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Si knyga skirta tiems, kurie domisi Zuvi-
mis ir zuvy patiekalais. Zinoma, skaitytojas,
kuris dar néra ypatingas zuvy gerbéjas, taip
pat kvie¢iamas atsiversti $ig knyga, nes nieka-
da negali Zinoti, kas netikétai gali tave sudo-
minti $iame pasaulyje. Zuvimis Zaviuosi jau
daugiau nei pus¢ amziaus: nuo tos dienos, kai
badamas vaikas Keilos upéje pagavau pirmajj
eserj. Upiy ir jiry gyventojai mano gyvenime
jsitvirtino su tokia jéga, kad uzkrété ir mano
sanu, kuris tapo tikru $ios knygos bendraau-
toriumi. Nors nedrjsau dalytis su juo rasymo
darbu — pasilikau §j malonuma sau, taciau jo
vaidmuo knygos recepty skyriuje kur kas di-
desnis nei mano. Kaip ir maisy Zuvy restorane
Kalambuur, kur jam tenka viréjo pareigos, o
a$ galiu bati dékingas, besiSypsantis senelis.
Puikus darbo pasidalijimas, ar ne?

2006 m. isleista mano ,KorZetso zuvy
knyga“, kuria puikiai jvertino kulinarai.
2013 m. Karelas i$leido knygele ,,76 Korzetso
zuvy, patiekalai, kuri taip pat sulauké puikiy
atsiliepimuy. Taigi, ko dar truksta, kodél mes
nesustojame? Jau daugelj mety pastebiu, kad
traksta iSsamesnés knygos apie Zuvy rasis ir
zuvy paruos$ima. Kadangi tokia knyga nie-
kaip neatsirado, man teko paciam jg parasyti.
Sia prasme knyga parasiau tarsi sau paciam.
Deja, man nepavyko laikytis pirminio plano —
ji tapo daug storesné, nei planavau. Tac¢iau
pavyko atsisakyti pirminio ir itin ambicingo
pavadinimo ,Zuvy gyvenimas ir mirtis,

kuris leido nuspéti, kad tai bus monumenta-
lus darbas. Vis délto nevadinciau jo $edevru,
nes daugelis svarbiausiy pasaulio Zuvy rasiy
paminétos tik prabégomis arba visai nepami-
nétos. Nedrjsau paradyti dar storesnés knygos,
bugstaudamas, kad skaitytojui ji taps nepato-
gi. Ji ir taip didelé, taciau $is ,,nepatogumas®
tikslingas: kadangi knyga tokia didel¢ ir ne-
telpa lentynoje, tikékimés, kad ji bus dazniau
paimta j rankas, o jei bus paimta, galbut bus
ir perskaityta. Zinoma, knyga galima naudoti
kaip padekla keptuvei arba spauda. Autoriai
nejsizeis.

Knyga i§ esmés parasyta dél to paties, kas
nuo neatmenamy laiky domino Zmonija,
t. y. kas, ka ir kaip valgo. Siuolaikinj rapestj
gamta taip pat galima kiek supaprastintai in-
terpretuoti ir kaip rapestj, kad nenuskriaustu-
me vienos ar kitos gyviiny rasies ir neatsargiai
jos nesuvalgytume. Arba, kaip a$ pasakiau Ka-
lambuur maldoje uz maista;: ,Gerasis Karéjau,
saugok gamta, nes ji mums labai patinka.”

Atsitiktinai knyga buvo baigta kaip tik tuo
metu, kai Estija $venté Jary kultdros metus.
Kultara, kaip Zinome, yra daug platesné nei
jprastai suprantami menai, pvz., opera, tapyba
ir t. t. Kultaira taip pat apima tokius dalykus
kaip maisto kultGra ir maisto gaminimo
menas, o jarinés kultaros kontekste — kg su-
zvejojame i§ juros ir kaip valgome. Atsizvel-
giant j tai, deja, turime pripazinti, kad, nors

save laikome ne tik jary, bet ir sausumos bei



misky tauta, palyginti prastai valgome zuvj. I$
nacionaliniy patiekaly galima paminéti sady-
ta pleksne, kuri $iuo metu nyksta, ir ,Talino
$protus’, taip pat, be abejo, démétaja pleksne,
marinuotas néges ir galbut dar keleta kity
zuvy, pvz., baltaja menke. Taciau kultara,
taip pat ir maisto kultara, néra sustingusi lai-
ke ir erdvéje, tai besikei¢iantis procesas, nuolat
perimantis geresniy ar blogesniy dalyky i$ viso
pasaulio. Kazkas panasaus vyko ir ragant kny-
ga, todél norétysi tiketi, kad tai ne tik knyga,
bet ir kulttros aktas.

Samoningai vengéme pernelyg sudétingy
ar daug darbo reikalaujanciy valgiy ruo$imo
instrukcijy, nors kai kuriy patiekaly, pvz.,
klasikinio ~Bowuillabaisse (prancuziskas Zuvy
troskinys — red. past.), neatsisakéme. Taip pat
ir receptai, pagal kuriuos gaminame patieka-
lus savo Zuvy restoranuose, néra labai tikslis.
Taip yra todél, kad maisto gaminimas namuose
ir restorane yra visiskai skirtingi dalykai. Pvz.,
restorane daug svarbiau yra jvairiy priedy pa-
ruo$imas ir derinimas prie Zuvies, taip pat vizu-
alus patiekalo pateikimas, maisto dizainas. Sioje
knygoje neskiriame daug démesio priedams ir
maisto dizainui, bet koncentruojamés | pacios
zuvies paruo$img. Tam tikra prasme turinys
kartojasi: tie patys budai (pvz., kepimas aliejuje,
virimas atvésintame vandenyje ir pan.) naudoja-
mi jvairiy rasiy Zuvims, taciau vietoj apibendri-
nimo juos suskirstéme pagal rasis: viena vertus,
kartojimas yra i$minties motina, kita vertus, ga-
minanc¢iam zmogui lengviau pasirinkti tinkama
paruosimo buda konkrediai Zuvy rasiai.

Si knyga nebaty tokia, kokia ji yra, jei joje
nebuty daugybés kity zmoniy darbo: informa-
cija surinkta beveik i$ visy esty kalba isleisty
knygy apie Zuvis ir zuvy mokslininky Ervino
Pihu, Aleksejaus Turovskio, Neeme-Onne-
leido Mikelsaaro, Leili Jirv, Toomo Saato,
Evaldo Ojaveerio, Jaako Tambetso, Meelio
Tambetso, Reino Jirvekiilgo, Ivaro Veldre,
Marto Kanguro, Aino Jirvalto, Heli gpilevo

ir kity straipsniy. Zuvy legendos daugiausia
paimtos i§ Mallés Hiiemie tyrimy. Be abejo,
buvo tyrinéjamos ir tokiy autoriy kaip Peeterio
Kardo, Hanno Kasko, Tiinos Nuuter, Selmos
Vitsur, Laine’o Remmelgaso, Marto Vabaro ir
kity knygos apie zuvy patiekalus.

Knygoje ne kartg cituojamas rusy zvejybos
klasikas Leonidas Sabanejevas, taip pat patei-
kiama nemazai netikéty ir jdomiy recepty i$
daugiau nei $imtmecio senumo Jaano Koore'o
kulinarinés knygos. Informacijos apie nevie-
tines Zuvy, rasis daznai galima rasti internete,
daugiausia FishBase portale. Taciau knygoje
daznai nenurodoma, i$ kur gauta informaci-
ja — tai ne moksliné monografija, o pasakoji-
mas apie zuvis. Visgi Zvejy pasakojimus daznai
lydi nemazai spélioniy. Tadiau Sioje knygoje to
néra. Arba beveik néra. Na, gal Siek tiek.

