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PRADĖKIME
K epimas ant ugnies geriausiai išryškina 

maisto skonį: jautienos skalsumą, sū-
rsvą jūrų gėrybių sultingumą, natūralų 

daržovių saldumą. Dūmai ir anglys, be kurių 
neapsieinama kepant, suteikia papildomą 
prieskonį, kurio neišgausi jokiu kitu būdu 
gamindamas maistą.

Turbūt todėl kepti ant 
ugnies taip populiaru. Smal-
sumą kursto ir naujoviškos 
kepsninės, išmoningi įrankiai 
bei neblėstantis troškimas iš-
gauti neįprastą skonį. Kepti ant 
ugnies – sveika ir įspūdinga; 
kepsninė it magnetas traukia 
pramogaujančius žmones. Paro-
dykite man vyrą ar moterį, kuris 
gerai jaučiasi prie kepsninės, ir 
pasakysiu, kas jis: daug matęs 
renginių organizatorius, įgudęs 
šeimininkas arba virėjas, geban-
tis ir pats pasilepinti, ir svečius 
palepinti.

Šios knygos tikslas – leisti 
gerai pasijusti kepant maistą 
kepsninėje. Toliau sužinosite, 
kaip saugiai uždegti ugnį – jei 
lydės sėkmė, gal net iš karto. 
Išmoksite reguliuoti anglių, mal-
kų ar dujų liepsną, kad ji būtų 
vienodas, patikimas šilumos šal-
tinis. Susipažinsite su pradme-
nimis: kepimu ant tiesioginės 
ir netiesioginės ugnies, įvairiais 
gaminimo būdais, kaip antai 

rūkymas, kepimas ant sukamojo 
iešmo ir kepimas pelenuose. Dar 
sužinosite apie įvairias kepsni-
nes, jų priedus, kurą, priesko-
nius ir jų mišinius, kad kaskart 
kuo puikiausiai iškeptumėte ar 
išrūkytumėte maistą.

Aplinka

Dauguma amerikiečių šį bei tą 
išmano apie kepsnines ir ke-

pimą (Barbekiu gamintojų asoci-
acijos duomenimis, 85 procentai 
amerikiečių šeimų turi kepsni-
nes ir jas užkuria daugiau nei 3 
milijardus kartų per metus). Bet 
visi kadaise žengė pirmą žingsnį, 
tad akimirką įsivaizduokite, kad 
niekada nekepėte kepsninėje ir 
jos net neturite.

Kepsninių būna įvairiausio 
dydžio, pavidalo, stiliaus ir kai-
nų. Bet prieš rinkdamiesi turite 
prisiminti, kokie jūsų kepimo 
įpročiai. Ar dažniausiai kepate 
tik sau ir partneriui, ar kulinaro 
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menu mėgstate dalytis su gausiu 
draugų būriu? Tai jums padės ap-
sispręsti, kokio dydžio kepsninę 
pirkti. Kaip ir tai, ar esate linkęs 
nuolat kepti tuos pačius tris pa-
tiekalus, ar trokštate nuotykių? 
(Tikiuosi, perskaitę šią knygą į juos 
leisitės!) Patys spręskite, pirkti pa-
prastą kepsninę ar su visokiausiais 
priedais. Gal siekiate patogumo 
ir rezultatas jums svarbesnis už 
veiksmą? O gal kepimo ant ugnies 
nuotykis jus žavi kaip tikslas? (Ir 
ar jums patinka naujovės?) Tai 
padės priimti svarbiausią jauno ke-
pėjo sprendimą: pirkti dujinę ar an-
glių kepsninę.

Norėčiau duoti patarimą: jei 
mėgstate techniką, vargu ar patir-
site didesnį džiaugsmą nei surink-
damas iš dėžės išimtą kepsninę. 

Prieš pradėdamas kepti patikrinu, ar kepsninė stovi ant lygaus pagrindo, ar kuras ir visi 
indai, kurių reikės, po ranka.

Bet jei esate atgrubnagis, daugu-
moje parduotuvių kepsninę jums 
surinks už nedidelį mokestį.

Tinkamiausia vieta

S urinkę kepsninę turėsite nu-
spręsti, kur ją statyti. Protinga 

būtų rinktis vidinį kiemelį ar tera-
są – geriausia netoli virtuvės durų. 
(Diduma pasiruošimo darbų vyks 
virtuvėje, ten rasite ir teptuką ar 
kepsnių padažo buteliuką, kuriuos 
užmiršote pasiimti.)

