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Dziaukimes vasara
prie grilio!

Pagaliau sulaukéme! Su saule ir Siluma prasidéjo
didZioji mety Sventé, kuri truks visus 3 ménesius.
Jos vardas VASARA! Kiekvieng jos dieng norisi
dziaugtis saule, buvimu gamtoje, bendravimu,
gaminimu ir valgymu gryname ore. Atéjus
vasarai jau daug mety savo namy virtuve perke-
liame j terasg, arciau kepsniniy, kad net papras-
tg darbo dieng ruosdami vakariene galétume
mégautis grynu oru ir maistu, kvepianciu tikra
ugnimi.

Mdasy su Martynu griliavimo karjera prasidéjo
pries 16 mety, kai Druskininkuose jsigijome
vasarnamj ir vasaros savaitgaliais, norédami kuo
daugiau laiko su vaikais praleisti lauke kdren-
davome lauzg ir kepdavome paprasciausias
desreles. Pirmaja lauko kepsnine mums atstojo
akmenimis apdéliota lauZavieté salia vasarna-
mio, kurioje dazniausiai kepdavome $aslykus, o
atvésus orams, dideliame ketaus puode vir-
davome savo firmine tirstg sriubg-troskinj. Laikui
bégant augo musy patirtis, lavéjo skoniai, keitési
turimi griliai. Per tuos metus jy uzgyvenome net
septynis! Daugeliu naudojamés iki Siol, visi jie
skirtingi, bet skirti gaminimui ant ugnies, kuriag
iSmokti suvaldyti prireiké laiko. Viyras prie grilio
valdo ugnj, o as skonius! Maistas, gamintas kar-
tu, visada skanesnis, o gaminti drauge lengviau
ir linksmiau.

Savo lauko virtuves prieskoniy stalCiuje visa-

da turime kokybisky Santa Maria prieskoniy
maltnéliy, kurie gaminat prie grilio ypac pa-
togUs, uztenka vos kelis kartus pasukti ir ka tik
sumalti, patys kvapniausi prieskoniai praturtina
kepamus patiekalus. Tellicherry pipiry ir akmens
druskos mallnéliai visada stovi prie musy grilio.
Juos daznai maiSau su $alia kepsninés savo
auginamais SvieZiais prieskoniais. Kai norime
greito ir efektingo rezultato, renkameés skystuo-
sius Santa Maria marinatus ir prieskoniy misinius
kepsniams, taip vadinamus rub’us. Jy skoniy
pasirinkimas labai platus, o ir marinavimo laikas
trumpas. Idealus pasirinkimas, kai po ranka
neturime visy savo prieskoniy bei daug laiko
gaminimui. Jau kuris laikas pamégome ir jvairiy
skoniy BBQ padazus, kuriuos kepimo pabaigoje
tepame ne tik ant mésos, bet ir ant darzoviy.
Saldziai astrus padazas Sweet Chipotle - musy
mégstamiausias! Su Siais prieskoniais sukiréeme
ir Sios knygelés patiekalus ne tik i$ jautienos,
vistienos, kiaulienos, Zuvies, bet ir i$ sezoniniy
darzoviy, vaisiy, uogy.

Laikas kurti kepsnine!

Renata ir Martynas
prie grilio



Teriyaki
vIStienos
sparnelial

3
ant iesme

Kepsninéje keptus, lipnius ir dimais kvepiancius
vistienos sparnelius meégsta visil O Sie dar ir
neatsivalgomai skands, marinuoti greituoju bidu jau
paruosStame skystame Teriyaki marinate. Dazniausiai,
norint paruosti japoniska marinatg, prireikia daug
skirtingy ingredienty: sojy padazo, mirino, skrudinty
sezamy aliejaus, jvairiausiy Svieziy ir dziovinty prieskoniy,
bet kai visos jy gausybés néra po ranka, pravercia jau
paruostas skystas, japonisko skonio, marinatas. Jei j
kepimo pabaiga sparnelius dar aptepsite saldziu Teriyaki
padazu, jie bus dvigubai skanesni! Kad sparneliai
neapdegty, po aptepimo padazu, kepkite juos vos po
kelias minutes ant kiekvienos pusés. Pries patiekiant
keptus sparnelius, apibarstykite sezamy séklomis,
svieziomis kalendromis ir apslakstykite zaliyjy citriny
sultimis. Negalésite atsivalgyti!

VISTIENA ——



Teriyaki vistienos
sparneliai ant iesmeliy
—> 10 vistienos sparneliy

1 pakelio Santa Maria skysto Teriyaki marinato

15 min. ir 4-5 sauksty Santa Maria Teriyaki padazo

mannavimas 10 mediniy ieSmeliy

sezamy sékly apibarstyti

Patiekti:

2-3 asmenims zaliyjy citriny skilteliy
Svieziy kalendry lapeliy
aitriyjy papriky

Tiesiogine

kaitra Vistienos sparnelius nuplaukite, nusausinkite popieriniu ranksluosciu ir
ITr,

uzpilkite jau paruostu skystu Teriyaki marinatu. Mésa marinuokite pora
valandy arba galite palikti Saldytuve per naktj.

Pasimarinavusius vistienos sparnelius, kad bty patogiau kepant vartyti,
kiekvieng atskirai uzverkite ant medinio ieSmelio, kuriuos pries tai
pamirkykite vandenyje.

Jkaitinkite kepsnine kepimui ant tiesioginés ugnies iki 200 laipsniy
karscio. Sparnelius kepkite ant jkaitusiy groteliy 7-8 minutes pavartant
i$ abiejy pusiy. Kad mediniai ieSmeliai neapdegty, jy galus laikykite ant
folijos. Kai sparneliai bus beveik iskepe aptepkite juos Teriyaki padazu ir
dékite ant groteliy dar kepti po minute ant kiekvienos pusés.

ISkepusius sparnelius apibarstykite sezamy séklomis ir patiekite
su zaliyjy citriny skiltelémis, Svieziomis kalendromis, pjaustytomis
aitriosiomis paprikomis.

—  I8bandykite kitaip: sparnelius lygiai taip pat galima iskepti ir namy
virtuvéje, jkaitintoje iki 200 laipsniy karscio orkaitéje ant kepimo
popieriumi isklotos skardos.
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[raiskyti

mesainiai
suU keptais
Svogunals

Originaliai Sis mésainis vadinamas Smash burger, jis
kildinamas i$ JAV Oklahomos miesto. Musy Seimoje
Sio tipo mésainiai dazniausiai gaminami ir labiausiai
meégstami. Mésos paplotélj patogiausia kepti ant
jkaitusios ketaus plokstes, kuri dedama ant tiesioginés
ugnies arba paprasciausioje ketaus keptuvéje. Ne veltui,
Sis mésainis vadinamas “traiskytu”, jj ruosiant i$ maltos
meésos suformuojamas rutuliukas, kuris dedamas ant
jkaitusio pagrindo ir smarkiai paspaudziamas mentele,
kad tapty mésos blynu, tada ant virSaus dedami plonai
pjaustyti svoglnai, kurie mésainiui suteikia saldumo,
pikanti$kumo ir traskumo. Sio mésainio isskirtinumas -
gardi kepty svoguny ir gerai apkepusios mésos pora,
prie kuriy idealiai tinka salsvas chipotle aitriyjy papriky
padazas ir naminés brioche mésainiy bandelés (jy
receptq rasite mano bloge).

