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PRADEKIME

epimas ant ugnies geriausiai iSryskina

maisto skoni: jautienos skalsuma, si-

rsva jury gerybiy sultinguma, natiraly
darzoviy salduma. Dimai ir anglys, be kuriuy
neapsieinama kepant, suteikia papildoma
prieskoni, kurio neisgausi jokiu kitu bidu

gamindamas maista.

Turbut todél kepti ant
ugnies taip populiaru. Smal-
sumg kursto ir naujoviskos
kepsninés, iSmoningi jrankiai
bei nebléstantis troskimas is-
gauti neiprastg skoni. Kepti ant
ugnies — sveika ir isptidinga;
kepsniné it magnetas traukia
pramogaujancius zmones. Paro-
dykite man vyra ar moteri, kuris
gerai jauciasi prie kepsnineés, ir
pasakysiu, kas jis: daug mates
renginiy organizatorius, ijgudes
Seimininkas arba viréjas, geban-
tis ir pats pasilepinti, ir sveéius
palepinti.

Sios knygos tikslas — leisti
gerai pasijusti kepant maista
kepsninéje. Toliau suzinosite,
kaip saugiai uzdegti ugni — jei
lydés sékme, gal net i$ karto.
Ismoksite reguliuoti angliy, mal-
ku ar dujy liepsna, kad ji baty
vienodas, patikimas Silumos $al-
tinis. Susipazinsite su pradme-
nimis: kepimu ant tiesioginés
ir netiesioginés ugnies, ivairiais
gaminimo budais, kaip antai

rikymas, kepimas ant sukamojo
ieSmo ir kepimas pelenuose. Dar
suzinosite apie jvairias kepsni-
nes, ju priedus, kura, priesko-
nius ir jy misinius, kad kaskart
kuo puikiausiai iSkeptumeéte ar
iSrikytumeéte maista.

Aplinka

D auguma amerikieciy §i bei ta
iSmano apie kepsnines ir ke-
pima (Barbekiu gamintojy asoci-
acijos duomenimis, 85 procentai
amerikie¢iy Seimy turi kepsni-
nes ir jas uzkuria daugiau nei 3
milijardus kartuy per metus). Bet
visi kadaise zengeé pirma zingsni,
tad akimirka isivaizduokite, kad
niekada nekepéte kepsninéje ir
jos net neturite.

Kepsniniu biina jvairiausio
dydzio, pavidalo, stiliaus ir kai-
nu. Bet pries rinkdamiesi turite
prisiminti, kokie jasy kepimo
iprociai. Ar dazniausiai kepate
tik sau ir partneriui, ar kulinaro
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Pries pradédamas kepti patikrinu, ar kepsniné stovi ant lygaus pagrindo, ar kuras ir visi
indai, kuriy reikés, po ranka.

menu meégstate dalytis su gausiu
draugy bariu? Tai jums padés ap-
sispresti, kokio dydzio kepsnine
pirkti. Kaip ir tai, ar esate linkes
nuolat kepti tuos pacius tris pa-
tiekalus, ar trokstate nuotykiy?
(Tikiuosi, perskaite $ig knyga i juos
leisites!) Patys spreskite, pirkti pa-
prasta kepsnine ar su visokiausiais
priedais. Gal siekiate patogumo

ir rezultatas jums svarbesnis uz
veiksmg? O gal kepimo ant ugnies
nuotykis jus zavi kaip tikslas? (Ir
ar jums patinka naujovés?) Tai
padés priimti svarbiausig jauno ke-
pejo sprendima; pirkti dujine ar an-
gliy kepsnine.

Noréciau duoti patarima: jei
meégstate technika, vargu ar patir-
site didesnj dziaugsma nei surink-
damas i§ dézés iSimta kepsnine.

Bet jei esate atgrubnagis, daugu-
moje parduotuviu kepsnine jums
surinks uz nedideli mokesti.

...................................

...................................

s urinke kepsnine turésite nu-
spresti, kur ja statyti. Protinga
bty rinktis vidinj kiemelj ar tera-
sg — geriausia netoli virtuves duruy.
(Diduma pasiruosimo darby vyks
virtuveéje, ten rasite ir teptukg ar
kepsniy padazo buteliuka, kuriuos
uzmirsote pasiimti.)

