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mégstamus Zuvy pataisymo bidus. Stai kai kurie suomiski receptai. Suomiai ypag¢ zidri, kad
Zuvys neprarasty savo maistiniy savybiy.  Virtos Zuvys. Geriausiai virti visg Zuvj, nes tada ji
praranda maziausiai savo vertés. Suomiai verda su zvynais. Vandens | puoda pripila tiek, kad
jis apsemty Zuvj. Druskos reikia 15-20 gramy litrui vandens. Sultinys pagardinamas pipirais,
krapais, svogunais. Pradzioje kokias 2-3 minutes paverdama ant stiprios ugnies, véliau,
uzdengus puoda dangteliu, verdama ant silpnos ugnies. Zuvis i§virusi, jei lengvai atsiskiria
nugarinis pelekas. Zuvies virimas véstangiame
vandenyije. I8darinéta Zuvis pasveriama ir vandens pripilama tris kartus daugiau nei yra Zuvuy.
Jei indas platus, vandens vis tiek reikia pripilti tiek, kad apsemty Zuvj. Vanduo su prieskoniais
uzvirinamas, o po to j jj nugarélémis j virSy dedamos Zuvys, puodas sandariai uzdengiamas
dangteliu ir nukeliamas nuo ugnies. Puodas statomas ant medinés lentelés, nes ant metalinés
jis greitai atausta.Ant medinés vésta ilgiau ir to laiko uZtenka, kad Zuvys i$virty. Zuvis bina
iSvirusi, jei mésa lengvai atsiskiria nuo stuburkaulio. Taip virty Zuvy maisto medziagos geriau
iSlieka nei virty ant ugnies, nes Zvynai neleidzia joms istirpti vandenyje.

Kaip iSkepti Zuvis prie lauzo. Virtuvéje galima pataisyti daug Zuvies patiekaly. Tuo tarpu zukléje
reikia tenkintis tik keliais. Ne tokiems jgudusiems meskeriotojams pateikiu kelis pacius
paprasciausius budus, kaip pasikepti Zuvy ant lauzo.

Ant ie$mo kepta Zuvis. Zuvis i§darinégjama (su zvynais), pasidoma su galva. Paskui i§
standesnés Zalio karklo vytelés nudroziamas ieSmas. Jis per burng joedamas pagal stuburkaulj
iki uodegos ir jsmeigiamas Zemén taip, kad lauzo karstis nedeginty Zuvies. Geriausiai Zuvj kepti
ir prie liepsnojancio lauzo, ieSmus jbedus prieSvéjinéje puseéje — taip anksciau per Ziobrines
skirsnemunieciai kepdavo ziobrius.
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Ant lentos kepta Zuvis. Taigi vélgi suomiskas receptas. Zuvj darinéjant, perpjaunama iilgai
nugara, paliekam sveika pilvo oda. Galva nupjaunama. Taip iSdarinéta zuvis oda j apacig
dedama ant lentos ir mediniais smeigtukais (prie$ tai persmeigus peiliu) pritvirtinama prie
lentos. Lenta su zuvimi statoma prie lauzo kiek atloSta per tokj atstuma, kad ji kepty kuo IéCiau.
Senose suomiy zvejy taisyklése, nurodoma, kad tokiam kepimui sukraunamas i$ alksniniy
malky lauzas, o lenta su Zuvimi statoma per du kirviako€ius nuo jo. Kepama Zuvis vis laistoma
surymu. Nors tai ilgai taisomas patiekalas, bet verta pabandyti — labai jau skanu!

Ant Zarijy kepta Zuvis. Tai parankus budas turistui, nes Zuvis iSkepa greitai ir be didelés
priezilros. ISdarinéta ir pasudyta (j pilvo ertme galima pridéti prieskoniy) Zuvis apvyniojama
Svariu popieriumi, o ant virS8aus — dar keliais sluoksniais laikrasciy, ir dedama ant Zarijy. Kai
kurie 2vejai prie$ tai popieriy sudrékina. Jei neturime popieriaus — menka béda: zuvj galima
suvynioti | varnalésos, Salpusnio ar kito didZialapio augalo lapus, tik reikia zitréti, kad jie nebuty
labai aitrus.
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