JAUTIENA ——



20 min. ir mésos
Saldymas

4 dvigubiems
mesainiams

Tiesioginé kaitra
su ketaus plokste
arba ketaus keptuve

[raiskyti mésainiai
su keptais svogunais

—> 800 g maltos jautienos
4 dideliy svogiiny
8 riekeliy ¢ederio surio
Santa Maria druskos i$ maliinélio
Santa Maria Tellicherry juodyjy pipiry i§ malunélio

Patiekti:

4 bandeliy mésainiams

saloty lapy

Santa Maria BBQ padaZo Sweet Chipotle

IS maltos mésos suformuokite 8 mésos rutuliukus po 100 gramy,
kiekvieng rutuliuka apibarstykite maltais Tellicherry pipiriais ir padékite
bent valandai j Saldytuva.

Bandeles perpjaukite pusiau ir trumpai apkepkite nupjauta puse zemyn.
Apkeptas bandeles uzdenkite ranksluosciu, kad neatsalty.

Kepsninéje jkaitinkite ketaus plokste arba didesne ketaus keptuve.
Kepimo pagrinda apipurkskite aliejumi, ant jo dékite kelis mésos
rutuliukus. Mésos rutuliukus stipriai paspauskite mentele, kad jie patapty
mésos blynais, kuriuos apibarstykite druska ir vieng puse kepkite 2-3
minutes. Tada ant mésos virSaus uzdekite po saujg, plunksnelémis plonai
pjaustyty, svoginy ir apverskite kepti ant kitos pusés, kad svogunai
graziai apkepty, o ant apkeptos mésos puseés uzdékite riekele cederio
surio. Kol apkeps svoglnai, stris spés issilydyti.

Formuokite mésainj. Vieng bandelés nupjautg puse patepkite BBQ
padazu, uzdékite saloty lapus, tada dékite vieng mésos paplotélj lydytu
sdriu j virSy, o ant jo uzdékite ir antrgjj, keptais svoglnais j apacig. Mésg
uzdenkite saloty lapais ir pavozkite padazu aptepta antra bandelés puse.
Skanaukite kol Silta!

—>  I8bandykite kitaip: Siuos mésainius galite iskepti ir namy
virtuvéje ant paprasciausios jkaitintos keptuveés.



ZUVIS ——

(Greita
Kept
su vasabi
Dadazu ir
ceptais smidral

Lengviausiai iSkepama Zuvis ant groteliy - lasisos filé.
Tik svarbu $ios Zuvies neperkepti. Siam kepimo badui
rinkités Zuvj su odele, nes kepant ant tiesioginés
kaitros ji apkeps bei apsaugos pacig zuvieng nuo
iSsausejimo. Kad keptos lasiSos skonis nepabosty,
sitlau jg pagardinti jvairiais prieskoniais bei padazais.
Prie Zuvies labai tinka japoniski skoniai - vasabiai

bei sezamy séklos. Siam skoniui isgauti naudoju jau
paruosty prieskoniy misinj, kurj pries kepima uzpilu
aliejaus ir zaliyjy citriny misiniu, kad prieskoniai speéty
atsiskleisti. Paruostu padazu zuvj aptepu pacioje
kepimo pabaigoje. Vasaros pradzioje prie keptos
lasisos puikiai tiks sezoniniai smidrai, kuriuos pries
kepant taip pat rekomenduoju trumpai pamarinuoti,
aliejaus ir prieskoniy marinate, o iSkepusius apibarstyti
sezamy seklomis. Tai greitai paruosiamas skanus ir
sveikas patiekalas.

AV V4




4-6 asmenims

Tiesiogine
kaitra

Greital kepta lasisa
su vasabiy padazu ir

keptais smidrais

%

1 kg lasisos filé su oda

4 sauksteliy Santa Maria pries-
koniy miSinio Wasabi&Sesame
4 Sauksty kokybisko alyvuogiy
aliejaus

pusés zaliosios citrinos sulciy
druskos pagal skonj

Keptiems smidrams:

250 g svieziy smidry

0,5 pakelio Santa Maria
prieskoniy misinio Rub Herbs
2 sauksty kokybisko alyvuogiy
aliejaus

pusés zaliosios citrinos sulciy

druskos pagal skonj
sezamy sékly apibarstyti

Zuvies file nuplaukite, nusausinkite popieriniu ranksluoséiu ir
supjaustykite norimo dydzio kepsniais, j 4 arba 6 dalis. Zuvies oda
patepkite aliejumi.

Paruoskite padazg Zuvies aptepimui. Alyvuogiy aliejy sumaisykite su
zaliyjy citriny sultimis, prieskoniais ir druska. Padazg paruoskite 15-30
minudiy iki naudojimo, kad spéty jsiskonéti.

Paruoskite kepimui smidrus. Danty krapstukais juos susmeikite po 3
ar 4, priklausomai nuo jy storio, kad kepant ant groteliy baty lengviau
vartyti. Pagaminkite darzoviy marinata - alyvuogiy aliejy sumaisykite
su zaliyjy citriny sultimis, prieskoniais ir druska. Palikite marinatg bent
10 minudiy jsiskonéti ir uzpilkite ant smidry. Smidrus jame marinuokite
apie 15-30 minuciy.

Kepsnine jkaitinkite iki vidutinés tiesioginés kaitros, kad kepant
nevirsyty 160 laipsniy temperatiros. Kepimo groteles patepkite
aliejumi ir sudéliokite Zuvies kepsnius odele j apacia. Kepant kelis
kartus lengvai pajudinkite Zuvies gabalélius kad jie neprikepty prie
groteliy. Priklausomai nuo gabaléliy dydzio jie isSkeps per 12-15
minudiy. Likus kelioms minutéms iki kepimo pabaigos, lasisos kepsniy
virsy aptepkite paruostu aliejaus ir prieskoniy misiniu bei palikite dar
kelioms minutéms kepti.

Nuéme nuo groteliy Zuvj, iSkepkite smidrus. Jiems iskepti pilnai uzteks
5 minuciy, arba keliy minuciy kiekvienai pusei.

—> ISbandykite kitaip: lasisg ir smidrus lygiai taip pat iskepsite ir
namy orkaitéje. Orkaitéje zuvj ir smidrus kepkite jkaitintoje iki
160 laipsniy kaitros orkaitéje apie 15-20 minuciy.



VISTIENA ——

Parukyt]

VIStIienos
plauzdel
ledinukai

Zaismingai skambantys ir vaiky labai mégstami lipnis
vistienos blauzdeliy ledinukai tikrai nepaliks abejingy.
Jei mégstate Svelnesnj maistg arba gaminate vaikams,
mano sitlomo prieskoniy misinio berkite maziau,

nes jis gana astrus, bet jei norite pasimeégauti tikru
astriy rakyty blauzdeliy skoniu - prieskoniy tikrai
nepagailékite! Kepsninéje keptoms blauzdelems

dar daugiau aromato suteikia jy glaziravimas BBQ
padazu ir vaismedzio dimas. Taip kepti vistienos
blauzdeles galima istisg sezong ir patiekti vis su kitomis
sezoninémis darzovémis. Tai niekada neatsibostantis
maistas, kurio norisi dar ir dar!




