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Auzu parslu kotletes
Futras kotletes

Pétersilu kotletes
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Saknu un paksu augi, un kas jaievero pie vinu varisanas
Suta variti kartupeli

Kartupelu pudins

Ar pakstém skoveti zalie zirnisi
Zirni ar Spargeliem

Kaltgtie pelekie zirni vai pupas
Glazgti sipoli 123

Kartupeli ar baravikam pilditi
Kartupeli ar vircém variti
ArtiSoki

ArtiSoki citada veida pagatavoti
Kastani

Kastanu piré

Pilditi kabacki 124

Pilditi baklazani

Skabenes un natras

Zalie kaposti ar putraimiem
Rozu kaposti

Skabenes

Spinati

Spinati ar putraimiem 125
Virzinkaposti

Virzin$ ar risiem

Baltkaposti tomatu merce
Cepti baltkaposti

Baltkapostu kotletes

Sutinati baltkaposti 126
Pilditi baltkaposti

Baltkapostu strudele
Baltkapostu bumbas kokovara varitas
Kapostu rolade

Kapostu raceni

Cepti kapostu raceni

Puku kaposti 127

Puku kaposti olu mérce

Puku kaposti cepti

Sarkanais kaposts

Sarkanie kaposti ka salati
Skovétas bietes ka &diens
Melnas saknes

Melnas saknes olu mérce 128
Melnas saknes ceptas

Melnas saknes

Kali pilditi

Pastinanka cepta

Kerbel raceni

Pilditi sipoli

SlezieSu kartupelu kilkeni 129
Zaka cepetis, vegetars

Seénu hase

Vegetara zivs

Vegetaras zivs kotletes
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Kartupelu pufers

Pildtti kapostu raceni

Tomatu omelet 130

Tomati - sénes

Tomatu galerts

Pilditi runstiki

Bieza piena pani

Risa pani

Silkes ar kartupeliem formiSos 131
Pilditas olas

Vaniljas kréms ar mandelém
Vaniljas kréms ar olam
Citronkréms

Apelsinu kréms

Citronu un apelsinu kréms bez olam
Citronkréms bez olam 132
Apelsinu kréms

Kakao kréms

Rupjas maizes kréms

Olu maistjums

Olu maisijums ar Zavétam rengeém
Olas ar kr&juma mérci

Olas a la bechommel

Olas ar sieru italieSu veida 133
Olas majonézes merce

Cieti novarttas olas

Miksti novaritas olas

Pilditas baravikas

Kartupelu pereklisi ar sénu pildijumu
Pereklisi ar olam 134

Pereklisi ar biezpiena pildijumu
Olu sierini

Biezpiena omelete

Biezpiena kilkeni (klimpas)
Slinkie vareniki

Biezpiena kilisi

Vilenisi no biezpiena

Bieza piena pinites 135

Risa vestulites

Vatruskas no biezpiena
Biezpiena strudele

Siera micites

Mikla titas zavétas renges
Rengu kotletes

Rengu pudins 136

Auzu putra amerikanu

ItalieSu risi

Lécu ragii

Sviesta kilkeni ka &diens
VinieSu kilkeni
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Vegetaras zupas

Saknu pir€ zupa

Zirmu piré zupa 137

Sviestpiena zupa (paninu)
Seleriju zupa

Tomatu zupa

Siera zupa

Citrona zupa

Skabu kapostu zupa

Auzu tume ar sviestu vai plimeém
Auzu tume ar aboliem 138

L&cu zupa

Biesu zupa

Bacu zupa

Borscs

Saknu koldanu zupa

Baraviku (beku) zupa

Baraviku (beku) zupa citada veida
Jauno natru zupa ar skabeném 139
Skabenu zupa

Spinatu zupa

Sipolu zupa

Tomatu zupa ar pienu

Spargelu zupa

Breijatas klimpas

Puku kapostu zupa ar zirniSiem
Kartupelu kilkenu zupa 140
Zalo kapostu zupa, jeb ta saukta zaku kapostu zupa
Vegetara zivju zupa

Kervelu zupa

Griibu zupa ar sakném

Speka zupa

Zalo pupinu zupa

Vegetarais rasolniks

Lauku pupu zupa 141

Citronu zupa ar risiem

Sipolu zupa

Auksta, skaba kurzemnieku putra
Skaba putra (mirmuizas)

Putras

Miezu biezputra 142
Manna biezputra

Auzu parslu putra
Rupja melno griku putra
Palenta, italiesu putra

Miklas un cepumi

Liels pirags ar zago un olam

Pirags ar risiem un rengém

Rauga miklas pirags ar kapostiem 143
Siera maizites
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Lasa maizites

Piragi, mazi, jeb kokovara variti
Valuvans, saknu
Romiesu pastétes
Sviesta mikla 144
Trusla mikla
Dzeltanmaize

Kulics

Ponciki Pleskavas
Viniesu t&jas maizites 145
Kimenu kukas

Bieza piena kiikas
Udens klingeri

Vastlavu kukas
Saldskaba maize 146
Cukura sausini (cvibaki)
Somu maizites

Albert biskviti

Anglu biskviti

Putu placenisi

Kokosa kiikas

Vieglas kiikinas

Rupjo miltu kitkka 147
Zirnu torte

Hirsu torte

Abolu kiikas bez sviesta
Vienkarsa abolu kiika
Mazas abolu kiikas
Burkanu pankiikas
Blinas ar iideni 148
Blinas ar skabu kréjumu
Kartupelu kilkeni (klimpas)
Kapostu kilkeni

Spinatu kilkeni
Pelmeniji no s€ném
Vegetarais ragt

Dzérieni

Abolu vins bez alkohola 149
Citroniidens dabigais
Zemenu vai citi dabigie tideni

Leti un viegli pagatavojami dzerieni un limonades
Vina limonade

Citronu limonade

Sarkana limonade

Citrona limonade citada veida 150

Vienkarsa kvasa

Atspirdzino$s vasaras dzeriens

Beérzu sulas, ieskabé&tas
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Ievarijumi cukura sirupa
Cukura strups

Bumbieri cukura strupa
Aboli cukursirupa 151
Apelsinu mizas cukurstrupa
Zalie tomati cukura ievarfti
Zalas stikenes cukura sirupa
Dzeltenas plimes cukursirupa
Plames cukurstrupa 152
Kirbis cukurstrupa

MezZa avenes biezi ievaritas
Zemenes biezi ievaritas
Bruklenu ogu salati
Bruklenu salati citada veida
Kirbju salati ar aboliem 153

Dazadi cepumi un miltu édieni
Kartupelu pufers jeb zalo kartupelu pankiikas
Vines kilkeni ka &diens
Krépeles ar aboliem

Sviesta ceptas maizites

Udens burbuli

Vafeles ar skabu krgjumu 154
Rauga vafeles

Omelete 2 personam

Omelete ar sieru

Omelete, salda

Olu kiika

Krievu blinas

Blinas citada veida

Blinas ar sviestu 155

Planas, 1etas pankikas

Pankikas ar zoda un rupjiem miltiem, vienkarSas
Bieza piena vestulites

Sirniki, vai biezpiena kotletes
Auzu kotletes

Saknu formis 156

Saknu omelete

Pilditi sipoli

Dzeltenas pakstu pupas ar olu
Spargeli ka &diens

Baltas pupas, Stovetas

Lielas, baltas pupas, ceptas
Cepti kartupeli ar salatiem un olu 157
L&cas ar plumé&m

Pliimes silta tident jamazga
Turku pudins

Nidelu pudins

Zirmu piré ar skabiem kapostiem
Saknu omelete

Skabo kapostu cepums 158
Sviestoti kali



Spinatu pudins

Spinatu omelete

Spinatu, jeb zalie kilkeni

Saknu bloda

Saknu bloda citada veida 159
Cepti tomati

Pilditi tomati

Kaposti ar spinatiem

Cepti pukkaposti

Zirni ar siera Skelitem

Kartupelu nudeli

Dzeltenas pupas ar tomatiem 160
Pukkaposti ar pikantam planam pankiikam
Ragii no tomatiem un baklazaniem
Pastéte (Vorschmack) .

Baraviku kotletes

Seénu kotletes

Saldéjumi un kremi
Vaniljes sald&jums
Sokolades saldgjums 161
Zemenu saldgjums

Avenu sald&jums

Abolu sald&jums

Plimju sald&jums

Kirsu saldgjums

Ananas saldéjums
Apelsinu saldéjums
Plombiers 162

Plombiers saldéts

Citada veida plombiers
Kr&juma sktimes

Kr&juma sniegs ar kirSiem
Ananas kréjums

Kréjuma sniegs ar zemeném 163
Kr&juma sniegs ar Sokoladi
Kr&juma sniegs ar aveném
Kr&juma sniegs ar aboliem
Riekstu kréms

Bananu kréms

Manna uzsitums

Manna uzsitums ar aboliem
Rabarbaru uzsitums 164
Citrona uzsitums

Peldosas olas

Abolu sniegs

Dazadi zalbaribas salati
Loku salati

Selerijas lapu salati
Maisttu auglu salati
Maisiti salati 165



Pienenu salati
Galvinu salati
Sieru salati
Bumbieru salati
Olu salati

Zalbaribas édieni

Spinati ar biezpienu 166

Spinati ar skabiem kapostiem

Kaposti ar burkaniem un zalumiem
Skabi kaposti ar aboliem

Skabi kaposti ar burkaniem

Skabi kaposti ar gurkiem un spinatiem
Tomati ar olam

Selerijas ar kimeném

Selerijas ar aukstiem kartupeliem 167
Selerijas ar gurkiem

Pukkaposti tomatos un gurkos
Pukkaposti tomatos un gurkos

Rutki ar skabiem kapostiem

Burkani abolu biezent

Pilditas bietes

Zalbaribu merce

Tomatu mérce 168

Sénu mérce

Majongéze ar sipoliem

Varita olu mérce salatiem un spinatiem

Nevariti saldie eédieni

Maisiti augli vina merce
Sokolades putas 169

Putu kr&jums ar zemeneém

Pliimes ar bumbieriem vina mércé
Riveti svaigi aboli ar parslam
Aboli ar apelsiniem vina mércé
Aboli un apelsini 170
Pseidomelones ar putu krgjumu
Maisiti kirbji

Zavéti augli ar kréjuma putam
Maisti svaigi augli

Aboli ar apelsiniem cukursirupa
Abolu biezenis ar kaltgjumiem 171
Nevarits abolu pudins

Abolu kréms

Erkskogu recenis ar mandelem
Sarkana biezputra

Bumbieru pudins

Kafijas putojums 172

Konfektes, karameles un cukuroti augli
Kréjuma karameles

Sokolades konfektes
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Cukurotas dzérvenes

Cukurotas janogas un kirsi

Cukuroti paradizes abolini

Abolu pastila 173

Seleriju merce prieks zalbaribas

Zalbaribas maistjums

Zalbaribas maisijums ar svaigiem kapostiem

Rauia galds

Ievads.

Medz teikt: «Ko cilveks &d, tas vin§ ir.» — Sajos vardos slépjas daudz patiesibas, un ka gan
citadi tas vartu but. Tadel ar1 cilvékam ir no liela svara piegriezt (vi) lielu véribu organisma
pareizai baroanai. Saja jautdgjuma tomér pastav daudz domstarpibas starp specialistiem, ka arT
tautas masas. Tauta, kura grib but kuturalaka, sak piegriezt vairak veribas pareizai baribas
sagatavoSanai. Par pareizu baribas sagatavoSanu lielaka dala atzist gan tikai to, ka lai sagatavota
bariba izskatitos skaista un lai ta labi gar$otu. Sis prasibas jau nu ir neapstridami labas, bet bez $Tm
ir ar1 vél citas svarigakas, t. i.: baribas vielu daudzums, labums, sagatavosanas veids un laiks, augu
un auglu jeb dzivnieku valsts baribas vielu prieksrocibas. Par to visu mums vajadzetu but lielakai
skaidribai. Nevar jau noliegt to ka galas baribu nevarétu lietot, jo tieS$am mate rnani pie tas ir
uzaudzinajusi un visa misu tauta pie tas ir uzaugusi. Tomér silti ieteicu katram izv€l€ties gramatas
pedgjo dalu.

«Diéta ir visu medicinu matey» — ir rakstits jau «Koranay. Visas pasaules slavenas sanatorijas
diéta ir viens no redzamakiem arstniecibas lidzekliem, pie kam katrs no mums zina, ka katra
grutaka slimibas gadijuma ir nepiecieSami piegriezt veribu slimnieka baribai. Kads misu laiku
ieverojams pétnieks saka, ka, ja ar1 baribu nevaram skaitit par vienigo, tad tomér vienu no
svarigakiem noteic€jiem musu gariga, fiziska, moraliska un kultirala attistiba, tapat ar1 kermena
aizsardziba pret slimibas gadijumiem.

Ievérojamakais jauninajums baribas jautajuma ir modernas di€tas atklajum. Par olbaltuma isto
nozimi misu organisms uzturé$ana lidzsingjais uzskats atkrit.

Olbaltums musu organismam vajadzigs loti maza méra un tadél gala un pargjie olbaltumiem
bagatie produkti miisu organismu biezi tik apgriitina. Lieki olbaltumi rada organisma skabju
reakciju un ta veicina slimibas procesa attistiSanos. Rodas neveseligi kairinajumi, pastaviga
neapmierinatiba un dzina p&c asam baudu vielam: alkohola, stipras kafejas, t&jas, asiem piparotiem
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&dieniem, etika, konserviem, piparotam desam vai ari parsaldinatiem &dieniem. So baribu baudot
vajaks organisms sak nikulot; turpretim fiziski un psichiski labvéligu iespaidu més ieglistam
lietojot auglus, ogas, salatus, saknes, sénes, pakSaugus, augu ellas, rupju miltu &dienus un
biezpienu, kas sevisSki bagats vitaminiem. Savas gramatas 1sa ievada saprotaams nevaru uzskaitit
visas vegetarisma labas TpaSibas un prieksrocibas. Par visu to tuvakas zinas atradisiet attieciga
literattira. Mana liela v€l€Sanas un stipra ceriba ir tikai griezt manas gramatas lasitaju uzmanibu uz
So svarigo jautdjumu, pret kuru neviens vairs nedrikst biit vienaldzigs, un lai mana gramata
daudzmaz aizpilditu to robu, kads vél jutams praktiska vegetarisma, vegetaras makslas literattira
un ta ieglitu vegetarismam daudz jaunus draugus piekrit&jus. Autore.

Vispar€ji aizradijumi.
Noteiktais laiks, kura cepeSi krasnil izcepami.

Veérsa filejs cep 3 stundas.
Atrais cepetis (rostbifs) 1 stundu.
Sivéna cepetis 2—2!/2 stundas.
Tela cepetis 3 stundas.
Jeéra cepetis 2 stundas.
Zoss cepetis  2'/2 stundas.
Jauna pile 1'/2 stundu.
Jauni cali /2 stundu.
Vecas vistas 2—3 stundas.
Dijas 2 stundas.
Titars 2—3 stundas.
Fazans 1 stundu.
Teteris 2!/2 stundas.
Zakis 2 stundas.
Stirna 1'/2 stundas.
Aizradijumi par meru un svaru.

Ta ka katrai namamatei virtuvé nebiis svari, pienemts izsvertas un izmeéritas glazes un karotes
mers.

1 glaze miltu sver 130 gr

1 karote miltu ,, 20 gr

1 glaze manna ,, 160 gr
1 karote manna,, 20 gr
1 glazerisu ,, 210gr

1 karote risu  ,, 26 gr

1 glaze cukura ,, 200 gr

1 glaze kartupelu miltu sver 137 gr
1 karote kartupelu miltu ,, 23 gr

1 glaze auzu parslu » 10 gr
1 karote auzu parslu ,» 14 gr
1 karote kakao ,» 17 gr
1 karote sviesta ,» 40 gr
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Darbiba virtuves saimnieciba.
SpekoSana.

Galu, ja ta tira, labak nemazga, bet ja vinu mazga, tad péc mazgasanas sausa drana nosusinama.
Gala sadursta ar koka irkliti vai spekadatu mazus cauruminus, kuros iebaz mazas strémelites grieztu
svaigu vai zavetu speki.

Aizradijumi cepSana.

Lai pagatavotais ediens biitu gar§igs, jaraugas, lai gatavojamais &diens biitu pareizi cepts, varits,
vai sutinats. Kas attiecas uz vircém, ieteicams tas lietot tikai nepiecieSamibas gadijuma, bet gan to
vieta lietot labaki daudz sipolu, dillu, p&tersilu, puravu un par visam lietam neaizmirst seleriju.

Svesvardi virtuves pavarnieciba.

A spiks — galerts no tela kajam, zivim un Zelatina.

Bordeét — putns vai medijjums izgatavots vai nosiets ar speka Sk€lém uz kritim, pirms
cepSanas krasni vai uz iesma.

Begneti — taukos variti miklas cepumi.

Brizoleti — mazi malti galas placenisi.

Buljons — skaidra galas zupa.

B r & ze — tauku virums, kura pagatavo galu vai putnus ar dazadam vircém.

Dekorét — izgreznot, garnét.

Deserts — péc &diena pasniegtas kiikas vai augli.

Ekstrakts —no augliem vai galas izspiesta sula.

Eskalopi —nomaltas galas pagatavoti desinu veidigi cepumi.

Kroketes — kadas garenas maltas mazas kotletites taukos varitas.

Krutoni — no baltmaizes griezti kalteti gabalini.

Lige&t — zupas taisil tumigas.

P an &t — apmércét ola un rivmaize apvilat.

Pikants — patikami stipri vircéts.

R a g i — jaukts &diens no varitas vai ceptas galas ar vircotu mérci.

Tranz@t — sadalit izceptu putna galu uz blodas.

Sutét — gaisa sviesta bali cept.

F arse — samalta, pagatavota masa dazadam vajadzibam.

Fritét — taukos varit vai cept.

Frikondi — spekoti galas gabalini no gurna.

Filejs — par fileju apzZimé€ no majlopu un putnu galas truslo galas gabalu gar muguras
iekSpusi. No zivim muguras dala. No putnu galas ar1 kriti.

Jus — stipnri savarits buljons vai briina cepeSa mérce.

Karamele — dedzinats cukurs.

Smoré&t — cepinat galu uz plits Tsa zupina un sviesta.

Rulade — no kauliem atbrivots tela vai ciikas viducis, tits, pildits, cepts vai sutinats.
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Aizradijumi galas cepSana.

Cepesus, ja tie liesi, vajaga likt jau sakarsétos taukos, lai atri galai uzvelkas stingra garozina, tas
aizkave galas sulas izpliiSanu, caur ko gala paliek gardaka un suligaka. Trekniem cepeSiem palej
lasiti tidens apaksa; kad tas nocepis un panna iedegusi briina, tad cepeti parlej biezaki un pielej
vairak tidens un biezaki aplaista.

Treknas zosis un piles ierivé no ieks- un arpuses ar sali un palej drusku tidens, cep krasni biezi
aplaistot. Liesas piles un zosis iesmer€ no ieks- un arpuses ar sviestu.

Titara kruti nosmer€ ar sviestu, biezi aplaista, jo titars atri deg.

Vistas ieprieks apcepina briinas, tad pielej tideni. Cep aizvakotas 2—3 stundas.

Jaunus calus liek karsta sviesta un sutina pusstundu.

Zaki izspekotu liek krasni, cep aplaistot, izceptu pasniedz ar kr&§juma mérci. Zaki var ari cepinat
grapiti. Tapat var darit pie jéru cepSanas, jo tadi gatavoti tie vel suligaki.

Smorcepeti cep izspekotu aizvakota grapiti, to ieprieks apcepina briinu un tad pielej tideni vai
lastti buljona, pieliek piparus, lauru lapas un sipolu. Ja vélas, var pielikt klat vél kadas saknes.

Zivis ka tadas, ka lidakas, vimbas un asari ir viegli sagremojamas un tadel tas visnoderigakais
€diens slimigiem. Lai zivis biitu garSigas, tas lietojamas svaigas. Zivis vislabaki saltt ttilin, kad tas
lietojamas. Ebr&jiem ir uzskats, ka zivis ir jaapsala stundu pirms lietoSanas. Es esmu tais domas,
ka zivs ir visgardaka salita pie lietoSanas. Lai karisam atnemtu diinu garSu, tam prieks nokasiSanas
janogrieZ zaunas, jaizmazga iekSas ar kalium hipermanganicumu, ja tada nebiitu pie rokas, to pasu
var izdart ar vieglu salstideni. Zivis vispar jamazga maz, bet lasis nemaz. Vid&ja lieluma zivis ir
vislabakas. Parak jaunam zivim gala limaina, bet vecam turpretim lielSkiedraina. Laséni
visgardakie no 2—+4 klgr. Iepérkot zivis jaraugas, lai Zaunas biitu roza sarkanas, zvinas spidigas,
zivs stingra un acis nebiitu iekritusas. Dzivas zivis ilgi nevar turét tident, jo tas zaude svaru. Seviski
slikti tas atsaucas uz zuSiem. Ir zivis, kuras no saliSanas neko nezaudg, ka: lasis, silke, bute un citas.

Pannas cepumi un vinu pamatnoteikumi.

Lai pannas cepumi biitu garsigi, liela veriba piegrieZama pareizai sviesta un tauku pielietoSanai.
Cikas un tela galu liek tikai karsta sviesta, no sakuma apcep dzeltanu uz lielakas uguns un p&c tam
uguni samazina. Lai tieSam cepums izceptu cauri, vérsa vai jéra cepumus vajaga likt brina sviesta
un cept uz stiprakas uguns, seviski bifsteku, no vienas puses uz otra apgriezot, pie kam virs€jo pusi
laistot ar to paSu sviestu vai taukiem. Beidzot uzlej vél uz pannas karoti buljona un $adu pannas
atcepumu uzlej $nicelei vai bifstekam pasniedzot.

Zivis labaki cep tad, kad tas padodamas. Tapat tas darams arT ar visiem pannas cepumiem.
Nemaz nav sacits, ka taukos nevar cept. Pa lielakai dalai Sos laikos més cepam taukos, bet zinams,
neaizmirstam pielikt arT sviestu. Taukus pieliek cepamiem priekSmetiem bagatigi un pie tam tikai
svaigus; atri apcep vinos un tad nolej. Tagad liek sviestu un cep cepjamo priekSmetu talak. Tauki
Sada cela lietoti padara cepumu skaistaku un neievelkas cepuma. Ta ir vislabaka cepSanas metode,
iznemot slimniekiem gatavojamos €dienus, kur taukus nu nemaz nedrikstétu lietot.

Zupu varisana.

Zupu varisanas laiku ir gruti noteikt. Tas atkarajas no varamas galas vecuma vai mikstuma.
Tikai Skidras zupas, kad tas uzvaras, javara léni. Bet tas zupas, kuram liek klat gribas vai
putraimus, vara atri. Pie buljona variSanas galvenais noteikums — varit uz lénas uguns. Labu
buljonu atrak nevar izvarit, ka 6—8 stundas.
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Vegetaro zupu varisana, saprotams, atkarajas, no ka tas Vara. Te jasaka, ka saknes, it seviski
svaigas, javara aizvakoti, kaposti neaizvakoti.

Plates sagatavoSana maizes cepSanai.

Plati ieprieks sasilda, noberz ar mikstu papiru un norive ar speka adinu vai sviestu.

Kiku formjus sasilda, norivé ar papiru un stipri izsmer€ ar sviestu un ar rivmaizi izkaisa.

Rivmaizi pagatavo no atlikusam maiziteém vai cietas baltmaizes, to sakaltgjot un saberzot.

Melnas saknes p&c notirisanas lickamas miltu un etika tident, jo citadi tas paliek melnas.

Bruncukurs pagatavojams $adi:

Uzber uz pannas cukuru, lai tas sadeg gandriz melns un pielej karstu tideni piecepta cukura
atvariSanai. Sadegusa cukura skidrumu iepilda pudel€ un vajadzibas gadijuma izmanto.

Safranu sakalté, sagriz miezeri un parlej ar varitu pienu, tideni vai Snabi.

Ka izlabot sabojatus édienus.

Ja &diens piededzis, to nedrikst vairak maisit.To izlej tiilin otra katla un parsedz ar saslapinatu
natnu drébi. Kad Smoréta gala piedegusi, to iznem lauka, uzkausg€ citu sviestu un galai atgriezot
sadeguso dalu Smor¢€ talak.

Kad gala drusku ievecojusi, nomazga etiki un tad sals fideni. Pie Smor&Sanas vai cepSanas
pieliek kimenes un vairak sipolu. Ir ieradums tadu galu nomazgat ar kaliju hipermanganikumu. Te
jasaka, ka gala savu slikto garSu gan biis zaudgjusi, bet 11dz ar to ar1 savu labo galas garSu. Tadel
labaki iztikt bez ta.

Kad tauki palikusi negarsigi, tos parkausg, pieliekot drusku tirita zoda. Ja ir pie rokas, var pielikt
kadu skabu sagrieztu abolu.

Sikstu galu vislabak var izlietot samaltu, pieliekot to kaut kada pastéte vai kotletes.

Cepetis vislabak uzsildams, ja to sagrieztu liek panna, parlej ar mérci un novarisanas tiesai pielej
karstu @ideni vai buljonu.

Sasalusiem kartupeliem salkanums mazinajas, ja tos liek stavet silta vieta.

Lai izsargatos no saindésanas, €dienu nedrikst glabat necinnéta vara vai misina trauka.

Kad cepesa mérce atdalijusies un tauki stav virsi, to izlabo, pielejot varitu buljonu vai tideni.

SasaluSus abolus var izlabot, ieliekot tos dzilaka trauka auksta tident.

Sasalusas olas izlabo, ieliekot tas auksta sals tiden.

Kad ievarijumi no virsas appel&jusi, nonem pel&jumu un uzlej virsii spirtu jeb uzber cukuru.

Zupu virces.

Domingjosas virces galas zupam ir: sipoli, selderini, kali, burkani, lauru lapas,, virces, pipari,
pedgjos vajaga lietot loti maza mera jeb nemaz.

Parketa gridas tiriSana.

Ja grida stipri nodzita, ta vispirms ar dzelzskaidam janotira un labi izslaukama. Tad pagatavo
smeri no 2 kg gridu terpentina un 400 gr laba vaska, kuru terpentina izkause un lauj masai atdzist.
Ta ka ir loti bistami terpentinu likt uz uguns, tad ir labaki, ja ielej 400 gr terpentina veca, bet vesela
trauka, pieliek 400 gr vaska un ieliek siltuma, lai izkiist un p&c tam pielej pargjo terpentinu, noliek
vesa vieta atdzist. Ar mikstu lupatu izsméré gridu un ar bonergjamo birsti berz kamer spid.
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Velas mazgaSanai ieteicama «Nitra« un dzeltanas ziepes. Saprotams ziepes jaanem no labas
fabrikas.

Mazas pamacibas traipu un citu lietu tiriSanai.

Traipus, seviski tauku plankumus, vislabak iznem no vilnas dranam mazgajot tas ar zultsziepém
un karstu tideni. Zida dranas jamazga Marséles ziepe€m, nav jazaudg, bet jaietin tira drana, péc tam
jagludina.

Vilnas un apvalkatas dranas padara glitas, tas uzgludinot caur slapju dranu no labas puses, caur
ko tam nozud non@satais izskats un spidigi uzberztas vietas.

Vilnas dranas mazga vislabak ar zalam ziepe€m, tam pielejot vél labi ozama spirta. Skalo viegla
ziepju tdend, caur ko tas nepaliek cietas. [zzuvusas gludina no labas puses caur slapju dranu; péc
tam izkar briva gaisa, lai ziepju piesmaka paztd.

Svecu traipus vislabak iznem no dranam ar ogli. Ogli tura tuvu svecu traipam un no saniem pas,
ta tos vislabaki un visatraki iztira.

Riisas traipus, ka jau laikam visiem biis zinams, iznem ieme&rcot ieris€jusas vietas izkauséta
abolina salstident.

Aditus priekSmetus mazga karstas ziepju putas, kuram pielej drusku oZama spirta. PriekSmetu
ieliek putas un nemazgatu tura tik ilgi kameér var roku iebazt, drusku netirakas vietas paberz€ un
ciesi nogriez. No jauna saputina tira tideni ziepes un pielej vél drusku ozama spirta, ieliek gabalu,
laiz staveét kamér roka cies, paskalo un nogriez. Tad saputina tikai mazliet ziepes apméram
28—30° silta tident un tada nu izskalo priekSmetu. P&c nospieSanas izveido ka vajadzigs, ietin tira
veca drana un lauj stavet lidz nakosSai dienai. Otra diena, ja ir jaka vai kleita, no kreisas puses
uzgludina ar gludinamo dzelzi. Ja ir vél par slapju — izkar un pazaude lidz gludinasanai. Zekes var
izzaut tidal] p&c mazgasanas.

Krasas. Udens krasas vienkar$i izmazga. Ellas krasas tira atmércgjot tas zalas ziep€s un
mazgajot pieliek terpentinu, var ari pielikt nedaudz ziepakmeni.

Tintes traipus tiilin péc aplieSanas iemérc salda piena. IzmirkuSu izvara tani pasa vai atkal cita
piena. Tira ar1 ar citronu, bet pirmais lidzeklis parspgj peéd&jo. P&c tam kartigi izmazga.

Aluminija katlus tira ar zalam ziep&€m un birsti. TiriSanai lieto nazu pulveri «Spodrisy.

Sudraba un baltmetalla traukus tira stipra ziepjiident.

Nazus tira vislabaki ar metallu spodrinamo pulveri «Spodris».

Stikla traukus tira ar auzam, sali, avizu papiri un kartupelu mizam.

IztukSotas pudeles tuin jaizmazga gluZi tiras, jaizskalo, jaapgaz uz mutes, lai izzust. Sausas
jaaizbaz viegli ar papiriti un janoliek lidz nakosai pildiSanai, kad tikai viegli izskalo un apgaz
izz0i$anai.

Dineja.

Lai labu dineju sarikotu, vispirms jaraugas, ka produkti visi biitu pirma labuma un pie dinejas
rikoSanas nevar iziet uz taupibu, ka to vispar esmu ietur&jusi ikdienas vajadzibam. To pasu varétu
teikt par vircém, kaut gan tas savas receptes maz, tikpat ka nemaz, atzistu, tad dineja jau to mazliet
vairak var atlauties, Cik uz personas vajadzigs, to jau esmu aizradijusi, atliek vél paskaidrot jeb
piezimét, kas ir vajadzigs. Te piemeéram uzstadiSu kadu paraugu, kadas var€tu biit auksta un silta
galda blodas, arT ar izn€muma gadijumiem: Ciikas robode, galerts, pastéte, vista marinadge, lasis
marinéts, breksis tomatos, skinkis, rosols, pilditas olas, zuSu galerts, vistas galerts, pildita lidaka ar
majonézi un vézu lipam, atrais cepetis, tela cepetis, sivéna cepetis, vinegréds, konservi, mesha
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silke, silke olu mérc€, zosu rolade, méle, zavets lasis, zavets zutis, zusa galerts, ellas zilce, tomati,
tela rolade, forSmaks, négi, zosu stilbini.

Sis ir lietas, kas aukstam galdam pienakas un nemaz nav domats, ka nekas nevarétu iztriikt. Bet
jareékinajas ar to, kas ir pie rokas un kas katra gada laika ir dabiijams. No siltiem &dieniem ir
nepareizi, ja dod vairak cepesus. Pirmkart jau aiz ta iemesla, ka aukstais galds ir bagats un siltais
cepetis &d€jam vairs nedod baudu. Ir ieteicams 1—2 cepesi. Par pieméru varétu dot sivéna cepeti
un putnus. Dot varétu stirnas cepeti un zivis, méli ar sakném un meza putnus. Dot varétu lasi un
titaru. Dot varétu skinki ar puku kapostiem un tela cepeti. Dot varétu sutinatas zivis un jéru stirna,
vai §morcepeti. Snabjus pie auksta galda: $nabis baltais, konjaks, pomerancens, dazadi likieri. Vini
janem skabas zortes ka (Rislings) abolu vins, Madeira; vislabak jau auglu vini, ja ne arzemju, tad
Sejienes.

Saldam &dienam prieks viesibu galda jabiit kadam saldéjumam. Dot var zelgju, plumbieru
krému, ka citronkrému, afelsinu krému vai citu, ka abolu un riekstu.

Aizradijumi, cik vajadzigs aprekinat uz personas viesibu galdam jeb citam mielastam.

Uz ik desmit personam vajadzigs 400 gr sviesta, 400 gr siera, '/ kilo $kinka, 2 konzervus, 2
silkes, 400 gr rolades, 600—800 gr galerta, 800 gr rasola, 200 gr ikru, 400 gr lasa, 200 gr méeli, 400
gr pastetes un uz ik 10 personam vajadzigs | kilo maizes. Nav domats ka no visa ta var€ta kas
neiztrukt, tomér tas domats, lai zinatu, no ka apméram pastav aukstais galds.

Prieks silta rékina uz ikkatru personu 200 gr galas, t. 1., j€la veida; uz desmit personam pietiek
viena zoss, uz desmit personam vajadzigas divas piles jeb divas vistas; uz 10 personam vajadzigs
'/, titara, ja liels, pie kam mazu veselu; uz 10 personam pietiek viena stirnas mugura; uz 10
personam vajadzigi divi zaki.

Sie visi uzskaititie produkti nav domati vienam galdam, bet gan ka aizradijums, ar ko un ar cik
var rékinaties.

Edienu karte vienkar$am pusdienam.

Pirmdiena:

Skabu kapostu zupa.

Melno griku putra jeb pankokas.
Otrdiena:

Jergalas zupa ar sakném.

Makaroni ar speki.
TreSdiena:

Piena zupa.

Kotletes ar stovi.
Ceturtdiena:

Zirnu zupa.

Tela cepetis ar kartupeliem un biesu salatiem.
Piektdiena:

Zivju zupa.

Sipolklopsis.
Sestdiena:

Biezputra ar speki vai sviestu.

Maizes zupa.
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Sveétdiena:
Buljons ar piragu.
Cukas cepets ar skabiem kapostiem.
Citrona kréms.

