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Nedaug tokiy kulinariniy recepty, kurie surasyti juodu ant balto skleidzia skanésto aromatg, —
tai vytinta Zuvis. Po pavasarinés kuojy ir plakiy zuoklés daugelis meskeriotojy dalj laimikio gali
paversti delikatesu, kurio jokioje parduotuvéje nenupirksi. Kiekvienas vytina Zuvj kaip iSmano,
bet kiekvienam ne pro $alj zinoti, kaip tai daroma teisingai, kad kiekvienas kasnelis tirpty
burnoje.

Pirmas Zingsnis — sudymas

Daugelis mano, kad kuoja labiausia tinka vytinti, taCiau vytinti galima daugelj Zuvy rasiy. Ypac
karSius, eSerius, ziobrius, plakius, raudes, karosus, auksles. Svarbiausia, kad vytinti tinka
daugelis Zuvy, kurios laikomos agakotomis ir kuriy nevertina $eimininkés. Zuvies dydis taip pat
neturi didelés reikSmés. Tad galima Siam reikalui panaudoti visg smulky laimikj, kuris labai
daznai nueina niekais. Vytinimo pradzia — Zuvies sudymas. Tai daroma dviem budais, bet abu
vienodai geri. Sausas Siek tiek paprastesnis. | reikiamos talpos indg ant dugno uzpilamas
sluoksnelis druskos, ant jo dedama zuvis, o kiekviena zuvy eilé irgi uzberiama druska. Pirmasis
Slapiojo sudymo variantas niekuo nesiskiria nuo sausojo, taciau zuvis i$ virSaus prislegiama
nuplautu akmeniu ar svarsciu. Kitas variantas — sudoma druskos tirpale. Druskos koncentracija
jame turi bti tokia, kad neskesty virtas kiausinis. Zuvys taip pat prislegiamos.
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Kokig druska naudoti?

Zuvis patartina sadyti tik rupia druska. Smulki valyta druska gali apdeginti Zzuvj. Tada ant Zuvy
pavirsiaus atsiranda ar prilimpa luobelé, kuri kliudo surymui prasiskverbti j Zuviena. Patyre
vytintojai teigia, kad Zuvies skonis buna daug subtilesnis, jei | druskg jmaiSoma cukraus.
Proporcija: 1 valgomasis $aukstas cukraus j 1 kg druskos. Kokie indai tinka? Zuviai stdyti tinka
emaliuoti indai, statinaités, kubilai, vonelés i$ nerudijancio plieno. Negalima naudoti cinkuoty
dubeny ir kibiry, plastiko indy (ypa¢ naudoty techninéms reikméms). Ziklavietéje Zvejai Zuvj
sudo polietileniniuose maiSuose. Geriausia juos jkasti | Zzeme ir palikti atvirus, o Zuvis prislégti
akmeniu.

Sudymo terminai

Zuvies stidymo laikas priklauso nuo dydzio. Smulkios Zuvys — aukslés, nedidelés kuojos,
eSeriukai sudomi para, kartais pusantros. Vidutinio dydzio laimikis (nuo 200 iki 500 g) sudomas
priklausomai nuo oro temperattros 2-4 paras, o stambus egzemplioriai (1 kg ir didesni) —
savaite ar net dvi. Zuvis, sveriangias iki 500 g, galima stdyti nevalytas. Stambesnius
egzempliorius reikia batinai valyti. 1Svalytas Zuvis jtrinti druska, priberti jos po ziauny dangteliais
ir j pilvo ertme. (Neplaukite iSskrostos Zuvies). Pacias didziausias Zuvis, 1,5-2kg svorio ir
didesnes, reikia ne tik iSvalyti, bet ir padaryti Sonuose jpjovas bei jpjauti nugara, kur taip pat
beriama druska. Kai zuvis jsislréja, ji iStraukiama i§ strymo ir kruop&ciai skalaujama Svariame
vandenyje. Specialistai sako, kad zuvis turi mirkti vandenyje lygiai tiek laiko, kiek buvo sudoma.
Geriausia mirkyti tekan¢iame vandenyje. Kitu atveju daznai tenka keisti vanden]. ,Specai“
pataria iSmirkytg Zuvj Siek tiek apdziovinti sauléje, o paskui pakabinti jg dziuti $esélyje véjo
smagiai prapuciamoje vietoje. Geriausia Zuvis sukabinti ant nertdijancios vielos kabliy, taCiau
dazniausia naudojamas paprascCiausias budas — per akiduobes perveriama virvuté. Dukart —
kad Zuvys neslidinéty virvute pirmyn atgal ir nesusiliesty. Patariama vytinamy Zuvy girliandas
pakabinti taip, kad nuo menkiausio véjelio pusteléjimo jos sukinétysi kaip vetrungés. Tada zuvis
sparCiau ,noksta“ ir blna skanesné. Dél tos pacios priezasties stambiy zuvy pilvas
praskeCiamas 2-3 pagaliukais, o ziaunos atlauziamos, kad dangteliai styroty | Salis. Butina
stebéti, kada zuvis jgis gintarinj atspalvj. Tai tikras delikatesas. Jei zuviena pilka, matyti druskos
apnasos — antra kategorija.

Sanitarija

Paruostas vytinti Zuvis geriausia sukabinti prapuc€iamoje vietoje vakare, kad per naktj busimas
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delikatesas apdziuty ir nevilioty musiy. Dar geriau, jei Zuvys sukabinamos marle aptrauktuose
gardeliuose. Kad musés nelipty prie busimo delikateso, Zuvis galima 10 min. pamirkyti acto
tirpale (50 g acto esencijos 1 kibirui vandens) arba patepti galvas saulégrazy aliejumi.
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