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Specialiai kepimui ant zariju paruostu maisto produktu asortimentas Siltuoju metu
laiku kasmet yra vis gausesnis: su tradiciniais SaSlykais arsiai konkuruoja
marinuoti kepsniai, Sonkauliukai, desreles ir ivairiausios ju variacijos... Virtuves
Sefo ir maisto stilisto Reinaldo Janonio teigimu, be Siu gardziu ruosiniu, belieka
moketi kelias pagrindines taisykles, kad prie kepsnines puikiai pasirodyti galetu
bet kuris is musu.

»Sudétingu patiekalu gamybai, be abejo, reikalingos specifinés zinios. Bet gerai iSkepti
kepsnj ar Saslyka néra taip jau sudétinga, kaip gali pasirodyti. Ir tam nereikalingos
imantrios kepsninés, turincios rikymo, troskinimo ar kitas funkcijas. Beje, Sios funkcijos irgi
nebutinai padés pasiekti gery rezultatu, nes svarbiausias kepimo procese yra zmogus, o ne
kepimo priemones”, - sako R. Janonis, pateikiantis kelias rekomendacijas grilio naujokams.

» Svarbiausia - neperkepti

Pati svarbiausia taisykle, norint, kad kepsnys butuy sultingas - jo neperkepti. ,Visi bijo, kad
mesa bus zalia, todél kepa kuo ilgiau. Taciau iSkepusi mésa labai greitai pradeda tiesiog
dziuti ir kietéti. Neseniai maisto fotografijai vienai jmonei kepiau Saslykus iS ju gaminamos
marinuotos mesos. Jie stebéjosi, kad patiems niekada nepavyksta taip skaniai ju iSkepti.
Paslaptis buvo paprasta - as ju neperkepiau”, - pasakoja virtuves Sefas.

Pasak R. Janonio, nereikia bijoti, kad mésa bus Siek tiek zalia. ,Apskritai bet kurig mésa
galima valgyti zalia. Norint gerai iSkeptos, bet neperkeptos mésos, galima tiesiog ja
prapjauti ir patikrinti - vos mesa viduje paruduoja, kepsnj galima patiekti”, - teigé R.
Janonis.

¢ Pradedantiesiems - su riebaliuku

Antroji paslaptis - tinkamas mésos pasirinkimas. Jei norite, kad ji buty sultinga ir minksta,
ypac jei esate maziau patyres kepéjas, ji turi buti su lasinukais.

»Sprandiné - puikus pasirinkimas pradedanciajam, nes ji savaime yra minksta ir su graziai
iSsisluoksniavusiais lasinukais. Jei kepsite liesg mésa, turékite omeny, kad kepimo laikas turi
buti trumpas, antraip kepsnys bus kietas. Tokiems jau reikty daugiau jgudziu”“, - pasakoja
virtuves Sefas.

e Marinavimo gudrybeés
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Paruostas Saslykas ar kepsnys - patogus sprendimas pradedantiesiems grilio kepéjams. Anot
bendrovés ,Lidl Lietuva“ pardavimy skatinimo departamento vadoveés Ilonos CiuZienés,
marinuoty kepsniy pasirinkimas kasmet tampa vis platesnis: tradicinius kiaulienos
sprandinés ar mentés Saslykus papildo skirtingi kepsniy ruoSiniai nejprastuose marinatuose
- pavyzdziui, rukytu papriku, mairtnu, juoduju Cesnaku, - bei kepimui skirtos desreliu su
ivairiais prieskoniais. ,Lidl“ parduotuvése Sios prekés zymimos , Grill&Fun” privaciu prekés
zenklu.

