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Prie$ ruosiant Zzuvj, grazu bity su ja susipazinti. Ziobris - vertinga praeivé Baltijos Zuvis,
iSplaukianti ruden;j ir pavasarj nersti j upes. Nersto metu patinai tampa spalvingi - juodi su
oranziniais pilvais. NerSia Sios Zuvys geguzés ménesj révose ir srauniose vietose, dideliais
buriais. Jaunikliai upése gyvena apie metus, po to plaukia j jurg. Uzauga iki 1-2 kg svorio.

Ziobrinés - sena Panemunés Zvejy $venté, kai Ziobriai kepami pamovus ant karklyniy ie$muku.
Si tradicija kilo Nemuno Zzemupyije ir buvo $venéiama ne tik Nemuno Zvejuy, bet ir visy prie
Nemuno gyvenancug zmoniy. Jau keletg mety is eilés geguzés ménesj Krilkuose (panemunéje)
gvendiama Ziobriniy $venté. Ziobris pasirinktas neatsitiktinai, mat kepant ant ie§muko Ziobris
nesusmunka. Ant karklyniy vyteliy sumauti Ziobriai susmeigiami j Zeme 1 m atstumu aplink
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paruosta lauza, kuriam renkamos tik lapuoCiy medziy malkos. Ziobriy kepimas trunka 3-4
valandas, vienai pusei iSkepus, apsukama kita. Ziobrio kepimo procesas yra lydimas senoviniy
paprociy, dainy, Sokiy ir zaidimy.

Jeigu neturite galimybés sudalyvauti Ziobrinése ir paragauti ant ie§muky kepto Ziobrio, sitilome
pasimégauti gardziu ir paprastai paruoSiamu sudytu ziobriu. Tam Jums prireiks:

400 g Ziobrio

Po 1 arbatinj Saukstelj druskos ir cukraus

Svieziai malty pipiry

1-2 skilteliy ¢esnako

ISimame Ziobrio filé ir apibarstome jg druskos ir cukraus miSiniu, pagardiname maltais pipirais
bei kubeliais supjaustytu esnaku. Zuvj perlenkiame pusiau, dedame j maiselj ir paslegiame.
Taip paruosta Zuvis naktj praleidzia Saldytuve, o pusryCiams kiekvienas gali pasimégauti gaiviu
uzkandziu. Skanaus!
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