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—Saslykai - vienas pagrindiniu lietuviskos
vasaros atributu. Ta patvirtina ir geguze ,Lidl Lietuva” uzsakymu atliktas tyrimas.
Butent Saslykus kepsninéeje dazniausiai gamina 92 proc. apklaustuju. Kad meésa
iSliktu sultinga, o sveciai prasSytu pakartoti, grilio meistre, Lietuvos barbekiu
kepeéju asociacijos prezidenté Halina Bovsevic dalijasi patarimais, kaip patiems
paruosti burnoje tirpstanti kiaulienos saslyka.

Mesos iesmeliai - net iS Sonines

Pasak H. BovSevic, ieSmeliams labiausiai tinka riebesné kiaulienos dalis - kepdami
riebaliniai junginiai tirpsta ir paskleidzia skonj po visa gabaliuka. Jei Saslyka gaminsite i
kiaulienos kumpio, nepamirskite, kad ji marinuoti reikia ilgiau. O jei renkatés liesesne mésa,
tarp gabaliuku ant ieSmeliy verkite ir Sonine - joje esantis riebaliukas suteiks papildomo
skonio ir sultingumo. Na, o mégstantiems eksperimentuoti grilio meistré pataria iSbandyti ir
tik iS kiaulienos Soninés pagamintus Saslykus.

,Sonine supjaustykite nedideliais gabaléliais ir glaudZiai suverkite ant ieSmeliu, kad kaisty,
tik Sonai ir tirpstantis riebaliukas maziau varvetu. Tokie Vengrijoje itin populiarus Soninés
veérinukai, pagardinti ypac astriu paprikos prieskoniy misiniu, reikalauja ypatingos
priezitros - juos reikia nuolat apversti. O ir kepti geriau ne tiesiai virs zariju, o Salia - zarijas
laikykite vienoje kepsninés puseéje, o Soninés Saslykus - kitoje. Karscio tikrai pakaks”, -
pataria H. Bovsevic.

Ji prideda, kad ant ieSmeliy galima verti net plonai pjaustytas kiaulienos nugarinés juosteles,
ar maltos kiaulienos kukulius su darzovémis - pievagrybiais, cukinijomis, baklazanais ar
pomidoriukais - juos itin mégsta mazieji.

Majonezas labiau tinka vistienai
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Kiaulienos Saslyko marinatui lietuviai tradiciskai naudoja svoginus, maistinj acta ar citrinos
sultis, juoduosius pipirus ir Siek tiek aliejaus mésai suminkstinti. Anot H. BovSevic,
tradiciniy kiaulienos Saslyku meégéjai citring ar acta gali drasiai keisti rugsciomis obuoliu ar
svarainiu sultimis - subtili rugstele padeés atrasti kiek kitokij Saslyku skonj.

Majoneza virtuves Sefé pataria palikti viStienos kritinéléms marinuoti, o ruosiant kiaulienos
SaSlyka nepamirsti zoleliu: ¢iobreliu, baziliko, arménu mégstamos kalendros ir mairtuno. Ji
taip pat iSduoda ir savo firminiy Saslyku marinato recepta.

»~Mésa supjaustykite stambiais pailgais gabaliukais ir iSdéliokite ant Svaraus stalvirsio ar
medinés lentelés. Ant virSaus sutarkuokite svoguna, uzdékite pomidory padazo (galima
naudoti ir sutrintus Sviezius prinokusius pomidorus), pabarstykite rukytu papriku
prieskoniais, baziliku, maltos kalendros grudeliais, juodaisiais pipirais ir medumi ar
cukrumi. Visus prieskonius gerai imasazuokite j Saslyko gabaliukus, sudékite juos i dubenj ir
uzdenkite léksSte. Ant virSaus uzdékite sunkiau sveriantj daikta (pavyzdziui, stiklainj su
vandeniu) - prislegus mesa jos poros atsiveria, tad prieskoniai geriau isigeria“, - sako grilio
meistre.

Virs Zariju - skaniau

Tuo tarpu , Lidl Lietuva“ pardavimy skatinimo departamento vadové Ilona CiuZiené pastebi,
kad kepti ant grilio vis labiau populiaréja ir kiti produktai - kepsneliai, desrelés, jautienos ir
lasiSos didkepsniai ar net tam skirti suriai. Pasak jos, tam jtakos turi tiek auganti grilio
kultura, tiek pats kepimo procesas.

»,Geguze atliktas tyrimas parodeé, kad net 69 proc. apklaustuju kepsninéje gamintas maistas
yra skanesnis, o 43 proc. nurodeé, kad jiems itin svarbus ir pats kepimo virs zZariju procesas.
Taigi zmonéms tai daugiau nei maisto gaminimas - tai ir laisvalaikio praleidimo budas,
bendravimas su artimaisiais. Kepti skirtuy produkty paklausa kasmet vis didesne, todeél
plec¢iame ir savo asortimentq. Jame - tiek tradiciniai, tiek modernis skoniai: lietuviy
pameégtas svogunuy ir pipiry duetas, kaukazietiski prieskoniai, rukytos paprikos, mairinai ir
juodieji Cesnakai. Vis populiaresni ir kepti skirti suriai su brukniy uogiene ar grill
prieskoniais”, - pasakoja I. CiuZiené.

Saslyku laistyti vandeniu nereikia

IeSmelius dékite tik ant jkaitinto grilio. H BovSevic tikina, kad pirmasis apskrudimas - pats
svarbiausias. Jei karscio pakaks, poros greitai uzsivers ir visos mésos sultys liks gabaliuko
viduje, o ne lasés ant zariju. Kepant Saslykus taip pat labai svarbu juos vartyti, kad mésa
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iSkepty tolygiai, ir jokiu budu nelaistyti - nei vandeniu, nei jokiais kitais gérimais.

,Saslykams pagardinti ant kepamos mésos galite uzpurksti Siek tiek obuoliy suléiu, taciau
laistyti ieSmeliy nereikia - taip tik nuplausite marinatq, taigi ir skoni. Jei Zarijas reikia
prigesinti, verciau ieSmelius trumpam patraukite, uzgesinkite ijsiplieskusia liepsna ir
grazinkite Saslykus j vieta“, - pataria H. BovSevic.

Ji pabrézia, kad mésa kepti baigia ne virs zariju, o dubenyje - nuémus nuo iesmeliy ji turi
Siek tiek pailseti. Kol pjaustysite darzoves ir dengsite stalg, temperatiira Saslyko gabalélyje
susivienodins ir jis jgaus dar daugiau skonio. IIsétis SaSlykai gali ir susukti i lavasa su
Svieziais svogunais ir Zalumynais - jis puikiai atstos iprastus ryzius.