Ypa¢ dékojame tiems, kurie tiesiogiai da-
lyvavo rengiant $ig knyga. Tiitas Huntas ma-
loniai leido mums naudoti savo nuotraukas,
kuriose uzfiksuotos Estijos vandenyse augan-
c¢ios Zuvys; daugelj patiekaly nufotografavo
Jiiris Seljamaa. Anneliis Aunapuu skyré daug
laiko ir pastangy knygos dizainui ir maketa-
vimui, tac¢iau jos vaidmuo knygoje yra daug
didesnis nei vien dizaino darbas — ji tiesiog
gyveno ir kvépavo zuvimi, kol tekstas virto
knyga, ir nors jos vardo néra ant virselio, $irdy-
je laikau ja knygos bendraautore. Tai Saluvee
pasirapino, kad knygos kalba baty ir grazi, ir
taisyklinga. Acia!

Daugelj sios knygos nuotrauky padaréme
a$ ir Karelas. Atleiskite, jei jos ne visada yra
meniskos ir techniskai nepriekaistingos — fo-
tografijos srityje vis dar esame meéggjai. Ke-
leta nuotrauky teko paimti i§ interneto, bet
stengémes, kad jos buty viesai prieinamos, ir
tikéjomes, kad likusio gyvenimo nepraleisime
teisme.

Galime tik palinkeéti knygai auksto ir
sklandaus skrydzio bei laimingo nusileidimo
ant skaitytojy stalo — miitaki









8

Pasaulyje aprasyta 31,3 tikst. Zuvy rasiy (2010 m. duomenimis), o Zuvys sudaro
pus¢ visy stuburiniy gyvany (i$ viso 62 305 rasys). Palyginimui, varliagyviy
yra 6 433, ropliy — 9 084, Zinduoliy — 5 490, pauks¢iy — 9 998. Taciau dar toli
grazu ne visos zuvy rasys atrastos — Amazonés baseine aptinkama vis naujy zuvuy,
nezinomos rasys nuolat i$neria i$ vandenyno gelmiy.

Estijos vandenyse gyvena 73-77 Zuvy
rasys. Sis skai¢ius néra tikslus, nes kai kuriy
rasiy Zuvy nejmanoma nustatyti, ar jos yra
egzotinés musy vandeny vie$nios, ar retos
nuolatinés gyventojos, kurios, gali bati lai-
komos vietinémis zuvimis (ozkos (karpzu-
viy rasis), perpelé ir kt.).

Palyginimui, Suomijos vandenyse i$ viso
uzregistruotos 97 zuvy rasys, i$ kuriy 18 yra
vietinés (pvz., peledés, karpiai ir kt.), 0 19 —
dirbtinai jveistos (ersketai, skumbreés ir kt.).
Taigi masy Siauriniy kaimyny vietiniy Zuvy

APIE ZUVIS IR DAR DAUGIAU

rusiy skaicius ir gausa mazdaug tokia pati
kaip ir masy. Panasi padétis ir Latvijoje bei
Lietuvoje, kur 70 rasiy laikomos vietinémis.

Pasakysime tik tiek, kad nei musuy, nei
kaimyniniy $aliy Zvejybos istekliai nepasi-
zymi rasiy gausa: ¢ia gyvena vos 0,25 %
pasaulio zuvy rasiy.

IS esmés visos misy zZuvys Valgomos,
taciau yra keletas rasiy, kuriy nevartojame
maistui, nes jos mazos, kaulétos arba jy yra
nedaug (pvz., trispyglé dyglé, devynspyglé
dygleé, didzioji adatzuvé ir kt.). Kai kurios



zuvy rasys yra pusiau valgomos — juy dazniau-
siai atsikratome dél atstumiancios is$vaizdos
(pvz., paprastoji gyvagimdeé végélé, jary ra-
puzé) arba kauly gausos (paprastoji raude,
pugzlys (ezge)), taciau galime labai nustebti,
kai paragausime, kokia skani rukyta végélé ar
pugzlys.

Labiausiai vertiname tas zuvis, kurios yra
didelés ir riebios (arba bent jau gana didelés ir
riebios), pvz., ladisas, upétakius, karsius, lyde-
kas, starkius, silkes, kilkes ir kt. Taip siekia-
me racionalumo: netikslinga eikvoti energija

gaudant ir ruo$iant maza, liesa Zuvj, kai tas
pats darbas duoty daug daugiau kilokalorijy
dorojant didel¢ Zuvj. Ta¢iau masy poziario
negalima paaiskinti vien pragmatizmu: pvz.,
ungurys, kuris, nors yra didelis ir labai riebus,
iki XX a. pradzios buvo laikomas ne$variu.
Siuo metu miisy vandenyse vis dazniau aptin-
kami grundulai, kuriuos Zvejai labai keikia,
nors tai yra gera zuvis.

Pozitrj j zuvis lemia ne tik ju maistiné ver-
t¢, bet ir masy istorija, kultara ir tradicijos.

KAI KURIE ESTU ZUVU PATIEKALAI

Zuvis &ia valgoma nuo seniausiy laikuy.
Tarp seniausiy radiniu, priklausanéiy vadi-
namajai Kundos kultarai, yra metro ilgio
lydekos, sugautos Zvejojant ietimi, skeletas.
Ji rasta didelio ezero, kuris kadaise buvo
Kunda, dugne — lydeka, matyt, paspruko
nuo zvejo ir dingo giliame vandenyje pries
nudvésdama. Zvejo nelaimé tapo archeology
laime.

Nors aplink Estija yra daug jaros, mes
esame ne juros, o misko zmonés: pakrantéje
apsigyvenome visai neseniai, tik XIII a. Tiesa,
net ir badami misko gyventojai, mes pasirin-
kome savo gyvenamasias vietas taip, kad upé
ar ezeras visada buty $alia. Kai pradéjome
dirbti Zeme ir auginti gyvulius, persikéléme
nuo vandens pakranciy j derlingesnes dirvas
ir ankstesniy maisto rinkimo budy svarba su-
mazéjo, taciau zvejyba isliko daug svarbesné
nei zemdirbysté ar medzioklé. Upése i$ lazdy,
buvo statomos uZtvaros, o Zuvys viliojamos i
spastus. Pavasarj nersto metu buvo gaudomos
lydekos, o rudenj Zvejojamos lasisos ir upéta-
kiai, kurie atplaukdavo j upes nersti. Vasara
vykdavo specifiné naktiné Zvejyba: nakties
tamsoje i§ sekliais vandenimis slystanéiy
val¢iy uzmesdavo tinklus ir gaudydavo Zuvis
pasi$viedami deglais. Apie Zvejyba Ziemg taip
pat zinoma nuo seno: plésriosios Zuvys per
iskirstas eketes buvo viliojamos nuo neatme-
namy laikuy,.