60 min.
ir marinavimas

4 asmenims

Netiesioginé kaitra
ir rdkymas

Parukyti virstienos
blauzdeliy ledinukai

—>  8-10 vnt. vistienos blauzdeliy
1 pakelio Santa Maria prieskoniy misinio
vistienai Beer Can Chicken
4 3auksty Santa Maria BBQ padazo Original

Patiekti:
sezoniniy darzoviy saloty
Santa Maria BBQ padazo Original

Vistienos blauzdeles nuplaukite ir apipjaukite odele nuo atsikiSusio
blauzdelés kauliuko, suformuodami taip vadinamas “tulpes” arba
“ledinukus”. Pacius kauliukus apsukite folija, kad kepant neapdegty.

Vistienos blauzdeles apslakstykite alyvuogiy aliejumi ir apibarstykite
vistienai skirtais prieskoniais, palikite kelioms valandoms, kad jsiskonéty.

Kepsnine paruoskite rakymui, tarp angliy jmaisykite vaismedzio
kaladéliy arba drozliy. Vistienos blauzdeles patogu sukabinti ant
specialios, tam skirtos kabyklos, jei tokios neturite, sustatykite jas ant
groteliy, folija apsuktais kauliukais j virsy. Blauzdeles rakykite 110 -130
laipsniy temperataroje apie 40 minudiy, kol vidiné mésos temperatira
pasieks 65 laipsnius (ja patikrinti galite momentiniu mésos termometru).

Apkepusias blauzdeles aptepkite BBQ padazu ir kepkite dar 10 minudiy
150 laipsniy kaitros kepsninéje ant netiesioginés ugnies, kol padazas
taps lipnesnis, o vistienos vidiné temperatira pasieks 75 laipsnius.

ISkepusias vistienos blauzdeles patiekite su sezoniniy darzoviy salotomis
ir tuo paciu BBQ padazu pasidazymui.

—> ISbandykite kitaip: vistienos blauzdeles panasiai galite iskepti ir
namuy virtuves orkaitéje. Pradzioje, kepkite 170 laipsniy orkaitéje,
o nuteptus BBQ padazu dar 10 minuciy. Tik tokiu atveju
vistienos blauzdelés turés maziau dimo aromato.



Kepsnineje
Keptos Ir
rukytos
bulvés

Lauze keptos bulvés - skaniausias mano prisiminimas
i$ vaikystés stovyklavimo laiky. Vaikystéje bulves
kepdavome paprasciausiai jmete j lauza, jas istraukus
rankos budavo net juodos nuo angliy. Dabar bulves
kepame Svariai ir patogiai - kepsninéje. Kepimui
geriausiai parinkti kuo didesnes bulves ir patiekti jas
jdarytas su jvairiais priedais, kaip "Jacked potatoes”.
Nors bulvés kepsninéje su dangciu kepa gana ilgai,
bet darbo su jomis visai nedaug. ISkepusiy bulviy
minkstima, kad bty kuo puresnis, skanu sumaisyti su
sviestu ir tarkuotu kietuoju striu bei gerai sumaigyti
Sakute ir tik tada ant virSaus déti jvairiausius priedus,
jdarus. Jau esame pamége taip keptas bulves valgyti
su varskes padazu ir silke bei stdyta lasisa arba
krieny-grietinés padazu ir kepta $onine. Sj karta
sitlau keptoms bulvems suteikti graikisky skoniy ir jas
pateikti su fetos - graikisko jogurto padazu, svieZiais
agurkais, ridikéliais, krapais ir svoglny laiskais. Tai
patiekalas, kuris patiks ne tik vegetarams!

DARZOVES ——



2 val.

6 asmenims

Netiesioginé kaitra
ir rakymas

Kepsnineje keptos ir
rukytos bulves

— 6 dideliy bulviy
3 sauksty aliejus
2 Sauksteliy Santa Maria prieskoniy miSinio Roasted
garlic & pepper maliinélyje
2 Sauksteliy Santa Maria druskos Rock salt maliinélyje

Patiekti:

200 ml graikisko jogurto

200 g fetos tipo surio

pundelio Svieziy krapy

druskos ir malty juodyjy pipiry pagal skonj
prieskoninio arba paprasto sviesto

keliy saujy tarkuoto kietojo strio

Svieziy agurky

Svieziy ridikéliy

laiskiniy ¢esnaky arba svogiiny laisky

Bulves nuplaukite, nusausinkite popieriniu ranksluosciu ir subadykite
Sakute. Aptepkite bulves aliejumi ir gausiai apibarstykite druska bei
prieskoniy misiniu su ¢esnakais ir pipirais.

Jkaitinkite kepsnine kepimui netiesioginéje kaitroje iki 130 laipsniy, ant
jkaitusiy angliy paskleiskite saujg sudrékinty stambiy medzio drozliy
rakymui. Ant groteliy dékite paruostas bulves ir rakykite jas 30 minuciy,
tada kaitrg pakelkite iki 150 laipsniy ir kepkite bulves netiesioginéje
kaitroje dar 1,5 valandos, kol pilnai iSkeps - viduje bus minkstos, o odelé
taps traski.

Kol kepa bulvés, pasiruoskite padaza. Fetos surj sumaigykite Sakute ir
sumaisykite su graikisku jogurtu. Gardinkite kapotais Svieziais krapais,
maltais pipirais, jei reikia, berkite druskos. Agurkus su ridikéliais
nuplaukite ir supjaustykite, o cesnaky ar svoguny laiskus susmulkinkite.

Iskepusias bulves virSuje jpjaukite nuo krasto iki krasto, Svelniai
atverkite, Sakute sumaigykite jos minkstima, dékite sviesto, berkite
tarkuoto sirio ir dar kartg Sakute pamaigykite, kad bulvés vidus baty
kuo puresnis.

Patiekite kepta bulve su priedais - ant virSaus uzdékite graikisko jogurto
ir fetos padazo, apdéliokite pjaustytais ridikéliais, agurkais, apibarstykite
svoguny laiskais ir skanaukite, kol neatsalo.

—> ISbandykite kitaip: tokias bulves isSkepsite ir virtuvés orkaitéje
200 laipsniy karstyje per 2 valandas.



JAUTIENA ——

Traskys

autienos

takai

Vienas megstamiausiy ir greiciausiai paruosiamy
kepsniy - ant groteliy keptas jautienos steikas.

Kepant jautienos antrekotg svarbu nepersistengti ir

jo neperkepti. Kad kiekvieng kartg kepsnys bty vis
kitokio skonio, verta naudoti skirtingus prieskonius,
iSbandyti naujus prieskoniy misinius. Kepsnio
patiekimas irgi kiekviena kartg galety bati vis kitoks. S
kartg sitlau jautieng patiekti su netradiciniu ridikeéliy ir
agurky salsa padazu, pikantisku Chimichurri padazu
bei visa tai valgyti su traskiais kukurtziniais paplotéliais
arba tortilijomis. Tai skonis, kuris primins atostogas!




30 min.

