X MArSELIO ZUVIENE"

Ingredientai:
» Poras » 3-4midijos
» Svogiinas » Nedidelis krabas
» 3skiltelés cesnako » Ciobreliai Ziupsnelis
» Didelis pomidoras » Dasiai Ziupsnelis
» 1kg-15kgZuvies, keliy risiy » Provanso Zoleliy prieskoniai 3g
nedidukiy Svieziy Zuvy (tiks Ziupsnelis
skorpionZuves, upetakiai, » Apelsino Zievelés
sardines, eSeriai, karsia,
plek3nés arkt.)
Gaminimas:

Nuluptus porus supjaustykite plonais grieZinéliais, svoginus ir po-
midorg - kubeliais. Cesnakus sutrinkite. Paruotas darZoves pake-
pinkite aliejuje giliame puode storu dugnu. Suberkite prieskonius,
pagal skonj jberkite druskos ir gerai iSmaidykite. Puodg uZdenkite
ir palikite, kol masé atvés. Sudékite iSvalytas stambiais gabalais
supjaustytas Zuvis ir kitas jiry gérybes, uZpilkite vandeniu (jis turi
Zuvis kiek apsemti) ir kaitinkite ant stiprios ugnies kol uzvirs. Pavi-
rus 10-12 minuciy, ugnj sumaZzinkite, suberkite apelsiny Zieveles ir
virkite dar apie 10 minuciy. Tiekite su pranciziSkojo batono skrebu-
tiais, apteptais savo gamybos majonezu, gausiai pagardintu trintais
¢esnakais.
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$X> TIKRA ZUVIENE" x> skanausia PamarIo Zuviene
Ingredientai: Ingredientai:

» 1kgsmulkios Zuvies » Morkos » Karsio, starkio Zuvies » Poro

» 1-2svoginas » Bulves » Bulves » Cesnako

» PetraZolés Saknis » Peletriinas » Morkos » Citrina

» 1-2lauro lapai » Bozilikas » Svoglinas » Cilipipiras

» 5-6 Zirneliai pipiry » 300-500 g Zuvies filé » Druskos »  Krapai

» Druskos . v " » Pipiry »  Svoginy loiskai

. )O JRADICINE ZUvIiene » Laurolapy

Gaminimas: ! e

Gerlausia Zuviené gaunasi i3: a) SvieZios, b) upinés, c) smulkios Zuvies. > lngeediental: Gaminimas:

Sultiniui galima naudeti ir smulkia jOrine Zuvj. Sia Zuvj reikia virti ki vi- | Sultiniui: Tirstimui: [8sivalome Zuvj. | verdantj vandenj sudedame skridinéliais pjaustytas
si¥ko suvirimo - skaitiuojant 1 kg Zuvies -5 litry vandens - potojgne- | » E3eriuko, kuojos ar raudés » 2l[sultinio morkas, bulves. Pjaustyta kubeliais svogiing bei Zuvies galvas {biitina
gailestingaiidmesti. Gautg virala perkostiir pastatytiant maZos ugnies, (redideles) » PoleSerio, karSio ir starkio i%imti ¥iaunas, tada nebiina kartaus prieskonio), pelekus, uodegas. |be-

» MoZokarsio (vidutinio dydZio)

idéjus svogiing, petraZolés Saknj, lauro lapus, pipiry Zirnelius, druska. Po riame druskas, pipiry, lauro lapy. Kai morkos iverda - sultinys paruo%-

20-30 minu€iy jdekite supjaustytas siaudeliais morkas ir bulves, pele- 1 nggrk'o Blitegeles galvosir : frf fﬁqu tas. [Simame iSvirusias galvas, uodegas. Sudedame supjaustyta dido-
triing ir bazilikq. Dar po 5-7 minutiy sudékite Zuvies file gabalus. Ciagali- | s 5 Km‘;q T kais gabaliukais patia Zuvj. Zuvis turi virtine ilgiau 10 minutiy, nes ilgiau
te imti menke, upétakj, sterka. File virkite kelias minutes. Kuo daugiau ir | » Druskos, Zoleliy mifinio Zuviai verdama subyrés. Dar jdedame pjaustyto poro, Cesnako, {spaudziame
Ivairesni prieskoniai, tuo geresne Zuviene. L eiskite viralui pastoveti3-4 »  Svogiiny laizky citrinos sultiy (pagal skonj) jmetame viena &ili pipiriuka (jei norisi). Su-
minutes ir patiekite, uzbarste krapy ir svogiiny laisky. » léauro lopo dedame Zalumynus (krapai, svogiiny laiskai) ir nukaitiame puoda.

