Néra privalomo prieskoniy sgraso vienam ar
kitam produktui. Kiekvienas virtuvés sefas ar
tiesiog mégéjas turi savo megstamy ir isban-
dyty prieskoniu, ju misiniy. Prieskoniai gali
paryskinti produkto skonj ir spalvg, taciau
taip pat gali juos pakeisti ar uzgozti. Todel
prieskonius reikia naudoti saikingai, nepersi-
stengti. Taip pat svarbu, kad prieskoniy misi-
niai bty parenkami ir pagal maisto rucsimo
blda. Ne visada tai, kas tinka keptam pro-

duktui, tiks jj verdant ar troskinant. Vado-
vaudamiesi toliau pateiktomis bendrosiomis
rekomendacijomis, eksperimentuckite ir su-
raskite jums labiausiai patinkancius priesko-
niy derinius. Daugiau apie prieskonius rasite
recepty dalyje, kiekvieno skyrelio pradzioje.

Prieskoniy kvapo pagrinda sudaro eteriniai
aliejai ir kiti lakieji junginiai, o musy tikslas
yra juos iSlaisvinti, bet neleisti iSgaruoti.

5 PAGRINDINES PRIESKONIU NAUDOJIMO TAISYKLES

1. JeiruoS$iate marinatus acto, citriny, kitos
ragsties ar alkoholio pagrindu, priesko-
niy lakiyjy junginiy ekstrakcija smarkiai
padidéja. Jie tampa astresni, deginan-
tys, kartds, pastebimai iSnyksta jy aro-
matas. Tad reikia atsizvelgti | prieskoniy
kiekj ir poveikio trukme, jei nenorite,
kad marinuojamas produktas per daug
apkarsty ar bty per astrus.

2. Jei verdate sriubas ar troskinius, pries-
koniy skoniui ir aromatui jtakos turi
temperatdra ir virimo trukmé. DzZiovin-
tus prieskonius patartina deti virimo
pradzioje (jiems reikia daugiau laiko at-
skleisti savo skonj ir aromata), o Zalias
prieskonines Zoleles galite sudéti likus
5 minutéms iki virimo pabaigos.

3. lei patiekalus kepate riebaluose, ne-
sudeginkite jy, nes prieskoniy aro-
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matas geriausiai atsiskleidzia lengvai
sildant, o jei riebalai uzverda, aroma-
tas tampa heveik nepastebimas ir gali
greitai isnykti.

4, Prieskoniy ekstrakcijai ir stiprumui jta-
kos turi ir jy forma. PavyzdzZiui, 1 g pi-
piry zirneliy ir 1 g malty pipiry poveikio
stiprumas skiriasi ir ekstrakcija vyksta
skirtingu greic¢iu. Malti pipirai greiciau
ekstrahuoja savo skonines mediiagas,
nes zirneliai yra pazeisti. Nemaltiems pi-
pirams tam reikia daugiau laiko. Taédiau,
pipiry zirnelius ilgiau laikant ekstrakcijai
palankioje terpeje ir veikiant tempera-
tdra, jy skonis bus stipresnis.

5. Malty prieskoniy visada reikia déti ma-
Ziau nei sveiky, taciau naudaojant sveikus
prieskonius gaunamas subtilesnis ir be-
veik ar visai nedeginantis skonis.
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Nesvarbu, ka planuojate gaminti: Sasly-
kus, kepsnius ar mésainius, — svarbiausia,
kad mesa buty $vieila, Mésos Svieiuma
pirmiausia galima jvertinti pagal juslinius
rodiklius: kvapg, i3vaizdg ir tekstlrg. Me-
sos kvapas turéty bati malonus, Sviezias.
Neturi buti juntama astraus ar sudususio
kvapo. Svietumg galite patikrinti pirStu
paspausdami meésos gabalg: jei susidariusi
duobhuté greitai iSsilygina, mesa yra Svie-
Zia; jei liko duobuté, vadinasi, mésoje yra
prasidéje pokyciai, ji nesugedusi, bet ne
tokia SvieZia. Sis testas netinka pries tai
saldytai mésai. Ant mésos paviréiaus netu-
rety bati gleiviy, kraujo, kity skyséiy. Kiek-
vienas gabalas turi buti elastingas, lygus,
nesudraskytas.