Kepsnineé skleidzia stipry kars-
ti, todél ja reikétu statyti uz keliu
zingsniy nuo namo (ypac dengto
skiedromis), géliu ir krimy. Regu-
livoti karsti ir dimus bus lengviau,

jei pasirinksite uzuoveéjg. (Vis délto
visuotinis désnis teigia, kad damai
vis tiek pis i veida, kad ir kur pa-
statytumeéte kepsnine.)

Kepsnine turi tvirtai stoveti
ant lygaus pagrindo — net jei parin-
kote jai vietg ant vejos vidiniame
kieme. Statydami kepsnine medi-
néje terasoje atminkite, kad is jos
gali lakstyti kibirkstys ir karsti
pelenai (o nuo dujinés kepsninés
lasa riebalai). Po kepsnine pakiski-
te dideli, sunky metalo laksta arba
apsaugini skyda; tokius gamina
DiversiTech (zr. p. 474). Niekada
nekurkite kepsninés name, garaze
ar automobilio pastogéje. Kepsniné
skleidzia anglies monoksida, o jis
nuodingas. Todél nederéty kepti po
pinuciy stogu ar po medziu Zemai
nusvirusiomis Sakomis.

Salia kepsninés pravartu turéti
staliuka ar spintele (i$ patirties
pasakysiu, kad kepant visada
triaksta stalvirsio ploto). Kepant
pravercia lauko kriaukle, laistymo
zarna ar dubuo vandens rankoms
nusiplauti. Nusileidus saulei svar-
bu ir geras $viesos Saltinis. Kitaip
sunku jzitréti, ar maistas iSkepes,
ar zalias, ar nepataisomai sudeges.
Pasistenkite kepsnine pastatyti
Sviesiausioje kiemo vietoje arba
nepagailéekite pinigy kepsninés
prozektoriui (Zr. p. 474). Netoliese
turéty bati elektros lizdas, i kuri
galima buty jkisti lempos ar suka-
mojo ie$mo laido kistuka.

Barbekiu epidemijai apemus
Sali paprastas kiemo kepsnines pa-
keité jmantrios virtuvélés su imon-
tuotomis kriauklémis ir Saldytu-
vais. Pastaruosiuose $altai laikoma
meésa ir gérimai, bet galite naudoti
ir didele Saltdéze su ledais. Galbfit
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panoresite
isigyti
pora dide-
liy naujy
plastikiniy
Siuksliy déziy
su sandariais
dangéiais anglims,
drozléms ir netgi kepsniniy
priedams laikyti (a$ §iuo metu ju
turiu tris). Saltdéze dideliam kie-
kiui mésos ar netgi visam ériukui
arba lasisai laikyti galima paversti
ir §vary Siuksliy kibirg — papras-
Glausiai prideékite i ji ledo.

...................................

Svarhios pastahos
apie sauguma

...................................

Z inoma, svarbiausia nieku gyvu
nepalikti degancios kepsnineés be
priezitiros. Antra pagal svarbumag
taisyklé — tureéti po ranka miltelini
gesintuvg (Zr. p. 472). Patikrinkite,
ar jis pilnas, ar veikia (paprasyta
tai padaryty ir vietos ugniagesiy
tarnyba), ir pasimokykite juo nau-
dotis. Dar praversty kibiras smélio
(uzpilti ant ugnies, jei uzsidegty
Zeme) ir dézuté rupios druskos (uz-
berti ant deganciy riebalu kepsni-
néje). I§jungdami dujine kepsnine
uzsukite ir baliona, ir degikli. Pra-
dédami sezong neuzmirskite trum-
pu ugniagesiu pratyby. Tikiuosi,
jums tuy ziniy niekada neprireiks,
bet geriau apsidrausti.