Kepsninė skleidžia stiprų karš-
tį, todėl ją reikėtų statyti už kelių 
žingsnių nuo namo (ypač dengto 
skiedromis), gėlių ir krūmų. Regu-
liuoti karštį ir dūmus bus lengviau, 

jei pasirinksite užuovėją. (Vis dėlto 
visuotinis dėsnis teigia, kad dūmai 
vis tiek pūs į veidą, kad ir kur pa-
statytumėte kepsninę.)

Kepsninė turi tvirtai stovėti 
ant lygaus pagrindo – net jei parin-
kote jai vietą ant vejos vidiniame 
kieme. Statydami kepsninę medi-
nėje terasoje atminkite, kad iš jos 
gali lakstyti kibirkštys ir karšti 
pelenai (o nuo dujinės kepsninės 
laša riebalai). Po kepsnine pakiški-
te didelį, sunkų metalo lakštą arba 
apsauginį skydą; tokius gamina 
DiversiTech (žr. p. 474). Niekada 
nekurkite kepsninės name, garaže 
ar automobilio pastogėje. Kepsninė 
skleidžia anglies monoksidą, o jis 
nuodingas. Todėl nederėtų kepti po 
pinučių stogu ar po medžiu žemai 
nusvirusiomis šakomis.

Šalia kepsninės pravartu turėti 
staliuką ar spintelę (iš patirties 
pasakysiu, kad kepant visada 
trūksta stalviršio ploto). Kepant 
praverčia lauko kriauklė, laistymo 
žarna ar dubuo vandens rankoms 
nusiplauti. Nusileidus saulei svar-
bu ir geras šviesos šaltinis. Kitaip 
sunku įžiūrėti, ar maistas iškepęs, 
ar žalias, ar nepataisomai sudegęs. 
Pasistenkite kepsninę pastatyti 
šviesiausioje kiemo vietoje arba 
nepagailėkite pinigų kepsninės 
prožektoriui (žr. p. 474). Netoliese 
turėtų būti elektros lizdas, į kurį 
galima būtų įkišti lempos ar suka-
mojo iešmo laido kištuką.

Barbekiu epidemijai apėmus 
šalį paprastas kiemo kepsnines pa-
keitė įmantrios virtuvėlės su įmon-
tuotomis kriauklėmis ir šaldytu-
vais. Pastaruosiuose šaltai laikoma 
mėsa ir gėrimai, bet galite naudoti 
ir didelę šaltdėžę su ledais. Galbūt 
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panorėsite 
įsigyti 
porą dide-
lių naujų 
plastikinių 
šiukšlių dėžių 
su sandariais 
dangčiais anglims, 
drožlėms ir netgi kepsninių 
priedams laikyti (aš šiuo metu jų 
turiu tris). Šaltdėže dideliam kie-
kiui mėsos ar netgi visam ėriukui 
arba lašišai laikyti galima paversti 
ir švarų šiukšlių kibirą – papras-
čiausiai pridėkite į jį ledo.

Svarbios pastabos 
apie saugumà

Þ inoma, svarbiausia nieku gyvu 
nepalikti degančios kepsninės be 

priežiūros. Antra pagal svarbumą 
taisyklė – turėti po ranka miltelinį 
gesintuvą (žr. p. 472). Patikrinkite, 
ar jis pilnas, ar veikia (paprašyta 
tai padarytų ir vietos ugniagesių 
tarnyba), ir pasimokykite juo nau-
dotis. Dar praverstų kibiras smėlio 
(užpilti ant ugnies, jei užsidegtų 
žemė) ir dėžutė rupios druskos (už-
berti ant degančių riebalų kepsni-
nėje). Išjungdami dujinę kepsninę 
užsukite ir balioną, ir degiklį. Pra-
dėdami sezoną neužmirškite trum-
pų ugniagesių pratybų. Tikiuosi, 
jums tų žinių niekada neprireiks, 
bet geriau apsidrausti.

Dar norėčiau tarti keletą žo-
džių, ko neturėtų būti prie keps-
ninės. Į šį trumpą sąrašą įtraukti 
maži vaikai, gyvūnėliai ir degios 
medžiagos. Juk nenorite, kad  

