Kepam stintas ir ruoSiam joms marinatg
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Cia tos, kur atseit, agurkais kvepia. Bet agurkais kvep;ia jos turbdat tik iStrauktos, o kol
atkeliauja j ne pajurio parduotuves... Bet vis tiek paprasCiau pagaminamos “siemkinés” (reikia
suprasti - valgai ir negali sustot) zuvies nesu valgiusi. Ir man labai patinka tai, kad su ja mazai
terlionés. Kiti tiesiog nuplauna, nusausina ir kepa. A§ galvas nukarpau ir pilvg prakirpus jo turinj
irgi pasalinu, nors ten tikrai labai mazai ko yra, bet vis tiek... Jei randu ikry, graziai j iSvalytg
vidy vél patalpinu ir kepu. Dar jdomumo délei pabandziau jau iSkeptas stinteles pamarinuoti,

kaip daug kas rekomenduoja, bet nieko stebuklingo tai nepridéjo (bent man).
RECEPTAS

stinty; druskos; malty pipiry; paprasty kvietiniy milty; sviesto (arba aliejaus, geresnis
saulégrazy) kepimui.

Marinatui (71 kg stinty): 1 svogunas; 1 saliero kotas; 1 nedidelé morka; jvairy rasiy pipiry; 3 lauro
lapeliai; 3 gvazdikéliai; 1 8. cukraus; 1 st. baltojo vyno acto (galima ir paprasto, bet tada jo reikty
maziau, o vandens atitinkamai daugiau); 2 st. vandens; truputis druskos.
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Stintas paruosti kepimui: nuplauti, nukirpti galvas, prakirpti pilvus ir iSvalyti vidy. Pabarstyti
druska ir pipirais. Volioti miltuose ir kelias minutes apkepti svieste i$ abiejy pusiy. Skanauti
apsilaizant pirstelius :)

Arba dar iSsivirti marinatg (visus produktus pavirti kelias minutes, kad plonai pjaustytos
darZoveés kiek suminkstéty) ir uzpylus keptas Zuveles palaikyti per naktj. Skanaus!

Sis marinuojamos stintos receptas paprastas ir nesudétingas. Tik proporcijos liaudigkos, "i$
akies", pagal skon;.
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Taigi, stintas iSvalome, pasudome ir neilgam paliekame $altai. Voliojam miltuose ir iSkepam. Kai
atsivalgom kepty... likusioms ruoSiame marinatg, kuriam naudojame (mazdaug 1 kg zuveliy):

RECEPTAS

1 - 1,5 | vandens; lauro lapus, pipiry grudeliy misinj; acto, druskos ir cukraus pagal skonj; dvi
morkas; du svogunus (darzoviy gali bati ir daugiau nei po dvi, nes marinuotos jos taip pat baisiai
skanios).

Vandenj uzvirinti, suberti pipiry grudelius, lauro lapus (galima dar gardinti petrazolémis ar
gvazdikéliais) ir uzverdam. Pagal skonj jdedu druskos, cukraus. Cukraus negailékite, jei
megstate saldziarigsciai. Po keliy minuciy, suberiu riekelémis pjaustytas morkas, pus zZiedziais
supjaustytus svogunus ir verdama, kol darzovés suminks$téja, bet islieka tvirtos. Pabaigoj
jpilama acto.

Marinatg atausiname ir uzpilame ant kepty stinty (galima pilti ir Siltg).

Palaikyti bent per naktj (geriausia iki 24 val.).
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