Dar noreéciau tarti keletg Zo-
dziu, ko neturéty biti prie keps-
nineés. I §i trumpag sarasa itraukti
mazi vaikai, gyviinéliai ir degios
medziagos. Juk nenorite, kad

padikes keturmetis ar auk-
sinis retriveris apversty de-
gancig kepsnine. Jei anglims
uzdegti naudojate degu
skysti (p. 8 pateiksiu
puikiy zibalo alterna-
tyvu), jo inda laikykite
toli nuo ugnies.
Pagalvokite ir apie tai,
ka vilkésite — kalbu ne vien apie
virgjo prijuoste. Visada avékite
uzdarus batus, ne sandalus, kad
ant koju neuzlaséty riebaly ar
neuzkristy Zariju. Jei jusy plaukai
ilgi, geriausia juos susiristi ant
sprando. Jei kepate diena, uzside-
kite skrybéle ir pasitepkite kremu
nuo saulés, kad nenudegtumeéte.
Nedraudziu vilkéti marskineéliy
ir Sorty (juk tai Sventeé), tik no-
riu priminti, kad dauguma mano
pazistamu — rimty kepsniniy
meistry — vilki marskinius ilgomis
rankovémis ir mavi ilgas kelnes,
kad apsisaugotu nuo karséio ir
ziezirby. Po ranka reikéty turéti
storas barbekiu pirstines ar puod-
kéle. Be abejo, prijuosté padés ne-
susitepti. Jei norite atrodyti kaip
profesionalas, prijuoste uzsirigkite
ant liemens, o virSutine dalj uzlen-
kite vidun (profesionaliis viréjai
nejuosi prijuoséiy su virsutine da-
limi). Uz prijuosteés raisteliu mégs-
tu uzsikisti pora §variy virtuviniy
ranksluosteliy — jais nusisluostai
rankas ir nuvalai tai, kg pritaskai.

...................................

J ei jau prakalbome apie vyriau-
siuosius virejus, tai paminésiu
svarbiausius reikmenis ir produk-

tus, kuriuos privalote turéti salia
kepsninés prie$ pradédami kepti.

I iprastg kepsninés reikmeny
rinkinj jeina kuras (anglys arba
propanas ir mirkytos skiedros);
irankiai (teptukas, Znyplés, men-
telé, Sepetys, pirstinés arba puod-
kélé, pjaustymo lentelé ir peiliai,
serviravimo lékstés); produktai
(druska, pipirai ir prieskoniai bute-
liukuose; skystis kepsniams Slaks-
tyti ir sviestas; padazai dubené-
liuose ar purskikliuose ir, Zinoma,
kepamas maistas — jei reikia, ant
ledo). Galbtt panorésite dubens ar
kibiro su muiluotu vandeniu ran-
koms nusiplauti.

...................................

..................................

Viena mano pazistama leidéja
(pagarba jai) kepsninés groteles
Sveitia vielinémis kempinélémis,
kol ima blizgéti kaip sidabras.
Kiek teko matyti keliaujant ir
skaitant paskaitas apie barbekiu,
daznas zmogénas maista riko to-
kioje riebalais ir suodziais apskre-
tusioje rikykloje, kad net stebiuo-
si, kaip jo nenubaudzia sveikatos
priezitiros tarnyba.
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Pridegusj maistq nuo karsty groteliy
nuvalysite kepsninés sepeciu.

Taigi kokio Svarumo turéty buti
kepsniné? Sitlyc¢iau rinktis aukso
viduri.

GROTELES - kepsninés dalis, tie-
siogiai besilie¢ianti su maistu, tad
jos turéety buti §varios. Laimé, tai
visai paprasta: uzkiire kepsnine,
pries dédami ant groteliy maista,
jas pakaitinkite ir nusveiskite sau-
su Siurkséiu vieliniu $epeéiu. Nuo
karscéio degesiai at$oks, ir juos
lengvai nubrauksite, be to, taip
groteles sterilizuosite. Metalo ne-
reikia $veisti milteliais ar muilu.
Priesingai, groteles uzgrudinate
jas naudodami ir nusveisdami Se-
peciu (plauti nebttina).

AS groteles valau du kartus:
pries dédamas ant jy maistg ir
baiges kepti. Ypaé svarbu nuvalyti
groteles iSkepus zZuvi. Kaitinkite
kepsnine, kol sudegs maisto ar
aliejaus likuéiai, tada vieliniu Se-
peciu nusveiskite groteles. Dujine
kepsnine paprasciausiai palikite
degti 15-30 minuciy. Jei naudojate
angliy kepsnine, iSblésusias zarijas
suzerkite i kruva, kad buty didesné
kaitra. (Zariju niekada negesinkite

vandeniu. Tiesiog uzdenkite keps-
nine ir uzdarykite visas sklendes
arba atidenkite kepsnine ir atidary-
kite sklendes, kad Zarijos grei¢iau
sudegtu.) Jei Zarijos sudega grote-
léms nespéjus jkaisti, jas nuplauki-
te vandeniu i$ zarnos ir nus$veiskite
vieliniu Sepeciu. Kad grotelés ne-
radytu, nusluostykite popieriniais
ranksluosciais.