padūkęs keturmetis ar auk-
sinis retriveris apverstų de-

gančią kepsninę. Jei anglims 
uždegti naudojate degų 

skystį (p. 8 pateiksiu 
puikių žibalo alterna-
tyvų), jo indą laikykite 

toli nuo ugnies.
Pagalvokite ir apie tai, 

ką vilkėsite – kalbu ne vien apie 
virėjo prijuostę. Visada avėkite 
uždarus batus, ne sandalus, kad 
ant kojų neužlašėtų riebalų ar 
neužkristų žarijų. Jei jūsų plaukai 
ilgi, geriausia juos susirišti ant 
sprando. Jei kepate dieną, užsidė-
kite skrybėlę ir pasitepkite kremu 
nuo saulės, kad nenudegtumėte. 
Nedraudžiu vilkėti marškinėlių 
ir šortų (juk tai šventė), tik no-
riu priminti, kad dauguma mano 
pažįstamų – rimtų kepsninių 
meistrų – vilki marškinius ilgomis 
rankovėmis ir mūvi ilgas kelnes, 
kad apsisaugotų nuo karščio ir 
žiežirbų. Po ranka reikėtų turėti 
storas barbekiu pirštines ar puod-
kėlę. Be abejo, prijuostė padės ne-
susitepti. Jei norite atrodyti kaip 
profesionalas, prijuostę užsiriškite 
ant liemens, o viršutinę dalį užlen-
kite vidun (profesionalūs virėjai 
nejuosi prijuosčių su viršutine da-
limi). Už prijuostės raištelių mėgs-
tu užsikišti porą švarių virtuvinių 
rankšluostėlių – jais nusišluostai 
rankas ir nuvalai tai, ką pritaškai.

Viskas po ranka

J ei jau prakalbome apie vyriau-
siuosius virėjus, tai paminėsiu 

svarbiausius reikmenis ir produk-

tus, kuriuos privalote turėti šalia 
kepsninės prieš pradėdami kepti.

Į įprastą kepsninės reikmenų 
rinkinį įeina kuras (anglys arba 
propanas ir mirkytos skiedros); 
įrankiai (teptukas, žnyplės, men-
telė, šepetys, pirštinės arba puod-
kėlė, pjaustymo lentelė ir peiliai, 
serviravimo lėkštės); produktai 
(druska, pipirai ir prieskoniai bute-
liukuose; skystis kepsniams šlaks-
tyti ir sviestas; padažai dubenė-
liuose ar purškikliuose ir, žinoma, 
kepamas maistas – jei reikia, ant 
ledo). Galbūt panorėsite dubens ar 
kibiro su muiluotu vandeniu ran-
koms nusiplauti.

Þodis apie ðvarà

V iena mano pažįstama leidėja 
(pagarba jai) kepsninės groteles 

šveičia vielinėmis kempinėlėmis, 
kol ima blizgėti kaip sidabras. 
Kiek teko matyti keliaujant ir 
skaitant paskaitas apie barbekiu, 
dažnas žmogėnas maistą rūko to-
kioje riebalais ir suodžiais apskre-
tusioje rūkykloje, kad net stebiuo-
si, kaip jo nenubaudžia sveikatos 
priežiūros tarnyba.  

      P R A D Ė K I M E
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Taigi kokio švarumo turėtų būti 
kepsninė? Siūlyčiau rinktis aukso 
vidurį.

GROTELĖS – kepsninės dalis, tie-
siogiai besiliečianti su maistu, tad 
jos turėtų būti švarios. Laimė, tai 
visai paprasta: užkūrę kepsninę, 
prieš dėdami ant grotelių maistą, 
jas pakaitinkite ir nušveiskite sau-
su šiurkščiu vieliniu šepečiu. Nuo 
karščio degėsiai atšoks, ir juos 
lengvai nubrauksite, be to, taip 
groteles sterilizuosite. Metalo ne-
reikia šveisti milteliais ar muilu. 
Priešingai, groteles užgrūdinate 
jas naudodami ir nušveisdami še-
pečiu (plauti nebūtina).

Aš groteles valau du kartus: 
prieš dėdamas ant jų maistą ir 
baigęs kepti. Ypač svarbu nuvalyti 
groteles iškepus žuvį. Kaitinkite 
kepsninę, kol sudegs maisto ar 
aliejaus likučiai, tada vieliniu še-
pečiu nušveiskite groteles. Dujinę 
kepsninę paprasčiausiai palikite 
degti 15–30 minučių. Jei naudojate 
anglių kepsninę, išblėsusias žarijas 
sužerkite į krūvą, kad būtų didesnė 
kaitra. (Žarijų niekada negesinkite 

Pridegusį maistą nuo karštų grotelių 
nuvalysite kepsninės šepečiu.

vandeniu. Tiesiog uždenkite keps-
ninę ir uždarykite visas sklendes 
arba atidenkite kepsninę ir atidary-
kite sklendes, kad žarijos greičiau 
sudegtų.) Jei žarijos sudega grote-
lėms nespėjus įkaisti, jas nuplauki-
te vandeniu iš žarnos ir nušveiskite 
vieliniu šepečiu. Kad grotelės ne-
rūdytų, nušluostykite popieriniais 
rankšluosčiais.