Kitas meistriSkumo lygis - marinuoti mésa paciam. ,Daug ka pats zodis marinavimas
gasdina, neva tai sudétingas procesas. Bet musuy prekybos centruose yra pakankamai geros
mesos, galima pirkti net jau supjaustyta, o prieskoniais pagardinti jau pries kepant. Uztenka
kiek druskos, pipiru, citrinos sulciu, petrazoliu, ir viskas. Mésa pati savaime turi skonj -
nereikia jo uzmusti. Be to, aromato suteikia dumas®, - tikina R. Janonis. Galima rinktis i$
jvairiu meésos rusiu: kepsninéje lengva paruosti vistienos krutinéle arba sparnelius,
kiaulienos sprandine arba nugarine. Anot I. CiuZienés, kepsniy ant Zarijy entuziastai jau
spejo ivertinti , Lidl“ Sj sezona pasitlytas ilgas kiaulienos Sonkauliy juostas, kurios
parduodamos nemarinuotos, kad kiekvienas galéty pasigaminti pagal savo skoni, bei 21
dienas brandintus jautienos kumpio bei mentes kepsnius - tikra delikatesa mesos megejams.

Ka svarbu zinoti sumanius marinuoti savarankiskai? Itrinant mésa prieskoniais, patartina ja
paminkyti, kad buty minksStesné. Dar viena paslaptis - jpjaustyti Siek tiek ananaso arba
kivio. ,Sie vaisiai turi medZiagu, minkstinan¢iy mésa. Bet su jais reikia elgtis atsargiai -
prideti tik pries pat kepima. Palikus ilgesniam laikui iS kepsniu gali gautis farSas”, - sake
virtuvés Sefas.

» 5 sekundziu testas

Bene sudétingiausia kepimo ant zariju dalis - tinkamo karsc¢io parinkimas. Jei zarijos per
karstos, mésa greitai pradés svilti, jei per vésios - mésa ne keps, o dzius. R. Janonis pataria
pasirinkti tokia temperatlra, kad ranka virs zariju kepamos mésos aukstyje galétumeéte
iSlaikyti apie 5 sekundes, bet ir nereikty dél karscio iSkart atitraukti.

» Teisingas karstis

» Janonio teigimu, ant ko kepti, néra labai didelio skirtumo, svarbiau pasirinktas
teisingas karstis. Virtuvés Sefo manymu, Lietuvoje be reikalo yra nuvertinti dujiniai
griliai - puikus pasirinkimas turintiems nedidele terasa, grili naudojantiems ne itin
daznai ir norintiems Svaros bei kuo maziau dumu.

RuoSiantis zarijas, geriausia kiirenti lapuocius. Nuo Lietuvoje tradiciSkai mégstamy berziniy
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malku reikty nulupti zieve, mat joje yra daug dervu.
» Patogus irankiai

Vienas i$ dalyku, galin¢iu sugadinti pakilia grilio vakarélio Seimininky nuotaika - nepatogus
arba paskirciai netinkami jrankiai. Jei mésa, kuria reikia kepti ant groteliu, mausime ant
ieSmo, galimas daiktas, kad arciau zariju esanti dalis apanglés, tuo metu kita negaus
pakankamai karscio.

»Visai neseniai atradau silikoninius kepimui ant zarijy skirtus kilimélius. Labai patogu
kepant zuvi arba darzoves: tiesiog sudedi ant kilimélio ir kepi nebijodamas, kad iSbhyrés pro
groteles”, - dalinasi patirtimi R. Janonis.

Reinaldo Janonio kepsnio receptas

» Mésa pasirinkime pagal skonj, bet kad butu su Siek tiek lasinuku.

» Uzberkime pagal skonj pipiru, druskos, petrazoliu ir mésa gerai iSminkykime.

» Mésos svarbu neperstdyti. Kadangi druska dziovina kepsni, patartina jos uzberti mésai
kiek apkepus arba ant jau iSkeptos.

« PrieS kepdami mésa, uzpjaustykime Sviezio ananaso arba kivio.

» Kepant svarbiausia neperkepti. Tad nebijokime kepsnio keliskart prapjauti ir patikrinti
- gal ji jau galima nuimti nuo zariju?..