UGNIADEZE (metalinis dubuo

ar gretasiené dujinés kepsnineés
dézé) kepant iSsivalo pati. Be abe-
jo, pro groteles jkritusius maisto
gabalélius ar sustingusius riebalus
reikety iSkasti sodininko kastu-
véliu. Daznai turétumete valyti
vienintelj indg — skardg riebalams
surinkti. Jei ja norite naudoti
ilgiau, kepsniniy parduotuvese
nusipirkite stipriy kepsniniy vali-
kliy, kuriais galésite nugramdyti
ir mety neSvarumus.

Atgalinis
skai¢iavimas

I{ epant kepsningje reikia — svar-
biau nei kitais bidais ruosiant
maistg — tinkamai paskirstyti
laika. Ypac tai pasakytina apie
kepimg ant angliy: pries kepant
reikia skirti laiko jkurti anglims
ir joms sudeginti iki reikiamos
temperatiiros. Be to, laiko reikia
meésai itrinti ir marinuoti, rukyti,
pries$ pjaustant palikti pastovéti.
Kadangi kepate ir dazniausiai val-
gote lauke, dar turésite pasiruosti
kepimo ir vai$iy vieta.

Vis délto kad ir koks bty jasy
tvarkarastis, padésiantis uzkurti

kepsnine, jtrinti kepsni, pamari-
nuoti, iSkepti ji, patiekti sve¢iams
patiekala, svarbiausia — nesi-
nervinti.

BARBEKIU SEZONO PRADZIOJE
(jei nekepate visus metus) iSsines-
kite kepsnine i§ garazo ar rasio.
Jei naudojate dujine kepsnine,
patikrinkite, ar po degikliais arba
vamzdziuose néra vory ir voratin-
kliy (jeigu rasite, iStraukite plonu
bambukiniu ie$meliu). Jei degiklio
vamzdelio skylutés uzsikimsu-
sios, atkrapstykite jas smeigtuku.
Patikrinkite, ar lengvai sukiojasi
reguliavimo rankenélés: jei jos
stringa, purksteléekite Siek tiek
WD-40. Patikrinkite, ar visos san-
diaros sandarios, ar Zarnelés nesu-
triukinéjusios ir neprakiurusios. Ir
svarbiausia - laikykités gamintojo
nurodymu.

KEPIMO ISVAKARESE jtrinkite
arba uzpilkite marinatu didelius
gabalus meésos, kaip antai kratini-
ne ar kiaulienos mente. Jas mari-
nuokite pernakt Saldytuve, stikli-
niame ar nertdijanc¢iojo plieno inde
arba netgi $variame $iuksliy maise.
Meésa kelis kartus apverskite, kad
tolygiai imirkty marinate. Jei nau-
dojate dujine kepsnine, pripildykite
propano baliong ir pasiruoskite
vieng ar du atsarginius. Jei turite
angliy kepsnine, nusipirkite ke-

lis maisus angliy. Pasigaminkite
negendancio garnyro, pavyzdziui,
garinty konservuoty pupeliy ar ko-
pistu saloty.

RYTA itrinkite ar uzpilkite marina-
tu vidutinius mésos gabalus, tokius
kaip viséiukas ar Zuvis. Pasigamin-
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kite padaza. Jei rukysite didelius
pjausnius, uztruksite 6-8 valandas.
Valanda prie$ kurdami kepsnine
pamerkite i vandeni skiedras.

PO PIETY jtrinkite ar uzpilkite
marinatu nedideles mésos porcijas,
pavyzdziui, didkepsnius ar visty
krutinéles. Suverkite ant ieSmo ke-
babus; kukuriizus ir duona aptep-
kite ¢esnakiniu sviestu; paruoskite
darzoves ir garnyra. Paruoskite
salotas (pasigaminkite padaza, bet
i salotas jo nepilkite). Paruogkite
barg arba gérimus, bet ledus dékite
tik paskutine minute. Aly ir sil-
pnus gérimus apkraukite ledais.
Lauke sustatykite stalus, isdé-
liokite lékstes, stiklines ir jrankius.
Isvalykite ir paruoskite kepsnine.
Issidéliokite kepimo reikmenis.