Edienu karte smalkam pusdlenam.

Pirmdiena:
V&Zzu zupa ar piradziniem.
Jera steki ar biezputru vai sakném.
Kompots.
Otrdiena:
Borscs.
Lasis ar zaliem zirniem.
Risis ar aprikozam.
TreSdiena:
Tomatu zupa ar risu.
Zaka cepetis ar briiniem kartupeliem, briklenu vai gurku salatiem.
Abolu sniegs.
Ceturtdiena:
Jéra zupa ar baltiem kapostiem.
Zandarts olu mérce.
Sokolades kréms ar olu mérci.
Piektdiena:
Spinatu zupa.
Vistas cepetis ar puku kapostu.
Kir$u kompots.
Sestdiena:
Rasolniks.
Kaslera ripSperis ar risiem.
Rupjas maizes pudins ar pienu.
Sveétdiena:
Buljons ar siera stiebriniem.
Titars ar krutoniem.
Megle ar zirniSiem.
Plombirs jeb marozins.

Laba vegetara pusdienas karte.

Pirmdiena:

Bacu zupa.

Biezpiena kotletes.

Peleki zirni sipolu mérce.

Dazado auglu kompoits.
Otrdiena:

Saknu piré zupa.

Zalbariba.

Vegetarais ragu.



Kirbju pudin$ ar ogu mérci.
TreSdiena:

Spargelu zupa.

Krievu blinas ar kréjumu un sviestu.

Cepti kapostraceni.

Ruma kréme.
Ceturtdiena:

Sviestpiena zupa.

Auzu parslas ar plimeém.

Baraviku rago.

KirSu kompots.
Piektdiena:

Selderinu zupa.

Bezpiena pinites.

Lécu kotletes.

Zemenu kompots.
Sestdiena:

Zirnu pire zupa.

Vegetara $nicele.

Pilditi kali.

Auzu parslu pudins.
Sveétdiena:

Tomatu zupa ar burkanu piradziniem.

Kartupeli ar baraviku pildijumu.

Puku kaposts ar sviestu.

Nevarits abolu pudins.

Pieklajiga vegetara edienu karte ikdienai.

Pirmdiena:
Speka zupa.
Zirnu pir€ ar skabiem kapostiem.
Mellenu kiselis.
Otrdiena:
Siera zupa.
Spinats ar olu un kartupeliem.
Kompots.
TreSdiena:
Citronu zupa.
Biezpiena amlete.
Rabarbera kompots.
Ceturtdiena:
Vegetarais rasolniks.
Saknu kotlete.
Cepti aboli.
Piektdiena:
Skabenu zupa.



Cepti kartupeli ar salatiem un olu.

Figaro risis ar ogu mérci.
Sestdiena:

Skabu kapostu zupa.

Polu putra (polenta).

Manna uzsitums ar pienu.
Sveétdiena:

Spinatu zupa.

Vegetara zivs kotlete.

Rengu pudins.

Sokolades kreme.

I Dala.
I nodala.
Zivis.

Zivju frikadelu zupa.

Lielaku Iidaku notira, novelk adu, atnem galu no asakam. Asaku kaulu un galvu, taukus, ja zivij
tadi ir, liek varities ar sali, pipariem un lauru lapam uin sipoliem. Uz vél€Sanos pieliek kadu
burkanu. Visu krietni izvara, izkas caur sietu un liek ieksa gabalinos grieztus kartupelus. Kad
kartupeli miksti, ieliek zemak minétas frikadeles, aiztumé zupu, pieliekot sviestu un skabu kré&jumu
péc vajadzibas. Gatavai zupai piegriez dilles un lokus. Frikadeles var pagatavot no dorSiem, lieliem
asariem un citam lielakam zivim.

Zivju frikadeles.

Samal zivju galu, piemal apméram vienu treSdalu vai pat pusi izmércétas baltmaizes un samica,
pieliekot sali, drusku piparus un nedaudz zalus sipolus. Uz viena $kivja tadas zivju masas pieliek
2—3 olas, vircu un sviestu. Masu krietni izmica, izveido mazas lodites un vara jau ieprieks izvarita
Zivju zupa.

Lidaka balta meérce.

Lielaku lidaku notira, pargriez gareniski vidd, sadala vajadzigos gabalos, mazliet apsala,
noplaucé varita iideni, lai varétu adu nokasit, nomazga un uzliek varit, ta ka tidens zivij stav pari.
Pie variSanas pieliek lauru lapas, piparus, sipolu un sali. Kad zivs izvarita, iznem ara un parlej ar
pusi no zivs buljona. No otras dalas palikusa buljona pagatavo mérci. Sasvied€jot 2 karotes sviesta
ar tikpat daudz miltu, vienm&r maisot pielej varitai zivij pari. Ed ar kartupeliem un citrona Skéli.
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Parastl apklits galds

Lidaka pildita.

Pildisanai nem Iidaku no 1'/>—3 klgr. Notiritai Iidakai novelk adu, atloba galu no asakam, samal
ar apméram tikpat daudz izmércetas baltmaizes, pieliek kausetu sviestu, mazliet baltos piparus un
zalu sipolu. Uz katriem 400 gr tadas masas nem 1 olu un sali. Masu labi sakul, tad iepilda ada un
aizSuj; liek zivju katla, parlej ar tik daudz varita tidens, ka zivi parklaj, pieliekot blakus zivs galvu
un asaku un pieliek zivij varamas virces, ka: lauru lapas, piparus, sipolu un sali un vara zivi 1&ni 1
stundu. Sadu lidaku pagatavo aukstam galdam un pasniedz ar majonézi vai siltu ar tomatu vai baltu
kr&juma mérci.

Lidaka ar skabiem kapostiem.

Nosutina 200 gr skabus kapostus, notira no asakam gabalinos sagriezto Iidaku, apvila ola un
rivmaizg, apcep brunu. Tad liek formi vienu kartu kapostu un vienu kartu zivs gabalinus, parkaisa
ar sieru un pieliek mazliet skabu kréjumu un liek atkal no jauna kapostus un zivi. Tada veida
piepilda formi. Virsii uzkaisa rivmaizi, uzplucina sviesta picinas un cep krasni apméram 1 stundu.

Sutinata Iidaka ar sakném.

Izsutina saknes, ka: pétersili, selderiju, burkanus, puravu vai sipolu, piparus, lauru lapas un sali;
izka$ un lej pari gabalinos sagrieztai lidakai, pieliek sviestu un zem vaka sutina pusstundu.
Pasniedzot parkaisa ar sviesta sabriininatiem, kaltetiem, sagriistiem sausiniem.

Lidaka olu meérce.

Nem mazakas lidakas, notira un liek varit ar zivju vircém, t. i.: lauru lapu, pipariem, sipolu un
sali. Pagatavo mérci no sabriininata gaiSa sviesta, zivju tidens un smalki kapatam, cieti novaritam
olam; pieliek mazliet kartupelu miltus un beidzot smalki kapatas pétersilu lapas. Merci lej pari
zivij, padod ar kartupeliem un baltmaizi, virsii liekot citronskelites.

Lidakas rulade.
Lielaku Iidaku notira, pargriez véderu, iznem lielo asaku, nonem galu no adas, ne visai adu

notirot, izlasa arT mazas asakas un galu samal uz pusém ar baltmaizi, pieliekot laistu sviestu, baltos
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piparus, zalu sipolu, sali un olas. Masu labi saku] un iepilda zivs ada. Kad masa iepildita, saliek
ziv1 gareniski vidii pargrieztas olas no viena gala [idz otram un p&c tam sasuj zivs véderu. Zivi liek
panna jau ieprieks sakars€ta sviesta; virsti uzplucina sviestu un aizvien parlejot zivi cep gatavu.
Pasniedz ar tomatu vai baltu kréjuma merci.

Lidaka orl1.

Lidaku sagriez mazakos gabalinos, apvila masa, kura pagatavota no karotes sviesta, 1 olas, sals
un miltiem un vara taukos gatavu. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem.

Lidaka cepta.

Labak nem mazaku lidaku, notira, sagriez gabalinos, apvila miltos un rivmaiz€ un cep sviesta
gatavu.

Lidaka sutinata kréjuma.

Vidgja lieluma Iidaku notira, sagriez gabalos un ieliek katlina, parkaisa ar sali, pieliekot virces,
stpolu un lauru lapu, parlej ar saldu krgjumu un sutina gatavu.

Spekota, taukos varita Iidaka.
Vidgja lieluma Iidaku notira, izspeko, apvila rivmaize, ierivé ar sali, liek panna jau ieprieks
sakars@tos taukos, cep krasni gatavu. Pasniedz ar kartupelu tiici, risa kilkeniem vai grauzdétu
baltmaizi.

Lidakas kotletes.

Nem lidakas galu, pieliek pusi baltmaizi, laistu sviestu, olu, piparus un sali; izmica visu un veido
iegarenas kotletes, kuras cep sviesta. Padod ar salatiem vai kréjuma mérci un marutkiem.

Asaru zupa.

Mazos asarus tiri nomazga, iznem iekSas un vara nemaz tos talaki netirot. Varot pieliek zivju
virces un sali. P&c tam zivis iznem lauka, izkas zupu, ieliek zupa siki grieztus kartupelus, pieliek
sviesta tumi un skabu kr&jumu vai pienu. Kad zupa gatava, tad izloba mazos asariSus, atnemot tiem
adu un izlasot asakas; balto galu liek zupa. Vasaru zupai var pielikt zalus locinus un dilles. Asaru
Zupa no zivju zupam ir visgarsigaka.

Asaru galerts.

Notira asarus, pieliek tiem zivju virces un vara gatavus; zupu izkas, pieliek tai kadas tafelites
zelatina, lej saliktam zivim pari, lai sarec.
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Cepti asari.

Lielakus asarus notira, iznem ieksas, atnem galvas, apsala. Tad apvarta miltos un rivmaize, cep
uz pannas gaisi dzeltanus — var ar1 cept krasni. Dod klat kréjuma merci vai citronu.

Alants pildits.

Uzliek varities gabalinu kala, burkanus, pétersili, selderinu, sipolu, virces un lauru un piemet
drusku sals. Kad saknes izvaritas, izka$ zupu un saknes pasmalki sakapa. Tad notira alantu un
iznem iekSas, atnem galu no asakam, ta ka ada mazliet satur galu. No asakam notirito zivs galu
sakapa, piemaisa tai tik daudz sakapatas saknes, cik vajadzigs zivs pildiSanai, pieliekot art piparus
un sali, laistu sviestu, rivmaizi un olas. Visu izmaisa, iepilda alanta, sasuj cieti un vara alantu tani
saknu buljona. Mérci pagatavo no sasviedéta sviesta ar miltiem. Sads alants loti gar§igs un vinu &
ar kartupeliem.

Alants uzcepts.

Alantu notira, nomazga, sagrieZ un apsala. Apvartitu ola un rivmaize cep gatavu. Pasniedz ar
marrutkiem um kartupeliem.

Alants sutinats alii.

Notiritu alantu liek varit ar pusi Gidens un pusi alus, pieliekot tejkaroti kimenes un zivju virces.
Novaritam alantam pagatavo mérci. Ed ar marrutkiem un kréjumu.

Cepta siga mikla.
Sigai iznem asaku un pardala 2 dalas. Tad pagatavo sviesta miklu, izrullé pirksta biezuma,
uzliek uz plates, parsméré ar olu, uzliek sigu un ietin, lai izskatas p&c zivs. Cep krasni. Ed ar kaut
kadu pikantu mérci.

Breksis cepts.

Notirito breksi sagrieZz vajadzigos gabalos, apvila ola un rivmaize, vai rupjos miltos un cep
sviesta gatavu. Pasniedz ar citrona $kéliti, marrutkiem un kartupeliem.

Breksis marinéets.
Notirito breksi sagriez gabalinos, apsala péc patikas, apvila ola un rivmaizg, cep sviesta gatavu.
Tad pagatavo marinadi no tomatu pireja, sviesta un buljona, pieliekot sali un cukuru, un ja vélas

etiki. SinT marinad€ uzvara ripas grieztus sipolus, kurus parliek zivij un parlej ar marinadi, garné
ar varitiem burkanu un gurku griezieniem.
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Breksis sutinats.

Breksi sagriez gabalos, uzliek varit ar lielu sipolu, lauru lapu un vircém, pieliekot arT kadu
pétersili un naza galu kimenes. Kad breksis miksts, nem to lauka. Pagatavo mérci no 1 karotes
miltu un karotes sviesta un skaba kréjuma, beidzot pieliek 1 olas dzeltanumu.

Zavéets dorss.

Ir loti garsigi, ja pagatavo baltu kr&juma mérci, ar kuru tad parlej notirito dorSu un liek
izkarséties krasni.

Dorss marinéts.

Notira un atloba dorSu no asakam, saliek gabalinos uz blodas, pagatavo marinadi no 1 glazes
buljona, pieliekot tam tomatu pireju, pielej mazliet etiki, pieliek cukuru un vajadzigo sali. Sadu
marinadi parlej dor§am, ja nepietiek skabuma, pielej vél mazliet etiki. Pasniedz aukstu. Sadi
pagatavots dorSs lidzigs marin€tai skumbrijai.

Dorss sutinats.

Notiritu dorSu sadalitu gabalinos liek grapiti, parlej ar saldu kr&umu, pieliek sviestu,
nepiecieSamas zivju virces un sali un sutina Iidz kamér gatavs. Ta pagatavots dorSs ir gards un
barojoss. Tapat var ar1 pagatavot lidaku un breksi.

Dorss cepts.

NotirTtu dor$u sadala gabalinos, mazliet apvila ola un rivmaize un cep sviesta vai taukos. Ed ar
kartupeliem.

Zusa galerts.

Nomazgatu zuti parkaisa ar sali un atstaj to kadu bridi ta stavot, tad pakar strikiti pie naglas,
atgriez adu visapkart ap galvu vala un nomauc. P&c tam ieberz zuti no jauna ar sali un liek 1 stundu
stavet. Tad to noslauka, liek varities tident, samaisita uz pusém ar etiki, ta ka Skidrums parklaj visu
zivi, pieliek lauru lapas, sipolu un piparus. Zivi vara lidz ta miksta, nogarSojot sali. Zuti saliek
bloda, parlej ar izkasto sulu, kura zivs varijusies, karstai sulai pieliekot dazas tafelites zelatina un
noliek aukstuma vai uz ledus.

Zandarts cepts.

Notiritu zandartu sadala gabalos, viegli apsala, apvila ola un rivmaize. Cep sviesta gaisi dzeltanu
un padod ar kartupeliem un salatiem, citrona sk&liti vai marrutkiem.

Zivs putota Zeleja.

Zandartu vai lasi izvara, pieliekot idenim zivju virces un sali, ka parasts, Kad zivs izvarita, to
uzliek uz blodas un pilnigi atdzesg, tad izkausé 8 tafelites Zelatina 1 glaze tdens ar 1'/2 glazes
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buljona, kura zivs varfjusies un '/» glazi etika. Sim maisfjumam pieliek drusku cukura. Tagad
Skidrumu ielej bloda un ar putu sitamo, vislabak koka sitamo, kulsta tik ilgi, kamer tas paliek par
baltu putojosu masu. So masu nu parlej par atdzisuso zivi. Zivs virsu var izrotat p&c patikas. Zivi
var apbarstit ar smalki kapatu, bet cieti varitu olbaltumu un smalki kapatam pétersilu lapinam.
Seviska trauka var dot klat majonézi vai ellas mérci.

Zandarts ar marrutkiem, varits.

1—1'/> klgr. lielu zandartu novara salsiideni, pieliekot tam zivju virces. Uz blodas uzlikto
zandartu apkaisa ar sarivétu vai kasttu marrutku un parlej ar briinu sviestu. Klat dod taukos varitus
briinus kartupelus.

Forele varita.

Foreles notira, iebaz asti mutg, parlej ar siltu etiki un apsedz. Péc dazam stundam foreles ieliek
kastrol1, uzlej varoSu tideni ar etiki un pieliek sali péc vajadzibas. Foreles vara 10 mintites, tad nolej
tideni, saliek vinas uz blodas un garn€ ar pétersilu lakstiniem un citrona Skeliteém.

Zrazi no zandarta.

Nem mazakus zandartus, pardala gaeniski pusu, iztira no asakam un drusku padauza ar amurinu,
lai butu plans. Tad pagatavo masu no zivs atgriezumiem, smalki kapatiem Sampinjoniem, vai
baravikam, pétersilu saknes, sipola, sals un pipariem. Visu sviesta sasutina, atdzesg, pieliek olu,
izmaisa un parsméré. Tad zandarta abas puses sarull€, sasprauz ar kocinu un liek sutinat buljona,
kura izvaritas zandarta asakas. Buljonam mazliet pielej saldu kr&jumu un pieliek kadu karoti miltu.
Padod ar kartupeliem.

Liela zivs Zeleja.

Lielu zivi — zandartu vai Iidaku novara salsiident, pieliek zivju virces, ka: lauru lapas, sipolu
un piparus. Zivi uzliek uz lielas zivju blodas, izkas uz 2 kg lielas zivs 1 litru zivs buljona, kur
varijas, pieliekot tam 10 tafelites zelatina un pielejot etiki pec patikas. Ja bujons neizskatas skaidrs,
tad pieliek tam paris olbaltumus jeb olu ¢aulas un uzvara. Péc tam izkas buljonu un lej aukstai
veselai zivij, ka zemak minéts, virsii. Kad buljons jau palicis auksts, apslaka zivi ar to pirmo reiz,
kad buljons paliek tads, ka sak vilkties — apslaka otrreiz un driz peeéc tam vél treSo reiz. Nu lej
visu buljonu rinki un zivi tani sasalde. Tagad pagatavo vél 1 glazi zivs buljona ar sarkano zelatinu
un kad gaiSais buljons jau sagalergjis, lej sarkano Zelatina masu Saura stripina rinki, garné ar viegla
etika tident novaritam pukkapostu roziteém, zaliem zirniSiem, mazam, skab&tam baravicinam vai
Sampinjoniem, pétersilu lapinam, citronu un tomatu $k&litém vai svaigu salatu lapinam. Sada zivs
izskatas diezgan skaista un garSo labi, ja ta ar gaumi ir pagatavota.

Zandarts olu méerce.

Lielaku zandartu notira, sadala gabalos un uz Iénas uguns izvara, pieliekot zivju virces un sali
un aizvien pa lasei auksta tidens pielejot. Pagatavo mérci sasvied€jot tikpat daudz sviesta ka miltu,
skatoties p&c zivs lieluma un p&c vajadzibas pielej, aizvien maisot, zivs buljonu, nogarSo sali un
liek zivi ieksa.
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Siga varita.

Sigu var varit tapat ka visas citas zivis, tikai ta javara uz loti 1€nas uguns, vienmér uzslakot pa
lasei auksta tidens. Pasniegt var siltu ar olu mérci vai aukstu ar majonézi.

Siga cepta.

Notirito un gabalinos sagriezto sigu pavila asos miltos, cep sviesta vai vara taukos. Padod ar
kartupeliem, gurkiem jeb salatiem.

Cepta védzele.

Vedzeli cep tapat ka sigu, tikai védzelei pie tiriSanas janovelk ada, un lai to labaki varétu izdarit,
tad védzele uz miniiti jaiemet verdosa tident.

Galerts no veédzeles.
Vedzeli notira ka iepriek$gja recepté sacits, pieliek zivju virces, vara uz l€nas uguns gatavu,
nogarSo sali, izka$§ zupu, kurai pieliek uz litra tadas védzeles buljona 5 tafelites Zelatina, lej zivs
gabaliniem virsii un noliek sasaldét. Padod ar citronu vai tomatu griezieniniem.

Kariisas ceptas.

Ta ka kariisas ir dinu zivis, tad vislabaki, ja tas pirms lietoSanas vienu stundu iepriek$ apsala.
Garso vislabak apvilatas rivmaize un miltos un tad ceptas.

Sutinata karpa (Skaunadzis) (Ebr&ju gaumg).

Notira karpu, sagriez gabalos, apkaisa ar sali un mazliet pipariem, parslaka ar ctiki un ta laiz
stavet stundu, aizvien to apgrozot. Tad ieliek kastrolt 2 karotes sviesta, ielej 2 glazes alus un ieber
!/, glazi kaltétus griistus sausinus; tad ieliek zivis un vara lidz tas gatavas, piespiezot vél citrona
sulu. Padod ar kartupeliem.

Skaunadzis jeb karpa cepta.

Notirito karpu sagriez vajadzigos gabalinos, apkaisa ar baltiem pipariem un sali un liek stundu
pastavét. Tad nem zivs gabalinus, noslauka tos, apvila ola un miltos un cep sviesta vai taukos gaisi
briinus.

Zutis marinéts.

Notiritu zuti sagriez gabalinos, liek varities 2 dalas etika un viena dala tidens, pieliekot zivju

virces. Kad zutis izvarjies gatavs, iznem to lauka un uzkas zupu, kura varijies, garné ar maziem

piparu gurkiSiem un maziem skabiem burkaniniem. Pasniedz ar kadu aukstu pikantu meérci:
marrutku vai remolades mérci.
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Breétlini ietaisiti.

400 gr varamo sali sajauc ar '/> karoti zalp@tera, 1 karoti cukura, 3 karotem rupji griistiem
pipariem un tikpat daudz vircém. Saliek nomazgatos brétlinus stikla burka — vienu kartu brétlinu,
kurus apkaisa ar augSmin€to maisijumu, tad atkal brétlinus un ta turpina, kameér burka pilna.
Nosloga un ciesi nosien. Ja attaisot triikktu mérces, tad var uzliet virsii cukuriideni.

Renges marinétas.

Renges, kad tas iztiritas, parkaisa ar sali, apvila ola un miltos un cep sviesta briinas. Vislabaki
tas darams tada reizg, kad vara galertu. Tad vienkars$i galerta zupai pielej etiki, kuru nu parlej gliti
saliktam rengém. Aukstas palikusas tas gliti iemaring&jas. Ja renges grib uzglabat ilgaku laiku, tad
uzvara tdeni ar etiki [idzigas dalas, pieliekot virces, sipolinus, pielej citrona sulu un lej rengém
virst; nosien trauku un uzglaba vesa vieta.

Salakas galerta.

Salakas, kad tas iztiritas, sasien ar diedzinu asti ar galvinu kopa, tad uzliek varities ar tik daudz
tdens, ka salakas parklatas, pieliekot zivju virces un sali. Izvaritas zivis saliek gliti trauka galvas
nonemot. P&c tam parlej ar izkasto zupu, kurai pieliktas dazas tafelites zelatina.

Sutinatas butes.

Notira butes, nomazga un apsala. Tad sagriez smalki dazus sipolus, pus kiploka un iecep sviesta
gaisi dzeltanus. Liek dzilaka trauka, piegriez vel kadus tomatus, Spinatus un skabenes, kadu sauju
smalki grieztu pétersilu un visu to sasutina mikstu, izka§. Tagad saliek butes 1€zena katla un lej
izkasto zupu pari un I€ni sutina gatavas. Tad sasviedeé 1—2 karotes sviesta ar tikpat daudz miltu un
lej zupu, kura zivis sutinatas; maisot uzvara. Pasniedz ar kartupeliem un citronu.

Stovétas butes.

Butes iztira, nomazga, uzliek varit, pieliekot zivju virces. Tad sasvied€ sviestu ar miltiem, pielej
zivs buljonu un pagatavo merci, pieliekot vél klat olas dzeltanumu sajauktu ar mazliet cukura.
Nonem kastroli no uguns, piespiez vél klat citrona sulu. Mérce bus gardaka, ja tai pieliks kadas
skabas barvicinas un skabu kréjumu. Pasniedz ar kartupeliem.

Krasnl uz salmiem ceptas zivis.

Var nemt vimbas, plauZus, sigas un citas zivis, kuram lielas zvinas. Zivim iznem iekSas, bet
nenozvino. Saliek, kad maize iznemta, krasni rudzu salmus, uzliek uz tiem zivis un ta atstaj dazas
stundas. Iznemtas no krasns parkaisa ar sali.

Silkes balta marinades mérce.

Labas silkes nomércg, notira, iznem asakas. Silku pienes un ikrus izdzen caur sietu, pieliek tiem
2 dalas skaba kr&juma un 1 dalu etiki un sinepes, piegriez piparu gurkiSus, ieskabé&tas baravikas,
sinepju graudinus un smalki sakapatu sipolu. Sada mérce ieliek silkes. Garné péc patikas.
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Balta mérce prieks silkém citada veida.

Sagriez sipolus ripinas, uzliek varit ar maz tdens, pieliekot lauru lapas, piparus un virces un
labu skabu kréjumu. Uzvara vél reiz un lej silk€m pari.

Silku mérce.

Labas nomércétas silkes nomizo, izasako, sakapa smalki, piegriez smalki sipolu. smalkus
piparus un pieliek skabu kr&umu. Sadu meérci padod pie blinam un vasara pie svaigiem
kartupeliem.

Selanka, lasu.

LasSu galvu, asti un cepjamo gabalu ar vid€jo asaku izvara, pieliekot zivju virces. Sasutina gareni
stripinas grieztas baravikas vai citas sénes. 1zkas zupu, attira galvu un asaku no galas, pieliek zupai
pietiekosi sviestu, sasviedetu ar miltiem. Sagriez stripinas skabus gurkus, tomatus un vasara ar1
atlobitas lasa galas. Sénes, kad tas sasutinatas, liek tidal zupa. Zupai pieliek art kadas karotes
tomatu pireja un beidzot ar1 papriku; ja vélas, svaiga tomata gabalinus, sagrieztus.

Lasis marinéts.

Lasi grieztu gabalinos aplej ar varitu tideni, kuru ar1 tidal nolej un uzlej aukstu, kura labi
nomazga. Tad uzliek varities ar lauru lapam, pipariem, sipolu un sali, pieliekot arT mazliet cukura.
Skidrumam jasastav no 2 dalam @idens un 1 dalas etika. Izvarito zupu izkas. Liek, rékinot uz katriem
800 gr zivs, 1 karoti kr&juma, 1 olas dzeltanumu un 1 t&jkaroti kartupelu miltu. Maisijumam pielej
zivs buljonu, lej katlina, uzkarse, bet neuzvara.

Lasis cepts.

Lasi, kad sagriezts un apsalits, iem&rceé ola, apvila ar smalkiem miltiem, vai arT miltos ar
rivmaizi, cep sviesta gatavu. Ed ar zirniem vai svaigiem salatiem.

Lasis skabs.

Notira lasi, sagriez vispirms gareniski, péc tam sagriez péc vajadzibas. Uzvara 1 litru tidens ar
lauru lapam, pipariem, vircém un sali, pieliek citrona $kéli. Tagad saliek laSa gabalinus otra katlina
un nu lej So izvarito Skidrumu virsii un aizvakotu vara léni vél 10—15 minites, tad nolej sulu un
lasa gabalinus saliek bloda un atdzisusiem parlej jau izkasto skidrumu. Klat dod majonézi vai kadu
citu aukstu mérci.

Krasni cepts loti delikats lasis.
Lielaku lasénu notira, ierive ar sali, lieck panna un cep parlejot ar zemak min&to marinadi. Garné

ar vézu astitém vai Sampinjoniem. Klat dod Madeira vina mérci, kuru pagatavo panna. Pagatavotai
mercei pielej vinu un uzkarsg, izkas caur sietu.
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Marinade dazadam zivim.

Paris lielus sipolus, tikpat daudz dzeltanos racenus, pétersili, kadu baravicinu vai Sampinjonu
sasutina sviesta, pielej 1 karoti citronsulu, 2 glazes laba balta vina, 1 glazi buljona vai idens un
visu kopa ievara. Sadu marinadi pielieto dazadam ceptam zivim.

Lasis sutinats tomatu merce.

Nem lielaku lasi, parlej ar varitu ideni, nolej to, péc tam parlej ar aukstu, uzliek varit, pieliekot
lauru lapu, virces, sipolu un sali. Pagatavo mérci sasviedgjot sviestu ar miltiem, pieliekot tomatu
pireju un mazliet cukura, skatoties pec garsas, un skabu kré&jumu. Sadu lasi padod viesibas ka pirmo
silto €dienu. Veélams pasniegt veselu. To pasu ar1 padod ar zemak minéto, olu mérci.

Olu mérce siltam vai aukstam lasim.

Nem 8—9 svaigus olu dzeltanumus, ar koka karoti rivéjot no sakuma pa mazai pilitei piepilina
labu provansellu. Kad masa jau palikusi c€laka, piepilina vairak, ta ka uz 9 olam iziet 1 kortelis
tadas ellas. Tad pieliek drusku sinepes un pielej drusku laba vina.

LasSa ikri ietaistti.

Ikriem novelk plévi, pasargajot ikrus no saspieSanas. Uzliek uz sieta un lej 2 reizes varitu tideni
virsii. Pe€c tam parvelk ar pirkstiem kadas reizes, tikai uzmanigi, jo atlekusas plévites vél piekeras
ikriem; ta ikri notiras. Tad noskalo un sieta notecina. Liek vislabak stikla trauka, pieliek sali,
smalkus piparus un smalki grieztus sipolus.

Zivju pudins.

Zivju pudinu ka tadu var pagatavot no visam zivim, tas sakapajot smalki, vispirms no asakam
atbrivojot. Tad pieliek rivmaizi péc vajadzibas, laistu sviestu un olas, mazliet baltos piparus. Liek
formi, virsii uzliekot sviestu, vai apsmergjot ar skabu kr&jumu. Parkaisa ar rivmaizi un cep krasni.

Variti vézi.

Uzvara 1 litra piena vai kréjuma 1 glazi salda vina, 1 karoti sviesta, karoti kimenes un sali. Liek
ieksa 30 vidgja lieluma véZzus un vara pustundu. Liek uz blodas, parlej ar mérci, kura vézi varijas.

Parasta véZu variSana.

Vezus vara nedaudz iideni, tiem pieliekot sali un diezgan daudz dilles. V&zi jaliek jau verdosa
tdent, javara 15—20 miniites.
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I nodala.

Veérsa gala.
Versa galas iedaliSana.

1. Galvu un kungi var izvarit studinam. Smadzenes izlieto pastéteém, kroketem u. c.

2. Kaklu izlieto zupai un malamai galai, ta nav visai garda galas dala un to izlieto malSanai
vajadzibas gadijuma, jo ta ir jaizlieto.

3. Tapat apaksgjo pleca dalu var izlietot tikai zupam, jo tas ir visai dzislains.

4. Stilbus izlieto buljonam.

5. K@jas kopa ar galvu studinam.

6. KriiSu gabalu nem kapostu zupam un zirniem.

7. Garo ribu, tapat ka kriiSu gabalu izvara zupas.

8. Bifsteku izlieto Smor€Sanai, saliSanai un visadiem klopSiem.

9. File gabals vismikstakais no visa vérsa, seviski ieteicams visadiem klopSiem un bifstekam.

10. Rostbif gabalu izlieto rostbifam. Ieteicams So nemt lielaku gabalu, ka vajadzigs cepetim.
Apaksgjo gabalu var atgriezt kotletem, rolklopSiem, tadél ka §is gabals cietaks ka virsgjais un tomer
ir noderigs, tadel, ka vina nav kaulu.

11. Smorcepesa gabals noder §morésanai.

12. Aréjais astes kauls noder zupam vai buljonam.

Bifsteks.

Bifsteks ir visur seviski iecienits, bet tas prasa pie pagatavosanas lielu veiksmi, lai iznaktu
tieSam tads, kadam tam jabut, t. i. gar§igam, mikstam un suligam. Bifstekam vajag vismaz biit 2
pirksti biezam. Visnoderigaka dala bifstekam ir filé. To nogriez vismaz 2 pirksti biezas $k&l&s un
tikai ar pietu mazliet paklapé. Tad liek uz pannas briini sacepusa sviesta, cep uz stipras uguns
2— 3 minites no abam pus€m briinu. Apcep vienu pusi, tad, apgrieztam uz otru pusi, virsgja puse
vienmér cepjot jalaista ar panna varoso sviestu. Bifsteks tad€jadi stipri uzcelas un paliek truslaks.
Bifstekam ka piedevas vislabakas — uzkasits marrutks un briini kartupeli. Bifsteku pasniedz zem
dazadiem nosaukumiem, tas tikai izSkiras ar savam dazadam piedevam.

Voluvans.

Pagatavo ka parasti sviesta miklu un izveido p&c vajadzibas. Izvarito vistas balto galu sadala
gabalinos, tapat pagatavo no vistas galas mazas frikadeles, kuras novara salstident, sasviedg sviestu
ar miltiem, pieliek kr&jumu, labak saldu, un liek ieksa vistas galu un frikadeles, mazliet iesutina.
Merce nedrikst but gara. Tad atnem vienai platei miklas cepumam virs€jo kartu jeb cepot apliek
ranti, iepilda ar pagatavotu masu, uzliek otru izcepto plati virst. Padodot sagriez apm&ram ka torti,
tikai mazliet rupjakos gabalinos.

Miksgrille.

Svaigu cauraugusSu ciikas galu sagriez planas Skélités. Tapat sagriez un drusku izspaida tela
mikstumu, sagriez ar1 nieri un desu vai méli. Visu So galu saver paslipi uz kocina, cep karstos
taukos. Uzceptus padod ar stroganova kartupeliem.
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Beef Stroganovs.

Pagatavo mérci no sutinatiem sipoliem, tomatu pireja, paprika un skaba kréjuma. Tad izklape
versa galas mikstumu, kuru sagriez mazas stripinas, liek karsta sviesta panna, necep gatavu, bet
groza tik ilgi, kamer nestruto. Padodot lej mérci pari un &d ar taukos varitiem smalki grieztiem
kartupeliem.

Atrais cepetis.

Nem vérsa galas bifsteka gabalu un liek jau ieprieks krasni panna sakarséta sviesta un arf ttilin
galu no virsas parlej ar karsto sviestu un apkaisa ar sali. Cep loti atra krasni 1 stundu, var art atrak
iznemt, raugoties uz to, lai gala vidii paliktu sarta, jo citadi ta nebiis miksta.

Spekots versa galas file.