Svedy ir rusy imigrantai taip pat atliko
svarby vaidmenj formuojantis pakrantés
gyventojams. Kildavo daug nesutarimy dél
gyvenamosios vietos, taciau, kita vertus, ko-
lonistai atvezé naujy, Zvejybos budy ir techni-
kos. Pagrindinés juroje gaudomos Zuvys buvo
silkés, o véliau — kilkés, kurias reikéjo Zvejoti
tam tikru atstumu nuo kranto ir tam tikrame
gylyje. Beveik iki XX a. unguriai ir menkeés
buvo niekinamos dél savo isskirtinés iSvaizdos,
o j végeles i§ viso nebuvo kreipiama démesio.
Sugaudavo nemazai syku, kuriy patys daug
nevalgydavo, bet dziovindavo ir parduodavo
rusams kaip pasninko maista.

Senovéje skirtingy tauty saveika buvo
daug glaudesné, nei paprastai jsivaizduojame.
Tai jrodo daugelio Zuvy ir Zvejybos jrankiy pa-
vadinimy skirtingomis kalbomis panasumas.
Paimkime silke (si/k esty kalba reiskia sudyta
silkg) ir paziarékime, kaip jos pavadinimas
skamba musy kaimyny lapose. Suomiy kalba
silké vadinama silakka, $vedy kalba — silli, rusy
kalba — salaka, latviy kalba — silke. Jei turite
istoring klausa, galite isgirsti jaros o$img pries
Simtmecius.

Antrojo takstantmecio viduryje silkés arba
sadytos strimelés tapo pagrindiniu esty gy-
ventojy maistu. Silké buvo tokia paplitusi, kad
estiskas zodis leivakérvane (i$vertus baty ,,duo-
nos ausys"), kuris dabar apima jvairius valgo-
mus dalykus, kadaise buvo silkés sinonimas.
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1.
Nupjaukite
galva

2.

Isilgai
nugarkaulio
nupjaukite
file

3.
Nupjaukite
file kitoje

puséje

4-5.

Is abiejy file
pasalinkite
$onkauliukus

6.
Nupjaukite
filé nuo
odos

7.
Rezultatas
toks



Lasisos

kepsnys

Lasisos

»drugeliai®

Skirtingy rasiy Zuvy raumenys sudaro
skirtinga dalj visos zuvies masés. Zuvies gal-
va, kaip ir kaulai, pelekai ir vidaus organai
gali sudaryti labai skirtinga Zuvies svorio
dalj (10-35 %).

Net vienos zuvy rasies raumeny dalis
néra pastovi ir kinta iStisus metus, pvz.,
ankstyvosios vasaros pleksnés yra daug plo-
nesnés ir liesesnés nei rudeninés. Netgi tos
pacios rusies to paties amziaus zuvy mityba
gali bati labai skirtinga. Be to, yra skirtumas
tarp gyvenanciy laisvéje ir auginamy Zuvy.

Todél nejmanoma tiksliai pasakyti, kiek
zaliavos gausime i$ Zuvies, nors vidurkiai yra
pateikiami. Lentelése pateiktos procentinés

dalys neturéty bati laikomos galutinémis.

KEPSNIAI

Terminas , kepsnys® vartojamas apibudin-
ti skersai perpjauta storesnj gyvulio (galvijo,
avies, kupranugario ir kt.) mésos gabala,
taciau skersai perpjauti zuvies (dazniausiai
lasios) gabalai taip pat

& & vadinami kepsniais.

Dazniausiai Zuvies
kepsnys yra gana sto-
ras (2—5 cm) Zuvies
gabalas su kaulais
viduje ir oda aplink, ta¢iau
taip pat gali bati ir Zuvies file.

+DRUGELIS" (,MEDALIONAS")
Zuvies, daugiausia lagisos, pjaustymo
porcijomis budas. Lasisos ,drugelis® (kartais
vadinamas ladiSos ,medalionu®) gaminamas
is file — is filé tiesiog is-
~ . Ppjaunamas 4-5 cm plocio
o kepsnys, tada per vidurj
r supjaustomas iki odelés,
~ tadiau odelé lieka nepa-
zeista. Kepsnys isskleidzia-
mas taip, kad oda susilenkty j
»drugelio® vidurj.

Isdarinéta zuvis

(be viduriy ir galvos)

RUNE ATLIEKOS MESA
Eserys 36 % 64 %
Atlanto silké 20-22 % 78-80 %
Lydeka 42 % 58 %
Paltusas 35 % 65 %
Sidabriné jarine lydeka 33 % 67 %
Karpis 50 % 50 %
Sterkas 35 % 65 %
Karsis 38 % 62 %
Pleks$né 10-21 % 79-90 %
Lasisa 39 % 61 %
Skumbre 335% 66,5 %
Jurinis eserys 335% 66,5%
Silke 30 % 70 %
Menke 35-43 % 57-65 %
Vaivorykstinis upétakis 26 % 74 %

Zuvies file

RUSIS ATLIEKOS FILE

ESerys su oda 47% 53 %
Eserys be odos 51% 49 %
Lydeka su oda 54% 46 %
Lydeka be odos 60% 40 %
Sidabriné juriné lydekasuoda 47 % 53 %
Sidabriné juriné lydeka be odos 51 % 49 %
Sterkas su oda 49% 51 %
Sterkas be odos 52% 48 %
Karsis su oda 54% 46 %
Lasisa su oda 42% 58 %
Lasisa be odos 45% 55%
Jurinis eSerys su oda 63,5 % 36,5 %
Jurinis eSerys be odos 68% 32%
Brosmé su oda 58% 42 %
Brosmé be odos 66 % 34 %
Menkeé su oda 54% 46 %
Menké be odos 58% 42 %
Vaivorykstinis upétakissuoda 39 % 61 %
Vaivorykstinis upétakis be odos 43 % 57 %
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Naujausias rikyklos tipas — ELEKTRINES
DUMU RUKYKILOS, kuriose néra ~gY-
vos“ ugnies: norima temperatira pasickiama
elektriniu kaitinimo elementu, o damai is
medzio drozliy sukuriami specialiu priedu
ir nukreipiami j rakymo kamers. Tokios
rukyklos gali bati naudojamos $altajam,
karstajam ir Siltajam rakymui.

PJUVENU DUMU RUKYKLOS Estijoje
pradéjo plisti devintajame desimtmetyje, ju
veikimo principas perimtas i§ zuvininkystés
tkiy rakymo cechy. I§ pradziy metalinés dvi-
sienés rukyklos kélé nepasitikéjima, taciau lai-
kui bégant jos iSpopuliaréjo, nes turi tam tikry
pranasumuy, palyginus su jprastomis, — lengva
pastatyti ir nereiklios kiirenamai medziagai.
Tokig rukykla galite jsigyti parduotuvéje ar
pas meistrg ir nereikés sukti galvos, kaip pa-
statyti ja patiems.

Yra ir trokumuy: kadangi Zuvis linkusi
lengvai ,i$virti“, rakant reikia neperkaitinti.
Prie§ uzdarydami dureles jsitikinkite, kad zu-
vis labai gerai i$dziovinta, nes drégmé negalés

iSeiti i$ rakymo kameros.

ZIDINIO DUMU RUKYKLOS viena nuo
kitos skiriasi tuo, ar jose yra dumtakis ir ar yra
Sildytuvas.

Damtakis, arba kanalas, dazniausiai ren-
giamas po zeme, bet esu matgs ir damtakj i$
molinio vamzdzio, kuris buvo Zemés pavir-
Siuje. Dumtakio, arba kanalo, ilgis paprastai
1,5-2,0 m, kanalas gali bati sumarytas i§
plytu, akmenuy, cementiniy plyteliy ir
kt. Viename kanalo gale stato-

uzdengtas, pvz., sena krosnelés metaline

dalimi, durims tinka skardos gabalas. Pele-
ny kamera ir peleny liukas — jau prabangiy
rukykly konstrukecijy dalis. Kitame damrta-
kio gale pastatyta rukyklos pamatiné siena,
matmenys 50 x 50 cm arba 60 x 60 cm.

