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Ne paslaptis, kad Zuvis labai vertingas maisto produktas. Zuvyje gausu jvairiy vitaminy, fosforo,
ypac daug baltymy, aminorigsciy, o kg jau kalbéti apie Zuvies taukus, kurie yra labai naudingi
misy organizmui. Zuvis skani ne visais mety laikais. Ungurys skaniausias liepos-rugpjicio
ménesiais, karpis -nuo rugseéjo iki balandzio, upétakis — nuo geguzés iki rugpjucio, lydeka- nuo
vasario iki balandzio, végélé- sausio ménesj. Be abejo, Zuvj reikia mokeéti skaniai paruosti. Stai
keletas naudingy patarimy ruoSiant zuvij:

- Sviezia zuvis laikoma $aldytuve 4-5 laipsniy temperatroje. Jvyniokite ja j pergamentinj
popieriy ir jkiSkite | maiSelj, kad zuvies kvapo neprisigerty kiti produktai.

- Jeigu Zvejojate ir neturite Salia saves Saldytuvo, Zuvj jdékite j pinting su dilgélémis. Ji ten gali
i8bati kelias dienas-neges ir nepasikeis skonis.

- Neturint specialaus peilio, Zuvj galima valyti tarka. Su ja spar€iai nuvalysite ir nesusibadysite
ranky.

- Gleivétas Zuvis lengvai nuplausite stipriu geriamosios sodos tirpalu.

- Valoma Zuvis neslys i$ ranky, jeigu pabarstysime jg valgo-maja druska.

- Zvynus lengviau nuskusime, jeigu pirma palaikysime Zuvj $altame actu pariigétintame
vandenyje arba panardinsime | ver-dantj vanden]. Prie upés valoma Zuvj patrinkime j zole.
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- Zuvies oda neriama pradedant nuo galvos: astriu peiliu api-pjaunama, paskui $auksto galu
atskiriama nuo raumeny ir nutrau-kiama rankomis; pelekai nupjaunami peiliu.

- Jeigu skrodziant Zuvj iSsilieja tulZis, tg vietg pabarstykite druska, o paskui nuplaukite Saltu
vandeniu.

- Zuvis at$ildoma jdéta j inda su $altu pastdytu vandeniu.

- Er8ketai, sevriuga atSildomi ne vandenyje, bet ore, vésioje vietoje.

- Kepant zuvj, nesklis nemalonus kvapas, jmetus | aliejy kep-tuvéje keletg grieziniy bulviy.

- Kepdami zuvj | keptuve jdékite kelis griezinius citrinos. Jie sugers nelabai malony Zuvies
kvapa.

- Zuvis neteks dumblo kvapo, jeigu ja perplausite stipriu, $altu druskos tirpalu.

- Stiprus menkés kvapas iSnyks jeigu pamirkysite jg acte arba iStrinsite Svieziomis citrinos
sultimis.

- Specifinj plekSnés kvapa skleidzia jos odelé, esanti i§ tamsiosios pusés. Todél jg geriau
nulupti.

- Saldyta zuvj dékime j puoda, uzpilkime $altu vandeniu ir virkime ant maZos ugnies. .
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- Jeigu Zuviai uzpilti paruostas sultinys yra drumstas, jj atau-Sinkime, paskui jleiskime kiausinio
baltyma, iSmaiSykime, pakai-tinkime, kol uzvirs, ir 15 min laikykime ant mazos ugnies. Kai
nusistos, atsargiai, nesuplakdami perkoSkime pro servetéle.

- | vandenj jpylus truputj acto, verdama juros Zuvis bus ska-nesné ir maziau suirs.

- Virdami zuvj, | puodg jpilkite nedaug vandens. Tuomet geriau iSsilaiko Zuvies skonis ir maisto
medZiagos. Garuose virta Zuvis dar skanesné.

- Zuvies negalima virti ant stiprios ugnies: ji bus kieta, o sultinys drumstas.

- Zuvis bus skanesné, jei ja kepsite aliejuje perpus su sviestu. Keptuvés neuzdenkite. Tuomet
Zuvis graziai apskrus.

- Folijoje kepta zuvis yra sultinga ir skani. Paruos$tg ir nuplautg zuvj pasudykite, pridékite
prieskoniy, lauro lapy . Tuomet jvyniokite jg j folijg ir kepkite jau jkaitusioje orkaitéje.

- VéZius, krevetes, midijas virkite sudytame vandenyije.
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