Nem fil€, sliktaka gadijuma bifsteka gabalu, izspeko, liek jau sakarséta sviesta, cep, aizvien
aplaistot, gatavu. Kad panna iecepusi, parlej ar buljonu vai tideni, pagatavo apléjumu, mazliet
iededzinot kvieSu miltus un beidzot pieliekot art kartupelu miltus. Padod ar gurku vai mikspikelu
salatiem un briniem kartupeliem.

Skobeleva Stroganovs.

Sagriez caurauguSu svaigu vai zavetu ctuikas galu, nokarsétas nieres, jéra un tela galu, visus
saStove ar sipolu un pipariem un beidzot pieliek miltu tumi un kr&jumu. Ed ar kartupeliem.

Sutinats bifsteks Sampinjonu mérce.

Izklape diezgan biezu kantainu bifsteku un cep brinu taukos vai sviesta. Tad pielej buljonu,
aizvako un pasautg, nogarso sali. Gatavu pasniedz ar Sampinjonu mérci un kartupeliem.

Zrazi.

Galu pagatavo tapat ka kotletém, pieliekot vairak olas, lai cepot neizjuktu. Tad izveido
placenisSus, kuriem vida iepilda putru, vienalga kadu — risu vai citu, tikai putru vajaga iesutinat
sviesta un sipolos, lai labak garSo. Sanem abas malas galas placenitim kopa, saspiez labi cieti,
apcep panna briinus. Tad vél liek krasni iecepties un cepot aplaista. Gatavus padod ar kartupeliem
un merci.

Versa galas gulass.

Nesmukako versa galas gabalu izlieto gulasam. Galu sagrieZ nelielos gabalinos un iz8mor¢ ka
Smorcepeti, pieliekot lauru lapu, sipolus un sali. Pagatavo kréjuma merci un padod ar kartupeliem.

Sipolu klopsis.

Labu mikstu vérsa galu izklap€, cep uz atras uguns sviesta. Kad pirma puse iecepusi, apgriez
apkart, apkaisa ar sali un pipariem un liek sipolus klat. Kad sipoli jau izsutusi miksti, piemet naza
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galu miltu un kad milti iedegusi, pielej buljonu vai tideni, pavara vienu mirkli un liek kré&jumu klat.
Kad sak varities burbulos, tad mérce gatava. Padod ar kartupeliem.

Kalejas galds

Smoréets cepetis ar vinegretu.

Nem vérsa spici, paklap€, nomazga, iespeko, apcep briinu, pielej tideni vai buljonu, pieliek lauru
lapu, seleriju, kadu cieti nobriedusu rupjas maizes gabalinu, drusku kali un burkanu, piparus un
sali un sutina mikstu. Tad pieliek drusku ident apmercétus kartupelu miltus un uzvara. Padod ar
kartupeliem un vinegretu.

Snicele antrikots.

Snicele tapat tiek izklapéta ka katra klapéta gala, tikai vipu formé trisstiri un cep miltos
(iepanieretu) apvartitu. Padod ar dazadam sakném, briiniem kartupeliem un marrutkiem.

Vines Snicele.

Galu izklap€ un cep mazliet apvaritu miltos. Kad apgriez otru pusi, tad aplaista mazliet cepumu
ar mérci. Klat dod zivtinas un citrona Skeliti.

Titi klopsi.

Versa galu izklapé garenas strémel@s, tad apkaisa ar sali, sipoliem un ja vélas pipariem. Liek
ieksa speka Skeliti vai gabalinu burkana jeb iekaisa smalki kapatus verSa taukus, sarullé un notin
ar diedzinu, kuru izcepuSam viegli var atnemt. Liek briina sviesta, apcepina briinus. Apcepusus
klopSus saliek kastroli, parlej ar Gideni un ja ir — buljonu, tik daudz, ka gala apnemta, pieliekot
piparus, sali un lauru lapu un §moré gatavus; nem lauka un pagatavo mérci, piedod arf kr&jumu. Ed
ar kartupeliem un risu jeb kartupelu tiici.

Atrais Klopsis.

Versa galu samal jeb labaki izklap&tu smalki sagraiza, pagatavo mérci ar sipoliem un kr&jumu,
pieliekot ar1 piparas un vajadzigo sali. Galu liek jau gatava mércg, sakars€, bet neuzvara, jo uzvarita
gala paliek cieta.
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Tataru bifsteks.

Nem labu, mikstu vérSa galu, vislabak bifstekgabalu, ar nazi izkasa tiro galu, no kuras nu izveido
apalu skivja vida lieluma planu bifsteku, kuru, ja vélas, uzliek uz karsta, jau sabriininata sviesta un
tikai apsvaida vienu un otra pusi. Tad liek uz $kivja, apkaisa ar smalkiem pipariem un sali, vida
uzlaiz jélu olas dzelténumu un apkart apkaisa srnalki grieztu zalu sipolu. Padod ar baltmaizi. Sadi
pagatavotu galu dod arT uz sviestmaizitem; sviestmaizitei liek virsi vienu griezieninu varitas olas.
Tada sviestmaizite labi izskatas un $ada veida gala loti veseliga.

Veérsa steks tomatu mérce.

Izklap@to vérsa galu izcep ka parasts. Pagatavo mérci no 2 karoteém sviesta un 2 karotém miltu,
iesutinot arT smalki grieztu sipolu un pieliekot kr&jumu. Pagatavotu mérci parlej stekam, padod ar
kartupeliem.

Skabais cepetis.

Versa galu ieliek uz dienu etiki, péc tam to nosusina, izSmor€, ka parasts. Tada gala ir trausla
un |oti garda. Seviski ieteicams vasara, kad gala atri maitajas.

Sals gala.

Labu vérsa galas gabalu ieriveé ar 1 karoti zalp&tera un 2 karotém cukura. Dienu vélak iesala un
jau 8. diena galu var varit. Vara tikai Gident.
Tapat ka salsgalu, iesala art vérsa méli.

Salita méle.

Meli ieriveé ar apm. 7 gr zalp&tera, 2—3 karot€m cukura un atstaj [1dz otrai dienai. Tad pagatavo
saltjumu no 2 litr. Gidens, 600 gr sals. So saljjumu parlej mélei un liek stavét 8—10 dienas. Dienu
pirms variSanas méli nomérc€ auksta tdent.

Asins paltes.

Iztecina smalki grieztus spekiSus. Asinim pieliek piparus, zalus smalki grieztus sipolus, sali un
tik daudz miezu vai rudzu rupjo miltu, ka iznak cieta mikla, pieliek arT majoranu vai kriizmétras un
ne visai cie$i iztecinatos spekiSus. Savel bumbas kulaka lieluma un vara viegla salsiident apm.
pusstundu, sagriez Skélites, cep taukos un padod ar ievarijumu vai salda kréjuma mérci.

Putraimu desas.

Nosutina tident putraimus, nemot uz 1 litru idens 400 gr putraimu, iztecina smalki grieztu ctikas
galas v&dera gabalu, var arT tani vieta nemt gribas, no kuram iztecinati tauki, tas bitu domats ctuku
nieru tauki un labi daudz sipolu, piparus un krtizmétras, nogarsojot sali. Visu to kopa izmaisa, pielej
asinis un labi izkul. Lej jau ieprieks labi iztirtas un izmércétas ciiku zarnas, ne visai cieti pildot, jo
citadi zarnas pie varisanas iet pusu; aizsien ik pa gabalinam. Léni vara tik ilgi, kamér iedurot vairs
neizspiezas asinis. Cep taukos un padod ar kr&juma mérci, ceptu skinki vai britkklenu ievarijumu.
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Miniitu klopsis.

Versa galu sagriez Sauras garenas Skélites, izklap€, uzkaisa drusku sali, uzliek mazu griezieninu
speka, tin no viena gala maza rulliti un cep sviesta gatavu. Padod ar kartupeliem un kréjuma mérci.

Versa steki.

Izklape stipri plani veérSa galu, mazliet apsala, uzliek uz patinas karsta sviesta un tulin saliec
dubulti kopa. Cep gatavu. Stekus padod ar tomatu merci, tiici vai sakném.

Versa galas Sasliki.

Veérsa galu sagriez planas skélités, izklap€, sagriez cukas speki, sagriez sipolu ripas, saver
paslipi parmainus uz iesma. Cep sviesta vai taukos. Padod ar kartupelu tiici.

Stirnas mugura.

Nem stirnas muguru, nomeércé, vislabak piena, nomazga un izspeko. Cep krasni vai sutina.
Pagatavo kréjuma mérci. Pasniedz ar ievarijumu vai gurki, vai mikspikeliem.

Ciikas $asliki.

Svaigu ciikas galas mikstumu kopa ar treknumu paklapg, izcep sviesta ne visai gatavu, parkaisa
ar pipariem un sali. Padod ar zirnu pireju un brininatiem sipoliem.

Kasler ripSperis jeb Zavéta karbonade ar risiem.
Uzliek varit salitu zaveétu karbonadi, nolej pirmo tideni. Gadijuma, ja ta biitu vél sala, vara

otrreiz, pieliekot sipolu un lauru lapu. Kad gala miksta, nem lauka, pagatavo no ta pasa varama
tdens mérci, piesviedgjot miltus un padod ar kartupelu tiici vai risiem.

III nodala.

Putni.
Paipalas.
Tas vislabaki nem pastavéjusas, nomércé etiki, nomazga salsiident, piesien pie kriitinas planu
speka skeliti, izsutina sviesta, pielejot buljonu vai tdeni. Gatavas padod ar kastanu pireju,
artiSokiem vai ko citu.

Meza irbes.

Notira, nomazga, izspeko krtiSu pusi vai apliek kriiti ar speka Sk&lém, un apsien ar diegu, sutina
bez sals '/>—3/4 stundas, pielejot pamazam buljonu vai ideni, un ja biitu galas ekstrakts, tad pielej
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arT mazliet to. Izcepusam atnem diegus, pargriez gareni-pusu un pagatavo kréjuma merci. Padod ar
kompotu, kaviaru vai ietaisitiem bumbieru salatiem.
Lauku irbes un teterus pagatavo tapat ka meza irbes. Gluzi tapat pagatavo art medni.

Titars pildits ar trifeliem.

400—3500 gr cauraugusas cukas galas izmal vairakas reizes caur galas maSinu, sagriez 200 gr
trifelus, pieliek 2 veselas olas, 2 karotes laista sviesta vai salda krgjuma, sali un visu kopa samaisitu
iepilda titaram zem kriSu adas, sasuj adu, ierive titaru ar sali, sabriinina sviestu panna un liek titaru
ar kriidu pusi uz augsu. Cep 2!/2 stundas karsta krasni, bieZi aplaistot. Ta ka titara kriits var viegli
apdegt, tada gadijuma apklaj to ar taukiem apsmér€tu papiri. Mérci pagatavo labak no salda
krgjuma. Ka piedevas dod titaram klat ietaisitus vai svaigus salatus, ka bumbierus, abolus u. c.

Titars pildits ar aknam.

400 gr titaru aknu samal vairakas reizes caur galas masinu, piemal 2 merc€tus un nospiestus
runstikus, pieliek 2 karotes laista sviesta vai salda laba kr&juma, sali un pusglazi izsijatas rivmaizes.
To visu kopa samica, iepilda titaram aiz adas, aizSuj ciet; izkause panna 100 gr sviesta ar sali, iertvé
ar to titaru un liek panna ar kriiti uz augsu. Cep gatavu, biezi aplaistot. Jauzmanas, lai kriits
nesadegtu, kas biezi var notikt. Tada gadijuma apklat kriti ar taukiem apsméretu papiri. Pie titara
var ar1 padot smalku kompotu.

Dujinas pilditas.

[zm@rcétu un nospiestu baltmaizi samal galas masina, pieliek 2 olas, 2 @damkarotes laista
sviesta, 2 édamkarotes sakapatu pétersilu lapu, 1 tgjkaroti sals, nomazgatus un nobrucinatus kungus
un aknas. Visu to samica, iepilda zem kriiSu adas ne visai ciesi, lai ta neparplistu, aiz§uj cieti un
ierive ar sali. Cep dijjinas apsméréetas ar sviestu krasni gatavas. Pagatavo mérci, pieliekot miltus un
kr&jumu. Padod ar dazadiem salatiem.

Piles cepetis pildits.

Pilém nocert galvu, kajas; nomazga pilu aknas un Skilvus, izlaiz vairakas reizes caur galas
masinu, piemal para Skélites baltmaizes, 2 smalki sakapatas zardeles, smalki kapatas p&tersilu
lapas, 2 olas, 2 karotes laista sviesta un sali. Sadu maisTjumu iepilda piles iek3a vai zem kriigu adas.
Cep krasni vienmér aplaistot gatavas. Merci pagatavo iededzinot miltus un pieliekot skabu
kr&jumu.

Rullétas piles Zavétas.
Notiritu pili uzskérz uzmanigi no muguras puses, izloba visus kaulus, ieberz to ar apm. 10 gr

zalp@tera un 10 gr cukura, iekaisa 1 t&karoti sals, satin rullf, nosloga un noliek auksta vieta. P&c
4—5 dienam sasuj, ickar dumos, kur tai japaliek 3—4 dienas.
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Zavéeta zoss.

Zavétu zosi sagatavo tapat ka pili. Tikai zosij ir labaki, ja nem tikai izkaulotus kriiti un $kinkus,
iertvé ar cukuru, zalp€teri un sali, sasuj un iesala. Pirms lietoSanas dazas stundas atmercg, jo tadi
§ts rulades ir suligakas un nebis arT salas. Zaveta zoss loti labi noder aukstam galdam.

Zoss varita.

Notira saknes, sagriez gabalos p&c patikas, ieliek ne visai treknu zosi, pieliek sali nn kad putas
nosmeltas, tad pieliek saknes un kadu pétersili. Vara 2—3 stundas, pieliek tumi un marrutkus.
Pasniedzot, ja velas, var zupa likt gliti form&tus mazakus kartupeliSus.

Zoss cepetis ar aboliem.

Notiritu zosi ierivé ar sali, iepilda tanT mazakus aboliSus, cep vienmér aplaistot zosi 2—3
stundas, iededzina miltus panna, pieliek 1 karoti Gident iemaisitus kartupelu miltus, ielej adeni
panna, apskalo to un uzvara mérci, tad izkas caur sietinu. Pargriez uzmanigi zosij véderu un sadala
zosl1 vajadzigos gabalos. Padod ar zosT ceptiem aboliem un briiniem kartupeliem.

P1lu frikaseja.

Pilu kajas, kaklus, magas un beidzot arT aknas izvara mikstus, pieliekot saknes un sali. Tad
iznem galu lauka, atloba no sliktakam dalarn, sadala mazakos gabalinos. Tad iecepina sviesta
smalki grieztus Sampinjonus, izkas zupu, kura piles varijas, aiztume, pieliek Sampinjonus un skabu
kr&jumu un uzvara. Tagad sagatavo gliti bloda galu no kakliem un magam un parlej gatavo merci.
Gatavai mércei pieku] vél 2 olu dzelténumus. Padod ar novaritiem kartupeliem.

Pile sutinata skabos kapostos.

Pile loti labi garso, ja to vienkarsi ieliek skabos kapostos un izsutina mikstu, beidzot kapostus
drusku pietumé.

Cepti cali vinieSu gaume.

Jau notiritus calus pargriez ar kauliem uz pusi, apkaisa vispirms no visam pusém ar miltiem, tad
iemerc sakulstita ola, kurai pielikta vajadziga sals un 1—2 €damkorotes tidens, apvila rivmaiz€ vai
pangjamos rniltos, tad ieliek izkaus@tos verdoSos taukos un vara iebriinus. Izceptus calus uzliek uz
dz&Spapira, lai liekie tauki nostktos. Padod ar grauzdétam pétersilu lapam.

Vistas kotletes.
Jaunai vistai atnem adu, nonem galu no kriits un Skinkiem, izmal reizes trTs caur galas masinu,
pieliekot !/3 dalu mércétu baltmaizi. Uz 1 $kivja maluma nem 1 karoti laista sviesta, 2 olas un 1

tgjkaroti sals, un mica visu to labi cauri. Tad izveido garenas kotletes, kuras cep sviesta. Padod ar
svaigiem zaliem zirniSiem, sakném vai kartupelu pireju un kréjuma merci.
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Sutinati jaunie cali.

Liek calus jau sabriininata sviesta, ar sali aprivetus avila un apcep gaisi dzelténus, tad pielej pa
mazai dalai ideni, velak drusku vairak. Kad cali miksti, nem lauka, iemaisa salda kréjuma mazliet
miltus un uzvara. Padod ar sakném, risiem, ievarijumu, abolu vai plimju un bumbieru salatiem.
Vasaru ar svaigiem gurkiem.

Vista balta merce.

Te nem treknakas jaunas vistas, novara viegla salsiident, zinams ne gari, nem vistu lauka, sadala
gabalinos ka vajadzigs; tad sasviedg, rékinot uz 1 vistu 2 karotes sviesta ar 2 karoteém miltu, pielej
vistas buljonu ta, ka iznak mérce vajadziga biezuma. Padod ar sutinatiem risiem.

Vistas buljons.

Buljonam nem vislabak vecas treknas vistas un vara mikstas, pieliekot burkanus, pétersilus, sali
un mazliet puravus vai sipolus. Izvarito buljonu izkas caur sietu. Zupa var likt risu, dazadus
kilkenus, baltos kapostus, frikadéles, dazadas saknes, ka: spargelus u. c.

Vistas frikase ar zaliem zirniem.

Saceért vistinu gabalinos, uzliek varit ar tik daudz fidens, ka apnem. Kad vista jau metas miksta,
liek zirnus klat, pieliek pétersilsakni, vajadzigo sali; jaraugas ka vistina neizjik, to var iznemt atrak
ara. Kad zirni gatavi, tad sagoze miltus sviesta, pielej saldu kr&jumu, liek pie zupinas ka iznak gaisa
mérce; piemet veél smalki kapatas petersila lapinas. Ed vasara ar jauniem kartupeliem.

Vistas pudin$ musSelos.

Pari palikuSo vistas cepeti izmal caur galas masinu, pielieck para karotes kr&juma, 2 olu
dzelténumus un sali. Samaisa visu kopa un pieliek vl tos saskimé&tos olu baltumus. Iepilda jau
izsmérétos muselos un cep krasni.

Vistas frikase ar puku kapostiem.

Izvara frikas€ pieliekot sali un pétersila sakni. Pagatavo mérci sagozgjot miltus sviesta. Padod
ar novaritiem puku kapostiem.

Vistas kotletes.

Samal] vistas galu, pieliekot mérc€tu baltmaizi, laistu sviestu un olas, mazliet sali un ja vélas,
kadus 10 saberztus riekstus. Samicitu izform€ un cep mazas kotletes.

Ragii no putna frikadélem ar zalam pupam.

Jaunas mikstas pupas nomazga, pargriez kadreiz vidi pusu un liek varita iideni. Kad pupas
izvaritas mikstas, ielej tas caurlejama sieta, lai notekas. Tad sagozg sviestu ar drusku miltiem, pielej
klat no putnu buljona, kuru izvara no vistas jeb citu putnu kauliem. Vistas kriitazu samal vairak
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reizes izlaizot caur galas masSinu, piemal izmérc€tu baltmaizi, apméram tikpat daudz ka galu,
pielieck 2—3 olas, drusku laista sviesta un sali. Visu kopa samica, izveido mazas lodites un
novaritas saliek kopa ar pupam un vél reiz kopa savirina. Dod glita bloda galda. Putna ragii var
pagatavot arT ar zaliem zirniSiem un burkaniem.

Zaka cepetis.

Nodiratam zakim pargriez védem, atgriez ribas, attira nevajadzigas adinas, iemérc etik1 1—2
dienas. Kad nem lauka, nomazga, notecina sausu, izspeko, sabriinina sviestu cepama panna, liek
zaki krasni un vienmer aplaistot cep gatavu. Pagatavo kréjuma mérci. Padod ar bruklenu ievarijumu
un skabiem gurkiem un kartupeliem.

IV nodala.

Zupas.
Buljons un citas zupas.

Zupas visgarSigakas, ja tas vara no gluzi svaigas galas. Buljonam rékina 400 gr galas uz litra
tidens, 400 gr aitas vai ciikas galas uz 1'/2 litra tidens.

Skaidras zupas, ka buljons, kad tas uzvarijusas, javara léni. Turpretim tas zupas, kuram kadi
putraimi pielikti javara atri.

Buljona saknes ka: kali, burkanu un sipolu sagrieZ ripinas, uzliek uz plits nobriininaties un tad
liek buljona. Citam zupam var visas saknes pielikt neceptas.

Vistas buljonam neliek ne piparus, ne lauru lapu. Vistas buljonam pieliek tikai sali, pétersili un
burkanus.

Vistu frikadeles.

Jau pirms variSanas vistai iznem balto galu no kriitim, ta saukto kriitazu, pieliek pusi mercétas
baltmaizes, izmal vairakas reizes caur galas maSinu. Pieliek uz vienu vistas kriiti 1—2 karotes laista
sviesta, 2 olas, drusku sali un visu labi klap&jot samica labi vijigu, izveido mazas lodites, kuras
vislabak vara buljona. Sagriez smalki pétersilu lapinas, kuras liek teriné padodot. Sads vistas
buljons vislabaki garSo un ir veseligs.

Karol zupa.

Izvara labu vistas buljonu, pieliekot pétersili, burkanu un puravu. Izvarito vistas kriti izmal 2
reiz caur galas masinu, samica ar apm. '/2 litra laba salda kr&juma un rivmaizi par vidgji cietu masu,
pieliek 2 olas, mazliet sali, ieliek ar sviestu izsméréta pannina un cep ne visai karsta krasni. Gatavu
sagriez Cetrkantigos gabalinos un lej izkasto buljonu pari. Tadgjadi pagatavota vistas zupa ir viegli
sagremojama, ir visai garda un veseliga.
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VéZu zupa ar vistas buljonu un zaliem zirniem.

No lielas treknas vistas izgriez kriitazu, paréjo vistu uzliek varities ar 3—4 litriem tdens,
pieliekot vajadzigas saknes. Izvara vézus, pagatavo vézu sviestu, kuram pielej klat buljonu, liek
ieksa zalos zirpus un sutina mikstus. Tad pilda véza kurvjus ar masu, kuru pagatavo no samaltas
vistas kriitazas, galu no vézu $kérém, izmércétas baltmaizes un olam, pieliekot vajadzigo sali. So
masu labi izmica, pilda véza kurvjos un liek varities. Kad tie uzpeld augsa, tad ir gatavi. Liek tering,
tapat arT zalos izsutinatos zirnus, kas buljonu virsi, pielej apm. /4 litra laba salda kr&juma un liek
arl vézu astes iek3a. Sada vézu zupa ir loti garsiga.

Vézu zupa vienkarsa veida.

Loti labu véZu zupu var izvarit, izlietojot tikai sagriiztas vai samaltas véZzu caulas, kuras izvara
ar dillém un sali. Tad samal galu no vézu asteém un nem samaltu ctkas galu, kurai pieliek pusi tela
galas, laistu sviestu, olas, vajadzigo sali, un ja vajadzigs pieliek arT rivmaizi. Labi izmicitu masu
iepilda vézu kurvjos jeb izveido mazas lodites. Izkasta vézu zupa ievara smalki grieztus burkanus
un zalos zirniSus. Gatavai zupai pierivé samaisitu olas dzelténumu ar saldu kr&jumu un iegriez
smalkas pétersilu lapinas un svaigas dilles.

Vézu buljons ar maziem piradziniem.

Vara buljonu no vistas vai tela galas ar vajadzigam sakném. Nomazga 30 vézus un novara. Kad
tie novariti, atnem muguras, iznem Zults dalu, samal galas masina, liek atpakal buljona un vara vél
kadu pusstundu. Izkastu buljonu padod ar maziem piradziniem vai pastetem.

Lasa atlieku zupa.

Lasa atliekas, ka pienes, aknas, galvu, labi nomazga varosa tident un tilit péc tam nomazga ar
aukstu tideni. Uzliek varities, pieliekot lauru lapu, sipolus un virces, burkanus un selerijas. Krietni
izvarito zupu izkas caur sietu. Tagad iegriez zupa kartupelus, samal atlobito galu no lasa galvas ar
versa galu, apméram uz pus€m, pieliek olas, kr&§jumu un rivmaizi. Visu krietni izmica, izveido
mazas lodites, kuras novara viegla salstideni, liek izkasta buljona, piegrieZz zalumus un ja vélas
pierivé krégjumu. Dod galda.

Okroska krievu.

Tai var izlietot dazadu cepeSu galu, ka: liellopu, putnu vai medijuma atliekas, cieti novaritas
olas, kadus skabus un svaigus gurkus, abolus, novaritus atdzisusus kartupelus, tomatus un bietes,
ar vai bez lapam. Visus sagriez mazos gabalinos, pieliek smalki sagrieztas dilles un lokus, p&tersilu
lapas un smalki grieztus redisus, liek bloda, mazliet, ja v€las, sinepes un kadas karotes marrutku
un labi daudz skaba kr&juma, sali un drusku cukura. Visu izmaisa, lej virsii krievu kvasu, lai zupa
butu auksta. Dod galda ar gabalinu tira ledus zupa.
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Veselibas zupa.

1 litru jaunas skabenes, dazas mikstas salatu galvinas nomazga, ne visai smalki sagriez, sutina
ar 100 gr sviesta '/2 stundu. Tad uzlej 1'/ litra idens, piesviede miltus, pieliek sali un vara vél kadu
pusstundu. Pasniedz ar skabu kré&jumu, klat dodot grauzdétas baltmaizes krutonus...

Rasolniks Kkrievu.

Sagriez nieres mazos gabalinos, izvara vérsa galas buljonu, pieliekot saknes un sali; sagoze
sviestu ar miltiem un pieliek izkastam buljonam. Buljona iegriez mazus kartupeliSus un liek jau
ieprieks izsutinatas nieres ieksa, sagriez smalki ieskab&tus gurkisus, siki sagrieztas saknes, pierive
vél skabu kréjumu un dod galda.

Botvinja polu.

Dienu ieprieks novaritas bietes notira, sagriez un aplej ar siltu tideni, pieberot mazliet cukura un
pielejot etiki, noliek silta vieta stavet, lai ieskabtu. Tad uzliek varit ar skabo bieSu tideni, vérsa
zupas galu un vajadzigam sakném. Tagad samal bietes un liek zupa, aiztumée, piesviedgjot miltus.
Padodot pierivé olas dzelténumu un pieliek skabu kr&jumu. Zupa liek mazas galas lodites vai
strémelites grieztu zupas galu.

RolklopSu zupa.

Veérsa galas mikstumu sagriez strémel@s, izklap€, parkaisa ar sali, mazliet pipariem. Galas
stremel@s ietin gabalinu burkana, versa taukus vai sk;eliti cukas speka, rulliSos satito galu izsutina,
ieprieks briini apcepinatu. Sutinot pamazam pielej ideni. Pec tam, kad izsutinato galu iznem lauka,
1zkas atdzisuSo sulinu un pielej Gidenti, iegriez kartupelus, pietumé zupu, pieliek lauru lapu, piparus,
sipolus un sviestu. Ja negar$o diezgan labi, tad pieliek vél skabu kr&jumu. Sadi pagatavota zupa
loti garSiga un barojosa.

Baltmaizes zupa.

No vienas galda maizes noberz garozu, iemérc to auksta fideni, izspiez ciesi, izkaus€ kastrolt
100 gr sviesta, pieliek tam maizi klat un kul uz uguns tik ilgi, [idz maize paliek gludena, tad piele;j
3—4 litri idens un vienu !/4litra salda kr&juma, jeb nem 2 litrus piena un 2 litrus Gidens. Skidrumu
lej pie sasutinatas maizes vienmer maisot. Visu kopa uzvara un nogarso sali. Pasniedzot, verdosai
zupai pierivé olas dzeltanumu. Zupu pasniedz bez kadam piedevam.

Tela aknu zupa.

800 gr tela aknam nonem plévi, izgrieZ tribinas, izmal caur galas masinu, piemalot klat 400 gr
7avéta speka. So masu iecep sviesta, parlej ar tideni un vara, pieliekot dazas kadiku ogas, vislabak
sagrustas. Tad zupu izlaiz caur sietinu, liek ieksa smalki grieztas saknes un vara mikstas. Padodot
zupu aiztumé ar olas dzelténumu, kuru iepriek$ sakulsta un parlej ar verdoSo zupu. Ed klat
grauzd&tas maizites vai speka piradzinus.
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Tela plauSu zupa.

PlauSas un sirdi nobrucina, nomazga vairakas reizes auksta tideni, sagriez gabalinos un liek
aizvakota katla varfties, pieliekot zupas saknes, risu vai griibas un beidzat iegriez dazus kartupelus,
pieliek sviestu un skabu kréjumu un smalki sakapatas pétersilu lapinas un ja ir, zalos locinus.

Balto kapostu zupa.

Sagriez baltos kapostus, iznemot cietas dalas un uzliek varities ar tik daudz tidens ka apnem,
pieliek sali. P& tam nokas tdeni un sasutina kapostus sviesta, tad lej fideni vai buljonu klat,
aiztumgé, pieliek skabu kré&jumu, nogarSo sali. Padod ar siera maiziteém vai maziem piradziniem.

Borscs.

Novara bietes, samal vai sagévelé un parlej ar mazliet uzkausetu citrona sali. Izvarita buljona
novara smalki grieztas saknes, ka: kalus, burkanus, kapostus, liek arT ja ir svaigas pupas un zirnus;
pétersili, selderinu var jau izvarit iepriek$ buljona ka buljona saknes. Gatavu buljonu aiztumé un
1si pirms €Sanas liek ieksa bietes, kuras ta garSo svaigaki un izskatas skaistaki.

Selanka no zivim.

Izvara laSa buljonu no laSa galvas un lielas asakas, pieném un taukiem, pieliekot sipolus,
piparus, lauru lapu un sali. [zvaritu izkas, pietume un liek klat tomatu pir&ju, no asakam un galvas
atlobito zivju galu, papriku, sviestu un smalki grieztas iesutinatas baravikas vai citas sénes, citrona
Skelites un pasniedzot liek katra skivi 1 desertkaroti kréjuma, tapat vienu desertkaroti skabu un
tikpat daudz svaigu gurku, tomatu un vienu naza galu smalki kapatas dilles. Tadi pagatavota
selanka ir Joti gar§iga un spécinosa.

Selanku vara arT no Iidakas un citam zivim.

Kapostu selanka.

Nosusinatus skabus kapostus pagatavo ka parasts, piemaisa dazas karotes tomatu pireju un liek
kartam — vienu kartu smalkas stripinas sagrleztu cepeti vai zupas galu, otra kartu kapostu u. t. t.,
nobeidzot ar kapostiem. Parlej mazliet cepesa mérci un cep krasni.

Galas selanka.

Izvara labu vérSa galas buljonu ar vajadzigam zupas sakném. Tad izka$ buljonu un aiztumé,
pieliekot tomatu pireju, baravikas, siki sagrieztu zupas galu, siki sagrieztas cisinas, skabu un saldu
gurki, griezieninu citrona. Liekot galda, terin€ apaksa ieliek skabu kr&jumu.

Skabu kapostu zupa ar versa galu.
1 litru skabo kapostu liek zupa, kura jau gala pusmiksta izvarijusies, pieliek lauru lapu, piparus

un sipolu. Te nem vislabak kriits gabalu, jo kapostiem ir vajadziga trekna gala. Beidzot pierivé
skabu kr&jumu un ja ir pieliek tomatu pir&ju klat.
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Lieldienn (svitku) ganlds

Zosu kidinu zupa ar aboliem.

Vara zosu, vistu, titara vai pilu kidinu zupu, pieliekot lauru lapu, sipolu un sali. 1zkasta zupa
liek ieksa grubas jeb auzu putraimus, iegriezot mazliet smalki grieztas baravikas, pétersili vai
selderina sakni. Kad zupa jau ievarijusies tumiga, met iek§a mazos gabalinos grieztus kartupelus
un beidzot mazos gabalinos grieztus svaigus abolus.

BieSu zupa.

Bietes novara 1pasi jeb ja vElas nosutina ieprieks sviesta, apslaka ar skabiideni, kuru dabon tident
uzkausgjot citronsali, liek jau ieprieks izvarita buljona un aiztumé. Padod, pierivéjot skabu krgjumu
un ieksa liek gabalinu galas vai apalu nelielu kartupeli.

Tautas zupa.

Gabalu zavetas cukas galas, vislabak ciikas ribinas, uzliek varities ar miezu putraimiem, lauru
lapa, selderinu un sipolu. Kad putraimi ievarjjusies un gala jau radas miksta, liek klat smalki
grieztas saknes, ka: kalus, burkanus, mazas stripinas grieztus baltos kapostus un beidzot siki
grieztus kartupelus, nogarso sali un dod galda. Sadi varita zupa ir loti garda un barojosa.

Viniesu frikadélu zupa.

Izvara buljonu ka parasts, pieliekot vajadzigas buljona saknes. Tad samal jéra vai tela aknu,
vairak reizes izlaizot to caur galas masinu; tapat samal vairak reizes svaigu vérsa galu ta, ka iznak
puse no katras galas. Tad pieliek sutinatu sipolu, piparus, olas un rivmaizi, noprové un pagatavo
bumbas olas lieluma, novara tas viegla salstiden1 un uz katra skivja dod vienu tadu frikadeli.

Buljons ar koldiiniem.
Izvara labu veérsa galas buljonu, pieliekot vajadzigas zupas saknes, ka: puravu, selderinu,
uzceptu brinu kali un burkanus, mazliet lauru lapu; vara buljonu gatavu, nogarsojot sali. Tad
pagatavo miklu no 1 glazes piena, 1—2 olam, 1 karotes skaba kr&juma vai laista sviesta, sals un

miltiem cik vajadzigs; miklu tik ilgi sastrada, kamer ta atliip no blodas un no karotes, izrull plani,
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iepilda ar smalki grieztiem nieru taukiem, kuriem pielikti pipari, sals un sipoli, formé mazus
piradzinus, novara tos salsiident vai ar1 pasa buljona.