3 asmenims

Tiesiogine
kaitra

Traskus jautienos takai

—> 400 g jautienos antrekoto Chimichurri padazui:

0,5 pakelio Santa Maria prieskoniy rySelio svieZiy kalendry
misinio Rub Allround rySelio Svieziy petrazoliy
1 Sauksto kokybisko aliejaus 3 cesnako skilteliy

0,5 zaliosios citrinos sulciy
Ridikeliy ir agurky salsa padazui: 120 ml ypac tyro alyvuogiy
pundelio svieZiy ridikéliy aliejaus
keliy trumpavaisiy agurky aitriosios paprikos pagal skonj
0,5 Zaliosios citrinos suléiy Ziupsnelio druskos
pundelio Svieziy kalendry
keliy méty sakeliy Patiekimui:
0,5 saukstelio aitriyjy papriky 6 kukuraziniy Santa Maria tako
dribsniy krepseliy arba tortilijy

druskos pagal skonj

Mésa nusausinkite popieriniu ranksluosciu apslakstykite aliejumi ir
apibarstykite paruostu prieskoniy misiniu. Palikite valandai arba kelioms
jsiskoneéti.

Paruoskite kepsnine kepimui tiesioginéje, aukstoje 250-270 laipsniy
kaitroje. Mésa kepkite apie 8 minutes, vieng kartag apverciant. ISkepusia
uzdenkite folija ir palikite 10 minuciy pailséti.

Paruoskite ridikeéliy ir agurky salsa padaza. Darzoves nuplaukite ir
smulkiai supjaustykite kubeliais, uzspauskite zaliyjy citriny sultimis,
apibarstykite kapotomis kalendromis, métomis, aitriyjy papriky
dribsniais, druska ir gerai iSmaisykite.

Pagaminkite Chimichurri padaza. | kapokle sudékite visus Svarius
zalumynus, jmeskite c¢esnako skilteles, pilkite zaliyjy citriny sultis, aliejy,
berkite druskos, aitriyjy papriky ir gerai sukapokite iki zalio padazo
konsistencijos.

Mésg supjaustykite juostelémis ir patiekite su paruostais Chimichurri bei
salsa padazais, traskiais kukurdziniais paplotéliais.

—> Isbandykite kitaip: mésg galite kepti ir namy virtuvéje gerai
jkaitintoje ketaus keptuvéje su ranteliais.



Karsto rukymo

skumbre

Viena populiariausiy rukyty zZuvy Lietuvoje yra skumbe,

bet Svieziai iSrakyta ir dar Silta - ji pati skaniausia!

O skumbre patiems israkyti namuose, jei tik turite
kepsnine su dangciu, visai nesudétinga. Kad rakytos
Zuvys buty skanesnés ir aromatingesnés mes jas
dazZniausiai istriname persilado misiniu ir garstyciy
seklomis, aisku, kokybiskais juodaisiais pipirais bei
druska, o kad prieskoniai kuo labiau jsiskonéty,
paliekame zuvj Saldytuve per naktj. Kad rakyta

Zuvis kuo maziau deformuotysi, jg graziai suriSame
kulinariniu sialu. Tokia, namuose riakyta skumbre, yra
skaniausia, kokig tik esu valgiusi.

ZUVIS



40 min. rakymas,
marinavimas per naktj

4 asmenims

Rakymas

Karsto rikymo
skumbreé

—> 2 3vieziy skumbriy
2 Sauksteliy Santa Maria persilado
1 Saukstelio Santa Maria garstyciy sékly
1 Saukstelio Santa Maria malty juodyjy
Tellicherry pipiry
1 Saukstelio druskos
keliy saujy stambiy vaismedziy arba
alksnio skiedry

Zuvis isdarinékite nupjaukite galvas, is$imkite vidurius, nuplaukite ir
popieriniu ranksluosciu nusausinkite. Zuvis i$ vidaus gerai jtrinkite
persiladu, garstyciy séklomis, druska bei maltais pipirais. Kad rakymo
metu zuvis kuo maziau deformuotysi, suriskite jg kulinariniu sitlu, o kad
prieskoniai kuo geriau jsigerty j Zuvj, palikite jg per naktj Saldytuve.

Rakymui naudokite mirkytas vaismedziy arba alksnio stambias droZles,
subertas | metaline rakymo dézute arba jas placiai paberkite ant
jkaitusiy angliy. Kepsnine paruoskite kepimui netiesioginéje ugnyje,
ant metaliniy groteliy padékite abi Zuvis ir uzdenkite kepsninés dangt;.
Stenkités, kad kepsninés temperatira nevirsyty 95 laipsniy karscio ir
rakykite zuvis apie 40 minuciy, kol Zuvies odelé taps grazaus rusvo
atspalvio. ISrakytas Zuvis galite valgyti, kol Siltos, bet jos labai skanios ir
pilnai praaususios.



aulienos
ISpjovos
kepsnelia
apsuUkti sonine

Siuos kiaulienos ispjovos kepsnelius, apsuktus
Sonine, su vyru kepame jau daug mety. Jy recepta
prie$ 9 metus esu aprasiusi ir savo tinklarastyje. Sj
kartg, kiaulienos kepsnelius marinavome skystame
universaliame Santa Maria marinate, kuris mésai
suteiké pikantiskumo. Soninés juosteliy apsukimas
kepamai neriebiai mésai neleidzia iSsauseti, todél ji
iSkepa ypac sultinga ir neperdzitvusi. Kad kepdami
kepsniai islaikyty forma, suriskite juos kulinariniu
sitlu arba susmeikite dviem mediniais ieSmeliais.
Dar daugiau skonio kepsneliams suteiksite, juos
apdéliodami SvieZiais $alavijy lapeliais, kurie idealiai
tinka prie kiaulienos, jei jy neturite, nenusiminkite,
ir be jy iskeps labai gards. Tai vieni graZiausiy
kepsninés mésos patiekaly! Jei jy pasiruosite is anksto,
atéjus sveciams, iSkepsite vos per 10-12 minuciy.

KIAULIENA ——



Kiaulienos iSpjovos
kepsnelial, apsukti sonine

— 2 vidutinio dydzio kiaulienos iSpjovos gabaléliy
150 g plonai pjaustyty Salto rilkymo Soninés juosteliy
20 min. ir 1 pakelio Santa Maria universalaus skysto marinato Allround

marinavimas keliy saujy 3vieziy 3alavijy lapeliy

Patiekti:
sezoniniy darZoviy
6 asmenims mégstamo Santa Maria BBQ padazo

Kiaulienos iSpjovas nuplaukite, nusausinkite ir supjaustykite 4-5 cm
storio medalionais, uzpilkite universaliu skystuoju marinatu ir
palikite marinuotis kelioms valandoms. Mésg patogiausia marinuoti
uzsegamame maiselyje.

Tiesioginé kaitra

Kai mésa i$simarinuos, jos gabaléliy Sonus isilgai apdéliokite 3-4
Salavijy lapeliais ir apsukite plonai pjaustytomis Salto rikymo Soninés
juostelémis, sutvirtinkite aprisdami kulinariniu sidlu.

Paruoskite kepsnine kepimui tiesioginéje kaitroje ant vidutinio karscio.
Kiaulienos gabaliukus sudékite ant groteliy ir kepkite 200 - 230 laipsniy
tiesioginéje kaitroje ant ketaus groteliy apie 5-6 minutes ant kiekvienos
pusés, kol kepsniuky vidiné temperatira pasieks 72 laipsnius. ISkepusius
iSpjovos gabalélius uzdenkite folija ir palikite 10 minuciy pailséti.
Patiekite su BBQ padazu ir sezoninémis darzovémis.