Ant apatinés sienelés dazniausiai dedamos
metalinés grotelés, kad Zuvis nenukristy i pe-
lenus rukyklos apacioje.

Ant metaliniy groteliy taip pat galima
pastatyti akmeninj $ildytuva. Galima, bet
nebatinai, nes ilgas damtraukis atvésina da-
mus tiek, kad karStas oras zZuvies tiesiogiai
nebedegina. Taciau rukyklos su Sildytuvais
yra pazangesnés: taip iSlyginama rakyklos
Siluma — per kar$ti damai atvésinami, per
$alti — susildomi.

Krosnelei be dumtraukio $ildytuvas beveik
privalomas. Zidinys jrengiamas pagrindinéje
sienoje, o zidinio lubos yra tarsi gyvatukas.

mas zidinys. Zidinio sienelés
gali bati isklotos akmeni-

o oy
mis, zidinys i§ vir$aus

ZUVIES PARUOSIMO BUDAI
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Estijoje
gaminamas
damy
generatorius
Smoke King.
Taip saltai
rikyti Zuvj yra
daug lengviau:
palyginti

vésiis dimai
nukreipiami j
bet kuria spinta

su Zuvimi.

Viena i$
paprasciausiy
rukykly —
skardiné
rikykla. Ugnis
kiirenama statinés
apacioje, zuvys
pakabinamos
statinés virsuje.
Rikymo metu
statinés virsus
uzdengtas.



Siuo metu pladiausiai naudojamos
vadinamosios pjuveny rikyklos. Siluma
i$ Zidinio tarp dviguby sieneliy keliauja
j damtakj ir $ildo rikymo kamera. Zuvis
ritkoma alksnio pjuvenu, supilty spintos
apacioje, dumais.

Rikyklose — tiek su damtakiu, tiek be
jo — ant apatinés krosnies sienelés statoma
rikymo spinta, arba damtraukis, arba
kamera. Ji gali bati pagaminta i§ medienos
(lenty), taciau yra krosniy su alavine déze
arba iSmuryta i§ akmeny. Damtraukis uz-
dengtas dang¢iu. Zuvi jdéti ir i§imti galima
nukélus dangtj, taciau kamera gali turéti ir
dureles — daznai nuimama viena rukyklos
su medine spinta siena.

KROSNELIU SUMEDINE DEZE priva-
lumas tas, kad mediena sugeria nuo zuvies
issiskirian¢ia drégme, taciau trokumas —
mediné dézé linkusi labai lengvai uzsideg-
ti. Akmens krosneliy triakumas tas, kad
akmenys labai létai jkaista ir kondensuojasi
drégmeé, todél akmening krosnj reikia ilgai
kaitinti prie§ pradedant rukyti Zuvj; priva-
lumas — nesudega.

Esu dviejy rakykly su medinémis dézé-
mis gaisro liudininkas — Vilsandyje sudegé
rukykla su unguriais, o pas mano drauga
Toma kartu su krosnimi sudegé nemazai
kar$iy. Gaisra sukélé du veiksniai: 1) du
krosnelés degikliai — tai visada blogesnis pa-
sirinkimas nei vienas $ildytuvas; 2) nebuvo
riebaly indo.
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UPINE LASISA (FAIMENIS)

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

UPINTU LASISU $eima sudaro 4 rasys.
Sios zuvys panasios j palijas. Galva i§ $ony
siek tiek suplota, todél kartais gali priminti

lydeka. Ant kiino yra daug juody démiy, to-
dél i$ karto aisku, kad ji priklauso lasisoms.
Gyvena Eurazijos upése.

SIBIRINE LASISA (PAPRASTASIS TAIMENIS)

(Hucho taimen)

Angl. taimen; vok. Taimen; dan. taimenlaks; $ved. taimen; suom. sipe-

rianjokilobi, jokinierid rus. o6vixnosensii masimens.

SIBIRINES LASISOS kiino ilgis siekia iki
200 cm, svoris gali uzaugti iki 105 kg. Ilgiau-
sia uzfiksuota gyvenimo trukmé buvo 55 me-
tai. Nuo dunojinés lasisos skiriasi zandikauliu

ir mazesniu danty kiekiu. Nersto metu kiinas

tampa raudonas. Paplitusi visose Sibiro upése
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nuo Indigirkos, taip pat Amaro upés baseine,
didZiuosiuose Sibiro ezeruose: Norilsko, Zai-
sano, Teleckojés, Baikalo. Europoje sios Zuvys
aptinkamos Kamos, Viatkos, Pecioros upése.
Niekada neplaukia j jara. Sibiriné lasisa yra
nykstanti, jtraukta j Rusijos raudonaja knyga.
Labai vertinamos dél sportinés zvejybos. Suz-
vejoto zuvy, kiekio duomeny traksta.

Paprastasis
taimenis



Angl. huchen, danube salmon, danube; pranc. huchon; vok. Hu-
chen, Donaulachs; &ek. hlavatka; dan. donaulaks; $ved. huchen;
suom. tonavanjokilohi; rus. rococe dynancxuii, masismens Jynatickud,

2aasamuya.
DUNOJINE LASISA — tai stambi lagisiniy
seimos zuvis, gyvenanti Dunojaus ir Pruto

LENOKAS (Brachymystax)
LENOKAS — tai atskira ladiSiniy Seima,
kuria sudaro 3 rasys. Paplitusi Mongoli-
joje, Sibire, Koréjoje, Siaurés Kinijo-
je, Japonijos juroje. Kino forma

DUNOJINE LASISA (Hucho huc

ho)

(kairiojo Dunojaus intako) baseinuose. Nuga-
ros, analinis ir pilvinis pelekai paslinkti link
uodegos, spalvazalsvai pilka, daznai pereinanti
i rudai raudona. Sonai $viesesni, pilvas baltas.
Nugara ir $onai su juodomis démémis. Patinai
rausvi. Dunojiné lasiSa — viena stambiausiy
kalny upiy zuvuy, ju ilgis gali siekti iki 150 cm
(standartinis 70 cm), maksimalus uzfiksuotas
svoris — 52 kg. Gyvena tik gélame vandenyje,
minta Zuvimi. Ner$ia Dunojaus baseino kalny
upelivose. Bandymai uzveisti dunojine lasisa
Anglijoje (Temzéje) ir kitose Vakary Europos
salyse nepavyko. Lasisy kiekis upése mazéja
dél upiy tarsos ir tekmés reguliavimo. Lasisy
gausg bandoma padidinti jas grieztai saugant
ir dirbtinai dauginant.

Laimikis 2012 m. buvo 11 t dunojiniy la-
$isy (Makedonija, Slovénija, Slovakija). Akva-
kultara vystoma Austrijoje, Makedonijoje,
Slovénijoje.

primena syka, kiinas iStestas, su smulkiais
Zvynais.

ASTRIASNUKIS LENOKAS (Brachymystax lenok)

Angl. sharp-snouted lenok; suom. lenokki; rus. ocmporopdeui senox.

