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Artéjancios susiy dienos proga - paprastas
meistro receptas namuose be sukimo:
iSbandykite ir mégaukités

Tarptautiné susiy diena minima tik kartag metuose — birzelio 18-3j3, tadiau sis patiekalas
Lietuvos gyventojy lekstése atsiduria kur kas dazniau. Technologijy bendrovés ,Wolt*
duomenimis, nuo praéjusiy mety geguzés iki Siy mety geguzeés Lietuvoje buvo pateikta
virg 300 tukst. sudiy uzsakymy. Sios dienos proga susiy meistras pasakoja apie susiy
valgymo jprociy skirtumus Lietuvoje ir Japonijoje bei dalijasi paprastu badu, kaip §j

patiekala pasigaminti namuose, rasoma ,Wolt* pranesime ziniasklaidai.

Susiy populiaruma Lietuvoje rodo ne tik uzsakymuy kiekis, bet ir jsptdingas jy mastas. Vienas
didZiausiy per pastaruosius metus uzsakymy ,Wolt" platformoje buvo jvykdytas 2025 m.

lapkricio 14 d., kai jmonei buvo pristatyta net 200 porcijy susiy uz daugiau nei 3 tukst. eurus.

Pastebima, kad susSiy paklausa ypac iSauga tam tikromis progomis. Bendrovés duomenimis,
daugiausia susiy uzsakymy fiksuojama Valentino dieng, kai Zmonés dazniau renkasi

vakariene namuose ir dalijimuisi tinkamus patiekalus.

»Susiy populiarumas rodo, kad Lietuvos gyventojai vis dazniau ieSko jvairesniy pasaulio
virtuviy skoniy. Musy tikslas — suteikti klientams kuo daugiau pasirinkimo galimybiy, todel
platformoje uztikriname ne tik platy restorany pasirinkima, bet ir galimybe greitai bei patogiai
jsigyti maisto produkty kasdienai®, — sako ,Wolt" generalinis direktorius Baltijos Salyse

Mantas Lomsargis.
Kokius susius labiausiai mégsta gyventojai Lietuvoje?

Susiai Lietuvoje jau seniai nebéra tik Sventinis maistas, sako ,Sushi Lovers*” plétros vadovas ir

sugiy meistras Tomas Cesnys. Pasak jo, klientai Lietuvoje daZniausiai mégsta daugiau



kremiskumo, padazo ar traskumo turincius suktinukus — kazko, kas patiekalui suteikia aisky

charakter;j.

,Lietuvoje sugiai labiau linksta j fusion puse — skirtingy kultdry virtuviy derinima. Zmonés
megsta didesnius, sotesnius suktinukus, su daugiau jvairiy ingredienty, kreminio surio,
padazy, traskumo. Klientams norisi, kad kiekvienas kasnis turéty savitg skonio akcentg®, —

sako T. Cesnys.

Vis tik lyginant lietuviskas susiy valgymo tradicijas su Sio patiekalo gimtine Japonija,
gimtojoje susiy sSalyje jy skoniai gerokai subtilesni. Anot T. Cesnio, susiy tévynéje daug
démesio skiriama aukstai produkty kokybei — ryZiams, Zuviai, ingredienty proporcijoms,

siekiant ,$varaus” skonio.

~Butent todél kai kurios Lietuvoje paplitusios susiy valgymo praktikos néra artimos japoniskai
tradicijai. Jei Japonijoje atsidurtuméte autentiskame susiy bare, stebédami vietinius
pamatytumeéte, kad jie nepadaugina sojy padazo — paliecia jj tik Zuvies puse. RyZiai neturety
sugerti daug sojos, nes taip prarandamas suktinuko balansas, dél kurio meistras stengesi.
Taip pat nereikéty maisyti vasabiy j sojy padaza ir nevalgyti imbiero su kiekvienu susio kgsniu

— jis skirtas tik gomuriui ,nuvalyti“ tarp skirtingy skoniy®, — sako T. Cesnys.
Susiai be sukimo: nuo ko pradéti?