—> ISbandykite kitaip: tokius pat kepsnelius galite iSkepti ir namy
virtuvéje ant rantytos ketaus keptuves.
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aulienos
sonine trask|
odele

Kepsninéje kepta Soning, traskia odele, labai
megstame, bet kepame ja tik ypatingoms progoms,
nes ji tokia gardi, kad sunku susilaikyti visos vienu
prisedimu nesuvalgyti. Kad Soniné iskepty traskia
odele, i$ jos reikia iSgarinti kuo daugiau drégmeés. Tam
puikiai pasitarnauja druska, kurios tam reikalui prireiks
ne keliy Sauksteliy, o net 5-6 Sauksty! Neissigaskite
druskos kiekio, ji dedama tik ant odelés ir j mésa per
daug nejsigeria, druska Siame recepte atlieka odeles
dZiovinimo funkcija, o po to yra pasalinama. Taip
iSkepta Soniné skani Silta ir visai atSalusi. Dazniausiai
jos issikepame daugiau ir laikome Saldytuve, kaip
Saltajj uzkand;.

KIAULIENA



PRE ROCK SALT
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2 val. ir marinavimas

6 asmenims

Netiesioginé kaitra
ir rakymas

Kiaulienos sonine
traskia odele

— 1,5 kg kiaulienos Soninés
1 pakelio Santa Maria prieskoniy misinio Rub for Ribs
4-6 sauksty druskos

vaismedziy (obels ar vysniy, ar slyvy, ar kriausiy)
kaladéliy rikymui

Patiekti:

Santa Maria BBQ padazo Burbon Whiskey
Svieziy saloty ir svogiiny laisky

Svieziy pomidory

Paruoskite kiaulienos Sonine. Jei norite, kad odelé gautysi traski, i$

jos reikés kuo labiau pasalinti drégme, tai padaryti padés druska.
Nuplautg kiaulienos Soninés odg nuplikykite verdanciu vandeniu, plonu
peiliuku odoje padarykite kuo daugiau smulkiy ir negiliy dariy. Mésinga
Soninés puse jtrinkite prieskoniy misiniu, o odg padenkite storu druskos
sluoksniu ir palikite marinuotis Saldytuve maziausiai kelioms valandoms,
o geriausiai per visg naktj.

Paruoskite kepsnine rakymui ir kepimui netiesioginéje kaitroje,
naudokite stambesnius vaismedziy gabalélius, kuriuos isdéliokite tarp
angliy. Prie$ pat kepima nuo $oninés odelés nuimkite seng druska ir
pakeiskite jg nauju druskos sluoksniu. Sonine guldykite ant kepimo
groteliy druskos kepure j virsy, po grotelémis padékite riebaly
surinkimo inda su vandeniu (jei vanduo kepant nugaruos, jpilkite dar).
Pradzioje, rukykite Sonine 110-130 laipsniy temperatiroje apie 1,5-2
valandas, kol kiaulienos vidiné temperatira pasieks 65 laipsnius. Tada
nuo Soninés odelés nuimkite jau sukietéjusig druska ir padidinkite
kepsninés temperatdrg iki 230 - 250 laipsniy karsc¢io. Kepkite $onine dar
apie 30 minuciy, kol jos odeléje pasirodys daug mazy pusleliy, o mésos
vidiné temperatlra pasieks 77 laipsnius.

Sonine supjaustykite ir patiekite su kepsninéje apkeptais pomidorais,
svoguny laiskais, saloty lapais ir BBQ padazu.

—> Isbandykite kitaip: Sonine traskia odele galite iSkepti ir namy
virtuvés orkaitéje tik be rakinimo. Pradzioje kepkite 130 laipsniy
temperatiroje, o véliau 250 laipsniy temperatiroje. Pries kepant
orkaitéje, Sonine padékite ant groteliy, o po ja statykite indg su
vandeniu.



NVeksikietiska

Fajita su
vistiena

Kai prie stalo susirenka gausesnis draugy burys, smagu
vaisintis tokiu maistu, kuriuo lengva dalintis ir kiekvienas,
pagal savo skonj, ingredientus gali pasirinkti pats. Gal
todél taky (isp. taco) vakarélis taip visiems patinka! Taky
blna jvairiy, bet vieni populiariausiy Fajita - marinuota
kepta mésa su svogUnais ir paprikomis. Fajita receptas
priklauso Tex-Mex virtuvei ir gali bati gaminamas is
jautienos arba vistienos. Darzoviy ir mésos marinatui
puikiai tinka skystas saldus aitriyjy papriky marinatas,
kurj dar praturtinu apelsiny, zaliyjy citriny sultimis ir
maltais kuminais. Tokj marinatg galite iSbandyti su jvairia
mésa. Tada beliks pasildyti tortilijy paplotélius, sumaisyti
jogurtinj padaza ir sustojus visiems aplink kepsnine
laukti, kol iSkeps vistiena su darzovémis.

VISTIENA ——



Meksikietiska
Fajita su vistiena

—> 2 vistienos kratinélés puseliy

Santa Maria skysto marinato Sweet

45 min. Chilli

ir marinavimas

4 vidutinio dydzio svogiiny
2 Sauksteliy malto kumino

1 apelsino
4 asmenims

druskos pagal skonj

Tiesiogine
kaitra

Paruoskite darzoviy ir vistienos marinata.
Saldy aitriyjy papriky padazg sumaisykite
su vieno apelsino ir vienos zZaliosios citrinos
SvieZiai iSspaustomis sultimis, jberkite malto
kumino, druskos. Marinatg gerai iSmaisykite.

Svogiinus nulupkite ir supjaustykite
plunksnelémis. IS papriky isSimkite séklas ir
taip pat supjaustykite riekelémis. DarZzoves
suberkite j marinavimui skirtg forma arba
uzsegama maiselj ir uzpilkite dalimi paruosto
marinato.

] kitg maiselj dékite nuplautas, nusausintas
vistienos kratinélés ir uzpilkite likusiu
marinatu. DarZoves ir vistieng palikite
marinuotis kelias valandas iki kepimo.

Kepsnine jkaitinkite iki 200 laipsniy kepimui
ant tiesioginés kaitros. Darzoviy kepimo
keptuvéléje su skylutémis pirma apkepkite
svoglnus apie 8 minutes, iSkepusius iSberkite
ir uzdenkite folija, kad neatausty. Toje pat
keptuvéeléje iskepkite ir pjaustytas paprikas,
vis pamaisant, jos turéty iskepti per 10
minuciy. ISkepusias taip pat uzdenkite, kad
neatausty.

Tada iskepkite vistienos filé. Mésg padékite
ant groteliy ir kepkite vartydami apie 8-10

4 spalvoty papriky

1 zaliosios citrinos

Jogurtiniam padazui:

200 ml graikisko jogurto
1 Saukselio malto kumino
1 Sauksto citriny sulciy

1 Sauksto kokybisko
alyvuogiy aliejaus

Patiekti:

8 Santa Maria mazyjy tortilijy
Svieziy kalendry lapeliy
zaliyjy citriny skilteliy
jogurtinio padazo

minuciy, priklausomai juo kratinéliy dydzio.
ISkepusig mésa uzdenkite folija ir palikite 5-10
minudiy pailséti.