Palyginti maza burna su smulkiais as-
triais dantukais, zvynai smulkas, tankas.
Kano spalva priklauso nuo gyvenimo saly-
gu, dazniausiai tamsiai ruda, tik su auksiniu
blizgesiu, Sonai, nugaros ir pilvo pelekai su
daugybe tamsiy apvaliy démiu. Pilvas baltas.
Nersto metu Sonuose atsiranda dideliy rau-
dony démiy. Gyvena Sibiro upése: Obgje,
Kolymoje, pasitaiko Amaure, j
Japonijos jura jtekanciose upése
bei Koréjos pusiasalyje. | jura

neplaukia. Tai plésri Zuvis: mailius minta
zooplanktonu, suaugusios Zuvys — vabz-
dziais, moliuskais, sliekais, ikrais, kity Zuvy
mailiumi, varlémis. Maksimalus ilgis 70 cm,
maksimalus svoris — 8 kg. Vertinama sporti-
nés zuklés mégéju.




LASISA ANT STALO

Lasisos, upétakiai ir vaivorykstiniai upétakiai ant esty stalo atsiduria daug dazniau
nei pries kelis desimtmecius. Pagal tyrimy duomenis, lasiSos ant musy stalo aplenké

net nacionaline miisy Zuvj — strimele.

Zinoma, tai tapo jmanoma tik todél, kad
Sios Zuvys gausiai auginamos zuvininkystés
tkiuose, prabangi Zuvis tapo jprasta komer-
cine zuvimi. Taip pat pasikeité ir kulinarinés
tradicijos: misy seneliy ir mociuciy laikais
lagisa ar upétakis dazniausiai badavo tik stalo
puo$mena — silpnai sadytas, o kartais Saltai
rukytas delikatesas, nes kepti ar kitaip paruos-
ti ,raudong” zuvj prilygo izeidimui, $iandien
jvairiai paruosty lasisa valgome taip daznai,
kad kai kurie Zuvy valgytojai skundziasi, jog
lasisos jiems tiesiog nusibodo.

Daugumai valgytoju net nerapi, ar jiems
siilomi lasisy, upétakiy ar vaivorykstiniy upé-
takiy kepsniai, nes $iy Zuvy mésa labai pana-
Saus skonio ir tekstaros. Visgi $ios Zuvys turi
skirtumy, o pagrindinis — tai riebalai, kurie
lagidy ir vaivorykstiniy upétakiy mésoje pa-
siskirsto nevienodai. LasiSos filé turi daugiau
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riebaly tarp audiniy nei vaivorykstinis upé-
takis, kurio riebalai labiau kaupiasi ant pilvo
krasto ir nugaros. Ruosiant filé, nuo pilvo
krasto ir nuo nugaros nupjaunamos riebaly,
juostelés, nes $iuolaikinis dietos besilaikantis
zmogus nenori valgyti per riebiai, visgi nuo
riebaly kiekio labai priklauso patiekalo sko-
nis — kadangi lasi$y raumenyse daugiau rieba-
lu, tai jy mésa skanesné. Dél didesnio riebumo
patiekaly gaminimui geriau tinka didesnés ir
vyresnés zuvys (tiek lasiSos, tiek upétakiai).
Zinoma, tokiy zuvy kaina didesné, nes au-
gintojams reikia daugiau sanaudy — Zuvies
augimas ilgainiui sulétéja. Visiskai priesingai
yra su jiroje pagaunamomis zuvimis, didelés
zuvys turi sukaupusios audiniuose didesnj kie-
ki dioksiny ir sunkiyjy metaly, todél Baltijos
juroje sugauty, lasisiniy Zuvy valgytojai turéty
buti perspéjami.



ZUVIES TVARKYMAS

I$pjaustant lasisa, upétakj ar vaivorykstinj
upétakj, skiriami penki zingsniai.

Po kiekvieno atlikto Zingsnio kilogramo
kaina pakyla.

A — Pasalinamas stuburas ir Sonkauliai.

B — Pasalinami visi pelekai ir peleky raume-
nys, pilvo ir nugaros riebaly, juostelés.

C — Pasalinama 98-100 % skersiniy kauly.
Priekingje filé dalyje ju bana daugiau
nei dvidesimt — i§ mazesniy zuvy kau-
lus galima iSimti nagais ar pincetu, i
storesnés filé tenka panaudoti reples,
nes zalia Zuvies mésa néra minksta.
Kartais i$ labai $viezios Zuvies nejmano-
ma i$traukti visy kauly, tada tenka juos
uzkabinti peiliu ir tiesiog iSpjauti.

D — Nuo filé nupjaunamas uodegos galas,
kuriame vyrauja vadinamieji raudonieji
raumenys, nes ji mésa prastesne.

E — Nuo filé nulupama oda.

Jei norite kepti zuvj, tada oda dazniausiai
palieckama ir neskutami zvynai — Zvynai yra
labai smulkis, gamybos proceso metu jie su-
minkstéja, juos galima valgyti.

Zuvies gabaliukai su oda ir #vynais naudo-
jami verdant sultinj, bet véliau sultinj reikia
perkosti, kad Zvynai ir kaulai, kurie virimo
metu atsiskiria nuo mésos, nesudraskyty go-

murio.

Taciau yra tokiy patiekaly, kur zZvyneliai ir
odos gabaléliai gali trikdyti valgytoja (pyragai
su zuvimi, Zuvies gabaliukai pyragy jdaruose,
zuvies paplotéliai, Zuvies kremai ir pastetai,
zuviené su zuvies gabaliukais), tokias atvejais
naudojama filé be odos.

Jei turite pakankamai lanksty ir astry filé
peilj, atskirti lasios ar upétakio filé néra labai
sudétinga. Peilis turi bati ilgesnis nei vidutinis,
su adtriais aSmenimis, nes supjaustyti filé daug
lengviau, kai peilio asmenys yra 10-15 cm il-
gesni uz file.

Kartais nuo mazesnés lasiSos ar upétakio
nupjaunami didkepsniai, prie kuriy palicka-
mas stuburo gabalas ir Sonkauliai. Jie Siek tiek
trukdo véliau valgyti, bet kai kuriems Zuvies
mégéjams patinka zuvis su kaulais — esty, pa-
tarlé teigia, kad mésa saldziausia aplink kaulg,
0 moteris — Zemiau bambos, jos pirma dalis
labai tinka kalbant apie zuvis.

Kepimui skirti lasiSy ar upétakiy kepsniai
vadinami ,drugeliais® arba ,medalionais®
pirmiausia filé su oda perpjaunama skersai
4-5 cm plocio gabaléliais, tada perpjaunama
per vidurj taip, kad oda likty sveika. Tada
zuvies gabalas perlenkiamas per puse¢ kaip
knyga, ,medalionas ar ,drugelio sparnai®
susiskleidzia ir keliauja j keptuve. Daroma ir
priesingai: dalis su Zuvies oda lieka ,,medalio-
no“ isor¢je. ,Medalionai“ taip pat formuoja-
mi i$ Zuvies filé be odos.
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GRAVLAX
(PUDYTOS ZUVIES)

Netolimoje praeityje mes peréméme §j
zuvies patickalg i$ suomiuy, o Sie i$ Sveduy.

I$ pradziy $vediskas pavadinimas graviax
reiské uzkasta mésa, kitaip sakant, ,palai-
dotg Zuvi“ (anglosaksy kalba grab reiskia
kapa).

Stai ka pasakoja istorikai: senais laikais
Svedijos $iaurés ryty pakranté buvo labai
retai apgyvendinta, Zvejai turédavo leistis |
ilgas zvejybos keliones. Kad sugrjz¢ turéty
maisto, jie laimikj tiesiog palaidodavo. Taip
darydavo su silkiy statinémis, taip pat elg-
davosi ir su lasisa.