Taip pat atkreipkite démesj j mésos spal-
va. Kuo tamsesné mésa, tuo ji senesnio
gyvulio. O kuo jis senesnis, tuo tankesni
raumeninio audinio pluostai ir kietesné
mésa. Reikia nepamiriti, kad to paties gy-

32

vulio skirtingy kdno daliy mésos spalva
siek tiek skiriasi, todél mésos spalva reiké-
ty lyginti su kito gyvulio tos pacios kiino
dalies mésos spalva. Ji turi bat blizgi ir to-
lygi. Nepamirskite, kad ilgai laikant mésa
be pakuotes (esant sglyciui su oru) jos
spalva gali kisti, patamséti dél natdraliy
baltymy pokyciy.

Jautienai ir avienai bddinga raudona spal-
va su baltais riebaly intarpais. Senesniy
gyvuliy riebalai gali turéti gelsvg atspalvj.
Versienos ir kiaulienos spalva 3viesiai rozi-
né. Paukstiena yra sviesesné nei kity rasiy
mésa. Taip pat reikia atminti, kad ty kino
daliy, kurios daugiau juda (kaklo, kojy ir
kt.), mésa yra tamsesné nei mazai judanciy
(pvz., hugarines).

Grilio patiekalams ruosti galite naudoti svie-
Zig (atvésinta) arba 3aldyta mésa. Tadiau jei
norite isgauti geriausiq patiekaly struktirg,
skonj ir kvapg, vertéty rinktis svieZig mésq.

Zuvj reikia rinktis tik kokybitka, évietia.
Zuvies pavirsius turi bati blizgus, Ziau-
nos — roZinés spalvos, akys turi bti nepa-
zeistos ir neisblukusios, vyzdziai — juodi,
o ragena — skaidri. Jei galite paliesti Zuvj,
jsitikinkite, kad ji minksta, bet elastinga.
Sviefiai Zuviai badingas malonus kva-
pas. Jei kvapas yra nemalonus ar zuvis
atsiduoda amoniaku, geriau jos nepirkti.
18imtj sudaro rykliai ir rajos dél jy organiz-

mo metabolizmo ypatumy — jy mésa turi
specifinj kvapg (dazniausiai amoniako).
Amoniako kvapas pasisalina rykliy ir rajy
mésa termiskai apdorojant.

Renkantis Zuvis svarbus ir jy dydis. Zu-
vys ar zuvies gabalai turety bati pana-
saus dydzio, taip galésite kontraliuoti jy
kepimo laika, visi gabalai tolygiai iskeps
vienu metu.

33



Sonkauliukai su barbekiu padazu

4-6 porcijos

Reikés: Sumaisyti visus padaZo ingredientus, mase uzvirint
ir pavirti kelias minutes, kol padazas taps norimo tirs-
e 1 kg kiaulés sonkauliy tumo. Leisti atvest. Atskirame inde sumaisyti visus
(plonyjy) marinatui skirtus produktus.
PadaZui reikés: Sonkaulius nuplauti ir nusausinti, Nuo apatinés jy
dalies nuimti plevele. Jtrinti Sonkaulius marinatu is
e 175 ml obuoliy suliy (ge- abiejy pusiy ir palikti 10-30 minuciy. Kepti iki 170—
riau nataraliy) 210 °C temperatiros jkaitintame grilyje netiesioginé-
e 125 mlkecupo je kaitroje po mazdaug 15-20 minudiy i$ kiekvienos
e 3 sauksty obuoliy acto pusés. Apkeptus sonkaulius sudéti ant aliuminio foli-
e 2 sauksteliy sojy padazo jos ir i5 ahiejy pusiy aptepti padazu. Suvynioti| folija
e 1 faukstelio Vusterio ir dar kepti 0,51 valanda. Sonkauliy vidaus tempe-
(Vorcesterio) padazo ratlra turi pasiekti ne maziau kaip 65-70 °C. Leist
1 saukstelio rudojo cukraus pastoveti apie 3 minutes ir patiekti su paruostu pa-
e ) saukstelio maltos aitrio- dazu bei darZovémis.

