
MARINUOTI VAISIAI IR DARZOVES 

Marinuoti svogunai 
Sudedamosios dalys 

4 L luptii marinuotn svogunn ar svoguneliii 

250 ml druskos 

2 L saiyklo acto 

250 ml cukraus 

3 saukstai marinavimo pricskoniii 

7 dziovintos aitriosios paprikos, sutrupintos 

(pasirinktinai) 

6 cesnako skilteles, nuluptos ir sutrintos 

7 lauro lapai 

Paruosimas 

1. Dideliame dubenyje apibarstykite luptus 

svogunus druska ir palikite pernakt. Ki t^ 

dien^ praskalaukitc svogunus saltu vandcniu ir 

nusausinkite juos su popieriniu ranksluosciu. 

2. Supilkite reikiam^ acto kieki i prikaistuvi. 

Suriskite marinavimo prieskonius [ marles 

gabaliuk^ ir sudekitc i acto skysti kartu su 

aitriosiomis paprikomis, cesnakais ir lauro 

lapais. Uzvirkite, tada virkite ant zemos 

ugnies 5 min. Isimkite marinavimo 

prieskonius. 

3. Sudekitc svogunus i sterilius stiklainius, 

uzpilkite act^ su isigerusiais prieskoniais ir 

patikrinkite, kad nebutu oro kiscniq. 

Uzspauskite stiklainius ir palikite atvesti. 

Laikykite stiklainius vesioje tamsioje vietoje 

maziausiai 6 savaitems pries naudojant. 

Atidarius laikykite saldytuve. 

Apytikriai iscina kcturiolika 225 g stiklainii|. 
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Marinuoti persikai 
Sudedamosios dalys 

1 L cukraus 

500 ml balto acto 

4 cinamono lazdeles, 7,5 cm ilgio 

15 pilni[ gvazdikeliq 

1 kg 800 g svieziq persiku, nuluptq, be 

kauliukii ir perpjautij perpus 

Paruosimas 

1. Supilkite cukru ir act^ {didziuli prikaistuvi 

ir maisykite, kol cukrus istirps. Sudekitc 

cinamono lazdeles ir gvazdikelius ir uzvirkite. 

Uzdenkite ir virkite apie 5 min. Iskoskite, kad 

isimtumetc gvazdikelius ir cinamono lazdeles, 

arbajic gali buti palikti, jei norite stipresnio 

aromato. 

2. Sudekitc persikus i karstus, sterilizuotus 

600 ml stiklainius, nuo krasto paliekant 

2,5 cm, tada ipilkite i kiekvien^ stiklaini 

sirupo iki krasto virsaus paliekant I cm. 

Nusluostykite krastelius su svariu sausu 

skudureliu ir uzspauskite. Konservuokite 

autoklave (zr. 19 ir kituose puslapiuose). 

Apytikriai iscina sesi 600 ml stiklainiai. 

Patarimas: daug lengviau bus nulupti 

persikus, jei jus pirmiausia panardimite juos 

keletui minuciii [ verdanti vandeni 

Ir marinuoti svogunai, ir marinuoti persikai 

gerai dera su salta mesa ir suriu. 
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Pomidorii catnis 
Sudedamosios dalys 

500 ml svieziii smulkintu pomidorn 

2 arbatiniai sauksteliai sviezios imbiero 

saknies, smulkintos 

1 arbatinis saukstelis smulkintii cesnakii 

2 saukstai smulkintii kaletidrq 

2 arbatiniai sauksteliai aitrinjit papriku 

milteliii 

1 saukstas baltojo cukraus 

Druskos pagal skoni 

Paruosimas 

1.1 prikaistuvi supilkite pomidorus, imbier^ 

cesnakus, kalendms, aitriiuii paprikii miltelius, 

cukrii ir drusk^ ir uzvirkite ant vidutines 

ugnies. 

2. Virkite, retkarciais pamaisydami, kol catnis 

bus tirstas ir panasus (padaz^ (apie 10 min.). 

3. Ispilstykite karst^ catni i sterilizuotus 

stiklainius, paspaudziant misini zemyn 

(nenaudokite metalinio irankio), kad jame 

neliktii jok in oro burbuliukii, o virsuje palikite 

5 mm erdvQ. Stipriai uzsukite dangtelius. 

Uzdarytus stiklainius konservuokite (zr. 19 ir 

kituose puslapiuose). Laikykite vesioje 

tamsioje patalpoje, leisdami catniui subrQsti 

maziausiai 3 menesiams pries valgant. 

Apytikriai iseina keturi 225 ml talpos 

stiklainiai. 
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