Darydavo taip: iSkasdavo metro gylio
duobg, dugna isklodavo pelkiy durpémis,
ant vir$aus pabarstydavo susmulkinty ka-
dagio $akeliy. Tada padarydavo lankscius
danggius, ant kuriy sudédavo silpnai pasa-
dytas lasisas. Ant vir$aus uzdédavo nendriy
ir kadagiy $aky. Tada viska sutvirtindavo
vytelémis, vél uzdengdavo kadagio Sako-
mis, sausomis zolémis ir viska prispausdavo
akmenimis. Duobg uzdengdavo eglés $a-
komis, akmenimis ir uzpildavo Zemémis,
kad lapés neiskasty Zuvy. Toks zuvy kapas
badavo pazymimas zenklu, ant kurio nuro-
domas $eimininko vardas. Kapa buvo len-
gva atkasti net per $alcius, o ten esanti Zuvis
nesugesdavo, nes dél druskos issiskyrusios
dvokiancios sultys subégdavo j Zemsg.

Silpnai pasadytos lasisos buvo uzkasa-
mos ir statinése, panasiai buvo laikomos ir
silkés bei kitos Zuvys, tai senas receptas, kai
zuvys ,pudomos® (o tiksliau — rauginamos
arba fermentuojamos). Tokiu budu susidaro
dvokiancios ragstys, o kad silkeé i$ tiesy ne-
suputy, uzberiama Siek tiek druskos.

Siandien zuvys neuzkasamos, kad ,,supt-
ty* (fermentuotysi), bet $is senovinis paruo-
$imo budas vis dar gyvuoja ir ,palaidotos
zuvies“ pavadinimas nei$nyko.
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Sudyta lasisa

Lasisos arba upétakiy filé, rupios druskos, cukraus,
(citrininiy pipiry, susmulkinty baltyjy pipiry,
susmulkinty krapy ir kt.).

Silpno sidymo esmé yra ta, kad nereikia persudyti
zuvies. Kai esate jgude, galite berti druskos i§ akies,
bet pradedantiesiems rekomenduojama: atskirkite
lasisos filé, odos nenulupkite. Ant pladios leksteés
paskleiskite tolygy sluoksnj (apie 0,5 cm) rupios
druskos ir prispauskite filé oda Zemyn prie druskos.
Papurtykite filé, kad nubyréty druskos perteklius,
ir sudékite j inda aukstesniu krastu, kad oda biity
ant dugno. Ant vir§aus uzberkite Siek tick cukraus
(10-25 % druskos kiekio), jei pageidaujate, taip pat
uzberkite susmulkinty pipiry, kapoty krapy ar pan.
Uzdenkite inda maistine plévele ir jdekite j $aldytuva.

Po 6-8 val. apverskite filé, kad pusé be odos
guléty indo dugne ant issiskyrusiy Zuvies sulciy. Vel
uzdenkite maistine plévele ir padékite atgal j Saldytu-
va. Palaikykite dar 5-8 val. Siidymo laikas priklauso
nuo filé storio, bet paprastai pakanka zuvj palaikyti
pastdyta per naktj.

Dazniausiai silpnai pastdyta lasisa patiekiama
lekstéje supjauscius plonais griezinéliais. Jei nesuval-
gote visko i$ karto ir tenka jdéti lasisa atgal j Saldytu-
va, ji nebiina tokia skani.

Iprasta valgyti lasisa su duona ir sviestu, bet pui-
kiai tinka ir $ilti skrebudiai, galima papuosti citrina
ir (ar) Zolelémis (pvz., krapais). Tokia lasisa puikiai

tinka su kar§tomis bulvémis ir garsty¢iy padazu.

Garstyéiy padazui: 100 ml garstyéiy, 50 g cukraus,
50 ml alyvuogiy aliejaus, 20 ml acto, vandens, kapoty
krapy.

Garstycias sumaisykite su cukrumi. Nuolat
mai$ydami supilkite pamazu aliejy. Tada jpilkite
acto ir tiek vandens, kad padazas baty tinkamos
konsistencijos. [berkite kapoty krapy. Padazas taip

pat puikiai dera su $altai rakyta lasisa.
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uzkandziai
su lasisy ikrais

Kreminis
uzkandis su
$altai rukyta

lasisa

Sudyti ikrai
1 kg lasisos ikry, 50—100 g druskos.

Lasisos, upétakiai, $lakiai gali turéti daug ikru,
pirmiausia turite i§imti ikrus i$ Zuvies.

Lasi$os ikrus nuplaukite Saltu vandeniu, tada
uzpilkite kar$tu (60—70 °C) vandeniu ir lengvai
pamaisykite su didele $akute arba sluotele, kad ikry
maiSelis suplySty ir ikrai lengviau atsiskirty nuo juos
jungianciy audiniy,.

Atskirtus ikrus kelis kartus perskalaukite dideliu
kiekiu $alto vandens ir suberkite j kiaurasamtj,
kad nusauséty. Suberkite | sidymo inda, uzberkite
druskos, sumaisykite ir uzdenkite inda dangteliu arba
maistine plévele. Druskos kiekis priklauso nuo to,
kiek laiko ketinate laikyti zuvy ikrus. Patys skaniausi
lasisy ikrai dar bana silpnai parakyti.

P. S. Siuo metu sveikatos taisyklés reikalauja, kad
zuvy ikrai privalo biti uz$aldyti, norint sunaikinti
potencialius parazitus. Parduotuvése parduodamos
$aldytos zuvys, kurias reikia atsildyti. Tai galite
padaryti patys: leiskite zuvies ikrams létai atitirpti
vésioje vietoje, paskui nusausinkite sietelyje.

LasiSos tartaras

400 g sviezios lasiSos filé (arba upétakio file), smulkiai
pjaustytas svoginas, 1 valg. Saukstas citriny arba
Zaliyjy citriny sultiy, 1 valg. Saukstas susmulkinty
laiskiniy cesnaky, 1 valg. Saukstas susmulkinty krapy,
4—6 valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus, (laselis vyno
acto), druskos, susmulkinty juodyjy pipiry (paprikos,
avokado, svieZio agurko).

LasiSos filé supjaustykite mazais gabaléliais.
Sumaisykite su visais recepte i$vardytais ingredien-
tais. Paprastajj tartaro varianta sudaro tik lasisa, bet
galima recepta papildyti pridéjus paprikos, avokado,
agurko ir pan. Jei norite, jpilkite vyno acto. Patiekite
$alta ant ilto skrebucio.

Zuvies tartaras, 73 p.

Kreminis uzkandis

su Saltai rakyta lasisa

100 g Saltai rivkytos lasisos, 200 g kreminio siirio,
2-3 sauléje dgiovinti pomidorai, Siek tiek laiskiniy
Cesnaky, 10 krekeriy.

Supjaustykite $altai rikyta lasisg ir sauléje dzio-
vintus pomidorus smulkiais griezinéliais. Sumaisykite
su kambario temperatiros kreminiu striu ir jberkite
Siek tiek susmulkinty laiskiniy ¢esnaky. Suformuoki-
te dviem arbat. sauksteliais rutuliukus ir uzdékite ant
krekeriy. Papuoskite laiskiniais ¢esnakais. Patiekite i$
karto, nes kreminis saris $aldytuve sukietéja ir skonis
pasikeicia.

