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Su Dariumi Dabrovolsku, vilniskio restorano ,Neringa“ virtuvés meistru, kalbéjomes ne
apie didziausius sugautus laimikius ar geriausias zuklés vietas. Nors Sefas prasitaria, jog
zvejoti mégsta, jo klausinéjome, kaip sugautas zuvis jis ruosia. Kiek viréjy, tiek ir
recepty.

,Labiausiai patinka tos zuvys, kurios kimba“, — kvatojasi p. Darius, paklaustas, kokias i$ Salies
upése ir ezeruose gyvenanciy zuvy labiausiai mégsta. Sako, kad zvejoja daugmaz visas, pats
,neuzsiima“ tik unguriais ir karpiais, nes vieniems reikia specialios jrangos, kitiems — pasary ir
kitokiy vilioniy. Sukant kalbg apie virtuve, p. Darius désto, kad parduotuvése dazniausiai
sitloma pirkti jariniy Zuvy, galbdt todél kaZzkada buvusios egzotiSkos lasiSos dabar tapo tokios
pat jprastos, kaip ir musiskiy ezery zuvys.

,Jurinés zuvys stambesnés, jy mésa riebesné. EZery Zuvy mésa, palyginti su jariniy, sausesné,
specifinio skonio. Net ir riebiy Zuvy, tarkime, lyny, unguriy, riebumas yra kitoks nei lasisos. Be
to, ezery zuvy skonis priklauso ir nuo vandens telkinio, kuriame Sios uzaugo — jeigu jis
dumblinas, tai ir zuvis turés vadinamojo dumblo prieskonio®, — aiSkina virtuvés meistras.

Uz nataraluma

,Man tas specifinis ezery zuvy skonis netrukdo. Prieingai, esu uz natiraluma. Zinau, kad Zuvj
pats ka tik pagavau, ji Sviezia, kiek tik gali bati, ir todél iSkepta bus tik dar gardesné®, — kalba p.
Darius. Meistras kartoja visiems zinoma tiesa: kaip ruosite zuvj, priklauso nuo jusy paciy.

Nedideles zuveles jis pasudo, apvolioja miltuose ir CirSkina keptuvéje. Iki traSkumo sukepintos
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(taip, kaip stintos Ziema) skanios bus aukslés, eSeriukai, mazudiai karosiukai. Zuvy meistras
paprastai nemarinuoja. Norintiems tai daryti, siekiantiems susvelninti dumblo skonj tokias Zuvis
kaip karpiai ar karosai jis sitlo marinuoti su tradiciniais prieskoniais, stipresnémis
prieskoninémis zolémis, ¢esnaku, trupuc€iu imbiero. Sena tiesa, sudyti Zuvis reikéty pries pat
kepant arba jau kepant — druska dziovina ir mésa, ir zuvj. Kita sena tiesa — Zuvy svarbu
neperkepti, nes jy mésa bus sausa, sprangi.

,AS patarc€iau ragauti tikro, nattralaus, marinatais nepakeisto skonio zuvy. SiulyCiau kartais net
pipiry atsisakyti, o valgj pagardinti tik Ziupsniu druskos. Mano galva, jei Zuvis Sviezia, neverta
jos skonio keisti ar kaip nors gerinti, kol galiausiai jo visai nelieka. Kas tada i$ tos zuvies?“, —
kalba meistras.

Paprastai zvejai prigaudo jvairiy zuvy, tad Seimyna ar draugy barys po sékmingos zuklés gali
surengti puikig degustacijg — juk kiekviena zuvis kitaip skani, o tuos skonio pustonius aptikti
tikrai smagu. Ponas Darius pasakoja, kad pats dazniausiai marinuoja dideles zuvis — stambius
karpius, lydekas. |trynes prieskoninémis zolelémis, palaistes trupuciu sojy padazo palieka jas
per naktj, nors uztenka zuvj su prieskoniais palaikyti ir keletg valandy kambario temperataroje
(karstg vasaros dieng Zuvis geriau déti j Saldytuva). Véliau, supjaustes gabalais, kepa orkaitéje:
ant skardos dugno deda stambiai supjaustyty bulviy, morky, dél pikantiSkumo — pankoliy; ant
darZoviy i8rikiuoja zuvies gabaliukus, palaisto trupuciu baltojo vyno, skarda, jei tai ne karsciui
atsparus stiklinis kepimo indas su danggéiu, uzdengia folija. Zuvj trogkina apie pusvalandi.