UGNIADĖŽĖ (metalinis dubuo 
ar gretasienė dujinės kepsninės 
dėžė) kepant išsivalo pati. Be abe-
jo, pro groteles įkritusius maisto 
gabalėlius ar sustingusius riebalus 
reikėtų iškasti sodininko kastu-
vėliu. Dažnai turėtumėte valyti 
vienintelį indą – skardą riebalams 
surinkti. Jei ją norite naudoti 
ilgiau, kepsninių parduotuvėse 
nusipirkite stiprių kepsninių vali-
klių, kuriais galėsite nugramdyti 
ir metų nešvarumus.

Atgalinis 
skaičiavimas

Kepant kepsninėje reikia – svar-
biau nei kitais būdais ruošiant 

maistą – tinkamai paskirstyti 
laiką. Ypač tai pasakytina apie 
kepimą ant anglių: prieš kepant 
reikia skirti laiko įkurti anglims 
ir joms sudeginti iki reikiamos 
temperatūros. Be to, laiko reikia 
mėsai įtrinti ir marinuoti, rūkyti, 
prieš pjaustant palikti pastovėti. 
Kadangi kepate ir dažniausiai val-
gote lauke, dar turėsite pasiruošti 
kepimo ir vaišių vietą.

Vis dėlto kad ir koks būtų jūsų 
tvarkaraštis, padėsiantis užkurti 

kepsninę, įtrinti kepsnį, pamari-
nuoti, iškepti jį, patiekti svečiams 
patiekalą, svarbiausia – nesi­
nervinti.

BARBEKIU SEZONO PRADŽIOJE 
(jei nekepate visus metus) išsineš-
kite kepsninę iš garažo ar rūsio. 
Jei naudojate dujinę kepsninę, 
patikrinkite, ar po degikliais arba 
vamzdžiuose nėra vorų ir voratin-
klių (jeigu rasite, ištraukite plonu 
bambukiniu iešmeliu). Jei degiklio 
vamzdelio skylutės užsikimšu-
sios, atkrapštykite jas smeigtuku. 
Patikrinkite, ar lengvai sukiojasi 
reguliavimo rankenėlės: jei jos 
stringa, purkštelėkite šiek tiek 
WD-40. Patikrinkite, ar visos san-
dūros sandarios, ar žarnelės nesu-
trūkinėjusios ir neprakiurusios. Ir 
svarbiausia – laikykitės gamintojo 
nurodymų.

KEPIMO IŠVAKARĖSE įtrinkite 
arba užpilkite marinatu didelius 
gabalus mėsos, kaip antai krūtini-
nę ar kiaulienos mentę. Jas mari-
nuokite pernakt šaldytuve, stikli-
niame ar nerūdijančiojo plieno inde 
arba netgi švariame šiukšlių maiše. 
Mėsą kelis kartus apverskite, kad 
tolygiai įmirktų marinate. Jei nau-
dojate dujinę kepsninę, pripildykite 
propano balioną ir pasiruoškite 
vieną ar du atsarginius. Jei turite 
anglių kepsninę, nusipirkite ke-
lis maišus anglių. Pasigaminkite 
negendančio garnyro, pavyzdžiui, 
garintų konservuotų pupelių ar ko-
pūstų salotų.

RYTĄ įtrinkite ar užpilkite marina-
tu vidutinius mėsos gabalus, tokius 
kaip viščiukas ar žuvis. Pasigamin-
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kite padažą. Jei rūkysite didelius 
pjausnius, užtruksite 6–8 valandas. 
Valandą prieš kurdami kepsninę 
pamerkite į vandenį skiedras.

PO PIETŲ įtrinkite ar užpilkite 
marinatu nedideles mėsos porcijas, 
pavyzdžiui, didkepsnius ar vištų 
krūtinėles. Suverkite ant iešmo ke-
babus; kukurūzus ir duoną aptep-
kite česnakiniu sviestu; paruoškite 
daržoves ir garnyrą. Paruoškite 
salotas (pasigaminkite padažą, bet 
į salotas jo nepilkite). Paruoškite 
barą arba gėrimus, bet ledus dėkite 
tik paskutinę minutę. Alų ir sil-
pnus gėrimus apkraukite ledais.

Lauke sustatykite stalus, išdė-
liokite lėkštes, stiklines ir įrankius. 
Išvalykite ir paruoškite kepsninę. 
Išsidėliokite kepimo reikmenis.