Upétakio karpacas su citrina

200 g upétakio arba lasisos filé, 3 valg. Saukstai

citriny sulciy, 1 valg. Saukstas alyvuogiy aliejaus,

Siek tiek nutarkuotos citrinos Zievelés, 1 valg. Saukstas
susmulkinty krapy ir laiskiniy cesnaky, gristy juodyjy
Dpipiry, Ziupsnelio rupios druskos, Ziupsnelio cukraus.

Citriny sultyse iStirpinkite Ziupsnelj druskos ir
cukraus, suberkite tarkuotg citrinos zievele, smulkin-
tus krapus, laiskinius ¢esnakus ir supilkite alyvuogiy
alieju. Filé supjaustykite plonais griezinéliais, sudekite
griezinélius vienu sluoksniu ant lekstés, patepkite
prieskoniy miSiniu ir i$ karto patiekite. Citriny sultys
zuvj paveikia per kelias minutes.

Jei norite Zuvj paruosti i§ anksto, pilkite
1 valg. Sauksta citriny suléiy ir 3 valg. Saukstus
aliejaus, kitaip Zuvis taps per rigsti, kol sulauksite
valgytoju. Skanu su duona ir sviestu, bet puikiai
tinka ir su kar$tomis vircomis bulvémis.

Karpacas, 74 p.

,Greitas” upétakis

1 kg upétakio filé (lasisos filé, syky filé), 2 dideli
svoginai, malty juodyjy pipiry pagal skon,
2 valg. Saukstai rupios druskos.

Labai $viezia Zuvies filé supjaustykite mazdaug
1,5 cm storio gabaléliais. Svogiing supjaustykite
ziedais. Pabarstykite indo dugna druska, paskleiskite
ant filé gabaléliy supjaustytus svogiinus, uzber-
kite druskos ir pipiry. Uzdenkite indq su lekste ir
prispauskite. [dékite j $aldytuva. Palaikykite mazdaug
2 val. Galima paruosti ir lauke (Zvejybos valtyje):
sudékite j sandaria dézute su dang¢iu ir 10-20 min.
papurtykite (blogiausiu atveju tinka ir plastikinis
maiselis), tada galite ragauti. Kartais mégéjai net
nesivargina atskirti Zuvies filé, o tiesiog supjausto
visa zuvj su oda ir kaulais. Tai geriausias sumustiniy
uztepas. Netinka ilgesniam laikymui, nes Zuvis tampa
per stri.

,Greita“ Zuvis, 7273 p.

Upeétakiy kremas

1 kg upérakiy filé, 1-2 valg. Saukstai tepamo lydyto
strio, druskos, pipiry, krapy, majonezo.

Pagardinkite filé druska, krapais, pipirais,
majonezu ar kitais prieskoniais.

Suvyniokite j folija ir pasaukite j orkaite. Kepta
zuvis labai skani, bet kremui gaminti nulupkite
nuo filé oda, sudékite mésa j dubenj, jdékite
1-2 valg. Saukstus tepamo strio ir iSmaisykite krema.
Tinka tiek karstas, tiek Saltas variantas, galima sutep-
ti sumustinius su duona, skanu su virtomis bulvémis.
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,Uosveés 1S Vasos
auksiné zuvelé”

350 g upétakiy arba lasisy filé, 100 ml alyvuogiy
aliejaus, 1 arbat. saukstelis susmulkinty rausvyjy
pipiry, 1 valg. Saukstas jiros druskos, 1 valg. Saukstas
cukraus ar medaus, 1 citrinos sultys, 1 valg. Saukstas
30 % acto, 5 susmulkintos skiltelés cesnako, krapy,
pory ar svogiiny Ziedy.

Zuvj supjaustykite plonais griezinéliais. Visus
nurodytus ingredientus (i$skyrus zuvj) sumaisykite
ir paruoskite marinata. | pasirinkta indg sudékite
sluoksnij zuvies, uzpilkite marinato, uzberkite ¢esnaky
ir pory arba svogiiny, tada vél dékite sluoksnj Zuvies ir
vél pilkite marinata. Palaikykite per diena, geriausias
skonis biina po 2-3 dienu, véliau Zuvies skonj uzgozia
marinatas. Patiekalg laikykite $aldytuve.

Pavadinimo istorija. Suomijos Zurnalistas Risto
Viuorinenas (Risto Vuorinen), kuriam ilgus metus
padéjau organizuoti Zvejybos vargybas ,, Auksiné Zuvele®,
kartq atnesé paraganti marinuoty upétakiy, kurinos
paruosé jo uosvé, gyvenusi Vasos mieste. Patiekalas man
labai patiko, ir as pristaliau jj televizijos laidoje, kur tuo
metu dirbau ir ketvirtadienio rytais gamindavau Zuvies
patickalus. Kai artéjo kitos ,, Auksinés Zuvelés varzybos,
nusprendziau pasinaudoti televizijos Sefo statusu ir
pristatyti patiekalg, kuri pakrikstijau ,, Uosvés is Vasos
auksine Fuvele®. Sino pavadinimu isleidau receptq savo
zvejybos knygoje ir sulankiau daug padékos Zodziy,

kurie turéty biti skirti tuometinei Risto uosvei.

V. K

Restorane Kalambur

;- nAuksine Zuvele*
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Kremine lagisy sriuba
500 g lasisos, upétakio arba vaivorykstinio upétakio
filé, 2 svogiinai, 5—6 bulvés, 3 morkos, 50 g saliery
Sakny, 2-3 skiltelés cesnako, 100 g pievagrybiy,
300 ml plakamosios grietinélés, 2—3 laury lapai,
5—06 juodyjy pipiry grideliai, Zalumyny, aliejaus,
sviesto, druskos, cukraus.

Tai jprastas sriubos variantas, kuris su tam tikrais
tobulinimais daZnai sitilomas restoranuose, bet tokia
sriuba paplitusi ir namy virtuvése.

Zuvies filé supjaustykite gabaléliais, uZpilkite
vandeniu ir uzvirkite. Pavirkite ant silpnos ugnies ir
nugriebkite putas. Kai Zuvis i$virs (po 5-10 min.),
iSimkite Zuvies gabaliukus i§ puodo.

Nuvalykite ir susmulkinkite svogiing ir morka,
saliera supjaustykite plonais griezinéliais. Nuvalykite
ir supjaustykite pievagrybius. Svoginus pakepinkite
su sviestu ir aliejumi, kol taps skaidris. Bulves
nuskuskite ir supjaustykite kasnio dydzio kubeliais.

I Zuvies nuovirg sudékite bulves, svogiinus, salierus
ir morkas. Imeskite kelis laury lapus, jberkite pipiru,
siek tiek druskos ir cukraus. Pievagrybius pakaitin-
kite keptuvéje, kol issiskyres skystis iSgaruos. Jeigu
bulvés minkstos, sudékite pakeptus grybus ir i$virtus
Zuvies gabaliukus.

Ipilkite grietinélés, bet nevirkite. Jei reikia,
iberkite druskos ir cukraus, jberkite Zoleliy.

LasiSos sriuba su kokosy pienu

1 kg upétakis arba lasisa, 2—3 morkos, 2 svogiinai,
3—4 bulvés, 2 saujos ryZiy, 2 kiausiniai, 200 ml kokosy
pieno, petrazoliy, druskos, pipiry, cukraus, laury lapy,
aliejaus, sviesto.

