Tarptautiné kukuliy diena - kuo skiriasi svediski ir italiski?

Visame pasaulyje populiarus mesos kukuliai daznu pasirinkimu tampa tiek
restorane, tiek namuose. Si patiekala nesudétinga ir nebrangu paruosti, skanu
valgyti, o jvairiausiu jo receptu - galybe. Siandien minint Tarptautine mésos
kukuliu diena , Iki” maisto ekspertai aptaria, kuo Sis patiekalas toks ypatingas ir
kokius kukulius Zmones valgo ivairiose Salyse.

»Kiekvienoje Salyje kukuliai gaminami skirtingai - Vakary Salyse iprastai apie juos
galvojame, kaip apie susmulkinta arba malta mésa, daznai sumaiSyta su duona ar pienu.
Taciau Rytu Azijoje vyrauja tradicija kukuliams naudoti kapota mésa, susmulkinta iki
vientisos masés. [vertinti ruoSimo skirtumus galime vien palygine garsiuosius Svediskus
kukulius baltajame padaze su ispaniskais , albondigais” pomidoru ,salsoje” - vardija Vilma
Juodkaziene, ,Iki“ maisto eksperte.

Ji pastebi, kad ne tik skirtingy Saliu, bet ir kiekvienos Seimininkés kukuliu receptai skiriasi:
,Zmonés kukulius gamina taip, kaip jiems patinka - prieskoniy ir mésos pasirinkimas
priklauso nuo individualaus skonio - jie gali buti gaminami iS jvairiausiuy produktu - ne tik
kiaulienos, bet ir érienos, kepenéliu, netgi zuvies ir darzoviu.“

Tarp populiariausiu - sSvediski ir italiski

Bitent mésos kukuliukai, patogiai jsitaise gardziame padaze, yra svediskos virtuves
pasididziavimas. Kita populiari patiekalo gimtiné - Italija, o italu emigrantai Sj patiekala
greitai iSpopuliarino JAV.

,1ki“ maisto eksperté paaiskina, kad Svediski kukuliai dazniausiai gaminami i§ maltos
jautienos ir kiaulienos, o italiskoje kukuliy versijoje dominuoja jautiena, kiauliena ir verSiena
vienodu santykiu. Atskirti Siuos kukulius galima atidziai apzitréjus - italiski jprastai buna
kur kas didesni uz Svediskus. Pastaruosius be dideliu pastangu turéty biti imanoma paimti
arbatiniu Sauksteliu.

Visgi geriausiai atskirti patiekalo kilme padés prieskoniai. Tiek svediSku, tiek italiSku
kukuliy sudetyje svarbus komponentas yra tarkuotas svogunas ir piene mirkyta duona arba
duonos trupiniai, bet tuo panasumai ir baigiasi.

V. Juodkaziené vardija, kad svediskiems kukulliams paskaninti jprastai naudojamas muskato
rieSutas, baltieji pipirai ir kartais maltas imbieras. Klasikiniai italiSki kukuliai neapsieina be
tarkuoto parmezano ar pekorino surio, taip pat ¢esnako ir supjaustytu petrazoliy bei
dziovinto raudonélio.
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,Be abejo, padazas yra vienas svarbiausiu komponentu kukuliy lékstéje. ItaliSkas variantas
dazniausiai patiekiamas su astriu, stambiai pjaustytu pomidory padazu - ,marinara“.
Svediski kukuliai yra verdami kremo tir§tumo padaZe i$ jautienos sultinio ir grietinés*, -
pasakoja maisto eksperte.

Nenuostabu, kad italiski kukuliai dazniausiai patiekiami su makaronais, jprastai -
spageciais, o Svedai juos skanauja su bulviy kose.

Azijietiski kukuliai - ypac lipnus

,1ki“ maisto eksperte pastebi, kad kukulius gamina ir neabejingi Azijos skoniams.
Dazniausiai Ryty Saliy receptuose randami kukuliai yra gaminami iS viStienos. Ju lékstéje
ypac svarbus komponentas yra lipnus padazas, ruoSiamas is sojos padazo, medaus,
skrudinty sezamuy aliejaus ir krakmolo.

Anot pasnekoves, tokiu lipniu saldziartugsciu padazu aplieti kukuliai daznai pagardinami
sezamo ar kitomis séklomis ir patiekiami su ryziais ir gaiviy salotuy lékste.

Pasak ekspertés, gaminant kukulius galima rinktis tiek smulkinta mésa, tiek farsa.