Spargelu zupa.

Izvara vislabak vistas vai tela buljonu, pieliekot zupas saknes. Tad izka$ buljonu caur sietu un
lej atpakal katla, liek iekSa smalki, gareni grieztus burkanus, kaliSus, ja ir, arT jaunos zirniSus un
kartupelus un beidzot viegla salstidenT novaritus, gabalinos sagrieztos spargelus. Spargeliem pie
varisanas japieliek arT mazliet cukurs, tadi tiem atnemot rigtumu. Tad zupai pieliek arT sviestu un
nogarSojot lej dalu no Gidens klat, kura spargeli varijas.

Zupa no dazadam sakném un kaulu atvarijuma, saukta konsumgja.

Vislabak uzkrajusos cepesu kaulus, vienalga, putnu vai citadus, krietni novara, pieliekot lauru
lapu, seleriju un puravu. Izkasta zupa liek gliti sagrieztas saknes ieksa, ka kalus, burkanus, svaigus
zirniSus, spargelus, kartupelus, tad sali, un beidzot vislabak no tela, ctikas vai putnu galas taisitas
mazas galas lodites. Padodot ligé€ ar saldu vai labu skabu kr&jumu, samaisitu ar olas dzelténumu.
Vasara ka pienakas iegriez zupa smalki mazos locinus, petersilu lapinas un dilles, kuras Sai zupai
piedod loti labu piegarsu.

Cikas mugurkaula zupa.

Svaigu ctukas mugurkaulu, ja grib, mazliet apsala un uzliek varities ar ne visai daudz tdens,
pieliekot sali, piparus, lauru lapu un sipolu. Miksti izvarito galu iznem lauka un izkas zupu. Tad
liek ieksa lielos gabalos grieztus kalus un kapostus un sutina mikstus. Tadus kapostus pasniedz
reiza ar mugurkaula galu. Sads &diens lidzigs labam vidus &dienam.

Sénu zupa.

Labas baltas s€nes jeb gailenes sakapa vai sagriez smalki, izsutina ar sviestu vai spekiSiem un
stpoliem. Tad pielej Gideni cik vajadzigs, tapat pieliek sali; iesutusam pielej labak karstu @ideni,
iegriez kartupelus un vara mikstus, pieliekot tumi un pienu.

V nodala.

Meérces.

Ciukai, zosij un pilei mérces nekad ar kréjumu netaisa, tam iededzina miltus cepesa taukos, pielej
tdeni, lai panna atvaras, pieliek v&l kadu karoti auksta ident iemaisTtus kartupelu miltus un pielej
pie mérces. Ta ir glita un spidiga; péc tam nogarso sali un izkas merci. Ja merce ne visai labi garso,
tad ieliek mércé vel kadu katinu dilles vai iemet veselu sipolu garSas dél. Te tikai aizradits uz
pamatmércém. Vel japiezimé, ka pannas uzcepumiem pa lielakai dalai mérce nozimé pannas
atcepumus, kurus dabon atvarot no pannas visas galas piedegumus ar gluzi maz tidens vai buljona.
Pargjas mérces atrodamas nakosas receptes.
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Siltas mérces.

Pamatmerce iznak katrreiz, kad izgatavo kadu galas cepumu, kad panna vai katla garSigo
piecepumu atvara ar aukstu tideni. Vislabak ieprieks iemet miltus briinajos cepesa taukos un ieliek
uz bridi krasni iebriininaties un tad lej auksto tideni klat un ta pannu atvara. Jéra galas atvarjjumam
der pielikt sipolu un mazliet kimenes, caur ko tas dabon loti labu piegarSu. Ja mérce vien diezgan
labi negarso, pieliek kréjumu klat.

Cikas cepeSa meérce.

Kad ciikas cepetis izcepts, tad iemet mazliet smalkos miltus, laiz tiem sacepties, tad pielej tideni
un pannu atvara. Mérci izkas un pieliek tident izmaisttus kartupelu miltus tik daudz ka mércg iztur
aspiku biezumu. Tadi vina art biis gliti spidiga un garda.

Sviesta mérce pie bifsteka.

Kad bifsteks izcepts, tad uzlej uz pannas dazas karotes tidens un atvara pannu, piemet vél drusku
svaiga sviesta un izmaisa. Ar §o meérci tad parlej bifsteku, ja v€las, piespiez vél citronu sulu, caur
ko mérce top vél gardaka.

Bifsteka mérce ar tomatiem.

Kad bifsteks izcepts un panna atvarita, tad pielieck mércei tomatu pir&ju caur ko mérce dabon
labu izskatu un labu piegarsu.

Cepesa mérce ar vinu.

Kad cepetis gatavs, tad iemet miltus sacepties, pielej tideni un pannu labi atvara. Izkastai mércei
pielej klat glazi Madeira vina un vairak to nevara.

Salda kréjuma meérce.

Kad vistas, tela vai jéra cepetis gatavs, tad ielej panna apméram 1 litru salda kr&juma un vienmeér
maisot atvara galas piecepumu. Ja mérce izradas par planu, tad iemaisa miltus ident un pieliek
mércei, nogarso sali un padod pie cepeSiem.

Lac¢purnu mérce.

Nomazga tiri la¢purnus, novara un sakapa. Tad sasutina sviesta sipolu, liek 1a¢purnus ieksa un
iesutina, pieliekot mazliet miltus un tideni, un beidzot skabu kr&jumu, pavirina vél miniites piecas
un ja v€las var piespiest vél citrona sulu. Dod klat pie brizoletém un citiem cepumiem.

Baraviku merce ar zivju buljonu un Reinas vinu.

Buljonu, kur varita zivs ar sipoliem, pipariem un lauru lapu, izkas. Tad sasviedg kastroli tikpat
daudz miltu ka sviesta, lej vienmér maisot klat zivju buljonu, pieliek 1 sarivétu sipolu, drusku
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kaperus un skabu kréjumu. Tad sagriez dazas svaigas vai ietaisitas baravicinas un pieliek klat
mazliet sasutinot, un beigas pielej glazi Reinas vina. Sadu mérci padod pie zivim.

Sampinjonu meérce zivim.

Nomazga tirus svaigus Sampinjonus, novelk adinu, sagriez smalki un sacep sviesta, pieliekot
sipolus. Atvara pannu, kura zivis ceptas, pielej atvarjjumu pie Sampinjoniem, pieliek skabu
krg&jumu un piespiez citrona sulu. Pasniedz pie ceptam zivim.

VeéZu meérce.

Sasviede kastroli 2 karotes rniltu ar 2 karotém sviesta, pielej buljonu vai tideni, pieber sali,
pieliek klat karoti vézu sviesta un 1 glazi balta vina. Liek ieksa 15 gab. notiritas vézu astes un
Skéres. Padod pie labakiem cepumiem.

Silku merce zupas galai.

Sagriez smalki sipolu un sasaute para karotes sviesta, turpat iekars€ 2 karotes miltu. Tad pielej
1 litru buljona, pieliek drusku piparus un loti maz sinepes jeb marrutku. Tad liek m&rcé apméram
2 iztiritas un smalki sakapatas silkes un dazas karotes kréjuma. Sadu mérci padod pie zupas galas.

Zardelu mérce.

1 karoti sviesta sasutina ar 1 sarivétu sipolu, pieliek 2 karotes skaba kr&juma, apm. 1—3 notiritas
un no asakam izlasitas sakapatas zardeles, mazdruscin sinepes un ja v€las piparus un vitenu pus
tejkaroti cukura. V&l reiz uzvara un dod galda.

Olu mérce.

Sakapa smalki 4 novaritas olas, sabriinina gai$i 100 gr sviesta, parlej ar zivju buljonu, pieliek
loti maz kartupelu miltu un liek ieksa sakapatas olas. Vasara mercg iegriez svaigas pétersilu lapinas
un padod pie sutinatam zivim.

Pétersilu meérce virzinkapostiem.

Sasviedé 2 karotes miltu ar 2 karotém sviesta, pielej ideni, kura virzin$ varjjies, tik daudz, ka
mérce top tumsa. Mérce iegriez labi daudz svaigu pétersilu lapinu. Sadus kapostus padod pie jéra
cepesa, cepamam desinam, pilém vaj zosim.

Sviesta mérce anglu.

2 karotes sviesta, 2 karotes miltu sasviedg, pielej tideni, pieber sali un savara. Padod ar tident
novaritam sakném.
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Salda piena meérce ar sipoliem ceptam Skinkim.

Kad gala uzcepta, tad sagriez atlikuSos taukos para sipolus, pasutina mikstus, pielej pienu un
laiz pannai atvarities, tad iemaisa V€l 1asit€é auksta piena kadu karoti miltu, kuru pielej klat un
uzvara. Sada mérce ir loti izdeviga un parspej dazas kréjuma meérces.

Pikanta meérce.

Sasviede 2 karotes sviesta ar 2 karotém miltu, pielej buljonu, pieliek klat tomatu pireju, smalki
grieztas saknes ka — kali, burkanu, pétersili, skabus gurkus, sarivétu sipolu, mazliet paprika vai
marrutku un pédigi para karotes skaba kréjuma.

Kadikogu mérce medijumiem.

P&c tam, kad medijums izcepts, sagriiz karoti kadikogu un pieliek pie atvarijjuma, piemaisa
miltus ar tideni atSkaidot un uzvara. Izka$ mérci caur sietinu un pielej glazi sarkana vina, kuru vairs
nevara.

Galas meérce ar olam.

Izceptu ciikas Skinki nereti pasniedz ar §adu olu mérci jeb ta saukto olu maisijumu: sakul 1 tasi
piena ar 1 olu, sali, 1 t&jkaroti miltu un to uz sviestotas vai taukainas pannas izkarsg.

VI nodala.

Jeéra gala.
Jeéra galas iedalijums.

1. Jéra galvu, kajas, plausas un sirdi nem studinam.

2. Aknas cep vai taisa kotletes.

3. Mugura der frikas€jam, biezako dalu nem klap&tam kotletém, no pargjas var taisit gulasu,
airiSCu jeb varit zupa. Pleci izlieto tapat.

4. Jera kruti nem pildiSanai un tur izlieto visu gabalu lidz ciskai. Ja kriiti nem pildiSanai, tad ta
jaizkaulo.

Jera galu uzcepot jaievero tas, lai nebiitu liela aitu garsa klat. Jéra galu pirms cepSanas parklaj
ar varitu tideni un izbaksta ar daksinu.

Jera tauki teicami pieliekot svaigus abolus vai skabu kréjumu, vai saldo pienu. Tadi tie pazaudé
aitu garSu.

Jéra pilavs.

Sacért mazakos gabalinos jéra priekSas galu, ka pleci vai karbonades gabalu, sacepina brtnu,
pieliekot sali. Tad liek izsméréta katlina vienu kartu jau ieprieks izsutinatus risus un vienu kartu
jeéra galu. Nobeidz ar risiem, uzplucina virsii sviesta picinas un parlej mazliet ar vieglu tomatu
Skidrumu.
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Jéra kotletes kréjuma meérce.

Jera kotleSu gabalu sacert glitos gabalinos, izklap€ ar amuru, apkaisa ar sali, ja vélas arT ar
pipariem, izcep sviesta vai taukos. Tad sagoze atlikusa sviesta smalki grieztus sipolus, sabriinina
mazliet miltus un pielej buljonu vai Gideni un pieliek kadas smalki grieztas baravicinas; pedigi
pieliek skabu kréjumu, pavara vél kadu mintiti un padod ar notiritiem kartupeliem.

Jeéra kotletes no aknam un plausam.

Jéra aknas, plausas un sirdi samal, pieliek sasutinatu sipolu, mazliet skabu kr&jumu, olas un
rivmaizi. Visu labi samica, izveido mazas kotletites un cep. No atcepuma pagatavo merci, kurai
piespiez drusku citrona sulu. Ed ar §tovétam pupam, zirniem jeb kartupelu tiici.

Jeéra gala Smoréta ar aknam.

Jéra cepesa gabalam atgriez visus taukus, izspeko, ieberz ar sali, apcep no visam pusém briinu.
Tad pielej pamazam pa lasei tidens, ieliek gabalinu nobrucinatas jéra aknas, pieliek kimenes un pa
karotei salda kr&juma vai piena. Kad galu iznem lauka, pagatavo meérci, pieliekot vél skabu
krgjumu. Padod ar kartupeliem un gurku salatiem.

Jéra Kkriits, pildita ar aknam.

Jera kriiti izkaulo, izklap€ ar amuru un apkaisa ar sali. Tad sagatavo pildijumu no samaltas jéra
galas ar jéra aknam, pieliekot klat sutinatu sipolu, olu, mércétu baltmaizi un skabu krgjumu. Visu
labi izmica, pieliekot vajadzigo sali. Sadi sagatavoto masu uzklaj uz izkaulotas un izklapétas jéra
kriits. Satin, sasuj un cep jau iepriekS panna sakars€tos taukos vai sviesta gatavu. Cepot vienmer
aplaista ar saldu kr&jumu vai sviestu. Tad pagatavo mérci, pieliekot ar1 skabu kréjumu. Pasniedz ar
kartupeliem.

Sutinata jéra gala ar kaliem.

KotleSu vai kriits gabalu sacért gabalos un lej tideni pari ta ka galu apnem. Aizvakotu, izsutina
mikstu, pieliekot laura lapu un sipolus. Turpat ieliek un izsutina rupjos gabalinos grieztus jeb
formé&tus apalas lodités kalus, pieliekot tomatu pirgju un ja vélas mazliet kiploku. Pasniedzot
nogarso sali un &d bez piedevam.

Aitu vai jéra tauki tecinati.

Jéra taukiem paSiem par sevi nav nekadu gardumvielu, kapéc ir pareizi, ja tos atgriez un
iztecinatus izlieto citam noliikam, ka cepSanai. Tikai pie kaus€Sanas vajaga pielikt kadu skabu
abolu un kadu sipolu, kas taukiem dod labu piegarsu.

Pildita jéra krits ar baltiem kapostiem.

Izkaulo un izdauza jéra kruti, parkaisa ar sali, sagatavo sagrieztus un miksti izsutinatus baltos
kapostus, pieliekot tiem sutinatu sipolu, olu un vajadzigo sali. Kapostiem tidens, kura kaposti
varijas, janospiez. Samaisito kapostu masu parklaj par jau izkauloto jéru kriiti, satin, aizSuj cieti un
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liek jau briina sviesta; apcep no visam pusém briinu, vienmér aplaistot cep gatavu. Pagatavo
kr&juma mérci un padod ar kartupeliem.

Jéra pluncisi.

Jera plausas un sirdi sagriez smalkos gabalinos un iecep sviesta briinus, izsutina, pielejot Gideni.
Mercei pieliek tumi un skabu kréjumu.

Airis $¢u.

Jeéra galas prieks€jo pusi izvara 1sa zupa, pieliekot lauru lapu un sipolu. Pa to laiku izveido no
kala un burkana lodites kastana lieluma, sagriez baltos kapostus, kurus izvara kopa ar saknu
loditem. Beidzot pieliekot tapat lodités izveidotus kartupelus, pietumé, padod ka vidus dienu, tikai
zupas Skivjos.

Jéra galas kotletes.

Jera karbonades gabalu sagriez Skélites, izklapg, cep sviesta vai taukos gatavu. Padod ar tiici,
zaliem zirniSiem jeb sutinatam bietem.

Jéra steki.

No jéra pakalgjas ciskas izgriez glitas Skélites, izklap€ plani, apsala, liek karstos taukos vai
sviesta, apcep tikai drusku vienu pusi un tilin saliec dubulti, cep 1énam gatavu. Padod vislabak ar
putru vai kartupelu tci.

Jéra gulass.

Jera prieksgjo dalu sakapa mazakos gabalinos, apcep briinu, liek grapitt sutinat, pielej buljonu
vai Gdeni, tad pieliek gabalinos grieztas saknes, ka kali, burkanus, p&tersili un p&digi baltkapostu.
Gatavam sakn€m liek klat miltus ka merce iznak tumiga. Pasniedz ar kartupeliem jeb p&dgjos sutina
kopa ar sakném.

Sutinata jéra gala ar baltiem kapostiem.

Jera priekSu sacért mazakos gabalos, sutina mikstu, pieliekot lauru lapu un sipolu. Tad iegriez
turpat balto kapostu un sutina mikstu. Pagatavo tumi no miltiem un nogarSo sali. Ed ar kartupeliem.

Jéra cepetis stirna.
Jera Skinkiti, atgrieZot tam treknas dalas, ieliek pa nakti etik1 vai piena, nem lauka, nomazga,

izspeko, apcep sviesta briinu, sutina, pielejot mazliet ideni un pieliekot paeglu ogas. Tad pagatavo
krgjuma mérci; padod ar skabiem vai saldiem gurkiem, bruklenu ievarfjjumu un kartupeliem.
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Jera Sasliki.

Nem jéra cepeSa gabalu, izgriez pavediena griezot mazas Skélites, izklap€. Tad sagriez zavetu
cauraugusu ciikas galu planas plaksnites, sagriez ripas sipolu. Uz koka jeb uz dzelzs iesmina saver
jéra galas plaksnites, parmainus ar sipoliem un ctikas galu, cep uz oglém vai panna gatavu. Padod
ar papriku, apslacina ar soju, uzgriez citrona §k€li un padod ar briininatiem kartupeliem.

VII nodala.
Cikas gala.
Ciukas galas iedaliSana.

1. Ciska jeb skinkis, kuram atc@rt kaju un izgriez kaulu, tiek sasiets un iesalits sutinatam jeb
cepjamam Skinkim.

2. Pleca gabalu iesala zupam — ka zirniem, kapostiem, u. c.

3. Galvu, kajas un kaklu izvara zilcém. Galvu ar1 labprat iesala.

4. Vedera gabalu nem desam. Ja tadas netaisa. tad iesala variSanai.

5. Kotlesu gabalu izlieto karbonadei. Fileju kopa ar treknumu cep. ArT muguras gabalu izlieto
cepetim.

6. Nieru taukus kause cepSanai.

7. Smadzenes izlieto pastetam.

8. Sirdi, plauSas un zarnas izlieto desam.

Cikas galas iesaliSana.

Galu ieprieks ierTve ar cukuru un zalpéteri. Uz 16 kg galas nem 25 gr zalp@tera un 1 glazi cukura,
kuru sajauc un ar kuru galu ierivé. Biezakos gabalos iedur ar nazi un ieber art iediiruma vieta kadu
naza galu cukura ar zalp@teri. Aukstaka laika galu tadi var turét 2—3 dienas, iekams to sala. Silta
laika turpretim ta jasala otra diena. Vésam laikam pastavot, galu vispirms apsala ar sausu sali un
péc tam tikai uztaisa salijumu. Silta laika galu talit liek salijuma. Salijjumam vajaga biit tik stipram,
ka kartupelis vai ola stav virsii. [zsalito galu vai Skinki pirms zavéSanas vienu dienu izmércé un
vienu dienu notecina. Tad zave gatavu zavetava vai skursteni.

Cikas cepetis.

Ciukas cepetis labaks, kad tas kadu dienu agrak iesalits. Cukas cepeti liek uz kociniem panna, jo
citadi tas piecep pie pannas un apgriezot tam notrukst ada. Cep biezi aplaistot. Kad cepetis nak
gatavs, apgrieZ otru pusi, parkaisa ar sali un biezi iegraiza adinu stripinas vai riitinas un cep vél
bieZi laistot gaiSi briinu. Padod ar skabiem kapostiem un kartupeliem.

Cikas karbonade italieSu gaume.

Ciikas karbonadi sadala ka parasts. Parkaisa ar sali un cep uz zverojoSas uguns briinas, liek uz
blodas, garné ar citronu Sk&lit€ém un piena izmércétam zardelém. Klat dod novaritus zirnus vai
makaronus.
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Kotletes no ciikas file ar sénu mérci.

Cikas file sagriez mazos gabalinos, izklap€ apali, uzcep briinus un saliek uz blodas. Klat dod
sénu vai baraviku mérci, kuru pagatavo sénu veida, tikai skidraku. Tadi kotlete garSo visai labi.
Padod ar tiici vai kartupeliem.

Cikas nieres sutinatas.

Nem mazas sivéna nierites, nobrucina, nomazga krietni, apcepina briinas, pieliekot sali un
vajadzigas virces, pielejot pamazam buljonu vai tideni. Izceptam pagatavo mérci, pieliekot skabu
kr&jumu un miltus. Padod ar kartupelu tuci.

Cikas ribu cepetis.

Ribas sacert garas stripas, apkaisa ar sali un cep, aplaistot ka cepeti. Pagatavo (aspiku) meérci
iededzinot tani pasa panna para karotes miltu un pielejot ideni un beidzot pieliekot vél kartupelu
miltus péc vajadzibas, ta ka merce izskatas vajadziga biezuma, nogarso sali un izkas. Padod ar tiici
jeb kapostiem.

Ciikas nieru snicels.

Miksti izsutinatas jeb laba salstideni novaritas ctuiku nieres pargrieZ gareniski, apcep sviesta
briinas. Padod ar tiici un gurku salatiem.

Sivena rulade.

Nem vislabak mazu pussivénu, izkaulo, ierivé ar cukuru un zalpéteri un noliek kadas stundas
stavet. Tad noskalo un parkaisa ar sali. Pagatavo masu samalot no sivéna biezakam dalam, jeb ja
tadas nebiitu, tad tikai no tela vai citas galas, pieliekot sutinatu sipolu, sviestu, loti maz jeb nemaz
mércétu baltmaizi, piparus, sali un olas. Masu labi izklapg, parklaj ar to sivéna sanu, parliek ar
skabiem gurkiem, zaliem lociniem, cieti novaritam un gareniski pargrieztam olam, satin ar planako
pusi uz aru, jo tadi tas labaki noslédzas, satin plana drana, aptin ar $nori un liek garena trauka 1€énam
vaarities, pieliekot lauru lapu, piparus, sipolus un sali, kamér caur drébi kniebjot adu var parkniebt.
Tad nem lauka, nosloga un uzgrieZ aukstu.

Ciikas rulade citada veida.

4 kg mazu sivéninu izkaulo, ierive ar zalp&teri un cukuru un atstaj pa nakti. Otra diena ierive ar
sali, satin gareniski, notin vienadi ar $nori un liek varit vai cept, pec patikas. Gatavu nopresg, jo
citadi tas var verties vala; lieto ka uzgriezumu.

Rulade ar olu tinumu.

Maza sivéna pusiti izkaulo, ierivé ar zalp@teri un sali, atstaj pa nakti. Tad izcep no 3 olam, 1
pilnas t&jkarotes kartupelu miltu un !/2 glazes tidens, pieliekot mazliet sali, lielu pankiiku, ar kuru
nu parklaj sivénina iekSpusi, satin cieti, ietin dréb€, sasien ar $pori un vara ka nule minéto. Lieto
ka uzgriezumu, kurs tadi loti labi izskatas.
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Cepts sivens.

Mazu sivéninu lidz 6 kg, ne smagaku, iecért no iekSpuses ribinas un mugurkaulu, ta ka adu
netrauc€, atcért kajinas un stilbinus, iebaz ada, ierivé ieks- un arpusi ar sali, iepilda jau ieprieks
izsutinatus un nogarSotus skabus kapostus. Tad aiz§uj véderu un liek panna, kura uzkauséts sviests
un drusku tidens, biezi aplaistot cep gatavu. Uz beigam adu iesmér€ ar sviestu, lai ada nepaliek
cieta un tulznaina. No pannas atcepumiem pagatavo aspik merci, ar kuru aplaista sivénu, liekot
galda. Sadu sivéninu padod aukstu vai siltu.

Sivéns ar putru pildits.

Sivénu apstrada, ka iepriek§ minéts, tikai ka pildjjumu nem udent stipri sausi varitu mieZzu
biezputru, kurai piegriez diezgan daudz smalku sipolu, piparus, kriizmé&tras vai majoranu, nogarSo
sali un iepilda sivéna. Cep gatavu ar sviestu vai taukiem iesmer&jot. Pasniedz siltu.

Siveéns auksts, pildits ar farsi.

Labi mazu gliti notiritu sivéninu iekapa, vislabak izkaulo, iepilda ar masu, kuru pagatavo,
samalot sivéna aknas, plausas, sirdi, merc€tu baltmaizi, pieliekot sali, piparus un piemalot sipolus.
Tad pieliek olas un masu labi izmica. Pa starpam ieliek cieti novaritas Cetras dalas sagrieztas olas
un smalki grieztas skabétas baravicinas. Iepilda to sivéna, véderu sasuj, ierivé adu ar citrona sulu
vai citrona griezienu, iesaino servjeté un vara salstident garena pielaikota panna vai katla, pieliekot
lauru lapu, piparus un sipolu un vara mikstu. Tad liek stavét varama tideni, kamér atdziest.
Atdzisusu iznem, uzriko gliti uz blodas, parsmér¢ ar apaksa noradito glaziiru. Blodu garné ar zeleju,
kuru pagatavo no tira izkasta buljona, pagatavojot vienu dalu ar sarkano, otru dalu ar balto Zelatinu.

Cepesu glaziira.
Tela, vérsa un vecakas vistas kajas jeb kaulus krietni ievara maza zupina, pieliekot zupas saknes.
Kad zupa savarita, izkas to caur smalku drébi, ja nav skaidrs, noklaro iesitot kadu olbaltumu, izlaiz
caur astru sietu un ievara strupa veidigu. Ar to parsmere sivénu.

Ciukas Skinkis mikla cepts.

Pagatavo miklu no rupjas maizes miltiem, iemtiré mikla dienu ieprieks nomercétu Skinki un liek
panna cept merena krasni 3—5 stundas.

Preséta cukas galva.

Cukas galvu izvara gluzi rnikstu, pieliekot lauru lapu, piparus un sali. Iznem visus kaulus,
iekaisa mazliet piparus un sali, ka vajadzigs, sarullé galvu, satin ar $nori un nosloga, noliek auksta
vieta.

Cepamas desas.

Samal apm. 2'/> kg svaigas ciikas galas, sagriez smalki kantaini 800 gr svaiga speka, pieliek
sali, piparus, citrona mizinu, pielej buljonu un, ja butu, mazliet konjaka. Masu krietni saklapég,
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iepilda zarnas un aizsien pirksta garuma. Cep sviesta un tilin zerve ar sinepém. Cepamas desas ar1
liek zavéties, tikai pie ZaveSanas jaievero, kolidz desas sak krunkoties, tas talak nav jazave.

Desinas (cisinas).

Nem liesu tela un ciikas galu un speki Iidzigas dalas un samal loti smalki. Pielej uz 2 kg tadas
galas apméram litru idens un 200 gr kartupelu miltu. Vinas var lietot svaigas uzcepSanai vai dazas
dienas apzave.

Skinka desas.

Nem vienu dalu vérsa galas, 1 dalu tela galas un vienu dalu salitas ctikas galas no védera, samal
smalki un pieliek vél klat vajadzigo sali, virces, pielej drusku tidens, drusku ruma vai spirta, pieliek
kiploku un sipolu, pilda zarnas, apzave, novara un peéc tam uz 5 miniitém liek auksta tident.

Aknu desa.

Izvara tela vai ciikas aknu, pieliekot sali. Tad izvara ctukas galvu vai kajas, izvarot ar1 reizé
cukas védera gabalu, pieliekot lauru lapas, piparus, sali un citrona mizinu. Tagad samal aknas,
izlaiZot vairakas reizes caur galas masinu. Masai atstaj labaku gabalinu speka, kuru sagriez smalki.
Samaltai masai pieliek piparus, sagriezto speki, nogarSo sali un iepilda zarnas. Uzvara un liek
énam ta izsust gatavai.

Aknu kotletes.

Nem vislabak liellopa aknu, samal jelu, tikai nobrucina, bet neuzvara, t. i. aplej ar varitu tideni.
Uz 800 gr Sadu aknu sarivé 6—S8 kartupelus, kuriem nospiez drusku sulu, pieliek zalus smalki
grieztus sipolus, piparus, sali un, ja vajadzigs, rupjakus miezu vai kvieSu miltus, tikai masa
nedriksti biit cieta. Sadu kotleti ar karoti liek uz pannas, cep gatavu un padod ar sipolu mérci un
kartupeliem.

VIII nodala.
Dazadi édieni no vérsa galas.
Rumpstek klopsis.

Versa galu izklap€ ka sipolklopsim, apkaisa ar sali, apcep taukos vai sviesta. Tad liek katlina
vienu kartu izceptos st€kus un planu kartinu smalki grieztas baravikas vai citas sénes, ja ir pie
rokas. Un ta liek kartam, cik vajadzigs. Tad uzlej kadu kausinu buljona un aizvakotu sutina, kamér
gala miksta, pieliek skabu kréjumu un vél drusku iesutina. Padod ar kartupeliem.

Rolklopsi no versa galas.

Versa galu izklap€ garenos griezieninos, parkaisa ar sali un smalki kapatiem sipoliem, pieliekot
mazliet piparus. Vidi var likt gabalinu burkana vai mazu griezieninu speka; tad satin rulliSos,
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apsien ar diegu, apbriinina sviesta, pielejot tideni vai buljonu sutina mikstus. Pagatavo kréjuma
mérci un padod ar sutinatiem risiem un kartupeliem.

Cepta vérsa kriits ar marrutku mérci.

Versa kriiti, kad ta izvarita pusmiksta, iznem lauka, apcepina sviesta briinu un sutina to vél, lidz
ta ir gatava. Padod ar marrutku mérci un kartupeliem.

Veérsa gala, sutinata polu veida.

Izklapé gabalu veérsa galas, uzliek varit, pieliekot sali, piparus, laura lapu, sipolu, pétersili,
selderinu, kadu kali un burkanu. Vara galu. Gatavu sagriez glitas Skelites. Tad sagoze kastrolt para
karotes sviesta ar tikpat daudz miltiem, pieliek dazus kaperus, pielej buljonu, kura gala varijas, un
savirina vél visu kopa. Sadu mérci parlej galai un padod ar briiniem kartupeliem vai sakném.

Rostbifs.

sviesta ar izkaus€tiem nieru taukiem. Izklape galu, ierTve ar sali un liek jau karstos taukos ieksa un
Sauj labi karsta krasni, ta ka cepetim atri parvelkas garoza. Tad pielej nedaudz varita tidens un cep
to loti biezi aplaistot /2 stundu, apgrieZ otru pusi un tapat biezi aplaistot cep vél pusstundu léna
siltuma. Tad apkaisa ar rivmaizi un pacep vél drusku, tikai ta, ka gala vidi vél sarta un ne visai
gatava. Rostbifa mércei jabiit spécigai, vajadzibas gadijuma vinu var pastiprinat, pielejot galas
ekstraktu vai Madeira vinu. Padod ar kartupeliem, mikspikeliem vai piparu gurkiSiem.

Rostbifs anglu gaume.

Galu apcep atri ka iepriekSeja recepté minéts, tikai tidens vieta parlej ar alu un cep zem vaka
gatavu. Padod ar kasttu marrutku, maziem apaliem kartupeliSiem, piparu gurkiSiem un maziem
perlu sipoliniem.

Smorcepetis ar sakném.

Nem astes gabalu vai spici, vislabak, ja gala jau ir daZas dienas pastavé&jusi, apcep atri briinu,
parlej ar buljonu vai Gdeni, pieliek dazus burkanus, gabalu kala, p&tersila un selderina sakni, sipolu
un maizes kumosinu un sutina aizvakotu l1&ni gatavu. M@rci pagatavo briinam piecepumam pielejot
fideni un kr&jumu un izlaiz caur sietu; var padot parlietu cepetim jeb otra trauka. Ed ar risiem vai
kartupelu tiici.

Spekots vérsa cepetis krasni cepts.

Nem gabalu vérsa galas, vislabak no gurna, un izspeko. Liek panna karstos taukos un aplej ar
taukiem. Cep atra krasni, lai gala dabon atri garozu virst. Cepeti neaplaista vis ar @ideni, bet
parlaista biezi ar labu saldu kr&jumu vai parsméré ar sviestu, kamer cepetis izcepis miksts. Mercei
pielej mazliet buljona vai @idens un ja vélas var ar pielikt kadu karoti tomatu pireja klat, caur ko
mérce top vel gardaka.
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Skabais cepetis.

Vasara, kad galu griiti uzglabat, ir labi, ja to ieliek kadas 24 stundas jeb tikai pa nakti etiki,
pieliekot lauru lapu un dazus piparus. [zsmére ka parasts. Tada gala ir daudz mikstaka un ir garsiga.
Pasniedz ar svaigiem gurkiem un kartupeliem.

Malts klopsis ar tiici (flikerklopsis).

Samal jeb izklap@ smalki 400 gr vérSa galas mikstumu. Tad pagatavo mérci, sabriininot sviestu,
iesutinot tant smalki grieztus para sipolus, pieliek 1 karoti miltu, un kad tie jau iedegusi, lej klat
buljonu vai tideni un nogar$o sali; beidzot pieliek kadas karotes skaba krejuma. Tad liek samalto
galu ieksa, kuru tikai uzkarsg, jo uzvarita ta paliks cieta un asa.

Zemnieka brokastis.

Sagriez zavétu ciikas galu mazos gabalinos un cep gaisi dzeltenu. Tad piegriez turpat uz pannas
planas ripinas kartupelus. Kad tie iecepusi, tad parlej ar 1 olu, kurai pielej 2 karotes piena un laiz
olai izkarst. Tad€jadi pagatavots uzcepums ir visai garSigs un atri pagatavojams.

IX nodala.
Tela gala.
Tela galas izlietoSana.

1. Galvu un kajas izlieto zilcé€m; tapat arT kakla gabalu.

2. Smadzenes izlieto pastétém un sviestmaizém.

3. Kotlesu gabalu nem karbonadém un Vines $nicelém.

4. Nieru gabalu un krtiSu gabalu nem prieks frikase.

5. Prieksas pleci izlieto zupam, karbonadém un Snicelém. Cisku cep cepeti, iz§iré uzklap&jamam
galam.

6. Tela mélites izsutina sénu veidigi, pieliekot kréjuma merci. Tela sirdi pagatavo tapat.

Tela frikaseja ar risiem.