Nuvalykite Zvynus, iSimkite Ziaunas, i$valykite
vidurius. Zuvi supjaustykite gabaléliais ir pastatykite
virti ant silpnos ugnies su galva, pelekais, uodega,
oda ir kaulais. [dekite laury lapg ir jberkite Siek tiek
druskos. Pavirkite apie 10 min. ant silpnos ugnies,
tada iSimkite zuvj. Perkoskite sultinj, kad nelikty
nuosédy.

Morkas ir svogiing supjaustykite kubeliais. Pa-
kepkite svogiing su aliejumi ir sviestu iki skaidrumo,
tada sudekite morky kubelius. Bulves supjaustykite
kasnio dydzio kubeliais.

I Zuvies sultinj sudékite morkas, svogtinus,
bulves ir suberkite ryzius. Pavirkite. Kai sriuba beveik
paruosta, i$plakite kiausinius ir atsargiai maiSydami
supilkite juos i sriuba. Leiskite kiausiniui uzvirti, tada
ipilkite kokosy pieno ir sudékite iskaulinéta Zuvj.

I$junkite ugnj ir pagardinkite sriuba norimais
prieskoniais. Jberkite petrazoliy ir leiskite sriubai
pastovéti keleta minudiy, tada galite pilti j lekstes.

Sadytos lasisos uzkandis
su avokadu, vasabiais ir ikrais

200 g supjaustytos sidytos lasisos, 2 prinoke
avokadai, 1 arbat. Saukstelis vasabiy, ketvirtadalis
citrinos, lasisos ikry, skrudintos duonos.

Nulupkite avokadus, iSimkite kauliukus,
avokadus sutrinkite dubenyje iki vientisos masés.
I kremine mase jdékite vasabiy, sumaisykite,
paragaukite ir jspauskite citriny sul¢iy.

Supjaustykite lasisa pakankamai dideliais
gabaléliais. Sudékite juos i pasirinkta serviravimo
lekste. Uztepkite ant zuvies gabaléliy avokady
kremo, tada vél uzdekite Zuvies gabalélj, vél
uztepkite kremo ir papuoskite uzkandj su ikrais.

Patiekite su skrebudiais.

Rikytos lasiSos suktinukai
su rukytos Zuvies kremu
200 g saltai rikytos lasisos filé, 200 g rikytos Zuvies

(eSerio, menkeés ir kt.), 4—5 valg. Saukstai majonezo,
lasisy ikry, krapy, skrudintos juodos duonos.

ISkaulinékite rukyta zuvj, nulupkite oda ir
sudékite zuvies gabalélius j dubenj. [dékite majo-
nezo, sumaisykite ir rankiniu trintuvu suplakite
kremga. Jberkite | paruo$ta krema kapoty krapy.

Skrudinta duong supjaustykite apvaliais gaba-
léliais (pvz., naudodami vyno taurg). Supjausty-
kite $altai rikyta lasisa ilgomis keliy, centimetry
plocio juostelés. Uztepkite kremo ant lasiSos
juosteliu, susukite lasisos juosteles, uzdékite ant

paskrudintos duonos, papuoskite lasisy ikrais ir

krapy $akelémis.

23



Kepta lasiSa

su aromatizuotu sviestu
500 g lasisos arba upétakiy filé, aliejaus ir sviesto.
Aromatizuotam sviestui: 150 g sviesto,
7—8 skiltelés Cesnako, krapy, druskos, cukraus,
(jei pageidaujama, taip pat citriny sulliy arba
tarkuotos citrinos Zievelés).

Palaikykite sviesta kambario temperatiiroje,
kad suminkstéty. Susmulkinkite ¢esnakus ir
smulkiai sukapokite krapus, sumaiykite su
sviestu. Pagardinkite sviesta druska ir cukrumi, jei
pageidaujate, jpilkite citriny sulciy arba jtarkuoki-
te citrinos zievelés. Padékite sviesta ant maistinés
plévelés ir sukite ,,desra’, jdékite j $aldytuva,
kad sukietéty. Zuvj supjaustykite porcijomis ir
pradzioje pakepkite aliejaus ir sviesto misinyje
pusg be odos, o paskui puse su oda (taip daroma,
kad i$ Zuvies iSgaruoty kuo maziau sul¢iy). | zuvj
nedékite jokiy prieskoniy — viska, ko reikia, su-
teiks aromatizuotas sviestas. Patickdami uzdékite
griezinélj aromatizuoto sviesto ant karsto Zuvies
gabalélio ir leiskite sviestui Siek tiek aptirpti. Tokig
kepta zuvj reikia valgyti $ilta, kol aromatizuotas
sviestas skleidZia skonj.

Kepta lasisa
su kapareéliais ir sviestu

500 g lasisos filé, 100 g sviesto, 1 raudonasis svoginas,
1-2 valg. Saukstai mazy kaparéliy, aliejaus, druskos.

Supjaustykite filé porcijomis. Nuvalykite ir
supjaustykite raudonaji svogina. Puode istirpinki-
te sviesta, sudekite kaparélius ir smulkiai supjaus-
tytus svogunus. Patroskinkite kelias minutes
retkarciais pamaiSydami. Pagardinkite druska.

I pradziy apkepkite ta Zuvies gabaliuky puse, kuri
neturi odos. Kai zuvis paruduoja, apverskite gaba-
liukus ir uzdenkite sviestiniu kaparéliy ir svoginy

misiniu. Kepkite, kol zuvis bus iSkepusi.

Marinuota kepta lasisa 1

700 g lasisos filé, 2 valg. Saukstai sojy padazo,

2 valg. Saukstai baltojo vyno acto, 2 valg. Saukstai
citriny suliy, 2 valg. Saukstai aliejaus,

2-3 arbat. Sauksteliai cukraus, 1 skiltelé cesnako,
Siek tiek petrazoliy ir juodyjy pipiry.

Sumaisykite skystus ingredientus, suber-
kite cukry, jdékite suspausta éesnako skiltelg,
iberkite kapoty petrazoliy ir $vieziai sutrinty
pipiry. Supjaustykite zuvj porcijomis ir uzpilkite
marinatu. [dékite Zuvj j $aldytuva valandai, zuvies
gabaliukus kelis kartus apverskite marinate.
Zuvies marinata nupilkite j atskira dubenj ir
pakepkite zuvies gabaliukus i§ abiejy pusiy, is
pradziy kepkite pusg be odos, o paskui — su oda.
Ant iSkeptos zuvies vél uzpilkite marinato.

Patiekite su keptomis bulvémis ir $vieziomis
salotomis.

Marinuota kepta lasisa 2

700 g lasisos filé be odos, 50 ml ananasy sulciy,
50 ml aliejaus, 2 valg. Saukstai sojy padazo,

2 arbat. Sauksteliai burbono (viskio), 1 skiltelé
Cesnako, 2—3 arbat. Sauksteliai rudojo cukraus,

pipiry.

Sumaisykite ananasy sultis, alieju, soju
padaza, viskj, suspausta ¢esnaka, rudajj cukry ir
$vieziai maltus pipirus.

Filé be odos supjaustykite porcijomis ir
sudekite j inda. DidZiaja dalj marinato uzpilkite
ant zuvies (dalj palikite) ir padékite valandai i
saldytuva.

Kepkite Zuvj i$ abieju pusiu, kol jgaus auksing
spalva, uzpilkite ant iSkeptos zuvies pasilikta
marinata ir patiekite.
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Skaitykite likusius
633 iS 656 puslapiy,
isigije sig knyga

www.obuolys.It
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