VALANDA PRIES KURDAMI KEPS-
NINE saltame vandenyje iSmirky-

kite skiedras ar trinkeles. Jei nau-
dojate angliy kepsnine, paruoskite

Negendancius produktus pasiruoskite is
anksto.

degimo kaminélj. Jj uzdekite likus
20-40 minuciuy iki kepimo. Vieno
degimo kamineélio angliy (40-50
brikety) uztenka 55 cm skersmens
kepsninei kiirenti valanda. Jei
naudojate didele kepsnine, jums,
ko gero, reikés dviejy ar trijy de-
gimo kamineéliy. Kai anglys ims
Zioruoti oranzine spalva, iSverski-
te jas i§ kaminélio j kepsnine. Uz-
dekite groteles. Padeginkite Zarijas
5-10 minuciy, kad apsitraukty
pelenais.

Jei naudojate dujine kepsnine,
pries kepdami 15-20 minudiy jg
pakaitinkite. Jei patiekalg ketina-
te rukyti, nustatykite didziausig
karsti, i rikykla arba i stalé¢iuka
iberkite skiedry (zr. p. 17) ir kaitin-
kite, kol pamatysite dimus. Tada
sumazinkite karsti iki reikiamos
temperaturos.

PRIES PAT DEDAMI | KEPSNINE
MAISTA karstas groteles nusveis-
kite vieliniu Sepeciu ir patepkite
riebalais, kaip parodyta p. 26-27.
Jei reikia, i angliy kepsnine iberki-
te skiedru. Kepant valanda reikes
dvieju sauju (mazdaug puoduko)
skiedry. Jei kepsite ilgiau nei va-
landa, kaminélyje 15 minuciy pa-
kaitinkite daugiau angliy.

KEPDAMI pirmiausia i kepsnine
dekite produktus, kuriuos galima
pagaminti i§ anksto ir patiekti
kambario temperattros arba kurie
gerai iSsilaiko: darzoves, pléSoma
kiauliena, kratinine ir Sonkauliu-
kus. Kai Zmonés jau pasiruose val-
gyti, kepkite mazesnius patiekalus,
kurie patiekiami karsti: didkeps-
nius, meésainius, visty kratinéles.
Neuzmirskite pries pjaustydami

ir tiekdami mésg palikti pastovéti —
tada ji bus sultingesné.

BAIGE KEPTI palikite kepsnine
kiirentis, kad sudegty maisto tru-
pinéliai. Groteles nusveiskite vieli-
niu Sepeciu.

PO KEPIMO PRAEJUS 4-6 VALAN-
DOMS ARBA KITA DIENA is skar-
dos i$pilkite arba isvalykite rieba-
lus. Jei naudojate angliy kepsnine,
sodininko kastuvéliu issemkite ir
iSmeskite pelenus ir sudegusias
skiedras. Pries tai patikrinkite, ar
jie gerai atauso. Kad bty saugiau,
i§ pradziy juos suberkite j maza
metaline Siuksliadeéze.

BARBEKIU SEZONO PABAIGOJE
(vélgi tiems, kurie nekepa visus
metus) iSvalykite kepsnine. I an-
gliy kepsninés arba dujinés keps-
ninés rukymo stalciuko ispilkite
pelenus. Radijancias kepsninés da-
lis iStepkite alyva. Jei turite dujine
kepsnine, atjunkite baliong. Lauke
paliekama kepsnine uzdenkite bre-
zentu. Nepakenkty uzdengti ir pa-
talpoje laikoma kepsnine.
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JVAIRUS KEPIMO
ANT GROTELIY

BUDAI

rie$ pradedamas noreciau tarti zodj

apie terminus. Zodis ,barbekiu®

skirtingiems Zzmoneéms, nelygu, kur
jie gyvena, reiskia skirtingus dalykus.
JAV Rytu ir Vakary pakrantése, Frost
Belte ir Kanadoje juo vadinamas kepi-
mas lauke. Teksase, Amerikos pietuose
ir Vidurio Vakaruose barbekiu vadinama
létai iSkepta, dazniausiai ant netiesio-

ginés ugnies, ir stipriai iSrikyta meésa.
Siaurés Karolinos gyventojams barbekiu — plésyta kiauliena, teksasie-
¢iams — jautienos kritininé. Kitur barbekiu gali reiksti kepsnine, Zmo-
niy susibiirima (pvz., baznycios barbekiu) ar tiesiog valgyma lauke.