sios paprikos

e 1 saukstelio ¢esnaky
granuliy

e Y% saukstelio malty juodyjy

pipiry
Sausam marinatui reikés:

e 3 sauksty rudojo cukraus

® 2 fauksty maltos aitriosios
paprikos

e 1 fauksto Cesnako milteliy

e 2 sauksteliy druskos




wLondono* kepsnys

Reikeés:

e 1 jautienos kumpinés
pjausnio (3—4 cm storio,
700-900 g)

e zliejaus groteléms patepti

Marinatui reikes:

e 5 cmilgio imbiero $aknies
gabalélio

e 4 dideliy cesnako skilteliy

® % vidutinio dydzio melynojo
SVOguno

e Y stiklinés kalendry arba
petrazoliy lapeliy

e J stiklinés raudonojo sauso
vyno

e 1 stiklinés sojy padaZo

e % saukstelio malty juodyjy
pipiry

e druskos pagal skonj
(nebdtinai)

4 poreijos

Paruosti marinatg: imbierg nuskusti ir supjausty-
ti plonais griezinéliais, Cesnako skilteles nulupti ir
stambiai supjaustyti, svogung nulupti ir supjaustyti
kubeliais, kalendras arba petrazoles nuplauti, nusau-
sinti. Viska sudeti | virtuvinj kombaina ir sutrinti iki
koses konsistencijos. Supilti vyna, sojy padaZa, su-
berti pipirus ir viskg ismaisyti. Jei srumo nuo sojy
padaZo nepakanka, jberti druskos.

Pjausnj jdéti j inda, kuriame jis laisvai tilpty (taciau
indas neturi biti per didelis). Ant pjausnio uzpilti ir
paskleisti paruostg marinata. Indg uidengti ir jdeti
mesg | Saldytuvg marinuotis 4—6 valandas arba per
nakt]. Per ta laikg pjausnj reikia kelis kartus apversti,
kad marinatas tolygiai pasiskirstyty. Pries kepant iki
2 valandy palaikyti jj kambario temperatiroje.

|kaitinti grilj iki stiprios kaitros. Groteles patepti alie-
jumi ir déti pjausnj. Kepti tiesioginéje kaitroje po
6-8 minutes is kiekvienos pusés. Kepimo trukme
priklausys nuo norimo iskepimo lygio, bet kepsnio vi-
daus temperatira turéty bat ne Zemesné nei 60 °C.

Kepsnj nuimti nuo groteliy ir leisti pastoveti Siltai
apie 5 minutes. Supjaustyti 45° kampu griezinéliais ir
patiekti su mégstamomis darzovemis.




Visty sparneliai su medaus glaziira

4-6 porcijos

Reikeés: Paruosti marinatg: ¢esnako skilteles nulupti ir su-
traiskyti, sumaisyti su citriny sultimis, druska ir pipi-

e 1kg(10-12 vnt.) visty rais. Visty sparnelius nuplauti, husausinti popieriniu
sparneliy ranksluosciu, sumaisyti su marinatu ir laikyti saldytu-

ve iki 4 valandy.
Marinatui reikés:
Kol sparneliai marinuojasi, paruost glazirg: sumai-

e 2-3 Cesnako skilteliy $yti citriny sultis, medy ir aitriyjy papriky padaia.
e 3 sauksty citriny suléiy lei medaus nemegstate, jj galima pakeisti gliukozes
e 1 saukstelio druskos sirupu ar cukrumi (kiekis perpus arba dar maZesnis).
e % Saukstelio malty jundujy
pipiry Sparnelius galima kepti paprastai arba tarp grote-
liy. Jei norite, kad kepimo pavirsius baty didesnis,
Glazurai reikés: kiekvieng sparnel reikia perverti mediniu iesmeliu
(prireiks 12 iesmeliy) per visas 3 jo dalis. Pries tai
e 3 sauksty citriny sulciy iesmelius reikia palaikyti saltame vandenyje apie
e 150 g medaus 30 minuéiy.
e 1 sauksto vidutinio astrumo
aitriyjy papriky padazo Kepti tiesioginéje kaitroje uZdengus dangéiu apie

4-5 minutes, per ta laika apversti vieng karta. Paskui
kepti netiesioginéje kaitroje 15—-20 minuéiy. Grilio
kaitra turéty bat 180-210 °C.