» voguno
X PIENISKA ZUVIEnE" LS > ZUVIENE IS £asSISOS*

Ingredientai:
» 500 gbaltos Zuvies (geriau » Bulvés
ne¥aldytos) » Morkos
» PetraZoles Saknis » Druskos Ziupsnelis
» Svogiinas » Ziupsnelis malty juody pipiry
» 1valg.s.sviesto
» 400 mlpieno
Gaminimas:

Zuvj i&darinekite, iSimkite nugarkaulj, nulupkite ir supjaustykite porci-
jomis. Galva, oda ir a3akas sudékite j puoda, jpilkite 1| vandens, jdekite
petraZoliy aknj ir ant nedidelés ugnies pavirkite 20 min. Nukoskite.
Svogtinus smulkiai sukapokite ir trumpai pakepinkite keptuvéje isly-
dytame svieste. Bulves supjaustykite kubeliais, morkas - grieZine-
liais. Paruo3tas darZoves sudékite j puoda, supilkite nukostg Zuvies
sultinj, piena. Virkite apie 20 min. (kol darovés suminkstés). Tada su-

dekite Zuvj, pagal skonj pastidykite, pagardinkite pipirais ir pavirkite
dar apie 10 min.

Nurodytu kiekiu vandens uZpilkite gerai nuplautas ir nuvalytas Zuvis.
Kai uzvirs, ugnj sumazinkite, dékite del skonio visg svogiing, krapo
kota, lauro lapus. Virkite neuZdenge puodo, tada maziau bégs. Pu-
teliy griebti nereikia jos suvirs ir sultinys bus skaidrus ir grazus. Pa-
virkite apie 20 minutiy ir nukoskite. Zuvj gerai nuplaukite, iSvalykite,
supjaustykite didesniais gabaléliais. Morkas, bulves supjaustykite
nedideliais kubeliais. Svogliny laiSkus ir krapus susmulkinkite, Pir-
mas j sultinj beriame morkas ir paverdame, kiek véliau - bulves. Kai
morkos ir bulves beveik iSvirusios, dékite Zuvj, pastdome. Jei turési-
te végelés, i3 | puoda dékite pirma, atskirai nuo kity Zuwy ir pavirkite
2-3 minutes. Dedame karsio, starkio ir eSeriuky gabalivkus. Sudéjus
Zuvj, sriubos nemaisome. Nepervirkite! Kai tik pasirodo pirmieji bur-
buliukai - sriuba uZverda, ugnj iSjungiame. Puoda uZdenkite ir palikite
Zuviene pastoveti apie 5-7 minutes. Suberiame smulkintus Zalumy-
nus kitas Zuviai skirtas Zoleles.

Ingredientai:

» 1,5ltr Zuvies sultinio » 400glasisos

» Svagiinas » Druska

» Morka » Pipirai

» Bulves » Krapai

» 23aukstai sviesto » Grietinélé (sriubos uZbalinimui)
Gaminimas:

PradZioje keptuvéje islydome sviestq bei apkepiname susmulkintus
svoglinus ir sutarkuotas morkas.

Tuomet puode, kuriame virsime Zuviene, uZviriname sultinj. Sudeda-
me kubeliais supjaustytas bulves, pakepintas darzoves beiverdame
apie 10 minuciy. Tada lasisa susmulkiname nedideliais gabaléliais
ir, kai darZovés suminkstés, dedame j puoda bei verdame mazdaug
5-10 minuciy. Baigiant virti paskaniname druska bei pipirais. Sube-
riame susmulkintus krapus. Tiekdamos sriubg atskirai patiekiame
grietingles uZsibalinti sriubai.