Vislabak tela kriits gabalu ieceért, nomazga, uzliek varit ar tik daudz tidens, ka apnem, pieliekot
lauru lapu, piparus un sipolu; vara 1&ni, pieliekot ar1 vajadzigo sali un pétersila sakni. Tad iemaisa
miltus Gdent un liek klat ka tumi, pieliekot arT sviestu. Ja labi negarSo var pielikt kr&jumu. Merci
izkas un lej atkal galai pari. Padod ar sutinatiem risiem un kartupeliem.

Parizes S$nicels.
Tela $niceli izklap@ ka parasts, apcep ka parasti. Tad sakul 1 olu ar 2 karot€m piena un mazliet

sals, uzlaiz uz sviestotas pannas, 1€ni sakars€, uzliek apcepto Sniceli uz olas cepuma vidus, atloka
abas malas uz augSu un apgriez cepumu rinki. Padod apkaisitu ar zaliem lociniem jeb citrona Skéli.
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Tela bifsteks pikanta méerce.

Izklap€ apali vai kantani tela mikstumu, neapvartitu apcep taukos un sviesta. Sagrauzde sviesta
griezienu baltmaizes un uzliek tam virsti jau apcepto bifsteku. Meérci pagatavo uzliekot uz pannas
sviestu. Sabrtnina tani miltus, parlej buljonu vai tideni, mazliet paprika, izka§ meérci skaidru,
iegriez tani skabu gurki, izvaritu burkanu, sarivétu marrutku un skabu kr&jumu. Mérci lej pari
bifstekam un padod ar ceptiem kartupeliem.

Kazaku bitki.

80 gr versa galu izmal vairakas reizes caur galas masinu pieliekot 4 griezienus izmércetas
baltmaizes, 3—4 olas, smalkus piparus, sali un sutinatu sipolu. Visu labi samica, izveido porciju
lielas lodes, kuram vidu ieliek sakapatu cieti varitu olas dzeltanumu vai ar saklap&tu un uz pannas
uzlaistu olas dzeltanumu; apcep uz pannas briinu un liek krasni cepties gataviem. Padod ar tomatu
meérci un kartupelu ttci.

Pildrta tela kruts ar silki.

Tela kriiti izkaulo, pavisam atgriez biezakas dalas, no kuram var izgatavot S$niceles vai
karbonades. Izklapé kriiti, pakaisa ar sali, parliek ar speka stripinam un iztiritam silku stripinam.
Satin kriiti un saSuj. Sakars€ jau taukus vai sviestu cepesa panna un liek kriiti ieksa, cep aplaistot
gatavu. Tad iededzina miltus panna, pielej buljonu vai Gideni un pieliek skabu kr&jumu. P&c tam
meérci izkas caur sietu. Padod ar kartupeliem un gurku jeb citiem salatiem.

Pildita tela krits ar risu.

Tela kriiti izkaulo, pavisam atgrieZ biezas dalas un izklape. [zsutina 200 gr risa 1 litra Skidruma
pieliekot vajadzigo sali, 1 karoti sviesta un 1—2 olas. Tad parkaisa tela kriti ar sali cik vajadzigs
un uzklaj risu vidd, rull€ cieti, sasuj un liek jau iekarséta sviesta vai taukos cepesa panna; parsmere
vel virsu ar sviestu, parkaisa mazliet sali un cep vienmér aplaistot gatavu. Padod ar kartupeliem.

Pildita tela kriits jeb tela rulade.

Izkaulo tela kriiti, izklap€, parkaisa ar sali, ieprieks atgriezot biezas dalas, kuras samal un
sagatavo pildijumam, pieliekot sutinatu stpolu, mazliet piparus, laistu sviestu, olas un sali. Visu to
labi izmica, parsméré par jau ar sali viegli apkaisito kriti, ieliek stripas v€l cieti novaritas un
gareniski 4 dalas sagrieztas olas. Ieksa var vél vai nu bez jeb lidz ar olam likt tievas stripinas
grieztas zaveta vai svaiga speka strémelites, caur ko rulade top garSigaka un interesantaka. Tad
satin kriiti, saSuj un liek panna, kura jau sakarséts sviests vai tauki un vél parkaisa drusku sali;
vienmer aplaistot apcep brinu. Virsu var apsmérét ar sviestu, jo tadi kriits atrak paliek briina. Kad
rulade jau apbriingjusies, var sakt apliet pamazam ar @ideni un ta aplaistot cep gatavu. Izcepusu
nonem no pannas, papildina aspiku cik vajadzigs, liek klat dazas loksnites zelatina, izkas caur
smalku sietu un liek sarecét. Ar to tad aplick beidzot auksto sagriezto ruladi. Sada rulade noder
aukstam galdam. To pasu var padot arT siltu, pagatavojot krgjuma merci.
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Bezdeligu pereklisi no tela galas.

Tela galas mikstumu no pleca jeb ciskas izklapg, parkaisa ar sali, ieliek vida Skeliti speka un
vienu !/4 dalu gareniski pargrieztas cieti novaritas olas, satin rullidos, apcep sviesta briinus, uzlej,
pamazam pielejot, buljonu, pieliek mazliet lauru lapas un sipolu, sutina gatavu. Mikstiem pietumée
miltus un pieliek skabu krgjumu. Ed ar kartupelu tiici.

Tela ragu.

Atlikusa tela cepesa sliktakos gabalinus sagriez ne visai lielos kumosinos, tapat ari sagriez
novaritus jeb zalus kartupelus. Uzliek varities vislabak ar kadu atlikusu meérci, papildinot to ar
buljonu ka apnem, pieliek tideni izmaisitus miltus, skabu kr&jumu un beidzot mazos gabalinos
grieztus skabus gurkus; nogarso sali. Ragt €d bez ipasam piedevam.

Tela Kkotletes.

Uz 800 gr samaltas tela galas nem 3—4 griezienus baltmaizes iemércétus piena vai tideni un
piemal galai klat. Tad pieliek sali, laisttu sviestu jeb kadas karotes skaba kréjuma. Visu labi samica,
veido lielakas iegarenas kotletes un cep sviesta. Padod ar makaroniem vai Stovétam sakném.

Tela akna Smoréeta.

Tela aknu nobrucina, nomazga, izspeko, apcepina brinu, pieliek sali, lauru lapu, piparas un
sipolus. Tad pielej, no sakuma mazak, tideni vai buljonu un sutina mikstu. Beidzot pielej tik daudz
Skidruma, cik mercei vajadzigs, piedodot miltus un skabu kr&jumu. Padod ar kartupeliem un
gurkiem.

Aknas ceptas.

Tela vai citas aknas cepSanai nem nenokars€tas; var aknu apliet mazliet ar varitu tdeni un
noskalot. Aknu sagriez $k&lg€s, izklap€ un cep taukos. Padod ar sipolu mérci.

Tela aknu kroketes.

Tela aknas nobrucina, samal, pieliek klat rivmaizi, laistu sviestu vai skabu krejumu, sutinatu
sipolu, piparus un sali, liek uz ikkatriem 400 gr tadas masas 2 olas un ar1 drusku smalko miltu. To
visu labi samica, izveido rulliSus, no kuriem tad atgriez puspirksta garus gabalinus un vara taukos.
Padod ar kartupelu ttici un salda krgjuma meérci.

Tela studins.
Tela galvu, kajas, plausas urn sirdi nokars€, nomazga un liek varit, pieliekot lauru lapu, sipolu

un sali. Kad gala miksta, sagriez to mazos gabalinos, tad izkas sulu un parlej galai. Ir labi, ja klat
pieliek ctikas treknumu. Sarecgjis studin$ uzgriezams.
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Tela melites Zavetas.

Nobrucina tela mélites, novelk plévi, nomazga, sagriez garenas stripinas. Tad sasutina smalki
grieztu sipolu sviesta, liek iekS$a sagrieztas tela mélites un sutina mikstas, mazliet aiztumé, pieliek
skabu kréjumu un drusku, ja v€las, smalkus piparus. Padod ar kartupelu tiici.

Tela smadzenes.

Tela smadzenes nobrucina, novelk plévites un liek bruna sviesta cept. Ja grib, var pirms
cepSanas apvartit ola un rivmaizg, un var piedot arT kadu olu, mazliet piparus un sali. Cep formi
krasni.

Tela nieres ka ediens.

Nem labas tela nierites, bet gan labak jau aptaukojusas. Tas nomazga un sviesta apcep
briinganas. Tad pielejot buljonu vai Gideni izsutina mikstas, pieliek ja vajadzigs druscin tideni
izmaisttus miltus un skabu kréjumu. Padod ar risa baloniniem jeb tiici.

Aknu pastéte.

Nem 800 gr tela aknu, nobrucina, nomazga, izsutina sviesta gatavu, pieliekot lauru lapu, sipolu
un vajadzigo sali. Tad aknu izmal caur galas masinu 5—6 reizes. Uz 800 gr aknas nem 100 gr
sviesta, saputina to un liek aknai klat, tad pielej mazu $nabja glaziti ruma vai konjaka jeb stipraka
vina. Visu kopa labi sarivé, padodot garng ar citronu vai sviestu.

Tela cepetis.

Tela cepeti liek panna jau ieprieks sabriininatos taukos vai sviesta un parkaisa ar sali. Apgriezot
cepeti parsméere ar sviestu, apkaisa ar rivmaizi un cep vienmér laistot gatavu. Pagatavo kréjuma vai
bez ta mérci un padod ar dazadiem salatiem.

Tela cepetis.

Tas vislielakais cepetis ir no 6—10 kg. Cepeti nomazga, liek jau sakarséta panna, kura izkauséts
sviests vai tauki, parkaisa ar sali, apsmeéré no virsas, lai atrak apceptu briins un vienmér aplaistot
cep gatavu. Gatavu apgrieztu parsmére ar sviestu un apkaisa ar rivmaizi, jo tad€jadi tas atrak un
labak izcepas un labak izskatas, seviski ja cepeti nakas padot aukstu.

Tela karbonade.
Nem tela karbonades gabalu un sagriez ta, ka katrai karbonadei paliek ribina klat; izdauza,
iemercé€ ola un apvarta rivmaiz€ un cep sviesta gatavu, parkaisot ar nedaudz sals, un ja vélas ar

pipariem. Tela karbonadi var arT pagatavot no tela mikstuma. Karbonadi var padot ar dazadam
Stovétam sakn@m, tapat ar makaroniem, zirniSiem un kartupelu ttci.
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Tela $nicele ar olu.

Iztira tela galu, ja ta dzislaina, ja n€, sagriez glitas skelites, izklape, apkaisa ar vajadzigo sali,
apvarta ola un rivmaize un cep sviesta gaisi dzeltanu. Virsi liek sviesta izlaistu olu. Tapat pagatavo
Vines $niceli, tikai to padod ar citrona skéliti. Klat dod kartupelus.

Rolklopsis no tela galas 6 personam.

800 gr tela galas mikstumu sagriez pirksta biezas Sk&lgs, izklape pamazam. Smalki sakapatas
tela nieres sajauc ar sviestu, pieliekot drusku cepesa mérci, kadu karoti kr&juma, rivmaizi, sali,
pétersilu lapinas un drusku sagrieztu muskatziedu. Masu krietni samica un katra izklap&ta galas
Skelite ieliek drusku no sagatavota pildijuma un satin ar diegu. Sagatavotos rolklopSus nu ieliek
kastroli citu pie cita, paliekot tiem apaksa garenas stripinas grieztas laba zavéta speka skélites, uzlej
tik daudz piena ka tos apnem un sutina gatavus. Mércei vél pieliek 1 karoti skaba kr&juma, pielej
1 glazi vina, pieliek 2 smalki sakapatas zardeles, 1 t&jkaroti kaperu, para ripinas citrona, nogarso
sali, pieliek arT mazliet cukura, v€lreiz drusku uzvara un lej pari ruladém. Dod galda ar tiici.

Tela mélites sutinatas.

Melites sagriez garenas stripinas, nobrucina, iecepina sviesta, pielej fideni vai buljonu, pieliek
vajadzigas virces. Pagatavo mérci, pieliekot skabu krgjumu.

Ragii no tela cepeSa formi.

Formi izsméré ar sviestu, saliek apaksa Skeliteés grieztu tela cepeti un dazas citrona $kélites,
parkaisa ar rivmaizi un sarivétu sieru. Otru kartu liek cisinas mazos gabalinos sagrieztas un atkal
cepeti, rivmaizi un sieru. Cisinu vieta var nemt mazas brizoletes. Kad formis piepildits, tad parlej
to ar kadu cepeSa merci un baltvinu: virst klaj miklu; cep krasni gatavu. Padodot to parlej ar briinu
sviestu.

Pildits baltkaposts.

Lielaku kaposta galvinu novara ne visai mikstu viegla salstideni. Atnem lapas, ja ir lieli kaulini,
atgriez tos, saliek pa 2 lapas kopa, iepilda ar galas farsi, kadu sagatavo kotletém, saliek citu pie cita
rulliSos satttus. Izsutina grapiti, vai uzplucinot sviestu virsii cep krasni panna. Padod ar tomatu
meérci un kartupeliem.

Pilditi kali.
Nelielus apalus kaliSus izvara ne visai mikstus, atgrieZ vacinu, iznem vidu un piepilda ar galas
masu, kadu sagatavo kotletem. Tad uzliek vacinu, piesprauz ar mazu kocinu un saliek citu pie cita.

Liek krasni, uzplucina sviestu virsii un cep gatavus. Tad pagatavo kréjuma mérci un padod pasus
vien.
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Skinka pastete.

Izkause 100 gr sviesta, sagozg tant 3 karotes miltu un, atri maisot, pielej 1 litru piena an uzvara.
Saliek iesmeréta formi novaritus Skelites sagrieztus kartupelus, parlej pari drusku no izvaritas piena
meérces, kurai piemaisa ja vélas para olas — var arf iztikt bez tam. Tad liek vienu kartu nomeércétu
smalki sakapatu mandelu, drusku sarivéta siera un atkal kartupelus. Tagad parlej uzvarito mérci un
uzplucina sviestu. Cep krasni.

Silta aknu pastete.

Putnu, jéra vai tela aknas nobrucina ar varoSu tdeni, smalki samal un izsutina ar sviestu un
sipoliem, pieliekot kr&jumu, majoranu, pat timijanu, citrona sulu un mizinu, planas Sk&lités grieztu
saldskabu abolu un pielej mazliet stipraku vinu vai konjaku. So masu nu liek formi kartam, liekot
novaritu strémelités sagrieztu méli vai $kinki, virsti uzliek sviesta miklas vaku un cep apméram '/2
stundu. ST ir loti laba pastéte, kuru var padot vakarinas vai lielajas brokasts.

Skabu kapostu pastete.

Trekni novaritus kapostus liek izsmeéréta formi. Tad liek vienu kartu stripinas grieztu cepesa
atlieku un atkal kartu kapostu un vienu kartu gabalinos grieztu cisinu un atkal kapostus, kamer
formis pilns. Tad parlej drusku cepesa vai citu mérci, kurai pieliek mazliet tomatu pireju, parklaj
ar truslo miklu un cep karsta krasni gatavu.

Risa pastéte ar bifsteku.

Izsutina 400 gr risa, kamer tie ve€l nelesk&jas. Tad izcep mazus bifstekinus jeb mazas
karbonadites. Mazliet atdzisuSiem risiem pieliek para olas, nogarso sali, liek risus sagatavota forma
ta, ka vidu paliek bedre, kura tad saliek izceptos bifstekinus un liek atkal risus pari. Parsmeéré ar
olu un cep krasni gatavu. Padod ar sviesta mérci.

Risa pastéte ar tela nierem.

Tela nieres izsutina sviesta, piegriezot kadas baravicinas un piespieZot mazliet citrona sulu. Tad
ieliek kartu risu cepjama trauka, liek kartu nierites vidii un atkal risus virsti. Uzplucina sviestu un
parkaisa ar rivmaizi. Cep krasni.

Makaronu pastéte ar brizoletém un meéli.

Novara makaronus mazliet salita Gideni, liek notec@t, iepilda izsméréta formi vienu kartu
makaronu un vienu kartu garenas stripinas grieztu zaveétu méli, atkal kartu makaronu un kartu no
kaut kadas galas ceptas mazas brizoletes un tad atkal makaronus; tad parkaisa kartinu parmezam
siera, uzplucina sviestu jeb uzliek kartinu skaba kréjuma. Cep krasni. Padod ar vina mérci, kuru
pagatavo sakars€jot 2 karotes sviesta ar 2 karoteém rniltu, pielejot 2 glazes buljona, un kad tas
savirinats, tad pielej glazi Madeira vina, bet vairs nevara.

71



Silku pastete ar kartupeliem.

Labam izmércétam silkém iznem pienes un ikrus, izdzen caur sietinu un sajauc ar olu
dzeltanumu un skabu kr&jumu par mérci. Tad iztira silkes no asakam, sagriez vai sakapa. Nu liek
kartam pannina — kartu novaritus garenas stripinas grieztus kartupelus, kartu smalki kapato silki
un parslaka ar pagatavoto mérci un liek atkal kartupelus un silki. Ta dara, kamer formis piepildits.
Virsi liek truslas miklas vaku un cep krasni pusstundu.

X nodala.

Aukstas mérces zivim un daZzam citam vajadzibam.
Remolades mérce.

Litrs laba skaba kr&juma, 2 t&jkarotes ietaisitas sinepes, 2 karotes estragon etika, t€jkarote
cukura, 2 karotes smalki sakapatas petersilu lapinas, 1 karote smalki grieztu locinu, karote kaperu,
karote sagrieztu mazu pipargurkiSu, kada karote tomatu pireja, 1 citrona sula. Visu kopa samaisa
un pasniedz pie auksta cepesa vai Skinka.

Majonéze humeriem vai aukstam zivim.

Majonézei nem labu biezu skabu krgjumu. Uz !/s kg tada krgjuma nem 1 &damkaroti etika,
tejkaroti sinepju, 1 citrona sulu un dazas t€jkarotes kaperu. ST mérce padodama auksta, jo citadi ta
atslabst; var arT liet zivim pari vai pasniegt 1pasa trauka.

Majonézes mérce ar tomatiem.

Pagatavo tapat ka iepriek$€ja receptg teikts, tikai Sai majonézei pieliek kadu karoti tomatu pireja
klat.

Majonéeze ar saldu kréjumu.

1 litru labu treknu saldu kr&jumu uzvara pieliekot 1 karoti ident izmaisitu kartupelu miltu.
Uzvaritu lej bloda un kulsta kamér atdziest. Tad pielej 1 glazi stipra vina, pieliek t&jkaroti sinepju,
2 karotes citrona sulu, t&jkaroti cukura, sali un 2 karotes kaperu. Visu izmaisa; ir labi ja liek ieksa
vel vézu astites un §kéres un mazas stripinas grieztas ietaisitas baravicinas.

Majonézes merce anglu veida.
Uz katras olas dzeltanuma nem karoti provansellas. Olas iesit uz ledus stavosa bloda, stipri

kulstot pilina provansellu klat, tad piespiez citrona sulu, pieliek drusku sali un ja v€las var pieliet
1 glazi Reinas vinu klat.
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Sviesta mérce.
2 karotes laba sviesta saSkiim€, piespiez 1 citrona sulu, pieliek drusku sals, muskatziedu, para
karotes skaba kréjuma, smalki sagrieztas petersilu lapinas un smalki grieztas dilles. Visu kopa labi
izmaisa un dod pie silk€m, zivim vai svaigiem gurkiem.

Skaba kréjuma meérce silkeém.

Uz !/2 litra skaba kr&juma lej vienu karoti vinetika, liek karoti ietaisitas sinepes un vienu —
smalki sakapatu sipolu. Visu izmaisa cauri un lej ieprieks notiritam un izmércétam silkeém virsa.

Marrutku mérce.

Sarivé sakni marrutku, pieliek cukuru un sali, pielej citrona sulu un izmaisa; beidzot pieliek veél
para karotes skaba kr&juma un uzglaba cieti slégta bundza. Padod pie zivim un aukstam galam.

Dzeltana meérce.

6 cieti novaritas olas dzeltanumus saberz piepilinot 6 karotes labas provansellas. Tad pielej 1
glazi ruma, pieliek drusku safranu, mazliet sals, citrona sulu péc vajadzibas un 2 t&jkarotes ietaisitas
sinepes. Visu kopa izmaisa, noliek auksta vieta. Padod pie aukstam zivim.

Silku mérce.

Labas silkes izmércg, novelk adu, izasako, sakapa un parlej ar skabu krgjumu, pieliekot lokus
vai smalki kapatus sipolus un smalkus piparus. Visu viegli izmaisa un &d vislabak pie svaigiem
kartupeliem.

Bieza piena merce pie silkém.

!> kilo mikstu nesalitu biezpienu sarivé vienadu. Tad pieliek tikpat daudz skaba kréjuma, smalki
sartvétu sipolu un smalki sagrieztus piparu gurkiSus. So meérci dod ar zalam silkém un sals
kartupeliem, kas ir vasara patikams €diens.

Krievu mérce.

100 gr svaiga sviesta maisa ar 5 olu dzeltanumiem uz uguns, kamer sak kiipet. Tad pielej klat 1
glazi skaba kréjuma, pielej 1 citrona sulu, pieber t&jkaroti cukura, pieliek t&jkaroti ietaisitas sinepes
un kad meérce atdzisusi piemaisa klat citronu sulu un sasmalcinatu citrona mizinu, smalki sakapatu
un no asakam izlasttu silki, mazliet muskatriekstu un t&jkaroti kaperu. Sadu mérci var pasniegt pie
aukstas galas un zivim.
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XI nodala.

Saldas meérces.

Saldas mérces pagatavo no visadam ogam. Domingjoso lomu te sp€l€ janogas un dzeérvenes. Ja
tam pieliek garSas vielas, tas nepaliek citam dargam ogam pakal labuma zina.

Dzérvenu mérce ar avenu garsu.

Nem 400 gr dzérvenu ogas un uzvara 1 litra Gidens, izspiez un noskaidro caur smalku sietinu.
Atskaida samera ta, ka iznak 3 litri sulas un liek uz ikkatra litra 1 glazi cukura, pieliek standzinu
kang€la un apelsinu vai citrona mizinu. Tadéjadi mérce iemanto labu piegarSu. Beidzot pieliek uz
katra litra sulas 1—2 €damkarotes fidenT atSkaiditu kartupelu miltu. Padod §adu mérci pie pudina,
risiem vai kadas putras.

Dzérvenu meérce ar ananasu.

Kad dzervenes izspiestas un noskaidrotas, tas izvara ka parasts, saldinot tikai tad, kad mérce
gatava. Meérce vél ieliek siki sagrieztus gabalinus ananasa un vél drusku uzvara. Ananass piedod
meércei loti skaistu piegarsu.

Dzérvenu mérce ar vinu.

Merci pagatavo ka ieprieks€ja recepte teikts, tikai mércei, kad ta gatava, pielej kadu nebiit vinu
klat un tad vairs nevara.

Bruklenu meérce.

To var pagatavot tapat ka dze€rvenu mérci. Ir labi ja briklenu mércei piespiez dazu apelsinu sulu
klat un pieliek citronu urn apelsinu mizinas.

Apelsinu un citronu meérce.

Norivé ar cukuru 3 apelsiniem un 3 citroniem mizinu, liek varities ar 1 litru Gidens, pieliekot 1
tejkaroti kartupelu miltu un drusku cukura. Tad izspiez 3 citronu sulu art 3 apelsinu sulu, kuras
1zkas caur tgjas sietinu un pievieno mércei, kuru péc tam vairs nevara, tikai nogarSo un ja vajadzigs
pieliek vel cukuru klat.

KirSu meérce.
Nomazgatus kir3us iztira no kauliniem un uzliek varities. Uz 400 gr kirSu nem 1'/2 litra Gidens,

kuram pieliek pusotras glazes cukura un graudinu citrona sals jeb citrona sulu. Ber ogas ieksa un
kad tas pavaras pieliek 1—2 €damkarotes kartupelu miltu.
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Avenu meérce.

Avenes parasti izspiez un ir labaki, ja tam liek klat arT janogu sulu. Uz 1 glazes tiras ogu sulas
nem 1 litru Gidens, 1 glazi cukura, 1—2 karotes kartupelu miltu, nogarSojot taisa gatavu. Ziema
mérces pagatavo no uzglabatam ziemai ogam jeb vienkarsi no ievarijuma.

Abolu mérce.

10 labi sulotus abolus sagrieztus ar visu mizu uzliek varities ar apm. 2 litriem Gidens. Kad aboli
jau izjukusi tos liek uz sieta notecet. Lej notec€jumu atpakal kastroll un taisa mérci pieliekot
cukuru, standzinu kanéla un mazliet kartupelu miltu. No atlikusiem abolu biezumiem, tos izspiezot
caur sietu, var pagatavot nakosSai dienai abolu kiseli.

Plamju mérce.

Briinas vai dzeltenas pluimes nomazga, uzliek varities ar tik daudz tidens ka bagatigi sedz.
SaSkiduSas tas liek uz sieta notecét. No sulas pagatavo meérci, ja vajadzigs pastiprinot to ar
citronsulu, pieliek kartupelu rniltus un cukuru cik vajadzigs. No atliku$as masas, to izdzenot caur
sietu, pagatavo plumju kiseli.

Zustrenu merce.

Zustrenes, tapat ka janogas, uzvara, izspiez, noskaidro izlaizot caur smalku sietu, nogarSo
stiprumu, pielejot tideni cik vajadzigs, tapat pieliek arT cukuru. Nekadu piedevu nevajaga, jo
zustrenes satur pasas daudz garSas vielas, pieliek tikai kadu karoti kartupelu miltu. Upenu mérce
gar$o loti labi un vinu var padot pie pudiniem, buberta u. c.

Janogu meérce.

Janogas apstrada tapat ka upenes, tikai tam var dot piedevam vai nu citrona mizinu, standzinu
kangla vai vanilji.

Paradizes abolu meérce.

Nem vienu glazi skaidru abolu ievarfjumu, uzkarsé to, pielej klat 2 glazites konjaka vai ruma
un stipri kulstot pielej vél !/4 litra laba salda kr&juma.

Paradizes plimju meérce.
Pagatavo tapat ka abolu, tikai plumém nav ieteicams rums piedevam.
Vaniljes mérce.
Uz viena litra piena nem tris olas dzeltanumus, kurus saputo ar 3 karot€ém cukura un kad piens

uzvaras, pielej 1asi no varita piena klat un olu masu gludi izmaisa. Lej pie par€ja piena, kuram
pielikta pusstandzina vaniljes un abus kopa sakul, piekarse, bet neuzvara.
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Vaniljes mérce ar vinu.

3 olu dzeltanumus saputo ar 3 karotem cukura. Uzvara 1 litru salda kr&juma ar standzinu
vaniljes, no kura dalu pielej pie olu masas un kulsta. P&c tam So masu pielej pie pargja krgjuma uz
uguns un vél kulsta, kameér nak pie variSanas. Tad nonem no uguns un kulsta kamer atdziest un tad
pielej /s litra Madeira vina.

Sarkana vina meérce.

Puslitra Gdens izkause 200 gr cukura, pieliek klat kadu karoti avenu vai kirSu klaro ievarijumu.
Iemaisa 1 glaze tidens karoti kartupelu miltu un pielej to 1idz ar pudeli sarkana vina un kars€ kamér
kip.

Vina mérce auksta.

Izspiez '/4 litra avenu vai janogu sulu un maisa to ar 200 gr cukura apméram '/4 stundu. Tad
pielej pudeli sarkana vina un kulsta vél kadu laiku.

Sokolades mérce.

Uzvara 1 litru salda piena pieliekot pusstandzinu vaniljes. Tad saskiime 2 olu dzeltanumus ar
2—4 karotém cukura, kuriem pieliek 1 karoti laba kakao jeb tafeliti Sokolades un pielej dalu no
uzvarita piena. Tad atvelk kastroli no uguns, kulstot pielej masu klat, liek atpakal uz uguns, uzkarsg,
bet neuzvara. Sadu mérci var ari padot pie pudiniem kur augli klat.

XII nodala.

Buljons un vina piedevas.

Isti labs buljons ir gan sava laika iecienits ka loti specino$s &diens un buljonam ka tadam tomer
dazreiz ar1 sava vértiba, piemeram, pie vargiem tas savukart pavairo asins rinkoSanu caur ko ari
ierosina &stgribu. Buljons arT ir pienemts viesibu galda ka papildu lidzeklis un tur tas art ar savam
dazadam piedevam isto vietu izpilda, kamér ikdieniska dzive vins ka tads nelidzinas nekadai saknu
vai piena, vai graudu zupai.

Buljons.

Isti labu buljonu var dabiit, ja nem apméram uz katru personu 200 gr kaulu vai caurméra kaulus
un galu. Vislabakais buljons iznak nemot smadzenu kaulus un kadus 1so ribu vai treknus Sampribu
gabalus. Buljons jauzliek varit auksta fident; kaut gan daZi izskaidro, ka pedgja laika vairs buljonu
nenoputina, bet pareizs ir uzskats, kad pasas melnas putas nosmalsta, caur ko buljons dabon jau
tiraku izskatu. Kad buljons uzvarijies un putas nosmalcinatas, tam pieliek lauru lapu, kadu ceptu
sipolu, skatoties péc buljona daudzuma, briini noceptu kala gabalu, seleriju, kur§ nekada zina
nedrikst iztriikt, dazus puravus un burkanus un I€ni varot, ne atrak ka 5—6 stundas, vara gatavu.
Nosmel buljonu un kaulus vél reiz parlej ar ideni un vara kamer kauli pilnigi izmantoti, ko tagad
izlieto citam zupam, ka: rasolnikam vai citai kadai zupai.
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Veérsa galas frikadiles buljonam.

Te janem laba veérsa gala — ir labi ja piemal vél cauraugusu ciikas galu, ja nav, tad var piemalt
drusku nieru taukus. Uz 400 gr galas nem 100 gr izmérc&tu baltmaizi, kuru piemal galai, pieliek 1
sasutinatu sipolu, piparus un uz 400 gr galas liek 2 olas un sali. Ja galai nav nekads treknums
piemalts, tad pieliek skabu kr&jumu, masu stipri klap&jot izmica cauri, veido mazas lodites, kuras
novara viegla salsiiden un padodot liek buljona, iegriez v€l zalumus un pieliek smalki sagrieztas
zupas saknes. Dod galda.

Kalduni buljonam.

Uz 1 glazi piena nem 1 olu, pustgjkaroti sals, €édamkaroti sviesta, apm. 400 gr miltu. Visu
sastrada ar karoti bloda mikla kamer atliip no karotes un blodas; tad izrull€ plani un liek virsa ar
tejkaroti zemak minéto masu. Tad uzliec miklas malu virsii un atgriez ar glaziti mazus koldunisus,
kurus nu salstident novaritus pasniedz buljona.

Pildijums kolduniem.

Jelus versa nieru taukus sagriez pavisam smalki, pieliekot labi daudz sipolu, smalkos piparus,
sali un ja velas var vél pielikt samaltu izvarito zupas galu — var arf iztikt bez tas.

Kalduni pilditi ar plausam.

Miklu pagatavo tapat ka ieprieks teikts. Plausas novara pavisam gatavas, samal un iecepina
sipolos un sviestd, nogardojot sali — ja vélas pieliekot ari piparus un drusku skabu krgjumu. So nu
iepilda mazu piradzinu veida koldunu mikla, novara viegla salsiident un padod pie buljona jeb &d
tapat novaritus ar sviestu.

Kolduni ar séném pildrti.

Miklu pagatavo tapat ka teikts pirmaja recepte. Senes sasutina ka parasts, tikai labi daudz sviesta
un rivmaize. Te tikai ar lielaku glazi izspiez pusdonas veidigus piragus un padod novaritus vai
krasnt uzbriin€tus ar sviestu.

Lasa piradzini pie buljona.

SaSkiimé 100 gr sviesta, pieliek tikpat daudz skaba krejuma un miltus tik daudz ka miklu var
iz-rullet. Tad liek uz maizes galda un izrulle apméram puspirksta biezuma, izgriez ar glazi apalas
ripinas un liek virsti smalki sagrieztu ar drusku pipariem un cieti novaritu sakapatu olu sajauktu
zavetu lasi. Uzliek virsii tadu pat ripinu miklas ka pirméjo, saspiez druscin cieti, parsméré ar olu
un cep mérena krasni gaisi brinus. Pasniedz pie buljona.

Loku piradzini pie buljona.
Miklu sagatavo tapat ka ieprieks€ja recepta teikts, tikai ieksa pilda Tsi sagrieztus un ar sviestu

samaisitus un apsalitus locinus. Sadi piradzini garso loti labi, ja vélas var pielikt vél cieti novaritu
sakapatu olu.
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Rizoles pie buljona.

Tela vai jéra akninas samal, pieliekot treSo jeb ceturto dalu cauraugusu zavetu Skinki. Liek
sviesta, kuram pielikts sipols klat un sasauté, beidzot piejauc vél para karotes skaba kr&juma.
Atdzisusu pilda vienalga sviesta vai rauga miklas piradzinos, parsmére ar olu un cep krasni. Padod
pie buljona.

Tela galas pastétes.

Atlikusu tela cepeti vai zupas galu var izlietot pastéteém, pieliekot tam laistu sviestu, kadu karoti
skaba kr&juma un lai pikantaki garSotu var pielikt drusku notiritas un izasakotas zardeles. Visu
kopa samaisitu iepilda sviesta miklas piradzinos, parsméré ar olu un cep krasni. Padod ar buljonu.

VéZzu piradzini pie vistas buljona.

200 gr laista sviesta, 200 gr skaba kr&juma un 400 gr miltu samica ar koka karoti krietni vienadi
un noliek stavet aukstuma. AtdzisuSu to izrullé vairak ka naza muguras biezuma, noliek gar malu
ar tejkaroti mazas kaudzit€s masu, kuru pagatavo no vézu lipam un vistas galas, pieliekot sali un
ja ir v€zu sviestu; ja tada nebutu, var pielikt vienkarsi labu sviestu klat. Tad atliecot miklu
parpicinam izgriez ar glazi piradzinus; liek panna, parsméré ar olu un cep krasni gaisi briunus.
Pasniedz siltus.