VALANDĄ PRIEŠ KURDAMI KEPS-
NINĘ šaltame vandenyje išmirky-
kite skiedras ar trinkeles. Jei nau-
dojate anglių kepsninę, paruoškite 

degimo kaminėlį. Jį uždekite likus 
20–40 minučių iki kepimo. Vieno 
degimo kaminėlio anglių (40–50 
briketų) užtenka 55 cm skersmens 
kepsninei kūrenti valandą. Jei 
naudojate didelę kepsninę, jums, 
ko gero, reikės dviejų ar trijų de-
gimo kaminėlių. Kai anglys ims 
žioruoti oranžine spalva, išverski-
te jas iš kaminėlio į kepsninę. Už-
dėkite groteles. Padeginkite žarijas 
5–10 minučių, kad apsitrauktų 
pelenais.

Jei naudojate dujinę kepsninę, 
prieš kepdami 15–20 minučių ją 
pakaitinkite. Jei patiekalą ketina-
te rūkyti, nustatykite didžiausią 
karštį, į rūkyklą arba į stalčiuką 
įberkite skiedrų (žr. p. 17) ir kaitin-
kite, kol pamatysite dūmus. Tada 
sumažinkite karštį iki reikiamos 
temperatūros.

PRIEŠ PAT DĖDAMI Į KEPSNINĘ 
MAISTĄ karštas groteles nušveis-
kite vieliniu šepečiu ir patepkite 
riebalais, kaip parodyta p. 26–27. 
Jei reikia, į anglių kepsninę įberki-
te skiedrų. Kepant valandą reikės 
dviejų saujų (maždaug puoduko) 
skiedrų. Jei kepsite ilgiau nei va-
landą, kaminėlyje 15 minučių pa-
kaitinkite daugiau anglių.

KEPDAMI pirmiausia į kepsninę 
dėkite produktus, kuriuos galima 
pagaminti iš anksto ir patiekti 
kambario temperatūros arba kurie 
gerai išsilaiko: daržoves, plėšomą 
kiaulieną, krūtininę ir šonkauliu-
kus. Kai žmonės jau pasiruošę val-
gyti, kepkite mažesnius patiekalus, 
kurie patiekiami karšti: didkeps-
nius, mėsainius, vištų krūtinėles. 
Neužmirškite prieš pjaustydami 

ir tiekdami mėsą palikti pastovėti – 
tada ji bus sultingesnė.

BAIGĘ KEPTI palikite kepsninę 
kūrentis, kad sudegtų maisto tru­
pinėliai. Groteles nušveiskite vieli-
niu šepečiu.

PO KEPIMO PRAĖJUS 4–6 VALAN-
DOMS ARBA KITĄ DIENĄ iš skar-
dos išpilkite arba išvalykite rieba-
lus. Jei naudojate anglių kepsninę, 
sodininko kastuvėliu išsemkite ir 
išmeskite pelenus ir sudegusias 
skiedras. Prieš tai patikrinkite, ar 
jie gerai ataušo. Kad būtų saugiau, 
iš pradžių juos suberkite į mažą 
metalinę šiukšliadėžę.

BARBEKIU SEZONO PABAIGOJE 
(vėlgi tiems, kurie nekepa visus 
metus) išvalykite kepsninę. Iš an-
glių kepsninės arba dujinės keps-
ninės rūkymo stalčiuko išpilkite 
pelenus. Rūdijančias kepsninės da-
lis ištepkite alyva. Jei turite dujinę 
kepsninę, atjunkite balioną. Lauke 
paliekamą kepsninę uždenkite bre-
zentu. Nepakenktų uždengti ir pa-
talpoje laikomą kepsninę.

Negendančius produktus pasiruoškite iš 
anksto.
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ĮVAIRŪS KEPIMO 
ANT GROTELIŲ 
BŪDAI

P rieš pradėdamas norėčiau tarti žodį 
apie terminus. Žodis „barbekiu“ 
skirtingiems žmonėms, nelygu, kur 

jie gyvena, reiškia skirtingus dalykus. 
JAV Rytų ir Vakarų pakrantėse, Frost 
Belte ir Kanadoje juo vadinamas kepi-
mas lauke. Teksase, Amerikos pietuose 
ir Vidurio Vakaruose barbekiu vadinama 
lėtai iškepta, dažniausiai ant netiesio-
ginės ugnies, ir stipriai išrūkyta mėsa. 
Šiaurės Karolinos gyventojams barbekiu – plėšyta kiauliena, teksasie-
čiams – jautienos krūtininė. Kitur barbekiu gali reikšti kepsninę, žmo-
nių susibūrimą (pvz., bažnyčios barbekiu) ar tiesiog valgymą lauke.

