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Pasirinkus skirtingus terminio apdorojimo budus, tokius kaip virimag (skystyje, garuose), kepimg
(su riebalais, riebaluose, orkaitéje, ant groteliy), troskinima, Sutinimg ar apkepima, i$ Zuvy
galima pagaminti jvairiy skaniy ir maistiniu poziariu vertingy patiekaly.

Zuvies virimas. Geriausia zuvj virti specialiuose puoduose su skylétu i§imamu jdéklu. Zuvys ar
juy gabalai talpiai sudedami ant jdéklo, jstatomo j puoda. Su juo iSimama jau iSvirusi zuvis.

Verdant labaisvarbus ne tik jdedamy produkty kiekis, bet ir seka, kuria jie dedami. Verdant
sriubas (zuvienes) negalima j vandenj sudéti visko vienu metu. Labai smulkios Zuvys bei
stambiy zuvy pelekai, kaulai, galvos, pasalinus i$ jy ziaunas ir akis (jos sultiniui suteikia
kartumo), susukamos | marle ir dedamos tik j Saltg vandenj. Prieskoninés darzovés (morkos,
petrazolés, saliery Saknys, svogunai) j sriubg dedamos tik pakepintos riebaluose. Taip jose
iSliks daugiau vertingy medziagy, bus geresnis sriubos skonis ir spalva. Darzovés dedamos
tokia seka, kad visos baigty virti vienu metu, o prieskoniai — likus 5—8 min. iki virimo pabaigos.
Verdant gélavandenes Zuvis, jy naudojama saikingai, tiek, kad neuzgozty Zuvies skonio, o tik jj
parySkinty. Daugiau prieskoniy dedama verdant joros Zuvis. Dumblétuose vandenyse
gyvenancios Zuvys, tokios kaip karosai, karpiai, végélés, lynai, bei jary Zuvys, turi savotiSkg
prieskonj, kurj taip pat galima panaikinti tinkamai parinkus prieskonius. Patiekalai gardinami
dagiais, bazilikais, gelteklémis, peletrinais, petrazolémis, krapais, kalendromis, svogunais,
lauro lapais, pipiry gradeliais ir kt. Tik nereikia sudéti visy turimy prieskoniy, parenkamos dviejy
trijy prieskoniy puokstes.

Verdant Zuvj antrajam (pagrindiniam) patiekalui, stambiy Zuvy oda keliose vietose jpjaunama
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skersai. Tada iSvirusi zuvis i$liks grazios formos. Vandeniu uzpilama jau talpiai puode sudéta
Zuvis ar jos gabaléliai. Stambus gabalai ar stambi Zuvis visad uzpilama $altu vandeniu.
Uzpylus karstu vandeniu vidiniai zuvies sluoksniai daznai lieka neiSvire, o virSutiniai perverda.
Tokia Zuvis pjaustant subyra.

Smulki zuvis uzpilama karStu vandeniu. Jo pilama tiek, kad vir§ Zuvies buty 2-3 cm. Reikia
stengtis greitai uzvirti vandenj, taciau toliau verdama ant silpnos ugnies (85-90 laipsniy
temperaturoje). Mazi gabaléliai ar smulki Zuvis iSverda per 5—10 min., stambus gabalai ar
didelé Zuvis — 50-60 min.
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