Cikas tauku maizites pie buljona.

Cauraugusu ciikas Skinki izma] 2—3 reizes l1dz ar diezgan daudz sipoliem caur galas masinu.
Tad mazliet pieliek piparus un kadu karoti skaba kr&juma un izjauc masu cauri, parsmeré par
pirksta biezam galda maizes Sk&litém, kuras iepriek§ apmércetas sakulstita 1 glaze piena ar 1 olu
un liek izsmeréta panna cept krasni gatavas. Dod pie buljona.

Siera zvaigznites.

200 gr Maskavas miltu sajauc ar 100 gr sviesta un tikpat daudz sarivéta laba Sveices siera,
pielejot pusglazi tidens, mica ar karoti, labak auksta vieta, kamér atliip no blodas un no karotes un
noliek auksta vieta atdzeset. Atdzisusu izrullé ne visai plani, izdur no miklas dazadas zvaigznites,
kuras cep krasni gaisi dzeltanas.

Niudeles buljonam.

Niideles sagatavotas buljonam vislabaki iznak tad, ja tas uzliek varit tik daudz verdosa tident ka
apnem, pieliekot vajadzigo sali. Kad tas jau krietni iebriedusas, tad parlej ar kadu puslitru auksta
tidens un, kad tas iebriedis, parlej vél reiz. Ta iebriedetas ntideles nekad neparmirkst un ir loti labi
panemamas ar karoti ielik§anai buljona.

Olu sierini buljonam.

Sakul] 4 olas ar naza galu sals, 1 glazi piena un 1 pilnu t&jkaroti kartupelu miltu. Tad liek
izsméreta 1€zena panna un liek krasni savilkties. P&c tam sagriez ka patikas un dod pie buljona.
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Plaucétas klimpas pie buljona.

Uzvara /2 litru piena, pieliek sali un ieku] tik daudz miltus ka karote stav iek§a. Atdzisu$am
tad pieliek 2 pilnas karotes laista vai labak sasktimé&ta sviesta, 4 olas un miklu kopa sastrada. Tad
izdur mazus kilkeniSus, kurus novaritus viegla salsiident var pasniegt ar1 pie buljona.

Manna Kkilkeni.

Uzvara 1 litru piena jeb uz pusém ar tideni, iekaisa tan1 400 gr manna, pieliek vajadzigo sali un
izvara manna mikstu — tad atdzes€. Atdzisusai pieliek drusku sviesta un apméram 4 olas; samica
vienadu un izdur kilkeniSus, kurus novara viegla salstideni. Padod pie buljona.

Vienkarsas gardas klimpinas vistas buljonam.

Sakul 1 glazi piena ar t&jkaroti sals, 2 olam; pielej nedaudz no vistas buljona virsas nosmeltus
vistas taukus un iemica miltus tik daudz cik vajadzigs.

Niudelu mikla, pasu darita, buljonam.

1 tasi piena, 1—2 olas, t&jkaroti sals un miltus sastrada kamér mikla tik cieta, ka rullgjot met
tulznas. Tad to gluzi plani izrullé un liek uz sausu drébi pazaudet. Tad pargriez vidi pusu, satin
rullitt un smalki sagrieZ ar naza galu, uzpurina ja vajadzigs; var ar1 tidal varit.

Taukos varitas nudeles.

Pagatavo tapat ka augsgjas, tikai negriez tik planas un tik Sauras. Tas jasagriez ne visai Sauras
un ari ne visai 1sas, jo tadi tas labaki izskatas; vara vislabaki karsta kokovara gaisi dzeltanas un
padod pie buljona.

Kartupelu kilkeni no nevaritiem kartupeliem.
Sarive lielus kartupelus, atspiez sulu, pieliek sali, drusku miltus un vara vislabak piena zupa.

Olu virums 6 personam.

Saku] krietni 4 olas pieliekot 4 karotes manna, 1 karoti kauséta sviesta un sali; tad lej masu
varos$a buljona un uzvirina. Sads ielikums ir loti veseligs, bet ne visi to ciena.

Skinka frikadeles buljonam.

)

Samal 400 gr Skinka, piemalot arT diezgan daudz sipolus, pieliek drusku piparus, kadu karoti
skaba kr&juma, 2 olas un tik daudz rivmaizes ka var izvilat. Vara @ident un péc tam padod pie
buljona.
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Aitas galas frikadeles.

Aitas galas frikadeles ir garSigas, ja tas nem uz pusi ar ciikas galu. Uz 400 gr masas nem 2 olas,
piparus, sali un mércetu baltmaizi. Sadas frikadeles labprat liek saknu zupa.

Vistas galas frikadeles.

No treknas vistas izgriez kritazu, kuru samal, pieliekot uz vienu kriitazu 2 runstikus, 1 olu,
karoti laista sviesta un sali un krietni klap€jot samica, izveido mazas lodites, kuras vara buljona.

Vistas galas frikadeles ar Sampinjoniem.

Pagatavo tapat ka pirméjas, tikai pieliek kadu drusku smalki kapatus un sviesta sasutinatus
Sampinjonus.

Kilkeni ar skabu kréjumu 6 personam.

3 veselas olas sakulsta ar 1 glazi skaba kréjuma, pielej vél drusku saldu pienu, pieliek sali un
miltus cik vajadzigs. Visu labi sakulsta un liek ar karoti mazus kilkeniSus. Padod pie buljona jeb
citur.

Rauga Kkilkeni.

Iemaisa 2 glazes piena 600 gr miltu, piejauc 25 gr rauga, t€jkaroti sals un lauj uzrtgt. Tad pieliek
1—2 sakulstitas olas un miklu labi vel sakulsta; vél drusku uzraudzg, liek uz miltaina déla un
1zrull€; izdur ar glazi mazus kilkeniSus un lauj tiem vel uzriigt. Novara salstident un padod ar briinu
sviestu.

Dazadas sviestmaizes
brokasttm, vakarinam, kungu tgjai, kuras reiz€ art noderigas aukstam galdam.

Ikru (kaviara) maizites.

Sagriez glitos planos griezieninos, vislabak tafelmaizi, apbriinina krietni daudz sviesta un
atdzisuSas parsmére ar ikriem.

Sarkano ikru maizites.

Parsmerg ar labu sviestu gliti grieztas tafelmaizites un parliek ar ikriem. Virsu garné ar sipolu
ripinam vai cieti varitam olu ripinam.

Maizites ar Skinka farsi.

Labu zavetu skinki samal, pieliek kadu karoti sviesta jeb ja ir zardelu sviesta, piemaisa drusku
majorana, parsmeré maizites un garné ar briino aspiku zelgju.
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Lasa maizites.
Apsmeréetas galda maizites griezieninus apliek ar lasa sk&liteém. Virst var uzlikt skéliti olas.
Silku maizites.

Nomeérc€ labas silkes un sakapa, piegriez jeb pierivé sipolu un piejauc biezu skabu kré&jumu.
Parsméreé maizites un virsi uzliek gliti veidotus piparu gurkisus.

Olu maizites ar lasi.
Maizites apsmér€ ar labu sviestu, uzliek tam virst olu ripinas un parliek ar lasa strémelitem.
Olu maizites ar zardelem.

Maizites apsméré ar sviestu, uzliek virsti gareniski grieztu cieti novaritu olu, kurai parliek
zardelu stripinu.

Citada veida olu maizites ar zardiném.

Novara 4 olas, dzeltanumus sakapa un saberz ar zardinu ellu, tad parsmeré maizitém, uzbirdina
virsii sakapato olu baltumu un parliek pari gareniski grieztas zardines.

Bieza piena maizites.

400 gr biezpiena samica ar kadu karoti sviesta un kadu karoti kréjuma, parsméré rupjas vai
baltmaizes riecieniniem un stripinas uzkaisa smalki grieztus mazos locinus.

AKknu maizites.

Parsmeré saldskabu vai baltmaizi ar sviestu, virsli uzsméré aknu past€ti un garn€ ar citrona
ripinu vai sviesta nelkiti.

Polu maizites.

Apsmerétam maizitem uzliek griezieninu no kaut kada cepesa, vienu stripinu siera, gabalinu
gurka, tomata, var ari uzlikt sagaleréto cepeSa mérci un kaut ko no olam. Vienu vardu sakot
pagatavot dazadas aukstas un raibas maizites.

Rasola maizites.
Parsme€ré maizites ar sviestu un katrai maizitei virsi uzliek karoti jau pagatavota rasola.

Tataru maizites.

Apsmer€ rupjas vai baltmaizes griezieninus un virst uzliek no bifsteka gabala izkasTtu ar mazliet
pipariem, sali un olas dzeltanumu sajauktu jélu galu. Uz galas ka garnituru uzliek ripinas grieztu
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cieti novaritu olu un parkaisa ar smalki grieztiem sipoliniem jeb ar ripinas grieztiem sipoliem, un
ja v€las uzpilina drusku soja un uzkaisa sali.

Kartupelu sviesta maizites.

Rupju maizi apsmere ar labu sviestu. Virsii saliek novaritus Skelites grieztus kartupelus.

XIII nodala.
Dazadi auksti salati*).
Raibie salati ar majonézi.

Novaritus pétersilus, bietes, selerijas un burkanus sagriez planas garenas stripinas; tapat ari
sagriez svaigus un skab&tus gurkus. Tad pagatavo majon&zi sasviedgjot 2 karotes miltu ar 2
karotém sviesta, pielejot glazi idens, pusglazi labas provansellas, olas dzeltanumu, mazliet sali un
mazliet cukuru un beidzot 1 glazi skabu kréjumu. Tagad saliek uz blodas sagrieztas saknes un lej
pari tam pagatavoto majonézi. Padod pie kotletém vai citiem cepeSiem.

Svaigi tomatu salati.

Sagriez stundu pirms €Sanas tomatus gabalinos, ieliek salatu trauka un uzgriez dilles un lokus.
Tad pagatavo merci no karotes briina sviesta, 2 citronu sulas un mazliet sals, parlej mérci par
tomatiem un dod galda.

Seénu salati.
Labas baltas sénes, vislabak mazas beérzlapes, kad tas novaritas, sagriez lielakas garenas
stripinas. Tad sagriez glitas ripinas vislabak mazos sipolinus un pieliek seéném; tad parlej visu ar
novaritu etiki, kuru mazliet ar Gideni atSkaida un pieliek nedaudz cukura.

Galvinu salati vinieSu gaume.

Sabrtininatam sviestam pielej etiki, pieliek sali un cukuru péc vajadzibas un tad parlej par jau
izlasitiem salatiem.

Salati ar olu.
Izlasa mikstus salatus, nomazga, uzplucina uz blodas un parlej ar karstu briinu sviestu. Tad

sagriez gareniski cieti novaritas olas 6—=8 dalas, liek pari salatiem un liek atkal salatus un tad olas
un parlej visu ar brinu sviestu. Sadi salati ir loti gar§igi un atgadina jau veselu &dienu.

*) Visas $ais receptés etika vieta var lietot citrona sulu, kas veseligaki.
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Spinati ar salatiem un kréjumu.

Loti labi garSo svaigie mikstie spinati, ja tos zalus liek kopa ar salatiem un parlej ar salatu
kréjumu, kuru, ka jau parasts, sagatavo pieliekot dilles, sali, mazliet cukura un ja vélas arT etiki,
kas gan arT nemaz nav vajadzigs. Ja kr&jums bitu par cietu, to var atSkaidit ar saldu pienu un
izmaisitu lej pari salatiem.

Puku kapostu salati.

Puku kapostus sadala rozit€s un izvara pusmikstus viegla salsiideni, tad nem lauka, uzliek uz
caurlejama sieta un lej tik ilgi aukstu Gideni pari, kamér tie galigi atdzisusSi. Tad uzvara etiki, kuram
pieliek dazas virces, dillu katinus, mazliet cukuru un sali un atdzesétu parlej pukkapostiem, kurus
stikla bundza aizsietus var uzglabat diezgan ilgi.

Seleriju salati.

Lielas glitas selerijas sagriez péc patikas, novara viegla salsiideni ne visai mikstas, samaisa ar
para karotém ellas un tikpat daudz etika, vl piejaucot klat svaigas smalki kapatas seleriju lapinas.

Spargelu salati.

Spargelus notira, novara ar druscin cukuru un sali, nokas un galigi atdzesg, tad parlej ar etiki un
ellu, apkaisa ar smalki kapatam pétersilu lapinam un baltiem pipariem.

BieSu salati.

Novara veselas bietes, novelk adinu un sagriez glitas apalas ripinas. Tad uzvara ne visai stipru
etiki, pieliekot cukuru un kimenes un ja vélas gabalinu marrutka. AtdzisuSo etiki parlej bietem.

Kartupelu salati.

Novara mérenus ne visai miltainus kartupelus, sagriez garenas stripinas, samaisa ar etiki, smalki
grieztiem sipoliniem un ja v€las — pipariem un sali. Piparu vieta vislabak ieteicams nemt smalkos
locinus.

Skabu kapostu salati.

Skabus kapostus ka tadus var lietot arT bez jebkadam piedevam. Tos pasus var padot ar cukuru
un etiki, ka arT ar skabu kréjumu, tam piejaucot zalos locinus un dilles; ziema smalki grieztus
sipolus.

Galvinu salati ar etiki.

Nomazgatus salatus sariko bloda. Tad piemaisa vieglakam etikim diezgan cukuru un sali un
parslaka salatiem, kuri pie galas &diena loti labi garSo.
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Labi tomatu salati.

Tomatus sagriez Skélites, saliek uz blodas un parlej ar mérci, kuru pagatavo no etika pieliekot
tam druscin sali, smalkas dilles un ja vélas — smalkos piparus un parlej par tomatiem.

Baraviku salati ar kréjumu.

Novaritas cietas mazas baravicinas sagriez gareni stripinas, piejauc tam citronsulu, kr&§jumu un
vajadzigo sali.

Zardelu salati.

Zardeles notira, pardala vidi pusSu un satin apalas ripinas. Tad sagriez négus, zavétu lasi, zuti,
dazadas desas, ciikas vai tela cepeti, — pedgjo vieta var arT nemt sutinatu skinki, un cieti novaritas
olas. Visu nem apméram vienadas dalas, viegli izmaisa, parlej ar majonézi un liek uz blodas. Garné
ar sakapatu olu, zel&ju un satitam zardeleém.

Aspiks jeb Zeleja garneSanai.

10 tafelites zelatina izkaus€ 2 glaz€s varita tidens, piespiez citronsulu un pielej glazi balta vina.
Ja neizskatas skaidrs, tad karstam piesit 2 olbaltumus un maisot piekarsg, izlej caur drébi un bloda
sasaldg. Ja zel&ju grib brinu, tad pielej briincukuru, ja grib roza — stipru biesu sulu. Ar $adu zelgju
var garnét dazadas aukstas blodas, ka: rasolu, zivis u. c.

BieSu salati ar marrutkiem.

Novaritas un jau ieskabétas bietes samal, pieliekot tam tikpat daudz jau sagatavotu marrutku.
Izmaisa ar skabu kr&jumu.

Garsiga majonéze pie zivim vai pie humeriem un zardelu salatiem.

!/2 litru labi aukstu, biezu skabu kr&jumu, ja tas vél nebiitu diezgan biezs, tad saskiime, pieliekot
tam 2 karotes vinetika, karoti sataisitas sinepes, 1 citrona sulu un para karotes kaperu. Visu izmaisa
un lieto pie zivim, tas parlejot vai pasniedzot seviska trauka.

Rasols.

Dienu ieprieks novaritus kartupelus sagriez smalki kantainos gabalinos, tapat sagriez lasi, zuti,
kadu aukstu cepeti, drusku sutinatu $kinki, négus, silki, svaigus un skabus gurkus, kadu abolu,
gabalinu selerija, smalki sagrieztu sipolu, dilles, ja ir arT tomatus un marrutku un ja vélas pieliek
ar sinepes. Visu ar loti labu skabu krgjumu izjauc cauri un liek rasola bloda. Garné péc patikas.

Veselas pilditas olas.

Cieti novaritam un nolobitam olam atgriez drusku no resna gala ka var uz blodas uzstatit. Tad
nogriez dalu no tieva gala un iznem dzeltanumu lauka, saberz to bloda, pieliekot biezu labu
kr&jumu, sali un sinepes un ja ir mazliet zardelu vai vézu sviestu. Masu samaisa, iepilda olas un
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uzliek vacinus. Blodu var garnét vasara ar zalumiem, ka: redisiem, p&tersilu lakstiniem; ziema —
ar zelgju.

XIV nodala.

Dazadi silti un auksti, cepti un variti pudini.

Vispirms ir jaievero tas, ka pudinu ttlin ka tas sagatavots jaliek krasni cepSanai, jo pieliktais
olbaltums stavot sakritas, caur ko pudini zaudé daudz no sava c€luma. Pudina formi nekad nevar
pildit pilnu, bet tresa dala ir jaatstaj priekS uzcelSanas. Pudina formis pirms cepSanas jaizsmere ar
sviestu un jaizkaisa ar rivmaizi. Pavisam karstu pudinu, ja tas ir izgazams, neizgaz, jo tada gadijjuma
tas sakrit. Cepti pudini ir vislabak tilin €dami, jo citadi tie sakritas.

Abolu pudin$ varits 10 personam.

Nomizo un sagriez $k&liteés apmeram 20 gabalus vidgja lieluma abolus, sakaisa ar cukuru un
kanéli. Tad sagatavo miklu no 3 olam, 1 glazes iidens, 200 gr sviesta un 400 gr miltu. Sastrada visu
tapat ka sviesta miklu. Tad apsmére servjeti ar sviestu, uzklaj izrulléto miklu, saliek abolus virsi,
sasien servjeti ne visai cieti un vara tident 2 stundas. Klat dod kausétu sviestu.

Cvibaku pudin$ ar aboliem.

200 gr apalos cvibakus izmérc€ salda piena; saputo 4 olas dzeltanumus ar 4—35 karotém cukura;
sagriez jau nomizotus abolus skélites, parkaisa ar cukuru, piegrieZ citrona mizinu vai pieliek kanéli
un visu saliek kartam izsméréta formt, pieliek saskiimetos olbaltumus un cep krasni. Klat dod saldu
kr&jumu.

Baltmaizes pudins ar aboliem.

Pagatavo tapat ka cvibaku pudinu, tikai te izmércé Skelites sagrieztu baltmaizi un ja vélas var
pieliet glaziti ruma vai pielikt tapat citrona mizinu jeb kardemonu. Padod ar auglu vai vina mérci.

Rupjas maizes pudin§ ar aboliem.

Labi nozied&jusu rupju maizi sarivé uz rives, samaisa ar cukuru un citrona mizigu; sagrieZ
smalkas Skeliteés mizotus vai arT nemizotus abolus, apkaisa ar cukuru, saliek kartam jau ieprieks
izsméreta formi, parlej ar sakultu olu ar pienu tik daudz ka piespiezot mérci jiit virst, uzplucina
labi daudz sviesta un cep karsta krasni gatavu. Padod ar pienu.

Pudins no griku putraimiem.
400 gr griku putraimu sakars€ ar 2 litriem tdens; saskiimé 100 gr sviesta, piemaisa 4 olu
dzeltanumus, 4 karotes cukura, pieliek putru un dazas riigtas un saldas mandeles un beidzot

saSkiiméto olbaltumu. Iepilda pudinu izsméréta formi un cep 1 stundu. Klat dod ievarijumu vai
pienu.
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Plimju pudin$ ar rupju maizi.

Plimém novelk mizu, iznem kaulinus un parkaisa labi ar cukuru. Tad sarivé cietu rupju maizi
un samaisa ar citronu. Tagad nu liek vienu kartu plimes un vienu maizi — virs maizes uzplucina
vel sviesta picinas. Tad sakul daZas veselas olas, pielej drusku piena un parlej pudinam, uzplucinot
vel virst sviestu, cep krasni gatavu. Padod ar pienu vai saskimétu kréjumu, kuram pieliek ar1
drusku cukura un vanilji.

Risa pudin$ vienkarss.

Izsutina 400 gr risa 2 litros Skidruma, t. i. 1 litra piena un 1 tdens, bet tikai ta ka risi vél nav
sakusi lesketies. Tad nocel no uguns un laiz drusku atdzist. P&c tam saskiime 2—4 olu dzeltanumus
ar tikpat daudz karotém cukura, pieliek citrona mizu. mazliet sali, kadas sakapatas ruigtas un saldas
mandeles un ja v€las mazakas kaltétas plimes, rozines vai korintes. Kad viss izmaisits beidzot
pieliek 4 putas sasistos olbaltumus un cep krasni gatavu. Padod ar auglu mérci vai pienu.

Kirbju pudins ar zago.

Nomizoto kirbi sagriez gabalinos, novara mikstu, izkas caur sietu un saskiedé. Pa to laiku
izsutina 400 gr zago 1 litra piena un 1 litra iidens un drusku atdzesg. Tad saskiimé 4 olu dzeltanumus
ar4 karotém cukura, pieliek citrona mizu un dazas riigtas un saldas kapatas mandeles. Samaisa visu
kopa un beidzot viegli piejauc 4 putas sasistos olbaltumus. Liek jau izsmeéréta pudinformd,
uzplucina sviestu virsti un cep 1 stundu. Padod ar auglu mérci.

Risa pudin$ ar makaroniem.

400 gr risa izsutina 1!/ litra piena un 1 litra fidens. Tad sa8kiimé 2 karotes sviesta ar 1 pilnu
glazi cukura, pieliek citrona mizu un apméram 10—15 riigtas mandeles un piemaisa risiem klat.
Liek ar aukstu tdeni izskalota formi 1 kartu risa, vienu makaronus un atkal risu un makaronus.
Noliek blodu v&sa vieta un otra diena izgaz. Klat var dot auglu mérci vai smalku ievarjjumu.

Vienkarss ruma pudins.

Uzvara 1 litru salda piena vai kr&juma; sakulsta 6 veselas olas ar 6 karoteém cukura, piestrada
pie uzvarita piena un vél reiz uzkars€, bet neuzvara. Tad izkaus€ 10 tafelites zelatina 1 glaze varita
tidens un remdenu pielej klat. Piegarsojot pielej ruma ekstraktu. Pilda ar aukstu tideni saslapinata
formi un cep gatavu. No formja izgaz atdzisusu. Klat var dot auglu vai kadu vina mérci.

Vaniljes risi auksti.

400 gr gludo risu parlej ar varitu Gideni, apmaisa un tiilin nolej, vélreiz noskalo ar aukstu fideni
un uzliek sutinat ar 1'/2 litra fidens. Risu sutina ta ka tie nelesk&jas, bet paliek veseli. Tad piemaisa
klat !/4 litra ar vanilji savaritu cukursirupu, kuram piespiez klat 2—3 apelsinu un citrona sulu, ka
ar1 pierivé citrona mizinu, pielej glazi vina un sutina vél drusku visu kopa, kamér risi miksti.
AtdzisuSus risus saliek uz blodas glita piramidé un garné ar ievaritiem augliem. Klat dod auglu
strupu.
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Ruma risi.

Nobrucina 400 gr risa un izsauté mikstus 2 litros fidens ar 1'/2 glazém cukura un 2—3 citronu
sulu; tad piemaisa klat !/ litra tidens izkausétas 15 tafelites Zelatina, pieliek t&jkaroti sals un pielej
1 glazi ruma. Visu viegli izmaisa, liek izskalota formi un sasald€. Padod ar apelsinu vai vina mérci.

Ruma kréms.

Sagriez vakardienas biskvitu mazos garenos gabalinos, liek tulit uz padodamas blodas un
parslaka ar rumu vai stipru Tokaijas vinu. Tad pagatavo krému no 3 veselam olam, 3 karotém
cukura, 4 karoteém miltu un 1 litra piena, kuru ieprieks uzvara un tad samaisito olu, cukuru un miltus
piestrada pie varita piena klat, stipri piekarsg, bet neuzvara. Sadu krému parlej pari apslacitiem
biskvitiem un atdzisusam parliek 1 litru saputinata, mazliet saldinata putu kr&juma.

Figaro risi.

Nosutina 600 gr risa ka parasts, pieliekot sali, cukuru un citrona mizinu. Tad sadala risus 3
dalas: 1 dalu atstaj tapat baltu, pieliekot para olas klat; otro dalu aizkraso sarkanu vienalga ar kadu
ogu stiprumu — kirSu, upenu vai pat dzervenu; tresai dalai pieber 2 pilnas karotes kakao un lielo
pusglazi cukura un labi izmaisa. Tagad saliek jau izsméréta form1 apaksa liekot kakao dalu, vida
— balto un ped&jo — roza. Nu liek vél pannu jeb formi krasnt un vél bridi iesutina. Padod siltu ar
auglu mérci.

Risi ar aprikoziem.

Te nem lielos aprikozus, kurus nomazga un iemérc jau vakara, vislabak tulit pieliekot cukuru
un parlejot tik daudz Gideni cik vajadzigs. Cita diena uzliek varit un tiklidz ko tie nak augsa, tiidal
tos nonem ar Skiimkaroti un liek trauka, kura tos doma pasniegt galda; atlikuSo sulu pastiprina ar
citrona sulu, ko arT loti labi var izdartt pieliekot citrona sali; nogarso cukuru un pieliek kadas karotes
kartupelu miltus, ta ka zupa neiznak bieza, bet izskatas p&c viegla cukurstrupa un $adu nu lej par
aprikoziem, kuri tadi loti labi iznak.

VariSanai nem vislabak piena risu. Uz 400 gr risa nem 2 litri Skidruma, nemot pusi piena un
pusi Gidens. Ja uzliktu vairak, tad drosi vien uz | kgm. rTsa varétu nemt 1 litru $kidruma vairak, jo
risi diezgan krietni uzbriest. Pieliekot risiem sali, citrona mizinu un cukuru, sutina tos gatavus.
Padod ar aug$a minétiem aprikoziem.

Flameri ar kvieSu miltiem.

Uzvara 1 litru piena. Tad saSkiimé 3 karotes cukura ar 3 olu dzeltanumiem, pieliek vanilji ka
garSu un dazas nobrucinatas un smalki sakapatas riigtds un saldas mandeles, piemaisa vél olu
dzeltanumiem 1 glazi smalkos miltus, pielej dalu no varita piena un vienmér maisot sastrada
vienadu. Tagad nu lej So masu pie atlikusa piena un veikli maisot gandriz uzvara. Kad nonem no
uguns, piemaisa 3 putas sasistos olbaltumus un liek atdzist. Padod ar auglu mérci.
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Manna flameri.

Pagatavo tapat ka augsgjo, tikai te var likt vienu olu mazak un manna kaisa tiilin piena un pavara.

Citu visu izdara tapat ka ieprieksg€ja recepte teikts.
Auzu parslu pudins.

Izsutina 400 gr auzu parslu 2 litros Skidruma — nemot 1 litru piena un 1 — tdens, pieliekot sali
un citrona mizinu. Drusku atdzes& un piejauc klat 3 veselas olas, sakultas ar !/> glazi cukura, dazas
rozines un jau ieprieks izsutinatas plimes, kuras saliek pa starpam un ta pilda formi. Uzplucina
sviestu virsii un cep stundu 1€na krasni. Padod ar saldu pienu vai kr&jumu jeb plimju mérci.

Auksts abolu pudins.

2 litri nomizotu un dalas sagrieztu abolu izsutina Gideni un cukura, pieliek citrona un smalki
sagrieztu pomerancu mizu un, kad masa atdzisusi, saSkimé ar 10 olam. Cep formi 1 stundu.
Pasniedz aukstu.

KirSu pudins.

Uzvara 1 litru piena un 1 tidens, pieliekot citrona mizinu, t&jkaroti sals un 2 @damkarotes cukura.
KirSus parlej divreiz ar varitu tideni, to atkal nolejot, tad parlej kirSus ar jau uzvarito Skidrumu,
pierivé kadus 300 gr zalu kirbi, piesit dazas veselas olas un pieliek citrona mizinu. Cep 1 stundu
mérena krasni.

Biskvitu torte.

30 olas dzeltanumus saputina maisot */4 stundu, olas pieliek jau cukuru maisot citu péc citas,
pieliek arT 1 citrona mizu un 1 citrona sulu, tad pieliek 400 gr miltu, pieliekot pa dalai un p&c tam
tos 30 putas sasistos olbaltumus liek jau sagatavota formi cep 3/4—1 stundu.

Aleksandra torte senada veida.

800 gr sviesta, 1200 gr miltu, 400 gr cukura, 4 olas, 2 lot. briezraga sals, visu to atri kopa
iestrada, liek jau sagatavota formi vai plani uzliktu uz bleka, cep gatavu, lieto tortém un mazam
kiikam.

Kremortartari torte.

5 olu dzeltanumus saputina ar 200 gr cukura, pieliek citronu ka gar$u, tad pie visa pieliek 1'/2

gl. miltu un 1 gl. piena un ar 1 citrona sulu jau sa€dinatu 2 t€jkarotes kremortartari un 1 t€jkaroti

soda. Beidzot pieliek putas sasistos olbaltumus, cep izsmeréta un ar rivmaizi izkaisita formi krasnt
vienu stundu.
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XV nodala.

Tortes un vinu pagatavosana.

Pie tortu pagatavoSanas seviski jaievero tas, lai olas un sviests biitu svaigi un lai Skiimé&Sana
notiktu vienada un mers un svars biitu pareizi pielietoti; bez tam arT jaievero vislielaka tiriba. Tie
biitu pagatavosanas pamatnoteikumi, lai tortes labi izdotos.

Citrona kréma torte.

250 gr izmazgata sviesta rive par Skumi pieliekot 100 gr cukura, 2 veselas olas un 350 gr
kartupelu miltus; sastradatu izrullé ne visai planu. Liek 1&€zena form1 ka visapkart rante stav uz
augsu, cep mérena krasni pusstundu. Kad torte gatava un atdzisusi, parvelk ar citronkrému.

Krému pagatavo no 250 gr cukura, 4 citronu norivétas mizas un to 4 citronu sulu, '/ litra balta
vina, 4 veselam olam un 4 olu dzeltanumiem. Visu uz uguns biezu saklap€jot sakarsg.

BémieSu torte.

2 citronu mizu sarivé, nem ari 2 citronu sulu, 12 olas dzeltanumus, !/2 kilo cukura — cukura ar
olam sarive skiimeés —, pieliek 6 €édamkarotes kartupelu miltus. Liek sagatavota formi un cep pie
vid€jas uguns vienu stundu.

Keékss vienkarss.

'/ kilo sviesta sarivé §kiimé@s, pieliekot 7 olu dzeltanumus, '/2 kilo cukura, drusku muskatrieksta,
drusku sagriistas kimenes, '/2 kilo kartupelu miltus un $os 7 putas sasistos olbaltumus. Cep mazos
ar sviestu izsmérétos formisos.

SmilSu torte.

Sarivé skiimés !/ kilo sviesta ar /2 kilo cukura un 3 veselam olam, pieliekot pa vienai, pierivé
1/, citrona mizu un vanilji péc gar3as, piejauc pie '/2 kilo kvieSu miltiem vienu pacinu Engel
cepjamo pulveri, kuru viegli iemaisa sarivéta masa un liek jau sagatavota formi un cep mérena
krasni '/2 stundu.

Ruma torte.

Sarivé 250 gr cukura ar 250 gr sviesta par Skiimi, pieliek 7 olu dzeltanumus pa vienam, 100 gr
smalki sakapatas mandeles — saldas un mazliet ruigtas, 100 gr korintes, 1 citrona sulu un 4 pilnas
€damkarotes ruma un tad piemaisa 250 gr miltu un beidzot tos 7 putas sasistos olu baltumus.
Izsmeré formi ar sviestu un izkaisa ar rivmaizi un cep labi karsta krasni !/2 stundu.

Rozinu torte.

250 gr sviesta sagriez vispirms krietni par Skiimi, pieliek parmainus 7 olas pa vienai un 1 karotei
cukura, pieliekot pavisam 250 gr cukura un péc tam 125 gr nomizotas smalki sagrieztas mandeles,
14 litru vislabaki skaba piena jeb kréjuma, kura iemaisa 1 pacinu Engel cepjamo pulveri, kuru
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pieliek pie sviesta masas, beidzot pieliek 500 gr miltu piedodot pa dalai. Lidz ar miltiem pieliek
250 gr rozines. Miklu vairs ilgi nemaisa un tiidal liek sagatavota formi un cep diezgan karsta krasni
/2 stundu.

Sviesta torte.

400 gr sviestu, 400 gr cukura sagriez ar 10 olu dzeltanumiem par Skiimi. Tad pieliek 400 gr
Maskavas miltus, pieliekot pa dalai un beidzot putas sasisto olu baltumus. Liek sagatavota formi
un cep mérena krasnt vienu stundu. Garsai pieliek 1 citrona mizu.

Aleksandra (miksta) torte.

400 gr cukura un 400 gr sviesta saskiimé, pieliek 6 olas pa vienai; $kiime /4 stundas, pieliek
500 gr kartupelmiltus un Maskavas miltus uz pusém, garsas vielai nem 1 citrona mizu. Saskiimé&to
olbaltumu izjauc cauri un liek ka jau parasts sagatavota formi cept.

Aleksandra (cieta) torte.

400 gr sviesta un 400 gr cukura saSkiimé kopa; pieliek 1 veselu olu un 500 gr miltus (kartupelu
un Maskavas miltus uz pusém). Miltus pieliek pa dalam. Parasti Aleksandra tortes cep vairak dalas.

Rupjas maizes torte.

10 olu dzeltanumus un 200 gr cukura, ka garSu pieliekot pomeranca mizu, kanéli, citronmizu,
krustnaglinas un kardemonu, sagriez Skiim@s, pieber 1'/2 glazes sakaltétas un samaltas rupjas
maizes. Tad pieliek saskiméto olbaltumu, liek form1 un cep mérena krasni 20 miniites.

Anglu kekss.

10 olas, 400 gr cukura un 400 gr sviesta sagriez Skimes, olas pieliek pa vienai. Péc tam 400 gr
miltus arT pieliekot pa dalai, 1 citrona mizu jeb standzinu vaniljes, 1 glazi ruma jeb konjaka,
cukatus, 200 gr nomazgatas korintes. Liek iepriekS sagatavota formi un cep mérena krasni
apméram 1 stundu.