Badamas ekumeniskas Zzmogus
zodi ,barbekiu“ vartoju visomis
minétomis prasmeémis. Bet kepimas
ant ugnies dazniausiai vadinamas
tiksliais techniniais terminais.

KEPIMAS ANT UGNIES - maisto
kepimas tiesiai virs zioruojanciy
zarijy ar liepsnos. Kepti galima
mazus arba plonus mésos gabale-
lius (didkepsnius, visty kratinéles,
zuvy filé), virs karstos ugnies

jie iskepa greitai. Sakydamas

Hkarstos“, tai ir turiu omenyje:
dazniausiai kepama 230-340 °C
temperatiroje.

KEPIMAS ANT TIESIOGINES
UGNIES - kitas ka tik aprasyto
proceso pavadinimas.

NAUJESNIS KEPIMO BUDAS ANT
TIESIOGINES UGNIES - kepimo
ant tiesioginés ugnies variantas,
kai ugniadézé labai gili, todél gro-

telés kabo gana aukstai virs Zariju.

Taip kepami dideli mésos pjausniai
nesudega, pavyzdziui, kiaulienos
menteé ar netgi visas parsiukas.

KEPIMAS ANT NETIESIOGINES
UGNIES - pusiau kepimas, pusiau
rikymas. Taip kepant vienoje
kepsninés puséje dega ugnis, o
kitoje kepa maistas. Sis budas
puikus, nes kepsniné virsta tarsi
lauko krosnimi. Ant netiesioginés
ugnies galima iskepti dideli mésos
gabala, pavyzdziui, visg vistg ar
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kiaulienos mente, i$ iSorés maistas
neapdega. ] ugnj imetus skiedry ar
medienos gabaléliy galima rakyti.
Kepant ant netiesioginés ugnies
maisto vartyti nereikia. Paprastai
kepama vidutingje temperatiroje:
160-180 °C. Kepsniné visada turi
buti uzdengta.

BARBEKIU. Tikrasis barbekiu
(meégstamas Teksase ir Amerikos
pietuose) — kepimas ant netiesio-
ginés ugnies, mazoje temperati-
roje su daug dimu, kad kepamas
maistas igauty kvapa. Tradiciskai
naudojama gulscios statines pavi-
dalo rukykla, kurios viename gale
yra ugniadeéze, o kitame — kepykla
arba rukykla. Maistas kepamas
Zemoje (105-120 °C) arba viduti-
néje (150 °C) temperatiiroje ilgai
(kraitinineé — 18 valanduy) ir smar-
kiai rakstant dimams (paprastai
gzuoliniy arba karijos malkuy).
Taip maistas jgauna stipry dimy
kvapa ir suminkstéja, tad ji galima
plésyti pirstais. Vis daugiau viréju
namie jsitaiso nedideles kepsni-
nes, bet Sioje knygoje papasakosiu,
kaip kepti dujinéje arba angliuy
kepsninéje.

RUKYMAS - vienas i$ barbekiu
varianty. Rikyti galima guls-
¢ios statinés pavidalo rakykloje
(zr. 6 p.) arba statmenoje vandens
rukykloje (zr. p. 25). Yra du riuky-
mo biidai: karstasis ir Saltasis.
Karstasis rikymas i$ tikruju yra
kepimas kepsninéje 105-120 °C
temperatiiroje, Sioje knygoje ji
aprasiau. Saltai rikant maistas
dedamas taip toli nuo ugnies, kad
jis tik ruktuy, bet nekeptu. Taip
gaminama Skotiska arba norve-

tampa traski ir kvapi.

giska lagiSa, kartais rikoma ir jau-
tiena. Bet $altojo riikymo i knyga
neijtraukiau.