Likus 10 minuciy iki kepimo pabaigos, sparnelius ke-
lis kartus aptepti glazlra. Baigus kepti, juos dar karta
aptepti glazdra ir patiekti su mégstamu garnyru.




Kepti kalmarai

4 poreijos

Reikés: 16 mediniy ieSmeliy uZpilti 3altu vandeniu ir palikti
30 minuciy. Paruosti marinatg: citrinos Zzievele su-
e 4 kalmary filé be odos tarkuoti, éesnaka nulupti ir sutraiskyti, sudeti j indg
ir sumaisyti su druska, kmynais, alyvuogiy aliejumi,
Marinatui reikes: smulkiai sukapotomis petrazolémis ir kalendry lape-

liais. Masé turi biti kosés konsistencijos.
e 1 citrinos Zievelés

(tarkuotos) Kalmary filé perpjauti pusiau ir kiekviena puse — dar
e 1 cesnako skiltelés perpus [i$ vieno kalmaro gaunamos 4 juostelés). Jei
e 1 saukstelio druskos filé viduje yra gleiviy ar nevalgomy daliy, jas pasalin-
e 1 saukstelio malty kmyny . Juosteles sumaisyti su paruostu marinatu ir palikt
e 3 sauksty alyvuogiy aliejaus saldytuve 0,5-2 valandoms.
e 1 saujos smulkinty petrazo-

liy ir kalendry Kickvieng kalmaro gabalél] uimauti ant iesmelio.

Kepti neuzdengus vidutineje tiesiogingje kaitroje
apie 3—4 minutes (kad mediniai ieSmeliai nedegty,
po jais padéti folijos laksta). Kalmarus apversti kelis
kartus. Patiekti su darzovémis.




Pica su vistiena ir ananasais

2 apie 30 ¢ skersmens picos

Pagrindui reikés:

350 ml vandens

2% Saukstelio sausy mieliy
500 g kvietiniy milty

2 Sauksteliy be kaupo
druskos

1 gauksito cukraus

e 2 sauksty alyvuogiy aliejaus

Idarui reikés:

1 indelio konservuoty ana-
nasy gabaliuky

200-300 g virtos arba kep-
tos vistienos

2—4 Zauksteliy alyvuogiy
aliejaus

1% stiklinés pomidory
padazo

150-200 g tarkuoto arba
griezinéliais pjaustyto moca-
relos sdrio

Paruosti teslg, kaip nurodyta recepte 228 p., ir pada-
lytij 2 dalis. IS kiekvienos dalies suformuoti rutuliuka
ir palikti juos pakilti apie 15 minuciy. Teslg kociojant
arba tampant rankomis, suformuoti iki 0,5 cm storio,
apie 30 cm skersmens paplocius. Jei norite padaryt
bortelius, teslg reikia sugnaibyti krastuose.

Paruosti jdara: nuvarvinti ananaso gabaliukus; vistie-
na supjaustyti norimo dydzio gabaliukais. Paplocio
pavirsiy aptepti alyvuogiy aliejumi, pomidory pada-
tu, sudélioti vistienos, ananaso gabaliukus ir apibars-
tyti tarkuotu ar pjaustytu sdriu.

Grilj jkaitinti iki vidutinés kaitros. Ant groteliy déti
picos akmen] ir tiesioginéje kaitroje pakaitinti apie
10 minuciy. Ruosinj deti ant picos akmens ir kep-
ti iki 10-12 minuéiy, kol i8silydys saris ir susidarys
traski plutele.