Pasildykite tortilijy paplotélius ant kepsninés
groteliy. Jas apkepkite labai trumpai i$ abiejy
pusiy, kol pradés puastis. Kad paplotéliai
neatsalty, pridenkite ranksluostéliu.

Paruoskite jogurtinj padaza. Jogurtg
sumaisykite su alyvuogiy aliejumi, citriny
sultimis, maltu kuminu ir druska.

Vistiena supjaustykite, berkite kepty svoginy
ir papriky, viskag apibarstykite SvieZiomis
kalendromis. Salia statykite jogurtinj padaza
ir pasildytas tortilijas. Kiekvienas, pagal savo
skonj, susikonstruos takus su darZzovémis,
vistiena, padazu ir Svieziomis kalendromis.

— I8bandykite kitaip: namy virtuvéje
svoginus ir paprikas lengvai iSkepsite
keptuvéje, o vistienos kratinéles
jkaitintoje iki 200 laipsniy karscio
orkaitéje per 15-20 minuciy.



2|ed ni
kopusty
Kepsne

Taip kepti ziediniai kopdustai savo skoniu primena
lipnius BBQ padazu glazlruotus Buffalo vistienos
sparnelius. Jei planuojate kepsniy vakarélj, o j svecius
ateis ir vegetarai, Sis patieklas juos tikrai pradZiugins.
Garantuoju, taip kepti Ziediniai kopuUstai patiks
visiems! Jau ne pirmi metai darzoviy marinavimui
naudoju specialy zoleliy misinj, kuris joms suteikia
daugiau skonio ir pikantiSkumo. Kepimo pabaigoje
suminkstéjusj kopustg istepkite BBQ padazu,
kepsniukai bus neatsivalgomai skants. Jei pabodo
kepsninéje kepti mésg ir norite isSbandyti kazkag nauja,
rekomenduoju!

DARZOVES ——



50 min.

2-3 asmenims

Netiesiogine
kaitra

Kepsnineje kepti ziediniy
kopusty kepsnelial

— 1 didesnio Ziedinio kopusto
1 pakelio Santa Maria prieskoniy misinio Rub Herbs
5-6 sauksty alyvuogiy aliejaus
5-6 Sauksty Santa Maria BBQ padazo Smoky Hickory

Padazui:

200 ml graikisko jogurto

100 g mélynuyjy pelésiy surio

2 cesnako skilteliy

druskos ir malty juoduyjy pipiry pagal skonj

Patiekti:
lapkotinio saliero

Ziedinj kopistg nuplaukite ir padalinkite ziedynais. Apslakstykite
ji aliejumi ir apibarstykite prieskoniy misiniu. Gerai rankomis
iSmasazuokite ir palikite valandai jsiskoneéti.

Paruoskite kepsnine kepimui netiesioginéje 200 - 220 laipsniy kaitroje.
Ziedinius kopustus sudékite j vienkartinj folijos kepimo indg arba ketaus
keptuve ir kepkite apie 30 minuciy, kol Ziedynai suminkstés.

Suminkstéjusio ziedinio kopusto ziedynus aptepkite BBQ padazu ir
kepkite dar 10 minuciy, kad padazas Ziedynus padengty, kaip glazdra.

Kol Ziediniai kopustai kepa, pasiruoskite padaza. Pelésinj surj
sumaigykite Sakute ir sumaisykite su graikiniu jogurtu, jspauskite
¢esnako, berkite druskos, malty pipiry ir iSmaisykite.

ISkepusius Ziediniy kopusty kepsnelius patiekite kartu su padazu ir
lapkotinio saliero lazdelémis.

—> ISbandykite kitaip: Ziedinius kopUstus galite iskepti ir orkaitéje
200 laipsniy kaitroje.



VAISTAI

Rabarbary
r brask

kobleris

Kobleris su sezoninémis uogomis ir vaisiais masy
Seimoje labai mégstamas ir daznai gaminamas. Jo
receptyg esu aprasiusi dar savo pirmojoje knygoje.

Sis, keistai skambantis, i§ JAV kiles receptas, yra tikras
“tinginiy” pyragas, nes sviestiné sausainiy tesla jam
paruoSiama labai greitai, jos nereikia nei kocioti, nei
kitaip formuoti, o paprasciausiai, padalinus gabaliukais,
sumetyti ant uogy ar vaisiy. Kobleris dazniausiai kepamas
ketaus keptuveéje arba gilesniame keramikiniame inde
paprasciausiai orkaitéje, bet tai vienas i$ ty deserty, kurie
puikiai iSkepa ir kamado tipo kepsninéje. Jei kepsite
nedidelése keptuvéelése - iSkeps greiciau, o jei viename,
didesniame inde - kiek ilgiau. Patj pirmajj sezoninj
koblerj kepu su vietiniais rabarbarais ir braskémis, véliau
Siam kepiniui naudoju vysnias, juoduosius serbentus,
kriauSes ar obuolius, sumaisytus su gervuogémis ar
avietémis. Tai desertas, kuris niekada nepabosta, nes
skirtingu sezonu, jam galima panaudoti vis kitokius
vaisius ir uogas.

IR UOGOS ——



“

apie 60 min.

4 nedideléms
keptuvéléms arba
1 pyrago formai

Netiesioginé
kaitra

Rabarbary ir braskiy
kobleris

—>  Rabarbary ir braskiy jdarui:
300 g svieziy rabarbary
300 g svieziy braskiy
3 sauksty cukranendriy cukraus
2 sauksteliy Santa Maria malto cinamono
2 Sauksty citriny sulciy
Ziupsnelio druskos

Teslai:

70 g sviesto

130 g sviesiy spelty milty

50 g rudojo cukranendriy cukraus
2 Sauksty pieno

Ziupsnelio druskos

Patiekti:
kokybisky vaniliniy ledy

Paruoskite jdarag. Rabarbarus nulupkite ir supjaustykite nedideliais
gabaliukais, braskes nuplaukite ir perpjaukite j 4-6 dalis, priklausomai
nuo jy dydZio, apibarstykite cukrumi, cinamonu, berkite Ziupsnelj
druskos, apslakstykite citriny sultimis ir gerai iSmaisykite.

Paruoskite tela. Saldyta sviesta supjaustykite gabaliukais ir kartu su
cukrumi bei miltais sudékite j kapokle bei gerai sukapokite iki riebiy
trupiniy. UzZpilkite tesla pienu ir viskg maisykite iki vientisos masés.
Paruostg teslg padékite j Saldytuvg maziausiai pusvalandziui, kad
sustingty.

Gerai jkaitinkite kepsnine iki vientisos 180 laipsniy temperatdros
netiesioginiam kepimui.

Paruoskite pyraga. Braskiy ir rabarbary jdarg supilkite j ketaus arba
keraminj inda/us o ant virSaus nedideliais gabaliukais uzdéliokite tesla.

Inda su kobleriu statykite j kepsnine ir kepkite apie 45-50 minuciy, kad
jdaras uzvirty, o virSuje esanti sausainiy sviestiné tesla graziai apskrusty.
Jei kepsite mazesniuose indeliuose - iskeps greiciau per 35-40 minudiy.