KEPIMAS ANT IESMO — mésos
kepimas ant létai sukamo ieSmo.
Kepant didZiulius mésos gabalus
(pvz., visg eriuka, zr. p. 195), ugnis
gali bati po maistu. Bet dazniausiai
ji dega salia maisto — taip irengta

Pelenuose iskepti batatai ir baltos bulvés
itin skanu.

iprasta kepsniné su ieSmu. Létai
sukamos ir Slakstomos mésos i$-
kepa tiek vidus, tiek iSoreé, tad Sis
bidas kuo puikiausiai tinka keps-
niams ir vistienai.

KEPIMAS PELENUOSE - turbit
seniausias kepimo btidas. Maisto
produktai (dazniausiai $akniagum-
biai, pvz., batatai ir bulvés) kepami
tiesiog zarijose. Nugramdzius ap-
degusi pavirsiy, valgomas diimais
kvepiantis minkstimas.

| banany lapus puikiai tinka jvynioti trapius
Zuvies gabalélius.

KEPIMAS LAPUOSE - dar vienas
senovinis kepimo biidas. I lapus
ivynioti Zuvies, vistienos, kiaulie-
nos gabaléliai ir netgi visa putpelé
kepami ant ugnies arba pelenuose.
Puikus pavyzdys — banany lapuose
keptas melsvasis eSerys (recepta
rasite p. 307). Naujosios Anglijos
pakrantéje kepant jary gérybes
naudojamas ir kepimo lapuose, ir
kepimo pelenuose biudas — kepsniné
iSklojama jary dumbliais.
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BUDAS

=% | KRIP ISKEPTI PUIKIUS

KEPIMO LAIKAS

| S ONKAULIUKUS

epimas ant groteliy — lengviausias ir geriausias i$

man zinomu bidy iSkepti gardzius Sonkauliukus.

Stipriame sausame karstyje susidaro traski plutele
(riebaly — pats tas), o jautiena iSlieka minksta ir sultin-
ga. Ir niekas taip neisryskina sodraus jautienos skonio
kaip kvapiis medienos dimai. ISvydus
kepsningéje Sonkauliukus, daznam is-
siplecia akys ir ima varveti seilés.
Vienintelis trikumas — didelé me-
sos kaina, tad §j patiekala ga-
minkite, kai leidzia kisene
ir kai norite padaryti
sveciams ispudi.

Karijos dimuose
kepti Sonkauliukai
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KEPSNINES RUOSIMAS

33

Ruosdami angliu keps- Sodininko kauptuku ar Jei kepsningje yra du

nine kepti ant netiesio- kitu irankiu ilga rankena Soniniai skyreliai, za-
ginés ugnies, pirmiausia suzerkite zarijas i dvi kraveles rijas i juos suberkite po
degimo kaminélyje uzdeki- prieSingose kepsninés pusése — lygiai. Skardg riebalams
te anglis (Zr. p. 9). tureésite dvi kaitros juostas. pastatykite viduryje.

MESOS RUOSIMAS

Nuo Sonkauliy nupjaukite riebaly

sluoksni, dengiantj galus, kaip tai daro
pranciizai, arba paprasykite, kad tai pada-
ryty mésininkas. Pjaukite iki pat kaulo.

te 1 Sonkauliy galus. Kilstelékite peili ir
nuimkite riebalus.

PATARIMAI

H Visas skiedras, kiek rei-
keés, iSmirkykite iSkart. Jy
prireikus, negaisite laiko.

B Sonkauliy kepsniy biina
ivairaus dydzio, didZiau-
si — septyniy Sonkauliy
(7-8 kg). Vieno tokio keps-
nio su mésa uzteks dviem
trims Zmonéms.

M leskokite pjausnio su
storu riebaly sluoksniu
(¥2-1 cm). Tirpdami riebalai
drékina mésa ir ji islieka
minksta, neiSsauséja. Be
to, uzsitraukia nejtikétinai
skani riebi plutelé.
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PATARIMAI

M Jei kepate angliy keps-
ninéje, po mésa pakiskite
didele skarda; jei keps-
niné dujing, patikrinkite,
ar skarda tuscia. IS Sio
kepsnio i$varvés daug ISpjaukite tarpSonkaulinés mésos gaba- Nupjaukite riebaly pertekliy. Palikite
tauky. lélius. mazdaug % cm storio sluoksni.

M Pries pjaustydami
kepsnj palikite 15 minu-
Ciy pastoveti.