Ekonomiska torte.
2 olas 2!/> glazes cukura jasagriez Skiimés, tad pieliek '/> glazi zemesriekstu ellu jeb kokovaru,
1 citrona mizu, '/> glazi piena, 20 karotes kviesu miltus, 1 pacinu Engel cepjamo pulveri. Miltus
pieliek pa dalam.
Sokolades torti var pagatavot ka ieprieks€jo, pieliekot vél 2 karotes kakao.
Pupu torte.
Nem 200 gr izvaritas baltas pupinas, izlaiz caur sietu, pieliekot 200 gr cukura, 1 €damkaroti

manna, 1 édamkaroti rivmaizi, 4 olu dzeltanumus, vanilji ka garSu. Visu izmaisa un laiz pusstundu
stavet, lai atdzistu, tad pieliek 1 pacinu Dr. Oetkera cepjamo pulveri un tos 4 putas sasistos
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olbaltumus un liek jau ieprieks sagatavota formT un cep vienu stundu mérena krasni. Atdzisusu
pargriez pusu un iepilda ar ko v€las: putu kréjumu, krému jeb ievarijumu.

Rupju kvieSu miltu torte.

Nem 3 olas, /2 glazi zemesriekstu ellu, '/> glazi cukura, 1 citrona mizu, 1 édamkaroti kakao un
saskiimé. Tad pieliek 400 gr rupjos kvie$u miltus un 200 gr kviesu miltus, !/> glazi piena un labi
caurjauktu liek krasni. So torti var pagatavot ari ka auglu torti, tad vajaga pielikt vél 100 gr samaltus
zemesriekstus, muskatu, labi mazgatas un sagrieztas viges, 100 gr rozines ar korinteém.

Sausa torte.

400 gr cukura sakul ar 100 gr sviesta, 2 olam un 1 citrona mizu; tad pieliek 400 gr miltu, samica,
pardala 2 dalas un izrull@ pirksta biezuma. Izceptam iesmér€ ievarijumu un kopa saliktu noglaziere,
apkaisa ar magoném un ieliek vél uz 10 mintit€ém krasni.

Birzaku torte.

Nem 200 gr sviesta, 400 gr miltu, 1 karoti ruma, 1 olu, 1 karoti kr&juma, citrona mizu un dazas
sakapatas rugtas mandeles, visu samica, izrulle un liek uz smérétas plats, parsmére ar olu un cep
mérena krasni gatavu. Garné ar saskiimétu putu kr&jumu vai ievarijumu.

KvieSu mazuriks.

Sakulsta 200 gr sviesta ar 200 gr cukura un 6 olu dzeltanumiem, pieliek 200 gr miltus un 50 gr
saldas un 50 gr riigtas mandeles un beidzot 6 putas sakultos olbaltumus. Lej Iezena ar sviestu
izsmeréta formi un cep gatavu.

Vel viegli pagatavojama leta kiuka.

200 gr sviesta maisa ar 200 gr cukura, piesitot klat citu p&c citas 4 olas dzeltanumus un tilin art
ber klat pa druskai 400 gr miltus ar cepjamo pulveri sajauktus, lej pamazam 1 glazi piena; ka garSu
pieliek citrona mizu un 1 citrona sulu vai kardemonu, un ja ir pie rokas, pielej glaziti likiera vai
ruma, pieliek saSkiimeto olbaltumu, izcila miklu viegli un liek jau izsmeréta un ar rivmaizi izkaisita
formi. Cep léna krasni 1—1'/2 stundas. Formi pilda tikai lidz pusei. Miltus var nemt kadi tikai ir
pie rokas — cept var pat no rupjiem kviesu vai rniezu miltiem.

Atri pagatavojamas letas kiikinas.
200 gr sviesta, 200 gr cukura, 1 olu, citrona mizinu un 1 citrona sulu, kuru uzspiez uz Engel
cepjama pulvera un lauj tam dazas mintites sagsties, jo tadi pulveris neatstaj nekadas piegarsas.

Visu samica kopa ar tik daudz miltiem, ka var izrullét; miltus var nemt labak rupjus. Izspiez mazas
kiikinas, liek uz smérétas pannas un nosmerétas merena siltuma cep dzeltani brunas.
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Piparu riekstini.

400 gr sirupa vai medus uzvara ar 400 gr cukura un 200 gr sviesta, pieliek micot 2—3 olas,
piemica 800 gr miltu, 12 gr izkauséta potaSa, ka virces pieliek izsutinatas un smalki sagrieztas
pomeran¢mizinas, kardemonu, drusku krustnaglinas un visu mica tik ilgi, kamér atliip no rokam
un no blodas. Var cept tiilit un ari vélak. Form& mazus apalus riekstinus un cep mérena krasni.

Piparu kiikas ar raugu.

Uz 800 gr sirupa nem 400 gr taukus vai sviesta; uzvara pieliekot krustnaglinas, pomeran¢mizu,
kardemonu, kangéli, 1 tejkaroti zoda sagdinatu ar 1 citrona sulu, piemica 1 kilo miltus, kadas olas
un piemica 50 gr rauga. Visu labi izmica, noliek vienada siltuma; cep otra diena gatavas.

Piparu kiikas ar medu un Sokoladi.

Uzvara 400 gr medus vai sirupu ar 200 gr sviesta, pieliek 400 gr cukura, 400 gr sarivétu varamo
Sokoladi, 12 gr brieza raga sali saédinatu ar 1 citrona sulu, pieliek vanilji ka garSu. Krietni izmica
un noliek uz dazam dienam v&sa vieta; izrull€ plani un cep mérena krasnt ar formiti izdurtas mazas
kiikinas.

Miksta liela piparkika.

Nem 1 kilo sirupa, 400 gr cukura, 100 gr sviesta, 1!/s kg miltu, 5 veselas olas, 25 gr potasa,
smalko kanéli, sagriistas krustnaglinas un pomeranc¢mizu. Strupu uzsilda, pieliek jau tdeni
izkaus€to potasu un 50 gr rauga; tad pieliek ar cukuru sakulstitas olas, rupji gristas mandeles,
sviestu un miltus. Visu krietni saklapg, lej formi, cep nakosa diena parsmérétu ar olu un apkaisitu
mandelém; mikla pa nakti jatur silta vieta, lai ta izrigtu. Cep mérena krasni 1 stundu.

Citronu paija.

Pagatavo miklu nemot 1 tasi laista sviesta vai tauku, 1 tasi skaba kréjuma un tik daudz miltu ka
var izrullét. Izrull€ apalu ripu puspirksta biezuma, liek apala vai garena panna vai formi tadi, ka
mala 1 pirksta platuma stav uz augSu. Tagad izvara pavisam cietu kiseli ar citronu garSu vai ar
aboliem jeb cita ka un jau karstu parsmeré par izceptas paijas virsu. Kiselim vajaga tik mikstam
biit, ka to ar nazi varétu griezt. Nogludina vienadu un virsu parvelk ar 1 putas sasistu olbaltumu;
ieSauj 5 miniites krasni, lai olbaltums uzkalstu. Padod ka saldo €dienu vai pie tgjas.

Vinogu paija.

Miklu pagatavo tapat ka citronpaijai, tikai kisela vieta virsu noliek ar vinogam un tikai mazliet
apsilda.

Drumslinu kiika.

1 cepamo pulveri sajauc ar 400 gr miltu; sajauc 1 glazi cukura ar 2 olam, citrona mizinu, 100 gr
laista sviesta, pust&jkaroti sagdinata tirita zoda, sakapatam saldam un riigtam mandelém, piejauc
miltus un visu ar rokam purinot izcila. Tad pusi no masas ieliek formi, piespiezot parméta ar kadu
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nebiit cietaku ievarijumu; otru dalu masas parkaisa pari, virst vél uzkaisot mandeles. Cep mérena
krasni gaisi dzeltanu.

Mazas beze kiikinas.
2 olu baltumus saputina $aura neliela traucina ar 1!/> glazém puteklu cukura, piespieZot 1 citrona

sulu, tik cietu ka ar t&jkaroti vai spriciti uz pannas liekot neizslid, bet paliek picina. Sis kikinas
necep vis krasni, bet izzaudg silta rier€ jeb gluzi vesa krasni.

XVI nodala.

Glaziras prieks tortem.
Ruma glazura.

150 gr puteklu cukura kul !/2 stundu ar 2 &damkarotém ruma un ar to parvelk torti. Ja cukuram
pieliek klat 1 olas baltumu, tad glaziira top cietaka, bet nav skaidra.

Kafijas glazira.

150 gr puteklu cukura un 2 tgjkarotes kafijas savara ar 3 €édamkarotém tdens, izkas un maisa
nelielo §kidrumu ar tiem 150 gr cukura /> stundu.

Citronu glazara.

300 gr cukura maisa ar 1 citrona sulu un 2 édamkarotém verdosa fidens !/2 stundu. Kad piemaisa
klat vienu olas baltumu, tad glaziira ir cietaka un skaidra.

Pamade kiiku garnésanai.

Uzliek cukuru ar fideni varities, ka tidens cukuru sedz. Nosmel melnas putas, ja tadas rodas
varoties. Vara lidz lielajiem burbuliem, tad apmérce pirkstus auksta fident un aukstos pirkstos nu
paker drusku cukura sirupa. Ja sirups velas maza zirniti, ta pazime, ka sirups driz gatavs. Tad nem
mazu dratiti un saliec ka zZimejuma redzams, dratiti iemérc sirupa un iznem lauka, un pus apala
rinkitt. Ja strups pusSot iztaisa nelielu garu pusliti, tad ir gatavs. Tagad noliek cukuru nekustinot
auksta vieta. Aukstu atdzisuSu ar stipru koka karoti klapé tik ilgi, kamér masa balta un spidiga. Ja
masa klapgjot pienem rupju izskatu, tad var piepilinat tideni. Gatavai masai vajag biit mikstas kites
biezuma. Masu noliek stavet, pie lietoSanas masu sasilda, parlej vai parsméré torti. Prieks
izgreznoSanas masai pieliek apméram pusi sviesta, saSkiim& un apspiez torti.

Sokolades glaziira.

100 gr Sokolades saberz un atSkaida ar 4—5 €damkarotém varita tidens, ieliek trauku kastrol1
un kul Sokoladi tik ilgi uz uguns, kamér rodas maza adina virsd, tad torti tiilin parvelk.
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Nevarita glazira.

6 eédamkarotes puteklu cukura, 1 citrona sulu vai 1 desertkaroti etika un 1 olas baltumu maisa
ar koka karoti tik ilgi, kamer paliek par biezu masu, ar kuru tad parsmeére kiku.

Dzeltana miksta garnitira.

Nem 3 veselas olas ar 3 karoteém cukura, ka garsu pieliek vanilji un pamaisa, p&c tam pieber 3
pilnas karotes miltu. Tad uzvara 1 glazi piena, no kura pusi pielej miltu masai un izmaisa vienadu;
tad salej abas dalas katlina, liek katlinu otra trauka, kura varas tidens un tad€jadi uzvara, jo uz uguns
varot masa piedeg.

Miksta briina spricglazira.

200 gr svaiga laba sviesta, 4 karotes cukura un 1—?2 karotes kakao maisa apméram !/4 stundu.
No §1s masas uzspiez uz kiikas vajadzigos izrotajumus.

Bruna glazura.

Nem 1 glazi cukura, /2 glazi iidens, 2 karotes kakao jeb tafeli Sokolades un vara, kamér masa
sak palikt Iimaina. Tad nonem no uguns, drusku padzes€ un tad parlej kiku. Glazurai tiilin jasasalst.

Vina glazira.

4 edamkarotes balta vina, 200 gr cukura un 1 citrona sulu lieck maza Saura kastroli un vara,
kamer glaziira paliek par vieglu sirupu. Ja v€las roza krasu, tad pieliek drusku kirSus klat.

Caur vanilji vai citronu glaziirai var piedot garSu; caur Sokoladi — krasu. Ja glaztra stavédama
tapusi bieza, to atSkaida, pielejot mazliet ideni klat.

XVII nodala.

Tejas cepumi.
Mazas beze kiikas.

300 gr cukura vara !/g litra fidens tik ilgi, 1idz sirups, nemot to starp 2 pirkstiem, izstiepjas tieva
pavediena. Tad putas sakultos olbaltumus ar bloda atri ielietu strupu kul tik ilgi, [idz masa top bieza
un putaina. Plati apsmerg viegli ar vasku, ieliek masu kiiku Slircen€ un liek mazas kaudzites. IeSauj
silta rierT vai cepeSkrasni izziido$a karstuma, Iidz tas dabon gluZzi dzeltanu krasu. Tad uzmanigi
nonem ar sudraba karoti, izurbj vidu un pilda ar putu kr&jumu vai kadu kréma masu; saliek pilditas
puses pa divam kopa. Pildijumu drikst ielikt tikai tai bridi, kad vinas dod uz galdu, citadi bezé masa
top miksta.
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Drumslinu kiika citada veida.

No /4 litra piena, 25 gr rauga, 400 gr miltu un 1 t&jkarotes sals pagatavo miklu un noliek uzriigt.
Tad pieliek saskiimé&tus 100 gr sviesta ar 100 gr cukura un kulsta miklu tik ilgi, kamér ta no karotes
atlip, lauj vel uzriigt un uzsmeéré naza muguras biezuma uz apsmérétas plates. Tad sajauc 100 gr
sviesta ar 100 gr cukura, 2 édamkarotém rivmaizes, /2 t&jkarotes kangli, 20 gbl. nolobitam
sakapatam mandelém un uzsméré miklai virst. Cep 10—15 miniites mérena krasni.

Liela kimenu kika.

No !/4 litra piena, 25 gr rauga, 100 gr sviesta, 100 gr cukura, t&jkarotes sals un 400 gr miltu
iemaisa miklu un lauj uzriigt. UzrtiguSu parmica un ttidal uzklaj uz plates naza muguras biezuma;
uzriiguSai parsméré virsu ar izkausétu sviestu un parkaisa ar kimeném. Cep atra krasni gatavu.
Atdzisusu sagriez vajadzigos gabalos.

Mandelu rullii.

25 grrauga un 1 tgjkaroti sals atSkaida ar !/3 litra piena, pieber 400 gr miltus un kul miklu tik
ilgi, kamer ta atliip no karotes; tad noliek, lai uzriigst. Tagad 4 olu dzeltanumus kul ar 50 gr cukura
!4 stundu, pieliek 10 riigtas nolobitas, smalki sakapatas mandeles un uzliek varit ar !/4 litra piena.
Kul visu tik ilgi uz uguns, kamér masa paliek bieza, nelaujot varities. Uzrtigusa mikla iemica 100
gr saskiiméta sviesta ar 50 gr cukura un kul miklu lidz burbuli metas un lauj vél reiz uzrugt.
Uzriiguso miklu izrull€ uz viegli ar miltiem apkaisita déla ne parak planu, sadala gabalos pirksta
garuma un 2 pirksti platuma, uzsmer€ uz ikkatra sakarséto un atdzeseto pildijumu, sarulleé miklu
kopa, apsméré ar olu, uzliek uz ar miltiem apkaisitas plates un cep labi karsta krasni gatavu.
Mandelu vieta ar olu var sajaukt 50 gr saberztas Sokolades.

W

Sokolades makaroni.

200 gr saldo mandelu noloba, saberz ar 200 gr pudercukura un 200 gr Sokolades un sajauc ar 4
putas sasistiem olbaltumiem. No §1s masas izveido mazas bumbinas, iespiez mazliet vidu un liek
uz ar vasku jeb saldu sviestu apsmérétas plates; cep 20— 30 miniites mérena krasni.

Mandelu makaroni.

400 gr nolobitas saldas mandeles un 20 gab. riigtas mandeles izlaiz 2—3 reiz caur mandelu
masinu; piejauc 400 gr puteklu cukura pie 4 putas sasistiem olu baltumiem un mica masu krietni
cauri, izveido ar aukstu tideni apslap&tam rokam mazas bumbinas, iespieZ vidu, uzliek uz ar vasku
apsméréetas plates un cep 15—20 miniites mereni karsta krasni.

Manna makroni.
4 olu baltumus sakul] putas, pieliek 300 gr puteklu cukura, 1 citrona sulu un mizu, 300 gr
nolobitas saberztas saldas mandeles, 150 gr manna; kul masu pusstundu, izveido no tas valrieksta

lielas bumbinas, iespiez vidu un liek uz ar vasku apsmeérétas plates. Cep 10—15 miniites iebrtinas
mérena karstuma.
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Sokolades marcipans.

200 gr nolobito saldo mandelu izlaiz 2—3 reiz caur masinu, samica ar 200 gr puteklu cukura,
200 gr saberztas Sokolades un 4 edamkarotém tidens tik ilgi, [idz masa vairs nedriip, bet palikusi
miksta; péc tam to noliek apsegtu 11dz nakosai dienai. Tad izveido no tas dazadas figiiras, ka: sénes,
desinas u. c.

Fran¢u marcipans.

600 gr nolobitu saldu mandelu saberz loti smalki. Savara 400 gr cukura ar 400 gr kaut kada auglu
strupa loti biezi, pieber smalki sakapatas mandeles klat un kul masu uz uguns tik ilgi, kamer ta
atlip no kastrola un starp pirkstiem nemta vairs nelip. AtdzisuSo masu izrullé naza muguras
biezuma un izveido péc patikas. Loti gards ir §is marcipans, kad pieliek ananas strupu.

Marcipans brucinats.

400 gr mandeles un 400 gr cukura uzber uz tira balta papira, samaisa ar 2 karot€m rozu tidens
un liek gluzi tira katla, kur$ nedrikst biit taukains un maisa ar koka karoti tik ilgi, kam&r masa no
karotes atlip un vairs nelip, kad to pirkstos nem. Ir loti jauzmanas, ka masa nepiedeg. Tad to
izveido par bumbu, pirms lietoSanas nosver un nem uz 400 gr §1s masas 200 gr puteklu cukura ar
kuru bloda apmica; izveidoSanai vispar miltu vieta nem puteklu cukura.

Marcipans.

400 gr mandeles sakaltg, sagriiz miezer1 smalki, pielej rozu tideni un pieber 400 gr cukura. Tad
liek uz uguns, vienmer maisa, lai nepiedeg un karsé, kamer masa top bieza. Tad nonem no uguns
un iztaisa garu beneku, apvarta ar miltiem un liek atdzist. Tad izveido dazadas figtiras, kuras
apsmeérée ar balto glaziiru.

Mandelu placenisi.

Nem 100 gr gristas mandeles, 100 gr cukura, 100 gr sviesta, 100 gr miltu un 1 karoti roztdeni.
Visu kopa izmica, liek uz nosmérétas plates mazas picinas un cep krasni.

XVIII nodala.

Omeletes un olu kiikas.

Omeleti pagatavo vai nu no olam vien jeb pieliekot miltus. Cep loti tira panna, parsmére ar kadu
ievarfjumu jeb ieliekot ko ieksa, satin rulli un klaj virst. Padod karstu.

Omelete ar lasi.

Sakulsta 2 olu baltumus, piemaisa 1 olas dzeltanumu un lej uz ar sviestu apsmérétas pannas;
cep krasni 10 minttes. Tai liek ieksa mazas planas Skelites sagrieztu lasi uz vienas pusomeletes —
otru pusi uzklaj virsii. Padod karstu.
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Omelete ar miltiem.
Uz katru omeleti nem 1 olu, 3 karotes piena un karoti miltu. Olas dzeltanumu sakul, pieliekot
mazliet sali, 3 karotes pienu un 1 karoti miltu. Kad viss labi sakults, pieliek putas sasisto olbaltumu
un cep ar sviestu panna uz uguns; iepilda ar ko patikas.

Omelete ar sutinatu Skinki.

Omeleti pagatavo tapat ka ieprieks€ja recept€ sacits. [zceptu iepilda ar sutinatu un siki sagrieztu
Skinki.

Omelete ar zardelém.
Izcep omeleti. [zasako un notira izm&c@tas zardeles, saliek Skélit€s uz omeletes un satin ruliti.
Siera omelete.

Kad omelete izcepta, parkaisa omeleti ar sarivétu Sveices sieru, satin rulitf un parlej ar sviestu.
Padod karstu.

Omelete ar tela smadzeném.

Smadzenes nobrucina, notira plévites, sadala mezglinos, iesutina sipolos un sviesta, pieliek
mazliet piparus un sali. Omeleti izcep ka sacits iepriek$gjas receptes; tad uzliek uz vienas
pusomeletes para karotes smadzenu, uzklaj otru pusomeleti virsti un padod ar briinu sviestu.

Olu sierini.

4 olas sakul ar */4 litra piena, pieliek pust&jkaroti sals un t&jkaroti kartupelu miltu. To visu iepilda
vai nu mazos aluminija traucinos jeb viena lielaka izsmeréta trauka, kuru vara otra trauka tdent.
Kad masa jau palikusi viengabalaina, tad to var izgazt vai sagriezt. Apkaisitu ar smalki grieztam
pétersilu lapinam un apliktu ar brininatiem kartupeliem pasniedz galda.

Olu kika.

3 olas baltumus sasit putas, piemaisa 1 olas dzeltanumu un drusku sals; lej uz loti tiras ar sviestu
apsméretas pannas un liek krasni cept 10 miniites.

Cepti kartupeli ar salatiem un olu.
Reizg ar sviestu liek uz pannas dienu ieprieks novaritus un planas ripinas grieztus kartupelus un

apcep briinus. Tad uzlaiz olu sviesta, ar kuru tad klaj kartupelus. Ka piedevas dod salatus ar
kr&jumu.
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Melno griku putra.
Uzber uz plates 400 gr rnelno griku, ieSauj krasni ne lai apceptu, bet lai mazliet apkalstu. Tad

ieber 1'/2 litra varosa iidens, pieliek 1 karoti sals un 1 karoti sviesta, uzvara un sutina krasni. Padod
ar sviestu un pienu.

XIX nodala.
Dazadi leti pagatavojami cepumi.
Viegli pagatavojami putu placenisi.

Saskiime 2 veselas olas ar 1 glazi cukura krietni putas, pieliek citrona mizu ka garSu un miltus
tik daudz ka ar t&jkaroti lieckot mazas picinas vairs neizpliist. Cep mérena krasni gaisi dzeltanus.

Kokusa kiuikas.

Sakulsta 4 olu baltumus putas, pieliek 1'/3 glazi cukura, 100 gr kokusa miltu un 100 gr auzu
parslas, viegli izmaisa un liek ar karoti mazas picinas uz plates un Iéna siltuma sutina gatavas.
Tadas vinas iznak loti gardas.

Auzu parslu placenisi.

200 gr auzu parslu sakalteé 100 gr sviesta uz pannas; saputina 4 olbaltumus; saskimé 4 olu
dzeltanumus ar 1 glazi cukura, tad piemaisa 200 gr nekaltétu parslu un p&c tam izkalt&tas un beidzot
pieliek putas sasistos olbaltumus. Liek mazas picinas uz plates un cep gatavas.

Naps kika.

3 veselas olas sar1ve ar pustasi laista sviesta un vienu tasi cukura. Tad iem@rc 1 glaze ruguspiena
1 pacinu «Bakina» un péc dazam minttém lej olu — cukura masai klat un piemica vél 400 gr
smalkos miltus. Liek izsméréta formi un cep /2 stundu mérena krasni.

Kakao torte.

100 gr kakao, 4 olu dzeltanumus un 2 glazes ptidercukura saSkiimé un iemaisa 400 gr izkauséta
kokovara. Tad liek formi plani grieztu biskvitu jeb mazos biskvitus un sméré ieprieks sagatavoto
masu pari un ta atkarto, kamer formis pilns. Pasniedz galda.

Pavisam leti pumpernikeli.

Nem 1 litru piena, 50 gr briezraga sals, 5 olas, 2 kg cukura un 400 gr korintes. Vispirms saputina

5 olas ar cukuru, tad parlej tos 50 gr briezraga sals ar citronsulu jeb skabu pienu vai kréjumu, iemica

ar litru piena un miltiem cik vajadzigs, pieliek vanilji ka garSu un beidzot, ja vé&las, 400 gr
nomazgatas korintes jeb 200 gr smalki kapatas mandeles.
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Pumpernikeli citada veida.

3 olas dzeltanumus sakulsta ar 1 glazi cukura, pieliek citrona mizu, 1 t&karoti skaba kréjuma
sagdinatu briezraga sali un 400 gr miltu un 100 gr sakapatas mandeles. Izmaisa visu cauri, pieliek
putas sasistos olbaltumus, parlej stripas par pannu un cep gatavu. Sagriez siltu péc patikas.

Kloster torte.

5 olas sakulsta ar 1 glazi cukura un 200 gr sviesta, tad pielej 1 glazi piena, pieliek 400 gr miltu,
1 pacinu cepama pulvera, mazliet sals un citrona mizinu. Visu kopa samaisa un pusi no masas ielej
izsméréta formt; otrai pusei piemaisa 2 karotes kakao un lej to pirmai masai pari, mazliet parvelkot.
Tumsa masa tad izlist stravas cauri gaiSai un iznak gabalaina. Kiiku cep stundu mérena krasni.

Rupja kvieSu maize.

Rupja kvieSu maize ir ne tikvien garda, bet vina ir veseliga un satur tik daudz vitaminu ka
neviena cita maize. Rupju kvieSu maizi var iemicit tikpat labi ident, piena sulas vai k&rnes piena,
kura ta nu vislabaki izdodas. Maizi iemica vienkarsi pieliekot sali, kimenes, kadu karoti cukura un
ir labi ja pierivé klat novaritus kartupelus un ja vé€las var ar1 likt drusku smalkos miltus klat.
Vislabakie milti rupjai kvieSu maizei ir tie, kurus speciali sagatavo jau dzirnavas un kuri sastav no
1 dalas kvieSu, 1 mieZu un 1 dalas rudzu. Maizi cep ka jau parasts.

Vienkars$a rupja maize.

Maizi iejauc tik silta ident ka roka cie$ un apsedz, lai pa nakti izrigst. [zrliguSu samica, pieber
miltus, sali, kimenes, apsedz un vél reiz uzraudze. CepSanas laiks 1—2 stundas.

Plucinata maize.
Cepot plucinatu maize, vispirms miltiem uzlej varitu tideni, daudzmaz iemaisa un laiz padzist,
caur ko maize dabon saldu garSu. Tad pielej vél varitu tideni, pieber miltus un maizi jau reiz
parmica; péc tam nosedz un otra rita mica gatavu, pieliekot vél miltus, sali un kimenes, apsedz, lai

izriigtu ka jau parasts. Kad maize uzriiguse, tad kurina krasni; uzriigu$o maizi formé kukuliSos,
Sauyj ar lizi krasni un cep 1—2 stundas.

XX nodala.

Dazadi veselibas dzérieni.
Veseligi dzerieni slimiem un berniem.

Rudzu putra kafijas vieta.
Uzvara '/2 litru tidens ar puslitru piena, 1 karoti sviesta, naza galu sals un iekul] tani 2—3 karotes

rupjas rudzu maizes miltus. Visu kopa uzvara, ja vé€las, pasniedzot dod vel klat drusku skabu
kr&jumu. Sis dz€riens garSo loti labi un ir loti barojoss.
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Olu kafija ar rudzu miltiem.

1/ litra piena, vislabak gan kréjuma, iesit 3 veselas olas un iemica 1200 gr rudzu miltus. Kad
mikla labi izmicita, apkaisa d€li ar miltiem un miklu izrulle planas oblates, sagriez mazos 4
kantainos gabalinos un liek paléna siltuma izkalst. Kad parlauzot tie viduct bruni, tad tie gatavi,
samal kafijas dzimavinas un sajauc uz pusi ar jau gataviem cigoriniem, neliekot klat pupu kafiju.
Ir labi, ja pagatavojot to liek jau auksta !/2 piend un !/> fident, tadi ta ir loti garda. Ja vélas, var jau
pielikt mazliet pupu kafiju, bet vajadzigs tas nav.

Risu tume.

Kadus 100 gr risa uzliek varit ar 1 litru dens un kad tas krietni savarijies, tad izkas caur sietu,
pieliekot drusku sals. To lieto slimojosie ar véderu.

Cietam veéderam ir labas piena stkalas.

Pret cietu véderu dzer aukstu piparmétru t&ju, pret mikstu — karstu.

Sutnis vai kama.

Ir apvidi ka piem. Igaunija daza vieta kamu lieto tapat ka pie mums skabo putru. To pagatavo
parlejot kviesus, rudzus un zirnus ar varosu tideni. Saulg jeb krasni sausu izzavejot un pat dzirnavas
samalot. Tad ieber laba auksta rliguSpiena un tads garSo loti labi. Lai iztiktu bez komplikacijam, to
var panakt, ieberot graudus dzelzs podina ar apalu dibenu un pagrauzdgjot uz uguns. Jaievero tikai
tas, ka pie grauzdéSanas pastavigi jamaisa, lai nepiedegtu. AtdzisuSu ieber laba auksta piena, kas
loti tikami garSo un ir veseligs.

Mandelu piens.
200 gr notiritas mandeles ieliek silta riere, lai tas paliek sausas, tadi tam viegli nobriik mizina;
saberz jeb sagrieZ porcelana miezeri un pielej tideni. Uz 1!/ litra fidens liek 1 glazi cukura un
citrona mizinu, uzvara un izkas caur sietu vai marli.

Piena limonade.

Nem 1 litra salda nevarita piena, pielej 4 karotes citrona sulas un tikpat daudz medus, samaisa
un dod galda.

Vaniljes piens.
Sasilda pienu ne augstak par 40°C, jo citadi piena izirs veseligas, dabigas attiecibas. Kameér tas

vel karsts, pieliek drusku vanilji, cukuru un 2 saputotus olu baltumus un viegli izmaisa. Aukstu
padod pie auglu maltitém. Uz katru glazi piena nem 1 olbaltumu.

Auglu spéka dzeriens.

Uz 1 litru dz@€rvenu vai janogu sulas nem 2 glazes cukura un 1 glazi tidens. Tad nem 4 olas:
sakul dzeltanumus ar cukuru un baltumus saputo par sevi. Tad pieliek sulai dzeltanumus un labi
izmaisa un péc tam baltumus un atkal labi samaisa. Pasniedz galda.
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Auzu parslu zupa.

Iemerc auzu parslas novarita vai destiléta tideni 6—7 stundas, rékinot uz katra litra 5 karotes
parslu. Kad tas izmirkusas, pieliek uz ik litra 1 citrona sulu, pielej arT auglu sulu, ka: janogu, avenu
vai citu; pieliek karoti kréjuma un cukuru ar kanéli péc vajadzibas. Padod zupu vienu pasu.

Siltalus ar olam un cukuru.

1 litram auksta piena pielej 1 glazi alus un abus kopa uzvara. Tad saputina 2 olu dzeltanumus
ar 2 t&jkarotem cukura un pieliek pie sakarséta siltalus, vél mazliet piekarsg, bet vairs neuzvara.

Siltalus bez cukura.

Siltalu vara loti vienkar§i— pielej 1 litram auksta piena 1 glazi alus un uzvara.
Loti barojosi ir dzert aukstu saldu kréjumu uz pusém ar alu.

Ka pagatavo zalu t¢jas.

Abelu lapas t&jai nem vai nu ziedu laika vai kad lapas jau dabiijusas salnu un sak birt. Lapas
nomazga, ieliek vislabak mala trauka un, kad maize izcepta, ieliek pa nakti krasni. Otra diena liek
plana drébes kulé un nosloga. Kad sula jau notecgjusi, tas izklaj silta vieta un izkalté sausas. Abelu
lapu t&ja loti garda, tikai pastavigi dzerot ta atstaj iespaidu uz sirdi.

Liepu t&ju nolasa un vienkarsi izkalte.

Avenu tgjai der tikpat labi ziedi ka kati.

Peleskus dzer prieks asins tiriSanas. [lgaku laiku lietojot — izdzerot ik dienas 2 glazes aukstu
teju, atgiist veselibu.

Kimenu t€ju dzer pret magas un zarnu vajumu vai jelumu.

Aitu abolina t&ja noder pret kakla kataru un smagam kruatim.

Kumelites dzer, lai uzturétu mikstu véderu, tad lieto dazadam kompresém, ka: zobu sapem,
ickaisumiem un asins sagitéSanas gadijuma.

Ievu t&ju dzer pret cietu véderu.

Briiklenu t&ju ilgaku laiku lietojot izsargajas no reumatisma.

Abelu lapu t&ja labi garSo ar Tsto Kinas t€ju kopa. Tie, kas slimo ar sirdi, nevar to dzert. Abelu
lapu t&ju daudz dzerot novajina sirdi.

Kafija.

Kafijas ir tik daudz Skirnes, ka griiti pateikt, kura labaka. Tomér pérlu kafija iet visam pari. Tad
vel labs ir mokka kafijas maistjums. Kafiju laikam katrs pagatavos péc patikas; pienemts ir uz 1
glazes tidens nemt t&jkaroti labas kafijas. Kafiju dzer ar pienu, kréjumu, seviskos gadijumos ar
citronu vai likieri.

Kakao.

Kakao pagatavo uzvarot pienu, kura tad ieliek 1 t€jkaroti kakao, samaisitu ar 1 edamkaroti
cukura.
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Sokolade.
Uz 1 litru piena nem 3—4 olu dzelteénumus un sarivé tos ar cukuru. Tad sasilda 1 tafeli jeb 100

gr varamo Sokoladi, kuru piemaisa drusku atSkaidot ar pienu sakulstitiem olu dzelténumiem un
piestrada klat pie varita piena un sakars€ kulstot. Pasniedz ar putu kr&jumu.

XXI nodala.
Likieri un boli.
Karstvins.

Uzvara 1 pudeli sarkana vina, pielej !/> pudeli fidens, pieliek standzinu kangli, citrona mizu,
cukuru un kadu krustnaglinu; izlaiz caur sietu un dod karstu glazgs.

Zemenogu bols.