ISkepus;j koblerj palikite kiek atausti ir patiekite dar Siltg su vaniliniais
ledais.

— ISbandykite kitaip: Namy orkaitéje koblerj iSkepsite 180 laipsniy
temperaturoje per 45-50 minudiy.



Suteitkime skonio ir

cvapo: prieskoniy
MALUNELIAI

Santa Maria malunéliuose tik auksciausios
kokybés grynieji prieskoniai ir isskirtiniai
prieskoniy misiniai. Sumalti prie$ pat var-
tojimg, jie atskleidzia maksimaly savo skonj
bei aromata. Jeigu nenuimsite dangtelio

ir pamalsite, turésite apie vieng arbatinj
Saukstelj prieskoniy.

Pipiry Tellicherry Black Pepper maltinélis

Sie pipirai yra i$ Keralos regiono Indijoje -
puikiausi ir kokybiskiausi i$ visy juodyjy pipiry
rasiy. Dideli Zirneliai ypa¢ aromatingi ir patieka-
lams suteikia ypatingai gera skonj. Kilmés salis:
Indija.

Druskos Rock Salt maliinélis

Druska yra $velniai sraus skonio. Malkite ja tiesiai
ant mésos, zuvies, darzoviy ar j troskinius, sriu-
bas, padazus. Akmens druska puikiai tinka visur,
kur reikia trupucio sGrumo.

Pipiry ir druskos Black&White maliinélis

Ypac aukstos kokybés ,Tellicherry” stambia-
grudziy juodyjy pipiry ir akmens druskos misinys
patiekalui suteikia Svelniai stry skonj. Misinys
tinka jvairiems patiekalams gardinti.

Pipiry misinio Five Peppers maliinélis

Puikiai subalansuotas geriausiy baltyjy, juody-
ju, zaliyjy, rausvyjy ir kvapiyjy pipiry misinys.
Suteikia nuostaby skonj mésos, paukstienos ar
Zuvies patiekalams. Taip pat labai tinka visiems
kepsninéje keptiems patiekalams gardinti.

Prieskoniy misinio Seafood&Fish maltinélis

Tai gardus rausvyjy pipiry, Safrany, krapy, panko-
liy ir cesnaky misinys. Tinka Zuvies, ispaniskiems
ryziy, kreveciy ir mésos patiekalams (paella), sriu-
boms, kuskusui ir salotoms suteikia puiky skonj ir

spalva.

Prieskoniy misinio Chili Explosion malunélis
Tai aitrus misinys, i rinktiniy aitriyjy papriky ir
juoduyjy pipiry. Aitrig kompozicijg uzbaigia gar-

CHICKEN
& STEAK

dUs pomidorai, todél Sis subalansuotas misinys
tinka daugeliui patiekaly (mésai, makaronams ir
padazams). Tai puikus pasirinkimas, kai patiekalui
traksta ,kazko”.

Prieskoniy misinio Roasted Garlic&Pepper
malanélis

Pikantiski, apetita keliantys skrudinti ¢esnakai
suteikia patiekalams turtinga, Svelny skonj ir aro-
matg. Cesnakai kartu su juodaisiais ir baltaisiais
pipirais bei aitrigja paprika tobulai dera su visais
patiekalais, jeigu norite jiems suteikti cesnako
skonio. Tinka mésos, paukstienos, makarony
patiekalus gardinti.

Prieskoniy misinio Lime Pepper maliinélis

Sie prieskoniai yra gaivaus zaliyjy citriny ir pipiry
skonio su trupuciu kalendry ir citrinZoliy. Tinka
Zuviai, $viesiai mésai, darzovéms ir salotoms.

Prieskoniy misinio Chicken&Steak malinélis

Sis misinys yra ¢esnaky ir papriky skonio. Astru-
mo suteikia raudony aitriyjy papriky griezinéliai,
garstyciy séklos, juodieji ir baltieji pipirai. Misinys
tinka visoms mésos rasims ir vistienai.

Pasiruoskime kepimui:
sausi ir skysti marinatai

Kepimas prasideda nuo mésos ir darzoviy
paruosimo. Santa Maria sitlo du bddus, kaip
kepamiems produktams suteikti daugiau sko-
nio ir geresne isvaizda.

Sie marinatai yra skirti greitam mésos ar Zu-
vies marinavimui - uztenka valandos.

Skysti marinatai

Skystasis marinatas - vandens arba obuoliy sulciy
pagrindu paruostas marinatas greitam mésos, Zu-
vies ar darzoviy paruosimui kepti. Sudékite mésg
ar zuvj j plastikinj maiselj ar marinavimui skirtag
inda, uzpilkite marinatu ir padékite Saltai bent
vienai valandai.

Universalus skystasis marinatas ALLROUND.
Tradicinis ir universalus marinatas ant groteliy
kepamai mésai. Puikiai tinka mésai, vistienai ir
kitai paukstienai.

Cesnakinis skystasis marinatas GARLIC. Cesnaki-
nis marinatas puikiai tinka meésai ir vistienai.

Vistienos skystasis marinatas FOR CHICKEN.
Malonaus skonio marinatas, primenantis tradicinj
ant groteliy kepto visciuko skonj. Puikia tinka ant
groteliy kepant tiek vistienos filé, tiek visa vis-
¢iuka.

Skystasis marinatas TERIYAKI. Rytietiskas mésos,
vistienos, Zuvies ir darzoviy marinatas.

Saldus aitriyjy papriky skystasis marinatas
SWEET CHILI. Tradicinio astrumo suteiksiantis
marinatas. Puikiai tinka mésai, vitienai, Zuviai ir
juros gérybemes.

RUB: sausi prieskoniy misSiniai
jtrynimui

Angliskai vadinami rubais, $ie misiniai yra suda-
ryti i$ prieskoniy ir jvairiy zoleliy. Jtrinkite jais
mésg, zuvj ar darzoves pries pat kepima. Skonis
jsigers iskart. Jei naudojate rub'g, nerekomen-
duojame kepti ant tiesioginés ugnies - didesni
prieskoniy gabaliukai gali per daug suskrusti.

Universalus prieskoniy misinys marinavi-

mui RUB ALLROUND. Originalios sudéties
prieskoniy misinys, j kurio sudétj jeina rukytos
aitriosios paprikos, imbieras ir kalendros. Jj
galima naudoti kaip jtrinama marinatg jautienai,
kiaulienai ir vistienai. Puikiausiai tiks ir Saltiems
padazams, uZpilams ar prieskoniniam sviestui
paskaninti.

Prieskoniy misinys Sonkauliy marinavimui RUB
FOR RIBS. |trinkite mésa prieskoniy misiniu ir
kepkite ant groteliy. Jei norite ryskesnio skonio,
tai mésa marinuokite ne maziau kaip valanda. 1
pakelis marinato rekomenduojamas ne maziau
kaip 600g mésos.

Prieskoniy misinys vistienai RUB BEER CAN
CHICKEN. Jtrinkite vistieng prieskoniy misiniu ir
kepkite ant groteliy. Jei norite ryskesnio skonio,
tai viStieng marinuokite ne maziau kaip valanda.
1 pakelis marinato rekomenduojamas ne maziau
kaip 600g vistienos.