Būdamas ekumeniškas žmogus 
žodį „barbekiu“ vartoju visomis 
minėtomis prasmėmis. Bet kepimas 
ant ugnies dažniausiai vadinamas 
tiksliais techniniais terminais.

KEPIMAS ANT UGNIES – maisto 
kepimas tiesiai virš žioruojančių 
žarijų ar liepsnos. Kepti galima 
mažus arba plonus mėsos gabalė-
lius (didkepsnius, vištų krūtinėles, 
žuvų filė), virš karštos ugnies 
jie iškepa greitai. Sakydamas 

„karštos“, tai ir turiu omenyje: 
dažniausiai kepama 230–340 °C 
temperatūroje.

KEPIMAS ANT TIESIOGINĖS 
UGNIES – kitas ką tik aprašyto 
proceso pavadinimas.

NAUJESNIS KEPIMO BŪDAS ANT 
TIESIOGINĖS UGNIES – kepimo 
ant tiesioginės ugnies variantas, 
kai ugniadėžė labai gili, todėl gro-
telės kabo gana aukštai virš žarijų. 

Taip kepami dideli mėsos pjausniai 
nesudega, pavyzdžiui, kiaulienos 
mentė ar netgi visas paršiukas.

KEPIMAS ANT NETIESIOGINĖS 
UGNIES – pusiau kepimas, pusiau 
rūkymas. Taip kepant vienoje 
kepsninės pusėje dega ugnis, o 
kitoje kepa maistas. Šis būdas 
puikus, nes kepsninė virsta tarsi 
lauko krosnimi. Ant netiesioginės 
ugnies galima iškepti didelį mėsos 
gabalą, pavyzdžiui, visą vištą ar 
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kiaulienos mentę, iš išorės maistas 
neapdega. Į ugnį įmetus skiedrų ar 
medienos gabalėlių galima rūkyti. 
Kepant ant netiesioginės ugnies 
maisto vartyti nereikia. Paprastai 
kepama vidutinėje temperatūroje: 
160–180 oC. Kepsninė visada turi 
būti uždengta.

BARBEKIU. Tikrasis barbekiu 
(mėgstamas Teksase ir Amerikos 
pietuose) – kepimas ant netiesio-
ginės ugnies, mažoje temperatū-
roje su daug dūmų, kad kepamas 
maistas įgautų kvapą. Tradiciškai 
naudojama gulsčios statinės pavi-
dalo rūkykla, kurios viename gale 
yra ugniadėžė, o kitame – kepykla 
arba rūkykla. Maistas kepamas 
žemoje (105–120 oC) arba viduti-
nėje (150 oC) temperatūroje ilgai 
(krūtininė – 18 valandų) ir smar-
kiai rūkstant dūmams (paprastai 
ąžuolinių arba karijos malkų). 
Taip maistas įgauna stiprų dūmų 
kvapą ir suminkštėja, tad jį galima 
plėšyti pirštais. Vis daugiau virėjų 
namie įsitaiso nedideles kepsni-
nes, bet šioje knygoje papasakosiu, 
kaip kepti dujinėje arba anglių 
kepsninėje.

RŪKYMAS – vienas iš barbekiu 
variantų. Rūkyti galima guls-
čios statinės pavidalo rūkykloje 
(žr. 6 p.) arba statmenoje vandens 
rūkykloje (žr. p. 25). Yra du rūky-
mo būdai: karštasis ir šaltasis. 
Karštasis rūkymas iš tikrųjų yra 
kepimas kepsninėje 105–120 oC 
temperatūroje, šioje knygoje jį 
aprašiau. Šaltai rūkant maistas 
dedamas taip toli nuo ugnies, kad 
jis tik rūktų, bet nekeptų. Taip 
gaminama škotiška arba norve­

giška lašiša, kartais rūkoma ir jau-
tiena. Bet šaltojo rūkymo į knygą 
neįtraukiau.

KEPIMAS ANT IEŠMO – mėsos 
kepimas ant lėtai sukamo iešmo. 
Kepant didžiulius mėsos gabalus 
(pvz., visą ėriuką, žr. p. 195), ugnis 
gali būti po maistu. Bet dažniausiai 
ji dega šalia maisto – taip įrengta 

Laistant ant iešmo kepamą vištą odelė 
tampa traški ir kvapi.

įprasta kepsninė su iešmu. Lėtai 
sukamos ir šlakstomos mėsos iš-
kepa tiek vidus, tiek išorė, tad šis 
būdas kuo puikiausiai tinka keps-
niams ir vištienai.

