Kodél zuviené skanesné su vynu?
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Vallauskartu su kolegomls sefa|s |SV|rta zuwene ragavo visi Zvejy Sventés dalyviai Molétuose.
Regis, buvo neblogai ir visiems patiko. Klausiame Valiaus, kokias paslaptis j ja jdéjo, kad buvo
taip skanu.

Valiau, kaip sekési zvejy Sventéje? Ar kibo zuvis?

Sekési neblogai. Smagu pabuti gamtoje, pabendrauti, susirungti su kolegom. Gal ir
paradoksas, kad esu Zuvies dienos Sefas ir pats labai mégstu Zuvj, bet vis tik ne Zvejas aS.
Rimtai Zvejoti teko gal kartg. Tai buvo konkursas Lenkijoje - plaukém | Baltijos jarg gaudyti
menkiy, o paskui gaminome patiekalus. O Siaip Zuvis man geriausiai kimba parduotuvéje :).
Pazvejoti tikrai malonus uzsiémimas, proga pabdati gryname ore. Gal kada rimtai paimsiu
meskere | rankas, kas ten zino?

Ko reikia skaniai zuvienei?

Ooo0, visi zvejai turbat Zino, kad skaniausiai Zuviené iSverda gamtoje ant lauzo :). Na, bet ir
namuose galima skanig Zuviene sutaisyti. Sakykim, jei naudosim Zuvies filé, tai skonj labai
pagerina natdralus darzoviy arba Zuvies sultinys. O Zuvies sultinj pasiruosti nesunku ir visai
nebrangu. Gerai, jei turim kokiy smulkiy ne itin kepimui vertingy Zuveliy, o jei ne, tai i$ Zuvies
kauly ir nuopjovy iSeis puikus ir kvapnus sultinys. Prie jy dar reikia pridéti jvairiy prieskoniniy
darzoviy - svoguno, Cesnako, saliero $aknies, galima ir pankolio, kvapiujy pipiry ir petrazoliy
arba Ciobrelio - visg tai pavirti nedideléje temperturoje apie pusvalandj, nukosti ir Stai jums
puikus sultinys. Sultinys bus dar aromatingesnis, jei verdant j jj jpilsite porag Simty gramy sauso
balto vyno. Ir dar, kai gamini su gera nuotaika, visada viskas iSeina skaniau :). O Sventéje
geros nuotaikos tikrai netruko.

Valiau, baltg vyng nuolatos naudojate savo patiekaluose. Ko gero, pas Jus virtuvéje
visuomet stovi paruostas balto vyno butelis. Ka vynas patiekalams suteikia?

Taip, tikrai, virtuvéje po ranka visada turiu keletg vyno buteliy :). Ne tik balto, bet ir raudono.
Baltg naudoju gamindamas Zuvies patiekalus ir viesius padazus, o raudonas tinka gaminant
raudonos meésos patiekalus ar tamsius padazus. Vynas labai paryskina patiekalo aromata.
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Juntamas lengvas paties vyno aromatas ir be to, vynas padeda atskleisti, iSlaisvinti kity
produkty aromatus.

O koks vynas labiausiai tinka patiekalams gardinti?
Svarbiausia, kad tai buty susas baltasis arba raudonasis vynas - ne saldus, ne spirituotas.
Tikrai nereikia pirkti brangaus vyno, tiks nebrangus ir lengvas stalo vynas.

Jei gaminant patiekalg naudojame vyna, ar toks patiekalas tiks valgytil jaunesnio
amziaus ziurovams?

Geras klausimas. Naudodami vyng gaminant patiekalus tikrai nemokome jaunimo zalingy
jprociy. Ir tai nieko bendro neturi su alkoholiu. Patiekale alkoholio visiSkai nelieka, tik vyno
aromatas. Ne kartg matéte laidoje, kad supylus j gaminamg patiekalg ar padaza vyna,
pirmiausiai jj reikia nugarinti, kol mazdaug lieka pusé jo kiekio. Kas jvyksta Sio proceso metu?
ISgaruoja alkoholis, o skonis lieka. Ir, beja, lieka labai geras skonis.
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