~Skoniai tarpusavyje susimaiso, sultys niekur neiSgaruoja — labai skanu®, — tikina p.
Dabrovolskas. Tie, kuriy seneliai ar tévai — zvejai, greiCiausiai zino grietinéle balintg morky ir
svoguny padaza, kurio Seimininkés patiekdavo prie kepty karpiy, karosy, lyny, lydeky
.pasageéliy”. Virtuvés meistras ragina jo nenurasyti bei prisiminti ir tuos padazus, kurie
tradiciSkai gaminami prie silkés, pavyzdziui, su pomidory padazu troskintos morkos ir svogunai,
tiks ir grietinéle uzbalintas, Slakeliu baltojo vyno paskanintas svoguny padazas. Ponas Darius
prie zuvy sillo derinti Svelnesnius, be aitriyjy prieskoniy padazus, kad Sie neuzgozty Zuvy
skonio.

Jo nuomone, aukslés, karosai ir kitos paprastos musy ezery zuvytés egzotisSkiems
eksperimentams nelabai tinka. Pazaisti galima su karpiais ar unguriais — tokiy ir panasiy zuvy
galima rasti tailandieCiy, kiny virtuvése.

Zuvienei
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Kaip kiekviena Seimininke turi sava biskvito receptg ir savag paslaptj, kad Sis iSkepty purus, taip
kiekvienas zvejys pasigirs savu Zuvienés receptu ir sava slapta sudedamaja dalimi, suteikianCia
sriubai tinkamo skonio ar net pildancia valgytojy norus. Pono Dariaus zuvienés privalomieji
komponentai— bent keliy rusiy zuvys ir jprastos darzoves, t. y. bulvés, morkos, saliero Saknis,
kad Zuviené baty stipresnio skonio, lauro lapai ir kvapieji pipirai.

,Zuvis privalu déti su galvom, kitaip tai — ne zuviené“, — sako p. Darius ir virta Zuvies galva
vadina viena skaniausiy Zuvienés daliy.

Véziavimo sezonui

Nuo Siandien Lietuvoje galima vézZiauti (véziavimo sezonas tesiasi iki spalio 15 d.). VéZiams
paruosti recepto néra. Paprastai véziai dedami | verdantj pasudytg ir krapais, petrazolémis,
pipirais pagardintg vandenj ir verdami, kol paraudonuoja. Virtuvés meistrai pataria palikti juos
atvesti tame pacCiame vandenyje, kuriame viré — taip jie prisigers druskos ir prieskoniniy Zoliy
aromato. Kai kurie véziy mégéjai tikina, kad sultinyje virti véziai bus skanesni nei iSvirti
paprastame vandenyje, skanu bus, jeigu juos virsi kartus su svoguno

galva ar saliery grieZinéliais.

,<@alima virti ir su alumi, galima ruosti vyno padazg prie véziy — viskas priklauso nuo to, ko
norisi: paragauti tikrojo skonio ar pazaisti,

eksperimentuoti“, — kalba p. Darius. Pirmajj sezono laimikj jis geriau valgyty be jokiy prieduy,
kad prisiminty tikrajj véziy skonj. O véliau, jei véziy iSeity dazniau pagauti, imtysi eksperimenty,
tarkime, prie jy ruosty pagardy i§ majonezo ir pomidory padazo, majonezg gardinty aitresniais,
pikantiSkais prieskoniais, pavyzdziui, kariu. Prie véZziy, jo nuomone, tinka ir aitresni,
saldziarugscCiai padazai.

* %%k

Savaitgalio pietums
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Orkaitéje keptas karpis

Rekomenduoja Darius Dabrovolskas

Reikés:

karpio

poros morky

4 bulviy

poros

pankoliy
cukinijos

lauro lapelio
sojy padazo
cesnako
gabalélio
imbiero Saknies
druskos ir pipiry
poros stikliniy baltojo
vyno

Zzalumyny

Karpj iSdorokite ir supjaustykite gabaliukais. Juos porg valandy palikite
marinuotis su ¢esnaku, imbieru, sojy padazu ir lauro lapeliais.
Darzoves

supjaustykite stambiais Ziedais ir sudékite sluoksniais j kepimo inda.
Pabarstykite prieskoniais, pilkite vyno, ant virSaus iSdéliokite karpio
gabaliukus.

Indg uzdenkite dangciu arba folija. Jj Saukite | 170 laipsniy
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karstumo orkaite, kepkite 25-30 min.

* k%

Tekstas skelbtas liepos 15 d. ,Verslo Ziniy*” priede
LSavaitgalis*.
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