KEPIMAS PELENUOSE – turbūt 
seniausias kepimo būdas. Maisto 
produktai (dažniausiai šakniagum-
biai, pvz., batatai ir bulvės) kepami 
tiesiog žarijose. Nugramdžius ap-
degusį paviršių, valgomas dūmais 
kvepiantis minkštimas.

Pelenuose iškepti batatai ir baltos bulvės 
itin skanu.

Į bananų lapus puikiai tinka įvynioti trapius 
žuvies gabalėlius.

KEPIMAS LAPUOSE – dar vienas 
senovinis kepimo būdas. Į lapus 
įvynioti žuvies, vištienos, kiaulie-
nos gabalėliai ir netgi visa putpelė 
kepami ant ugnies arba pelenuose. 
Puikus pavyzdys – bananų lapuose 
keptas melsvasis ešerys (receptą 
rasite p. 307). Naujosios Anglijos 
pakrantėje kepant jūrų gėrybes 
naudojamas ir kepimo lapuose, ir 
kepimo pelenuose būdas – kepsninė 
išklojama jūrų dumbliais.

 Į V A I R Ū S  K E P I M O  A N T  G R O T E L I Ų  B Ū D A I
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Karijos dūmuose  
kepti šonkauliukai

J A U T I E N A  I R  V E R Š I E N A

BŪDAS 
Kepimas ant netie-

sioginės ugnies

KEPIMO LAIKAS 
2½–3 valandos

KAIP IŠKEPTI PUIKIUS 
ŠONKAULIUKUS

K epimas ant grotelių – lengviausias ir geriausias iš 
man žinomų būdų iškepti gardžius šonkauliukus. 
Stipriame sausame karštyje susidaro traški plutelė 

(riebalų – pats tas), o jautiena išlieka minkšta ir sultin-
ga. Ir niekas taip neišryškina sodraus jautienos skonio 

kaip kvapūs medienos dūmai. Išvydus 
kepsninėje šonkauliukus, dažnam iš-

siplečia akys ir ima varvėti seilės. 
Vienintelis trūkumas – didelė mė-

sos kaina, tad šį patiekalą ga-
minkite, kai leidžia kišenė 

ir kai norite padaryti 
svečiams įspūdį.
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P A T A R I M A I

 Visas skiedras, kiek rei-
kės, išmirkykite iškart . Jų 
prireikus, negaišite laiko .

 Šonkaulių kepsnių būna 
įvairaus dydžio, didžiau-
si – septynių šonkaulių 
(7–8 kg) . Vieno tokio keps-
nio su mėsa užteks dviem 
trims žmonėms .

 Ieškokite pjausnio su 
storu riebalų sluoksniu 
(½–1 cm) . Tirpdami riebalai 
drėkina mėsą ir ji išlieka 
minkšta, neišsausėja . Be 
to, užsitraukia neįtikėtinai 
skani riebi plutelė .

M Ė S O S  R U O Š I M A S

1 Nuo šonkaulių nupjaukite riebalų 
sluoksnį, dengiantį galus, kaip tai daro 

prancūzai, arba paprašykite, kad tai pada­
rytų mėsininkas. Pjaukite iki pat kaulo.

2 Pasiekę kaulą peilį pakreipkite ir pjauki-
te į šonkaulių galus. Kilstelėkite peilį ir 

nuimkite riebalus.

K E P S N I N Ė S  R U O Š I M A S

1 Ruošdami anglių keps-
ninę kepti ant netiesio-

ginės ugnies, pirmiausia 
degimo kaminėlyje uždeki-
te anglis (žr. p. 9).

2 Sodininko kauptuku ar 
kitu įrankiu ilga rankena 

sužerkite žarijas į dvi krūveles 
priešingose kepsninės pusėse – 
turėsite dvi kaitros juostas.

3 Jei kepsninėje yra du 
šoniniai skyreliai, ža-

rijas į juos suberkite po 
lygiai. Skardą riebalams 
pastatykite viduryje.

K A I P  I Š K E P T I  P U I K I U S  Š O N K A U L I U K U S
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3 Išpjaukite tarpšonkaulinės mėsos gaba-
lėlius. 4 Nupjaukite riebalų perteklių. Palikite 

maždaug ½ cm storio sluoksnį.

6 Pjausnį apibarstykite prieskonių mišiniu 
ir pirštais jį įtrinkite.5 Aštraus ir smailaus peilio galu kepsnyje 

kas 2–3 cm pribadykite centimetro gylio 
skylučių. Prikaišiokite į jas česnako.

P A T A R I M A I

 Jei kepate anglių keps-
ninėje, po mėsa pakiškite 
didelę skardą; jei keps-
ninė dujinė, patikrinkite, 
ar skarda tuščia . Iš šio 
kepsnio išvarvės daug 
taukų .

