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Dabar vasara, kad ir ne itin Silta, bet vis délto vasara - karpinés Zuvys (o gal Zzvejai?) pereina
prie vegetarisky patiekaly: blyny, Sutinty Zirniy, bulviy, kruopy, kvieciy grady, kukurizy,
makarony... Sutinty Zirniy, perliniy kruopy, kukuriizy, kviegiy galima nusipirkti kiekvienoje
Zuklés reikmeny parduotuvéje, o kai kuriose - net ir legenda tapusiy jau paruosty makarony
"Zvaigzdugiy". Kainos tikrai nedidelés, bet ir &ia galima taupyti - pagiam pirkti kruopas ar
makaromus parduotuvéje, pac¢iam virti, Sutinti, keiktis, kad Sis "kulinarinis eksperimentas”
nepavyksta, gauti velniy nuo Zmonos uz priSnerksta virtuve, nejprastus kvapus ir prisvilusj
mylimiausig puoda. Bet kiek dziaugsmo blna, kai jusy pastangos nenueina veltui, o jvairios
mazos gudrybés privilioja solidesnj nei pakrantés kaimyno laimikj, kai Salia pavyduoliai piktai
Snibzdédami (kaip tikri broliai lietuviai!), pasak vieno angly zvejybos metro, jus jtarinéja vos ne
kosminiy "technologijy" karimu, o viskas juk taip paprasta... Puodas, ugnelé, o toliau... Tik
ranky miklumas ir jgidziai...

Perlinés kruopos

Perlinés kruopos - universalus ir masalas, ir jaukas karpinéms Zuvims gaudyti. Tinkamai
paruostos jos neblogai laikosi ant kabliuko, gerai vilioja Zuvis, ypas jeigu prieS uzmesdami
meskere | tg vietg Silpteléjote porg sausy smulkesniy kruopyciy. Be to, perlinés kruopos gerai
suklijuoja biry jauka. Sias kruopas, kaip ir visas kitas kruopas ar griidus, reikia virti uzdengtame
puode ant létos ugnies. Vandens (pagal tarj) turéty bati tris ar keturis kartus daugiau nei kruopy.
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Kruopas beriame j verdantj vanden;. Kai tik viralas pradeda Kkilti ir putoti, viryklés liepsng
sumazinama kiek tik jmanoma, puodg uzdengiame dangcu, o po 20-25 minuciy virykle visai
iSjungiame ir paliekame visg §j "kulinarijos Sedevrg" toliau Susti ir brinkti valanda kitg. Kuo
daugiau vandens, tuo minkStesnés ir didesnés (labiau iSbrinkusios) kruopos. Jeigu norite "Ko
nors ypatingo, kas Zzuvims patinka, o zmonai galbat ir ne", t.y. kruopas nudazyti ar pagardinti
kokiais egzotiSkais kvapais, Siuos produktus supilkite pries iSjungdami virykle, o dar geriau - kol
kruopos palengva burbuliuoja, tada kvapai, dazai ar prieskoniai tolygiai pasiskirsto, o kruopoms
brinkstant jsigeria. Praéjus valandai ar pusantros, kai iSjungéme virykle, jeigu vandens
nepadauginote, tai nukéle puodo dangtj pamatysite grazy vaizda: puodas bus pilnas sausy, bet
minksty stambiy kruopy. Tiesa, sausos jos bus tik pavirSiuje, o Slapios ir sulipe ar€iau puodo
dugno. Taigi kruopas reikés iSplauti $alto vandens srove. ISkart keli zuikiai vienu Saviu - ir
kruopos nesulipusios, ir atauSinamos, o gerai saujoje suspaudus sulimpa ir jaukg klijuoja. Be to,
dabar jos baltos kaip sniegas, taigi jusy svajoniy zuvis kruopg su visu kabliuku dugne suras
labai lengvai. Dabar iSvirtas, nuskalautas ir jau atauSusias kruopas teliko palikti kuriam laikui
kiaurasamtyje, kad iSvarvéty vanduo, ir suberti j medvilninj ar drobinj maiSiuka, nes
polietileniniame maiSelyje laikomos kruopos rasoja, dréksta, vél sulimpa j gumulg ir greiCiau
prarugsta.

Kvie€iy grudai

Sutintais kvie¢iy griidais Nemuno kar$ius jaukina Kauno 2vejai, beria juos j vandenj maisais.
Geras jaukas, geras masalas, taCiau zvejy parduotuvéje pirkti Sutinti kvieciai yra kiek kietoki,
geriau grudus pirkti kilograminiais pakeliais parduotuvéje ar turguje ar pas kokj tkininkg
pusmaisj jsigyti, o pasiruosti juos paciam, taip iSeis ir daug pigiau.  Gradus vertéty parai
uzmerkti Saltame vandenyije, tada trumpiau juos reikés Sutinti puode. Kvie€ius suberiame |
verdantj vandenj ir uzdengtame puode kokig valandg Sutiname ant labai Iétos ugnies. Véliau,
iSjunge virykle, paliekame juos porai valandy pabrinkti dang€iu uzdengtame puode. Jeigu koks
treCdalis grudy puode bus susproge, labai gerai - vadinasi, jaukas paruostas ir tinkamas Zvejoti.
Gradus nusunkiame, keik palaikome kiaurasamtyje, kad iSvavarvety vanduo, ir suberiame |
medZiagy maisiuka.
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