 8–10 min.
· Šparagai: 6–8 min.
· Morkos: apvirkite 4–6 min., tuomet kepkite 3–5 min.
· Baklažanai: maždaug 1 cm griežinėliai – 5–7 min., storesni – 7–10 min.
· Svogūnai: supjaustyti maždaug 1 cm griežinėliais – 8–10 min.; perpjauti pusiau – 35–40 min.
· Cukinijos: maždaug 1 cm griežinėliai – 5–7 min., storesni – 7–10 min.
· Grybai: mažesni – pavyzdžiui, voveraitės, smulkūs pievagrybiai ar didesni supjaustyti grybai – 5–8 min., didesni, tokie kaip baravykai ar kazlėkai – 10–12 min. 
Išsirinkę norimas daržoves, prieš kepdami jas patepkite aliejumi ir pabarstykite norimais prieskoniais. Skanaus! 

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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