Astraus ir smailaus peilio galu kepsnyje Pjausnj apibarstykite prieskoniy misiniu
kas 2-3 cm pribadykite centimetro gylio ir pirstais ji itrinkite.
skyluéiy. PrikaiSiokite ] jas ¢esnako.




KAIP ISKEPTI

PUIKIUS SONKAULIUKUS

SONKAULIUKY KEPIMAS. Jei mésai dar
neiskepus kauliukai ima per daug ruduoti,
uzdenkite juos folija.

RECEUPTA AS

KAIP TIKRINTI, AR ISKEPE. ] kepsnj, tik ne
prie kaulo, iki vidurio ismeikite mésos ter-
mometra arba spustelékite kepsni pirstais.
Jis turéty biiti minkstokas.

KARIJOS DUMUOSE KEPTI
SONKAULIUKAI

SONKAULIY PIAUSNIUI REIKES

4 jautienos Sonkauliy (4-5 kg)

3 dideliy cesnako skilteliy, perpjauty isilgai
| 6-8gabalélius

1. Sonkauliy pjausnj paruoskite, kaip
tai daro pranciizai (zr. 33-34 puslapiy 1-4
punktus) arba paprasykite, kad padéty meé-

PRIESKONIY MISINIUI

2 arbat. sauksteliy cesnakinés druskos

2 arbat. Sauksteliy svogiininés druskos

2 arbat. Sauksteliy karijomis riikytos druskos
2 arbat. Sauksteliy dZiovinty rozmariny

1 arbat. Saukstelio juodyjy pipiry

Krieny su Zolelémis padazZo (p. 455) patiekiant

sininkas. Peilio galu pribadykite skyluciy,
kaip parodyta 5 punkte, ir prikaiSiokite i jas
Cesnakuy.
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8-12 PORCIJY

JUMS REIKES
3 puoduky skiedry
(geriau karijos arba
azuoliniy, bet nebuti-
nai), valanda mirkyty
Saltame vandenyje,
paskui nusunkty;
kepimo groteliy
(nebutinai)

VARIANTAS. Sonkauliy
pjausnj kepkite ant suka-
mojo iesmo, jei turite
tokiq kepsnine su galingu
varikliu. Reikés 2%2-3
valandy.
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TAIP PAT TINKA
Siuo badu tinka kepti
Sonine be kauly ir
kiauli arba versi
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Sonkaulius.

2, Visus prieskonius suberkite i dube-
nélj ir iSmaisykite. Kepsni i$ visy pusiy
itrinkite misiniu, aptap$nokite pirstais.

3. Kepsnine paruosgkite kepti ant netie-
sioginés ugnies (jei naudojate angliu keps-
nine, zr. p. 12, jei dujine — p. 16). I angliy
kepsnineés vidurj idékite didele skarda
riebalams. I dujinés kepsninés rikymo
stalCiuka, jei norite, sudékite visas skiedras
(zr. p. 17) ir stipriai pakaitinkite, kol pama-
tysite dimus, tada sumazinkite karstj iki
vidutinio.

4. Jei naudojate angliy kepsnine, pasi-
renge kepti ant zarijy galite uzmesti puse
skiedru. Kepsnj riebalais i virsy dékite ant
stovo, jei ji naudojate, ir toléliau nuo ugnies
ant groteliu. Kepsnine uzdenkite.

5. Kepsni kepkite pagal skoni: jei nori-
te zalio — 2 valandas (mésos termometras
turi rodyti apie 50 °C), jei puszalio — 2-2Y2
valandos (apie 60 °C), o jei vidutinio — 223
valandas (apie 70 °C). Atminkite, kepsnys
keps net ir iSimtas i$ kepsninés. Jei nau-
dojate angliy kepsnine, kas valanda i abi
puses imeskite po 12 angliuky ir, jei norite,
po valandos imaisykite likusias skiedras.

6. Kepsnij perdékite i 1ekste ar ant
pjaustymo lentelés ir pridenkite folija.
Pries pjaustydami ir tiekdami, palikite
15 minuciy pastovéti. Tada astriu, plonu
peiliu nupjaukite mésg nuo Sonkauliy.
Kepsni supjaustykite plonai, paskui pada-
lykite Sonkaulius ir patiekite Salia. Jeigu
kepsni pjaustysite kartu su Sonkauliukais,
griezinéliai bus daug storesni. Patiekite su
krieny padazu.
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