 Prieš pjaustydami 
kepsnį palikite 15 minu-
čių pastovėti .

J A U T I E N A  I R  V E R Š I E N A
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KAIP TIKRINTI, AR IŠKEPĖ. Į kepsnį, tik ne 
prie kaulo, iki vidurio įsmeikite mėsos ter-
mometrą arba spustelėkite kepsnį pirštais. 
Jis turėtų būti minkštokas.

ŠONKAULIUKŲ KEPIMAS. Jei mėsai dar 
neiškepus kauliukai ima per daug ruduoti, 
uždenkite juos folija.

R E C E P T A S

KARIJOS DÛMUOSE KEPTI  
ÐONKAULIUKAI

K A I P  I Š K E P T I  P U I K I U S  Š O N K A U L I U K U S

8–12 PORCIJŲ

JUMS REIKĖS 
3 puodukų skiedrų 
(geriau karijos arba 

ąžuolinių, bet nebūti-
nai), valandą mirkytų 

šaltame vandenyje, 
paskui nusunktų;  
kepimo grotelių  

(nebūtinai)

VARIANTAS. Šonkaulių 

pjausnį kepkite ant suka­

mojo iešmo, jei turite 

tokią kepsninę su galingu 

varikliu. Reikės 2½–3 
valandų.

ŠONKAULIŲ PJAUSNIUI REIKĖS
4 jautienos šonkaulių (4–5 kg)
3 didelių česnako skiltelių, perpjautų išilgai  

į 6–8 gabalėlius

PRIESKONIŲ MIŠINIUI
2 arbat. šaukštelių česnakinės druskos
2 arbat. šaukštelių svogūninės druskos
2 arbat. šaukštelių karijomis rūkytos druskos
2 arbat. šaukštelių džiovintų rozmarinų
1 arbat. šaukštelio juodųjų pipirų

Krienų su žolelėmis padažo (p. 455) patiekiant

1. Šonkaulių pjausnį paruoškite, kaip 
tai daro prancūzai (žr. 33–34 puslapių 1–4 
punktus) arba paprašykite, kad padėtų mė-

sininkas. Peilio galu pribadykite skylučių, 
kaip parodyta 5 punkte, ir prikaišiokite į jas 
česnakų.
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2. Visus prieskonius suberkite į dube­
nėlį ir išmaišykite. Kepsnį iš visų pusių 
įtrinkite mišiniu, aptapšnokite pirštais.

3. Kepsninę paruoškite kepti ant netie-
sioginės ugnies (jei naudojate anglių keps-
ninę, žr. p. 12, jei dujinę – p. 16). Į ang lių 
kepsninės vidurį įdėkite didelę skardą 
riebalams. Į dujinės kepsninės rūkymo 
stalčiuką, jei norite, sudėkite visas skiedras 
(žr. p. 17) ir stipriai pakaitinkite, kol pama-
tysite dūmus, tada sumažinkite karštį iki 
vidutinio.

4. Jei naudojate anglių kepsninę, pasi-
rengę kepti ant žarijų galite užmesti pusę 
skiedrų. Kepsnį riebalais į viršų dėkite ant 
stovo, jei jį naudojate, ir tolėliau nuo ugnies 
ant grotelių. Kepsninę uždenkite.

5. Kepsnį kepkite pagal skonį: jei nori-
te žalio – 2 valandas (mėsos termometras 
turi rodyti apie 50 °C), jei pusžalio – 2–2½ 
valandos (apie 60 °C), o jei vidutinio – 2½–3 
valandas (apie 70 °C). Atminkite, kepsnys 
keps net ir išimtas iš kepsninės. Jei nau-
dojate anglių kepsninę, kas valandą į abi 
puses įmeskite po 12 angliukų ir, jei norite, 
po valandos įmaišykite likusias skiedras.

6. Kepsnį perdėkite į lėkštę ar ant 
pjaustymo lentelės ir pridenkite folija. 
Prieš pjaustydami ir tiekdami, palikite 
15 minučių pastovėti. Tada aštriu, plonu 
peiliu nupjaukite mėsą nuo šonkaulių. 
Kepsnį supjaustykite plonai, paskui pada-
lykite šonkaulius ir patiekite šalia. Jeigu 
kepsnį pjaustysite kartu su šonkauliukais, 
griežinėliai bus daug storesni. Patiekite su 
krienų padažu.

TAIP PAT TINKA
Šiuo būdu tinka kepti 
šoninę be kaulų ir 
kiaulienos arba veršienos 
šonkaulius.

J A U T I E N A  I R  V E R Š I E N A
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