Pasigaminti susiy namuose kur kas paprasciau nei daugelis greiciausiai jsivaizduoja.
Darantiems tai pirma karta, T. Cesnys sililo pradéti nuo suéiy keksiuky formelése. | & recepta
galima jtraukti tiek tradicinius susiy ingredientus, tiek individualiai mégstamus Zuvies ar

darZoviy derinius, taip pat ir pirmasias vasaros darzoves, sako meistras.

~Ridikéliai duoda traskumo ir lengvo astrumo, svoguny laiskai — gaivumo, agurkas labai gerai
dera su kreminiu suriu ir lasisa. Svarbiausia darZzoves pjaustyti plonai ir gerai nusausinti, kad

susSiuose neblty per daug dréegmeés*, — pataria susiy meistras.

Svarbiausia, pasak jo, ingredienty déti saikingai. Kitu atveju, susiai gali sunkiau islaikyti formg

ar pabirti.



Norintiems $j susiy variantg iSbandyti namuose, T. (VZesnys dalijasi paprastu receptu. 6

naminiams susiams keksiuky formelése reikés:

e 250 g virty susiy ryziy (apie 100 g nevirty)

e 2 norio dumbliy lapy

e 100 g kreminio surio

e 150 g lasisos

e Pusés ilgojo agurko

e 1-2v.S. sezamo sékly

e 3-4v.S. mégstamo padazo (majonezo, kreminio surio padazo arba teriyaki)

e 2-3 ridikéliy papuosimui (nebdtina)

Ryziams:
e 20 g ryziy acto (pagal proporcija: 500 g nevirty ryziy reikalingi 100 g acto)
e 1-2 a.s. cukraus

e Ketvirtadalio a. $. druskos

Pirmiausia isvirkite ryzius. Juos virkite taip, kaip nurodo gamintojas ant pakuotés. Verdant

svarbu nemaisyti ir neatkélinéti dangdio, virti ant Zemos temperattros.
Kol verda ryziai, smulkiai susipjaustykite ingredientus, kuriuos naudosite jdarui.

Kai ryziai iSverda leiskite jiems atvésti. Kad pagreitintuméte vésimo procesa kartas nuo karto

permaisykite. ISvirusius ryzius pagardinkite ryZiy actu, trupuciu cukraus ir druskos.

Keksiuky formele isklokite maistine plévele (nebutina, bet taip susiai lengviau atkibs nuo
formelés). Norio lapga galite sukarpyti j 6 lygias dalis. | kiekvieng formele dékite po norio lapo
gabalél;.

Ant jy dékite ryziy sluoksnj, tada kreminio surio, smulkintos lasiSos, agurko, Siek tiek sezamo

ir padazo. Paruostus susiy keksiukus dékite j Saldytuvg 20-30 min. sustingti.



ISémus sustingusius susiy keksiukus galite papuosti kitomis darzovémis, pavyzdziui, plonai
pjaustytu ridikéliu. Kaip alternatyva galite naudoti ir Sviezius, kg tik iS darzo nuskintus
svoguno laiskus ar krapus. Priedui nepamirskite vasabiy, indelio su soja bei trupucio

konservuoto imbiero.

Skanaus!



About Wolt

~Wolt" yra Helsinkyje jsikurusi technologijy bendrovée, valdanti internetine platforma, skirtag
vartotojams, prekybininkams ir kurjeriams. Ji sujungia, norincius uzsisakyti maisto ar kity
prekiy, su tais, kurie nori jas parduoti ar pristatyti. Tam ,Wolt" kuria ir vysto jvairias
technologijas — nuo logistikos iki mazmeninés prekybos programinés jrangos ir finansiniy
sprendimy. Taip pat jmone valdo savo maisto prekiy parduotuves ,Wolt Market". Salia
pagrindiniy paslaugy ,Wolt“ savo klientams siulo ir ,Wolt+" (prenumeratos paslauga
klientams), ,Wolt at Work"” (maitinimo lengvatos ir pristatymas j biurg jmonéms), ,Wolt
Drive* (greitas paskutinés mylios pristatymas prekybininkams) ir ,Wolt Self-Delivery*
(paslauga prekybininkams partneriams, turintiems savo kurjerius). ,Wolt" savo veikla siekia
gerinti gyvenima miestuose, jgalinant ir auginant vietos bendruomenes. Jmoné buvo jkurta

2014 m., 0 2022 m. suvienijo jégas su ,,DoorDash".
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