»Ruosiant kukulius, galima naudoti tiek farsa, tiek smulkinta mésa. Taciau pries rinkdamiesi
farsa jvertinkite tai, kad i ji jau gali buti jdéta druskos, krakmolo, baltymu, sojos, pipiry arba
kity aromatiniy medziaguy ar kitu maisto priedu. Tuo tarpu smulkintos mésos sudétyje
pridétiniy produktu nerasite, Cia gali buti pridéta tik iki 1 proc. druskos. Taigi, atkreipkite
demesij, kokiag mesa renkates savo patiekalui, nes nuo to priklauso, kokius prieskonius
naudosite ja pagardinti”, - paaiskina eksperte.

Atsvesti Tarptautine kukuliu dieng ,Iki“ ekspertai kviecia pabandant viena iS populiariausiy
patiekalo receptu.

Svediskuy kukuliy receptas
Kukuliams reikeés:

» 450 g maltos jautienos;

e 450 g maltos kiaulienos;
e 2v. S. Sviesto;

* 1 svoguno;

» Trecdalio stiklinés pieno;
» 2 kiauSiniy;
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» Trecdalio stiklinés malty dziuveseéliu;
« Pagal skonj: maltu juoduju pipiru, malto muskato rieSuto, ziupsnelio druskos.

Padazui:
e 2 v. S. sviesto;
e 3v.S. miltu;
« 3 stikliniy jautienos sultinio;
» Puseés stiklinés grietineles;
« Pagal skonj: druskos ir maltu juoduju pipiru, Slakelio aliejaus.

Gaminimas:

Keptuveéje istirpinkite sviesta ir pakepinkite jame smulkiai supjaustyta svoguna. Pakepinta
svoguna sudeékite i didelj dubenj. Supilkite pieng, imuskite kiauSinius, suberkite maltus
dziuveselius, juoduosius pipirus, muskato riesuta bei druska, sudékite malta mésa ir viska
gerai iSmaiSykite. ParuosSta mésos farSa suvyniokite i maistine plévele ir padékite valandai
Saltai.

Paruoskite padaza - keptuvéje istirpinkite sviestg, jame pakepinkite miltus iki geltonumo,
mazdaug 4-5 minutes. Pamazu supilkite jautienos sultinj ir gerai iSmaiSykite, kad neliktu
gumuliuku. Supilkite grietinéle, gerai iSmaiSykite ir kaitinkite 6-7 minutes. Pagardinkite
druska, pipirais bei cukrumi ir nuimkite nuo ugnies.

Kepimo skarda iklokite folija ir patepkite $lakeliu aliejaus. Saukstu imkite paruo$ta mésos
farsa ir paslapintomis rankomis formuokite kukulius. Dékite juos ant skardos ir kepkite apie
20 minuciy orkaitéje, ikaitintoje 220 laipsniu karscio, kol graZziai apskrus. Apkeptus kukulius
sudekite j keptuve su padazu ir dar kaitinkite mazdaug 5 minutes. Patiekite su bulviy kose,
spanguoliu arba brukniy uogiene ir Svieziomis darzovémis.

ItaliSku kukuliu receptas
Kukuliams reikes:

» 300 g maltos jautienos;

» 300 g maltos kiaulienos;
» 300 g maltos versSienos;
e 2 v. S, alyvuogiy aliejus;
1 svoguno;

« 5 skilteliu ¢esnako;
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« 1 stiklinés maltu dziavéseliu;
« 1 kiausSinio.

Padazui:

» Puseés stiklinés parmezano surio;

» 1 stiklines pekorino surio;

e 3 v. S. pomidory pastos;

« Pagal skonj: petrazoliu, garstyciu, dziovinto raudonélio, maltu pipiru, druskos.

Gaminimas:

I ikaitinta keptuve jpilkite Sauksta aliejaus, suberkite smulkinta svogiing ir ¢esnaka.
Pakepinkite, kol viskas graziai pagels.

Dideliame dubenyje sumaiSykite tarkuotus surius. Suberkite dziuvéseélius, kapotus
petrazolés lapus, jdékite garstyciu, imuskitekiausinj. Pagardinkite druska, Svieziai maltais
pipirais, dziovintu raudoneéliu. Sudékite i dubenj malta mésa, pakepintus svogunus ir
cesnakus, viska iSmaisykite. IS paruostos mases suformuokite mésos kukulius. Sudékite juos
i kepimo popieriumi iSklota kepimo forma ir kepkite apie 12 min. iki 200 laipsniuy jkaitintoje
orkaiteje.

Nedideliame dubenyje sumaisykite pomidoru pasta su alyvuogiu aliejumi. Ipilkite 1 Sauksta
Silto vandens. Siuo padaZu aptepkite $iek tiek apkepusius mésos kukulius ir paSaukite atgal
orkaite bei kepkite dar 25 min. ISkeptus kukulius papuoskite tarkuotu suriu ir

petrazolémis. Skanaus!




