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Kas atsisakyty gardaus, kvapnaus ir sultingo mésainio, kuriame atsiskleidzZia natiralus mésos skonis,
paryskintas kruopsciai atrinktais priedais? Apie tai, kaip patiems namuose pasigaminti nepamirstomo
skonio mésainius pasakoja mésos ekspertas bei “Boff Steakhouse”, “Buceris” ir “Caesar salad bar” Sefas
Mher Gevorkjan.

Geras mésainis prasideda nuo kokybiskos, tinkamai parinktos mésos. Kaip issirinkti tinkamiausig?

Tinkamiausia mésa — zinoma, kad jautiena. Geriausi rezultatai gaunami naudojant gridais maitinto
galvijo mésg — tuomet mésa bina truputj saldesné, kepant ant Zarijy — natdraliai iSsiskiria riebalai, o pati
meésa jgauna intensyvesnj skonj.

Mésainiy gamybai galima naudoti jvairias jautienos dalis, populiariausia — menté. Kartais jmaiSoma ir
kratinés, kad mésa bty riebesné. Norint kvapnaus bei sultingo maltinuko mésainyje reikéty pasirtpinti,
kad mésoje blty ne maziau 15 % riebaly.

Kokiais prieskoniais mégstate gardinti mésainius?

Mésai pilnai uztenka druskos ir pipiry — Sie prieskoniai padés atsiskleisti nattraliam mésos skoniui bei
kvapui. Uztenka nedidelio Ziupsnelio druskos, kad atsiskleisty unikalus kiekvieno mésos gabaliuko skonis,
kuris priklauso nuo galvijo kilmés vietos, risies, mitybos ypatumuy ir pan. Du, i$ paZitros vienodi,
jautienos gabaliukai, pagardinti tik trupuciu druskos, skirsis savo skoniu, kuris bus natdralus ir pilnas
naujy atradimy.

Norint suteikti daugiau aromato, manipuliuoti mésos skoniu, galima farsg gardinti jvairiomis Zolelémis.
Visgi, jos uzgoZzia natliraly mésos skonj ir visas mésainis pasidaro kitoks.

Taigi, kokiais prieskoniais ir kiek gardinti — kiekvieno pasirinkimas, priklausantis nuo to, kokj skonj jie nori
iSgauti.



Yra Zmoniy, kurie gamindami mésainius juos pagardina tik salotos lapu bei gabaliuku pomidoro ir
surio, tuo tarpu kiti mégsta Zaisti gausybe skirtingy ingredienty bei padazy. Kokius mésainiy priedus
esate linkes rinktis jiis pats?

Mano nuomone, geriausia apsiriboti minimaliu priedy kiekiu tam, kad valgydami mésainj galétume isties
mégautis natlraliu kokybiskos mésos skoniu. Tinka klasikiniai priedai, tokie kaip salota, pomidoras,
raudonasis svoglnas... PadaZo turéty taip pat bati minimaliai. Mes esame atrade tobulai prie masy
meésainiy derancio Cezario padaZo recepta, kuris neuzgozia, bet pabrézia natiraly kity ingredienty skonj.

Kalbant apie mésainius su daug priedy — as esu pries juos. Valgyti maisto bokstus yra sudétinga, be to,
susimaiSo daug skirtingy skoniy, kurie tik uzgozia vienas kitg ir nebelieka jokio autentiSkumo skonyje.

Kokiy klaidy patartuméte vengti Zmonéms, gaminantiems mésainius namuose?

Tai iSties sudétingas klausimas. Vienas patarimas, kuris tikrai tinka visiems — tinkamai iSkepti mésa.
Kepant maltinukg negalima blaskytis ir tuo paciu metu daryti dar penkiy darby. Kuomet kepa mésa — jg
reikia priziGreéti ir rGpintis, kad mésa baty tinkama. Savaime suprantama, kad perkepus mésag tikrai
skanaus mésainio paruosti nebepavyks. Visgi, kadangi mésainius naudojama malta mésa, visada yra
rizika, kad jg ruosiant paklius bakterijy malimo metu, taigi, mésos pilnai neiSkepus yra rizika susirgti.

Kepant mésainius svarbu nepraleisti to momento, kuomet maltinukas jau pilnai iSkepes, bet dar vis dar
sultingas ir neperkepes — tuomet ir visas jisy mésainis bus sultingas bei kvapnus.

Kuo skiriasi jlisy gaminami mésainiai ,Buceryje” nuo lietuviams jprasty?

Mes naudojame tik aukstos kokybés USDA standartus atitinkancig jautieng, kurig kruopsciai atrenkame
atsizvelgdami j tai, ar joje pakankamai riebaly paruosti auksc¢iausios kokybés mésainiy maltinukus. Mésg
kepame griliuje naudodami specialy metodg, kuris padeda mums padeda atskleisti natdraly mésos
kvapa bei skonj.

Taip pat daug démesio skiriame ir kitiems ingredientams — bandelei, SvieZioms darZovéms bei misy
naudojamam Cezario padaZui.

Visgi, geriau vieng kartg paragauti negu 100 perskaityti... Tad kvieCiame uZeiti ir patirti iSskirtinj mésos
skonj musy ruoSiamuose mésainiuose!