Prieskoniniy Zoleliy misinys marinavimui RUB
HERBS. |trinkite darzoves prieskoniy misiniu ir
kepkite ant groteliy. Jei norite ryskesnio skonio,
tai darZzoves marinuokite ne maziau kaip va-
landa. 1 pakelis marinato rekomenduojamas ne
maziau kaip 600g darzoviy.
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Kepkime ir valgykime: amerikietisko
stiliaus BBQ padazai

Amerika yra BBQ tévyné. Santa Maria BBQ
padazus galima naudoti kaip glaze'g pries
baigiant kepti ir kaip padaza valgant prie
keptos mésos, zuvies ar darzoviy. Visi “Santa
Maria” BBQ padazai yra be konservanty.

BBQ padazas Original

DUmo aromatas, tikro cukraus saldumas ir
unikalus prieskoniy misinys suteiks klasikinio
BBQ skonio Jusy lauko kepsniams. Ypac tinka
kiaulienai, baltai mésai, vistienai, dedreléms ir
mésainiams pagardinti.

BBQ padazas Bourbon Whiskey

BBQ gimtinéje Amerikoje lauko kepsniai nejsivaiz-
duojami be burbono viskio skonio. Sis padazas
suteiks vaisiy, damy prieskonio ir lengvo saldumo
Jusy lauko kepsniams. Puikiai tinka jautienai,
kiaulienai, vistienai ir krevetéms pagardinti.

BBQ padazas Smoky Hickory

Tai $velnus ir saldokas lauko kepsniy padazas
su tobulu dimy aromatu. Puikiai tinka jautienai,
kiaulienai, vistienai ir Zuviai pagardinti.

Saldus Chipotle aitriyjy papriky BBQ padazas
Mésainiai, Sonkauliukai, ieSmeliai su Chipotle
aitriyjy papriky skonio, damy prieskonio ir
lengvo saldumo padazu patiks net iSrankiausiam
skoniui. Puikiai tinka jautienai, kiaulienai, vistienai
ir deSreléms pagardinti.

BBQ padazas su skrudintais ¢esnakais

Sis padazas suteiks skrudinty ¢esnaky prieskonio
ir saldumo Jasy lauko kepsniams. Puikiai tinka
mésai ir darzovéms pagardinti.

Viyras prie grilio pataria

Kepimo kepsninéje budai:

- Tiesioginé kaitra - tai maisto ruosimas tiesiai virs$
angliy ant groteliy arba ant jy esanciame inde.
Taip dazniausiai ruosimi mazesni darzoviy, mésos
ar Zuvies gabaléliai, nes jie iSkepama greitai.

- Netiesioginé kaitra - $juo badu ruosiamas
maistas yra padedamas Sone nuo angliy arba
naudojamas specialus atskyrimas (pvz. Samoto
ploksté) ir kepama, issklaidzius kaitra, kaip krosny-
je ar orkaitéje. Taip kepami didesni mésos gabalai,
kuriems iskepti reikia daugiau laiko.

- Rukymas vyksta netiesioginéje kaitroje, zemes-
néje nei 130 °C temperatiroje. Siam karitam
riukymui daZniausiai naudojamos vandenyje
mirkytos medzio skiedros arba kaladélés. Tokiam
procesui galima panaudoti ir dZiovintas Zoleles,
smulkias kadagio Sakeles, kankorézius. Esant
vésesniems orams patogu rakyti naudojant me-
dzio dulkes. Saltas riikymas daZniausiai uzima
keliolika valandy ar net ilgiau nei para, prizidrint
kad temperatira riukykloje nepakilty auksciau 27
°C, tokiu atveju dazniausiai rikomi produktai, i$
kuriy maksimaliai pasalinta drégme.

Kepimo kepsninéje
temperatury nustatymas:

- Rankos testas - paprasciausias budas tiesioginés
kaitos temperaturos karsciui nustatyti. Laikant
ranka virs groteliy 10 cm aukstyje galima apytikriai
nustatyti kaitros lygj: jie ranka lengvai islaikysite
tik 2-4 sekundes, tai reiskia, kad anglys skleidzia
didele kaitra, kuri yra virs 230-240 °C. Jei ranka
virs ugnies islaikysite 5-7 sekundes - vidutinis
karstis apie 180 - 230°C, o vir§ Zemos kaitros apie
120 - 180°C ranka lengvai islaikysite nuo 8 iki 10
sekundziy.

- Skirtinguose kepsninés auksciuose temperatiira
skiriasi, kuo arciau angliy - tuo karsciau, todél
kepsninés termometro, esancio virsuje, parody-
mai gali skirtis nuo karscio lygio, kuris yra ruosia-
mo maisto lygyje. Todél labai patogu kepant létai

ir ilgai naudoti keliy zony matavimo termometra,
kurio vienas zondas matuoja kepsnio vidine tem-
peratirg, o kitas - karstj kepimo groteliy lygme-
nyje.

- Momentinj termometra patogu naudoti greito
kepimo ant tiesioginés ugnies metu, jis padeda
neperkepti mésos. Sj termometra galima panau-
doti ir kepant duong ar pyraga, norint jsitikinti ar
kepinys jau pilnai iskepes.

- Skirtingy produkty skirtingos ruosimo bei
galutinés temperatiros. Pries gamindami pa-
sidomékite kiek laiko ir kokioje temperattroje
kepamas jusy pasirinktas produktas. Naudokités
grilio gamintojo lentelémis, bent apytiksliai
apskaiciuokite keik laiko uzims kepimas ir kokia
temperatirg reikés palaikyti.

Patogiam darbui prie
kepsninés turékite:

- Znyples - jomis patogu vartyti kepamus mésos
ar darzoviy gabalélius, nes naudojant Sakute ar
kitg astry jrankj papildomai prarandama drégmé.

- Mentele - ja patogu apversti ar prispausti
pvz. kepamy mésainiy paplotélius ar pamaisyti
kepamas darzoves.

- Kepimo indus, keptuves - greitesniam apke-
pimui, darzovéms ar Zuviai patogu naudoti kepi-
mo indus su skylutémis. Pravartu turéti bent vieng
ketaus keptuve, kurioje temperatdra tolygiau
pasiskirsto.

- Groteliy pakeléja - geras pagalbininkas norint
trumpam pakelti jkaitusias groteles pvz. angliy,
medzio drozliy papildymui.

- Storas pirstines - jas svarbu turéti jkaitusio indo
arba puodo nukélimui pagaminus maista.

- Momentinj termometra - greitam temperaturos
nustatymui, kepant ant tiesioginés ugnies.

- Keliy zony matavimo termometra - ilguose ke-
pimuose, norint islaikyti tolygig temperatira.



Matavimo vienetai:

1 Saukstelis - 5 ml
1 Saukstas - 15 ml

1 stikliné - 250 ml

,Susitikime prie grilio!”

Recepty autoriai Renata Nicajiené ir
Martynas Nicajus
Nuotraukos Renatos Nicajienés
Dizaineré Inga Dagilé

Receptai sukurti bendradarbiaujant su
»~Santa Maria Lietuva”

Daugiau recepty
ieskokite puslapyje
www.sezoninevirtuve.lt