Liek terin€ 1 litru izlasitas notiritas zemenu ogas, uzber 400 gr cukura, uzlej 1 pudeli vajaku
vinu un atstaj apsegtu 2 stundas; tad uzlej vél 1 pudeli vina un uzber cukuru. Bolu padod aukstu —
var ielikt iek$a vel gabalinu ledus.

Sampanie$a bols.

Ieliek terin€ 200 gr mazas Sk&lites grieztu ananasu, parlej 2 pudeles Reinas vina vai cita vina, 1
pudeli Madeira, var arT konjaku, apsedz un atstdj dazas stundas. Tad pielej jau pagatavotu
cukursirupu un pielej pudeli Sampaniesa jeb, ja tada nebiitu, pielej vél 1 pudeli Reinas vina.

Silabuls.

2 pudeles Reinas vina sajauc ar 1 litru salda, laba kr&juma, pieriveé citron mizinu, pieliek 200 gr
cukura, noliek ledd, sakul un Skiimainu pasniedz galda.

Amerikanu dzeriens koblers.

Sakapa ledu smalkos gabalinos, apber ar cukuru, parlej ar vinu un galda sniedzot pilda glazes.
Klat dod salmu stiebrinu.

Nektars.
Nomizo 5 lielus abolus un sagriez $kélit€s. Tad pierivé uz cukura citrona mizinu un piegriez

citrona sulu, pieliek 400 gr cukura, parlej ar gaiSo vinu, sapilda trauka un lauj stavet Iidz otrai
dienai.
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Citronudens dabigais.

Izspiez 1 citrona sulu, pieliek 1 €édamkaroti cukura un uzlej 1 glazi tidens; ieksa liek gabalinu
ledus. Pasniedzot dod klat salmu stiebrinu.

Zemenu stiprums limonadei.

Parlej 2 kg labas gatavas zemenes ar 2 litriem tidens, pieliekot 50 gr vina rauga un lauj stavet
24 stundas. Tad nolej sulu no ogam un liek uz ikkatru litru sulas litru cukura, sasildot cukuru
izkausé, bet neuzvara.

Gluzi tapat jarikojas ar aveném.

KirSu stiprums limonadei.

KirSiem jaiznem kaulini. Uz 2 kg kirSu liek 2 litri Gidens un 50 gr vina rauga un lauj stavet 24
stundas. Tad nolej sulu un nem tik daudz cukura cik sulas; cukuru izkausg sasildot, bet neuzvara.

Kirsu likieris.

KirSus notira, sadursta ar adatu un iepilda pudel@ ar platu kaklu, parlej ar spirtu ka apnem un
noliek saulé uz loga un ta tura lidz 6 ned€las. Tad nolej spirtu un uzlej ogam tik daudz fidens, cik
bija spirts; nolej atkal iideni un uzvara ar cukuru ka iznak vieglaks sirups; tad lej kopa ar spirtu,
izkas caur sietu un pilda pudel@s, aizkorke.

Zemenu likieris.

Tiras skaistas zemenes parkaisa ar tikpat daudz cukura cik ogu un atsta;j tik ilgi kameér ievelkas.
Sulu var atSkaidit ar spirtu uz pusém jeb rikoties pec patikas.

Citronu vai apelsinu liekieris.
No labiem citroniem vai apelsiniem nogriez pavisam plani mizinu, iepilda plata pudelg, parlej
ar spirtu un noliek stavét saule 4—6 nedelas. Tad nolej spirtu un mizas parlej ar fideni; nolej atkal

fideni un uzvara ar cukuru. Uz 1 litra Gidens liek 300 gr cukura un savarito sirupu nem vienadas
dalas ar spirtu, salej kopa, iepilda pudel@s, aizkorke.

XXII nodala.

Dazadi kompoti.
Visi kaltéti augli pirms variSanas nomazgajami un iemercami un tad ar to pasu tideni varami.

Nav slikti, ja jau pie iemeérkSanas pieliek cukuru klat. Maisitam kompotam nekadu piegarsu
nevajaga, jo tas pats par sevi jau diezgan gards.
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Bumbieru kompots.

Bumbierus nomizo un veselus izsutina viegla cukura strupa, tikai ta ka tie paliek pilnigi veseli.
Tad nem bumbierus lauka un, ja vajadzigs, cukura sirupu vél ievara, pieliekot dazu citronu sulu, jo
bumbieri nesatur vajadziga skabuma. Tad saliek bumbierus vislabak stikla bloda. Klat dod uzsistu
putu kr&jumu.

Kompots no aveném vai meZa zemeném.

Tikko lasitas ogas parlej ar cukura sirupu, apsedz un liek kadu stundu stavet. Pec tam saliek
ogas vaze un parklaj ar to pasu cukura sirupu.

Kompots no kirSiem un ja ir firzikiem.

Svaigus firzikus pargriez vidii pusu, iznem kaulinus, parkaisa ar cukuru un liek krasnf ievilkties,
Vel labaki, ja firzikus parlej ar varitu dideni, tad tiem var vieglak novilkt mizu. Kad firziki
ievilkuSies, tos saliek grupas ar svaigiem kirSiem un parlej ar cukura sirupu, kur§ izvilcies no
firzikiem.

Plimju kompots.

Plimé&m novelk adinu, pargriez vidi puSu, iznem kaulinus, saliek bloda un parlej ar cukura
strupu; skaistuma deél pieliek zemenu vai avenu strupu; sirupam uzlejot jabiit karstam. Tad apsedz
trauku un noliek stavét kamer atdziest.

Smalks kompots no ananasiem un apelsiniem.

400 gr ananasa sagriez glitas planas skelites; sagriez ar1 apméram uz 400 gr ananasa 10—12
apelsinus, nomizotus griez skérsam planas skelites. Izvara vieglu cukura strupu un atdzesinatu lej
augliem pari.

DazZzadu auglu kompots.

Sagriez svaigus abolus glitos gabalinos un nosutina 1sa cukura tideni. Tapat nosutina bumbierus
un dzelténas plimes, parlejot ar varitu tideni. Tad liek cukura @ident un tikai uzvara. Mazas briinas
plumes labi nomazgatas liek cukura tideni, uzvara un pieliek citiem sagatavotiem augliem. Ja nav
briinas plumes, tad var nemt kirSus vai zalas lielas stikenes. AtlikuSai zupinai pieliek drusku
kartupelu miltus. Avenes vai zemenes tikai parlej ar uzvaritu cukuriideni. Kad visi augli katrs par
sevi sagatavoti, tad saliek péc patikas viena bloda un padod ka kompotu.

Dazado auglu kompots citada veida.
Auglus nomizo un loti plani sagriez. Ogas, kadas tik tant laika ir, nomazga un visas ar augliem

citu starp citu saliek. Tad izvara diezgan paskaidru mellenu zupu un lej varoSu augliem un ogam
pari.
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Abolu kompots no svaigiem aboliem.

Abolus nomazga, nomizo, sagriez péc patikas un liek varities gluzi 1sa cukuriident, p&c iesp&jas
nedaudz uz reizi. Kad aboli gatavi, sulu var pagarinat péc patikas un pielikt zinams tikai loti maza
méra kartupelu miltus. Ta variti aboli ir caurspidigi un gardi.

Vigu kompots.

Viges nomazga un iemérc. Ir labi, ja pie iem&rksSanas tilit tas pastiprina ar citrona sulu vai
citrona sali un liek varities ar nedaudz cukura, uz vél€sanos pieliek kadu karoti kartupelu miltus.
Viges var arT &st ka kompotu nevaritas, tikai uzmércétas ka augstak minéts. Tikai jaievero tas, ka
viges iem&rcamas vakara un otra diena tik lietojamas.

Kompots no apelsiniem un vinogam.

Apelsinus nomizo un sagriez ripinas, vinogas nomazga un sadala mazos puskiSos jeb pa ogai.
Izvara cukursirupu no '/2 litra tidens un 400 gr cukura; saliek apelsinus un vinogas gliti stikla trauka
un parlej ar cukursirupu ne visai stipru.

Rabarberu kompots.

Gluzi jaunus rabarberus nemizo, tos tikai sagriez glitos gabalinos un liek varit cukurtdent.
Lidzko jaunie rabarberi sak varities, tie no virsas nonemami, cukuriidenim pieliek mazliet kartupelu
miltus un ja vajadzigs pastiprina ar citronu sulu vai citrona sali.

Stikenu kompots.

Jaunas stikenes notira, nomazga un uzliek varities. Lidzko stikenes sak varities, tas nonem un
kompotam pieliek stangas kanéli, nogarSo cukuru un pieliek arT drusku kartupelu miltus; uzvara un
lej pari nonemtam ogam.

Abolu zupa ar zago.

Uzliek zago varities un vara kadu pusstundu, skatoties péc zago rupjuma. Tad liek ieksa
nomizotus svaigus abolus, kurus sagriez glitas Skelités, pieliek cukuru, standzinu rupjo kanéli un
nedaudz janogu vai dzeérvenu klukva. Ja zupa nebiitu diezgan tumiga, tad pieliek kadas karotes
tidenT iemaisitus kartupelu miltus.

Abolu zupa ar risiem un kaltétiem aboliem.
Vispirms uzliek risus varities un, kad tie jau pavarijusies, liek iek$a jau izmerc&tus labus kalt&tus

abolus, pieliekot v&l cukuru, citrona mizinu vai kanéli un, lai garSu pavairotu, kadu drusku skaidru
avenu vai janogu ievarijumu vai klukva.
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Abolu zupa ar mazam gribém.
Vara tapat ka pirmgjos, tikai risu vai zago vieta liek mazos pérlu gribinus.
Erkskogu zupa ar kilkeniem.
Erkskogas vara ka jau parasti kompotam, tikai §kidrakas, un ieksa liek mazas klimpinas.
Rabarberu kompots.

Jaunos rabarberus nomazga, sagriez un uzliek varit cukurtdeni. Lidzko rabarberi uznak augsa
un iesak varities, tie tulit nonemami ar Skiimu karoti. Ieliktiem bloda uzkaisa cukuru. AtlikuSam
Skidrumam pieliek kartupelu miltus p&c patikas un lej pari apcukurotiem katiniem.

Rabarberu Kkiselis.

Pavisam jaunas rabarberus nemaz nemizo, tikai nomazga, sagriez un uzliek varities cukurtident.
Kad tie sak iz8kist, tad pieliek standzinu kan€li un tideni iemaisttus kartupelu miltus péc vajadzibas;
tapat nogarso saldumu. Atdzisusu padod ar vai bez piena.

XXIII nodala.
Dazadi ieziemojumi un vinu pagatavoSana.
Kalteti rabarberi.

Tie tieSam gandriz parsniedz ar savu labo garSu pat svaigos rabarberus, ja tikai vini nav parak
véla vasara kaltéti. Par 1sto kalt€Sanas laiku var déveét julija ménesi, jo tad vini nav vél nocietgjusi
un ir sasniegusi savu augSanas pilnibu. Rabarberus sagriez 15 cm garos gabalinos, zinams ieprieks
jau plano mizinu novelkot. Tad tos saver rupja diega, piekar pie siltas krasns, kur tie tad diezgan
atri izkalst. Ziema pirms gatavosanas tie vakara nomazgajami un iemércami. Tad otra rita miksti
tapusi si sagriezami lietoSanai; ne reta gadijuma tie tapat paliek ka svaigie. Ja rabarberi neizskatitos
visai gliti, kas gan pie lénakas kalteSanas notiek, tad tos izvaritus nokas un vara bez kauliem kiseli.

Rabarberi ieziemoti.

Svaigos rabarberus sagriez siki un iepilda pudel@s, tas vienmer sakratot, jo tada gadijuma tie
vairak saiet pudel€. Pudelém vajaga tiram un sausam biit. Aizkork€tas un aizsietas tas iepaka katla
siena vai cita priekSmeta un lej siltu vai aukstu ideni pari. Uzvaritam laiz 1&ni 15 minttes karséties,
bet ne varities. Tikai atdzisuSas pudeles var nemt lauka, jo karstas iznemtas tas saplistu. Tad aizlako
un noliek pagraba. Tadi ietaisiti rabarberi nav no savas vasaras garSas neka zaud&jusi.

Rabarberi ziemai ievariti.

Rabarberus nomazga, notira, sagrieZ un savara, ielickot tikai izskalota katla. Sadu biezeni
iepilda pudel@s, aizkorke un aizlako. Ziema vara kiseli.
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Rabarberu ievarijums.

Rabarberus nomazga un notira. Varot nem tikpat daudz rabarberu ka cukura. Uz 2 kg rabarbera
un 2 kg cukura lej 1 glazi tdens, jo rabarbers pats izdod daudz sulas, un vara ka parasts, kamer
ievarjjums sasniedzis vajadzigo biezumu. Sads ievarfjums loti gards un stingraki ievarits noder
torteém un kikam.

Zemenes ieziemotas.
Jair loti labs pagrabs, tad pietiek, ja zemenes iepilda pudel@s, aizkork@, aizlako un aprok smiltis.
Zemenes citada veida ieziemotas.

Zemenes iepilda pudel@s, aizkorkg, aizsien un iepaka katla ar sienu jeb ko citu un liek uzvarities.
Uzvaritas pudeles piekarse vel uz lénas uguns, miniites 15--20, tad noce] katlu zemé un atdzisusas
iznem no tidens, aizlako un uzglaba pagraba.

Zemenes iecukurotas.

Zemenes var ar1 sapildit pudel@s, ieliekot tikpat daudz zemenu ka cukura parmainus un labi
sakratot. Pudeles aizkorke, aizlako un noliek pagraba, bet tas var uzglabat tikai laba pagraba, jo
citadi tas sak rtgt un spragst vala.

Zemenes ar cukuru ievaritas.

Uz 3 glazém zemenu nem 2 glazes cukura. Ogas ieprieks iecukuro un tad ievara, iepilda pudel@s,
kuras labak tiilin siltas aizkorke un aizlako.

Kirsi pudeles.

Labus veselus tumsos kirSus nomazga, notecina tideni, iznem kaulinus un iepilda pudel&s, nemot
tikpat daudz kirSu ka cukura; aizkorke, aizlako un noliek tikai laba vésa pagraba, vislabak aprokot
smiltts. Kir§iem ziema ir vasaras ardomats.

Kirsi pudelés ievariti.

Nomazgatus, notecinatus un no kauliniem atbrivotus kirSus iepilda pudel@s, stipri sakratot, jo
tadejadi tie vairak ieiet. Tad pudeli aizkorke, aizsien un iepaka siena katla, lej aukstu vai siltu ideni
pari un 1€ni vara 15 miniites.

Kirsi ar cukuru ievariti.

Nem 3 glazes kirsu, 2 glazes cukura un ievara ne visai ciesi. Iepilda pudelgs, aizkorkg, aizlako
un noliek pagraba.
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Erksku ogas pudelés.

Erkskogas notira, nomazga un savara, pielejot kadu litru oidens. Biezeni iepilda pudel@s,
vislabak tiilin siltas aizkorkg, aizlako un atdzisuSas noliek pagraba. Ziema vara kiseli.

Erksku ogas veselas pudel@s.

Veseligas neienakusas €rkskogas notira, nomazga, notecina, sausas iepilda jau ieprieks tam
sagatavotas pudel@s, aizkorkg, aizsien, iepaka katla siena vai kada cita priekSmeta un vara 1e€ni 15
minites. Tad nocel no uguns, atdzisuSas nem lauka, aizlako un noliek pagraba.

Janogu klukva.

Kad ogas salasitas, ieber tas liela trauka un noliek dazas dienas vésaka vieta, kameér ogas sanak
virsii un sula palikusi apaksa. Sis ir labs veids, bet tikai der labam lauku pagrabam, pilséta tas
neizdodas.

Janogu klukva varita.

Janogas uzliek varit un kad tas uzvarijusas un jau saskiduSas, tad ielej Skidra kul@ vai sieta un
notecina. Kad liek sulu varit, tad nem 2 dalas sulas un treSo — cukuru, cukuru var nemt pat vél
mazak jeb nelikt nemaz, tikai tad uzvarita sula labi janoputina. Siltu iepilda pudel@s un aizkorkg;
atdzisusu aizlako un noliek pagraba.

Janogu sula nevarita.

Ogas izspiez un sulu tilin iepilda pudel@s, noliek pagraba. Sads veids der tikai labam lauku
pagrabam. Ogu mizas visos gadijumos jaizmazga un jaizlieto tiilitgjai vajadzibai.

Mellenes ziemai ietaisitas.

Mellenes var iepildit liela pudelg, ieberot 1 kartu mellenes, otru kartu cukura. Tadi tas
vislabakas.

Mellenes pudeleés.

Mellenes izlasa, nomazga un ciesi ievara — par maz varitas tas izsauc rigsanu. Mellenes iepilda
siltas pudel@s. Atdzisu§am uzbaZz virsii tiru vates picinu un aizsien ar lupatinu. Uzglaba pagraba,
vislabak aprok.

Mellenes ar upeném pudeles.
Uz 5 litri mellenu var nemt 1 litru upenu. Ogas izlasa, nomazga un liek varit apskalota katla.

Tas krietni jaievara; iepilda pudel€s. Atdzisusam uzbaz tiru vates picinu un apsien pudeles ar
lupatinu. Sada mellenu sula garSo tik labi, it ka ta biitu no upenu ogam vien.
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Zilenes ar upeném jeb bez tam.

Ir pienemts, ka zilenes jeb glazenes, ka nu vinas kura apvidi ar1 nesauktu, nekur nelieto. Bet ir
parlieciba, ka vinas ne mazak labas ka mellenes un gluzi to pasSu vietu izpilda, ja ne labaki — tad
ar1 ne sliktaki. Ar1 zilen€m pudel@s ievarot var pielikt mazliet upenes, kur tad tas garSo daudz
jaukaki ka upenes ar melleném.

Skabenes pudeles ieziemotas.

Skabenes ietaisamas septembrT, kad tas visletakas un visrazigakas, un nav nemaz sliktakas ka
pavasari lasitas. Skabenes nomazga, liek slapja katla un pielej tik daudz skabenu sulas, ka skabenes
var iepildit pudel@s. Pudeles aizkork@, aizsien un iepakotas vara [eéni 15 miniites. AtdzisuSas iznem
no tdens, aizlako un noliek pagraba.

Spinati pudelés ieziemoti.

Spinati loti riipigi mazgajami, jo smiltaini tie nepatikami. Nomazgatus liek slapja katla un labi,
vienmér maisot uzvara. Nokastus izmal caur galas masinu, iepildiSanai vajadzigo Skidrumu piedod
no Spinatu tdena. lepilditas pudeles aizsien, iepaka un vara 1€ni 15 miniites. Atdzisusas pudeles
iznem no tidens, aizlako un noliek pagraba.

Dzeltenas pupas glazes.

Janem nelielas glazites, tieviem kakliniem. Tanis stavus iepaka notiritas un apvaritas dzelténas
pupas, cik ieiet. Tad aizkorke ar lieliem korkiem, aizsien un liek iepakatas varit. Uzvaritas leéni vara
40 minites. Atdzisusas nem lauka, aizlako un noliek pagraba. Sadas pupinas gan vislabak naksies
taistt « Wek» aparata, bet te pievests vienkarsais veids, ka to izdarft, ja tada «Wek» aparata nav.

Zalas stangu pupas ietaisitas.

Nomazga un sagriez labi svaigas stangu pupas. letaisot pupas jaraugas ar uz sugam: vislabakas
gan ir speka pupas vai kadas citas. Pupas jasagriez smalki ieslipi, jaiepilda pudelgs, aizvien pudeli
stipri sakratot, jo tadi var vairak iepildit. Pudeles aizkorke, aizsien, iepaka un vara 1&€ni 40 miniites,
Atdzisusas nem lauka, aizlako un noliek pagraba.

Svaigie zirni pudeles.

Zirnus vajaga nemt vienadi svaigus, un izlobitus tos iepilda pudelés. Pudeles vienmer stipri
sakrata, lai vairak var€tu iepildit; p&c tam aizkork€ un aizsien. Iepakotas vara apmeéram 40 miniites
loti [eéni. AtdzisuSas nem lauka, aizlako un noliek pagraba.

Abolu biezenis.

Abolus pirms apstradasanas nomazga, atnem katinus un ziedu bikeriSus. Aboli janem ne visai
gatavi, jo tadi ar cukuru savariti tie labaki garSojas. Tad sagriez 3 dalas, neatgrieZot serdes un
neiznemot seklas, jo tiesi tas piedod labas recésanas sp&jas. Abolus savara ar drusku tidens katla
ielietu; siltus tos izdzen caur sietu. Tad saméra uz ikkatru litru izdzita abolu biezena nem '/2 litru
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cukura, pieliek kanéli, krustnaglinas, pomerancmizu un liek izskalota katla varities. Atri varot vara
tik ilgi, kamér tas lejot no maisamas mentes jeb karotes notrikst.

Abolu biezenis bez cukura.

Nem vislabak rudens abolus, jo tie satur mazak tidens. Nomazga tos, nonem ziedu bikeriSus un
liek katla varit, drusku tdens apaksa palejot. Savaritus izdzen caur sietu, liek bez kaut kadam
piedevam vartties, atri un vienm&r maisot, vara kamér biezenis ar kausu smelts netek, bet notriikst.
Atdzisusu vislabak parlej ar parafinu. Ziema izlieto ka vajadzigs. No aboliem atlikusas serdes un
mizas var izmazgat un taisit tiilit€jai maltitei kiseli vai manna uzsitumu.

Abolu Zelé no abolu mizam.

Zeleju var varit tiesi no dboliem jeb no abolu mizam. Te jarikojas $adi: abolus nomazga un
uzliek varit ar tik daudz tidens ka tikko sedz. Kad aboli uzvaras, tos aizvakotus atstaj vislabak pa
nakti uz ta sakot atlikus$am oglém jeb gluzi 1€nas uguntinas, tad tie neatdala miltumu, bet abolu
stiprums pilna méra ievelkas. Otra diena uzlej uz koka vai cita laba sieta, lai notek, spiest nedrikst,
tad sula bius neskaidra. Par€jos abolus izlieto kiselim, — tos var izdzit caur sietu un izmazgat.
Tagad nem uz 2 glazém sulas 1 glazi cukura un liek varit, pieliekot krustnaglinas, iesietas plana
lupatina, un kadu gabalinu kanéli un atri vara Zeleju gatavu. Gatavibas pazime ir ta, kad Zelejs jau
karsts sagalar€. Ja Zelejs ir biezs un tomér stigains, tad vins neder, tad vajaga to pastiprinat ar abolu
sulu, jo sula, ka redzams, nav satur&jusi tik daudz auglu sp€ka cik vajadzigs.

Maisits ievarijjums kikam un tortem.

Nem lidzigas dalas 2 kg plumes, 2 kg abolu, 2 kg bumbieru un 2 kg cukura. Auglus nomizotus
un sagrieztus uzliek varit ar cukuru un vienmerigi maisot vara atri gatavus. Ja vélas, ka garSu var
likt kan€li un pomeran¢mizu, tieSa vajadziba nav, jo Sie augli jau pasi satura daudz labas garSas
vielas. Gatavibas pazime ta, kad ievarjums izskatas spidigs un smelot nelist, bet sak notriikt. Sads
ievarfjums ir loti gards un vinu var izlietot dazadam vajadzibam.

Plimju biezenis.

Nem vislabak brtinas plimes, nomazga, notira un uzliek varit ar loti maz tidens. SaSkidusSas
izdzen caur sietu. Tad nem 2 dalas plimju un treSo cukura un vara biezeni uz atras uguns vienmer
maisot gatavu. Te garSas vielu nevajaga, jo plimes pasas satur daudz labgarsas.

Aboli ar kirbjiem ka ievarijums.

Nem skabus abolus, nomizo un sagriez Sk&lités. Tapat notira kirbi, sagrieZ gabalinos un uzliek

varities ar tik daudz cukura ka 2 dalas kirbju un abolu, pieliek smalki sagriistu ingveri, citrona sulu

un citrona mizu cik vajadzigs, un vara masu, kameér saskist un lejot no karotes notriikst. Pasniedz
ka saldo &dienu, bet var ar1 padot ka ievarjjumu.
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Bruklenu ievarijums ar burkaniem.

Gadas, ka abolu ir maz un tad jamacas izpalidzeties ar citiem lidzekliem. To loti labi var panakt
ar burkaniem. Burkanus sagriez smalkas stripinas un savara cukursirupa. Nem uz 2 kg cukura 1
litru idens un vara vieglu sirupu. Tan1 nu ieber sagrieztos burkanus un vara mikstus. Uz 4 kg sadu
burkanu var nemt 4 kg ogu un, ja vajadzigs, vél piebért cukuru un pielikt vajadzigas virces, ka:
pomerancu, kanéli, krustnaglinas jeb ingveri.

Dzérvenu ievarijums.

levarfjumam nem pusgatavas dzervenes, jo gluzi gatavas tas ir parak stipras. Dzervenes
nobrucina, samal un liek varities, nemot uz 4 kg dzérvenu 2 kg gabalinos sagrieztu kirbi; pieliek
vel krustnaglinas, kanéli, pomeran¢mizu, Skélites sagrieztus varamos bumbierus, ne visai skabus
abolus un vara gatavu.

Upenu ievarijums.

Upenes uzliek varit ar tik daudz tidens, ka knapi sedz. Tiklidz ko upenes uzvarijusas, tas tilin
janocel no uguns, jauzlej uz porcelana vai aluminija sieta, lai notek bez spieSanas. Tagad nem
notecgjuso sulu ar tikpat daudz cukura un ievara par sirupu. Kad sirups ievarijies, liek klat sieta
palikusas ogas un vél 1énam uzvara. Tadi ogas piepildas ar cukursirupu un nav cietas, bet mikstas
un maigas.

Upenes ar aveném.

Nem lidzigas dalas ka vienas ta otras ogas ar tikpat daudz cukura. Liek varit un vara apméram
20 miniites jeb ilgak, kamér putas novarijusas un ievarijums, uz auksta S$kivisa liets, netek. Karstu
iepilda burkas un atdzisuSu parsien ar sviesta papiru.

Zemenu ievarijums.

Zemenes vislabak, vakaru ieprieks apcukuro, nemot tikpat daudz zemenu ka cukura, un liek
varities. Kad uzvaras, nem ar putu karoti ogas lauka un sirupu vara talak. Kad strups ievarijies, liek
ogas atpakal katla un uzvara vél. Tad nem ogas vél reiz lauka un sirupu vél ievara. Péc tam liek
ogas treso reizi atpakal un I[énam uzvara, lai ogas uzstic sirupu. Ta varoties zemenes biis veselas un
nerugs.

KirSu ievarijums.
Uzvara cukursirupu, nemot uz 1200 gr cukura 1 glazi tdens, un liek tikpat daudz kirSu, cik
cukura un vara tik ilgi, kameér putas zuduSas. Nonemot no uguns, grieZ kastroli rinki, tadejadi vel

atlikusas putas sastajas, kuras janonem. Lej vél karstu burkas un atdzisuSu nosien ar
pergamentpapiru.
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Avenu ievarijums.

Avenes vislabak iecukuro, tadi, ka iznak lidzigas dalas, t. i., nemot tikpat daudz avenu ka cukura.
Vara apmeéram 20 miniites jeb ta sakot, kameér uz auksta skivja uzliets neslid un putas vairs nerodas.
Lej siltu burka un atdzisusu aizsien ar pergamentpapiru.

PiladZu ogas.

PiladZu ogas uzliek varit ar loti maz idens. Savaritas notecina un notec€juso sulu ar tikpat daudz
cukura liek varit, kamér ievarijums sasniedzis dabigi parasto biezumu, t. i., uz skivja uzpilinats
netek. Siltu iepilda burka un atdzisuSu apsien.

Upenes ar zileném.

Nem pusi upenes, pusi zilenes un tikpat daudz cukura. Vara ka parasts. Ta ka dazos gados
upenes ir loti dargas, tad tadi tas ir iesp&jams varit, jo tads ievarjjums maz atSkiras no tie$a upenu
ievarfjuma. Lej siltu burkas un atdzisusu apsien.

Maisits ievarijums, saukts «Tuti fruti».

Sadu ievarfjumu vislabak nem kitkam un tortém. Nem 1 dalu gatavas, briinas stikenes, 1 dalu
jangas, 1 dalu upenes, 1 dalu avenes, 1 dalu plimes un uz visa ta nem treSo dalu cukura un vara,
kame@r masa paliek diezgan bieza un ievarijums izskatas dzidri spidigs. Atdzisusu parsien un lieto,
skatoties péc vajadzibas.

XXIV nodala.
Dazadi etiki ietaistti salati.
Puku kaposti etiki prieks salatiem.

Puku kapostus sadala rozit€s, nomazga un liek varit, pieliekot mazliet sals, vél rnazak cukura
un citronsulu, jo tadejadi tie izskatas skaisti balti. Vara tikai 5 mintites, nem lauka un talin ar aukstu
tideni skalo uz sieta, tik ilgi, kamer tie galigi atdzisus$i. Tad uzvara labu vinetiki, pieliek tarn druscin
sals un cukura, lupatina iesietas krustnaglinas, ingvera sakni un kadu lauru lapinu. Atdzesetu lej
jau glazes, gliti iepakotiem pukkapostiem virsti. Etiki péc 2 dienam nolej un uzvara vél 1 — 2
reizes un atdzisusu lej atkal pari pukkapostiem. P&c tam tie janosien ar pergamentpapiri.

Baravikas etik1.

Pavisam mazam baravicinam atgrieZ smilSainos katinus un nomazga. Ja katini gliti un resni, tos
var sagriezt ripinas un lietot Iidz ar baravicinam. Baravicinas uzliek varit salsiideni un ta l&ni sutina
apméram 20 miniites. Tad nolej salstideni, liek baravikas uz sieta un aukstu tideni caurlejot tas
atdzesé pavisam aukstas. Pec tam liek atkal varities ar pus tidens un pus etika, vara atkal 1eni
minttes 20, liek uz sieta un tideni caurlejot atdzeseé. Tad uzliek treSo reizi baravicinas varities ar
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galda etiki, tam pieliekot mazliet sali un gluzi maz cukura un uzvara tani vél reiz. Tadi ietaisitas
baravicinas stav ilgi, izskatas dzidras, ir laba piedeva un reiz€ ar1 garnittira autkstam platém.

Sampinjoni etik.

Tos pagatavo tapat ka baravikas, tikai katru notirito séniti tilin ieliek etika tident, jo citadi tie

paliek melni. Talak rikojas ka ieprieks€ja recepte teikts.
Pérlu sipolini etiki ietaisiti.

Parlej mazos sipolinus ar varitu tideni, nomizo un ieliek salstideni, kur tos atstaj pa nakti. Tad
uzvara etiki, kuram pieliek drusku cukura un loti maz sals, nekadas virces netiek liktas, jo tadas
padara sipolinus neglitus. Sipolinus jau glazes saliktus parlej ar etiki un burkas, kad tas atdzisusas,
parsien ar pergamentpapiru. Vislabaki tie uzturas Sauras glazes, kuras var aizkorket un aizlakot.

Piparu gurki.

Mazus gurkiSus nomazga, nosusina un parlej ar varitu tideni, kuram pieliek uz 1 litru Gidens 1
desertkaroti tirita alona, patura ta Iidz Gidens atdzisis, nolej un notecina. Tad uzvara labu vinetiki,
pieliekot tam lauru lapu, virces un drusku cukura un sali; uzlej vél karstu gurkiem un aizsien ar
labu pergamentu, tiklidz ko etikis ir atdzisis.

Vienkarsi ieskabéjami gurki.

Uz 2 simts gurkiem nem 2 spainus tidens un 1200 gr sals. Udeni var liet varitu vai nevaritu,
parliet var aukstu vai karstu. Ar karstu tideni parlieti gurki jau 3—4 dienas skabi, kamér ar aukstu
— péc paris nedelam. Japiezimé, ka ar karstu fideni parlietiem gurkiem miza ir cieta un ir tumsaka.
Gurkus var parliet arT ar gluzi nevaritu tdeni. Ka zalumus var nemt vienigi sakapatas dilles un
kiploku vieta var likt marrutku sakni. Nekaitigas ir arT melno zustrenu lapas, jo gurki no tam dabon
labu piegarsu.

Pupas ziemai iesalitas.

Pupas nomazga, sagriez smalki, iespiez laba mala trauka, sakaisot ar sali, nosloga ar déliti un
akmeni un noliek v@sa vieta. Lidzko paradas sula virus, parlej pupas ar parafinu vai jéra taukiem.
Pie lietoSanas pupas janomerce.

Miks pikelu salati.

Nem kresu s€klas, ja tadas ir, un perlu sipolinus, parlej ar varitu Gideni, notira un noliek pa nakti
salstideni. Mazas baravicinas nomazga, atgriez smilSainos katinus, novara salsiident, uzlej uz sieta
un ar aukstu @ideni caurlejot atdzes€ aukstas un notecina sausas. Tad izvara ne visai mikstas labas
karSu vai dzelt€énas pupas viegla salsideni un atdzes€; tapat izvara zalos zirniSus, mazus
burkaninus, rozités sadalitus pukkapostus. Tad nomazga un pa nakti apsala mazos gurkisus, tos
ieprieks parlejot ar verdosSu tideni, kuram pielikta kada karote tirita alona, jo tadi tie patur labo
krasu, un notecina tos. Nu saliek visus kartam vai sajaucot glazes un parlej ar labu uzvaritu galda
etiki, kuram varot pieliek ingveru, dillu katinus, lauru lapu, mazliet cukuru un citrona mizinu. P&c
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para dienam nolej etiki un uzvara vél reiz un atdzisusu to parlej atkal. Ja caur variSanu etikis biitu
mazinajies, to papildina pielejot etiki varot. Tadi ietaisiti salati izziemo labi. Japiezimé, ka labaki
vel tos liek Sauras glazes, aizkorke un aizlako. Likt var art platakas, tad tas ar skaliniem nosloga un
ar pergamentu nosien.

Bumbieri ka salati.

Bumbierus nomizo un ieliek citrona @ident, lai tie krasu nezaudé. Bumbierus var mizot zalus
rinkT apkart un plani mizojot. Bumbierus var arT mizot apvaritus, novelkot tiem adu. Tad uzvara
cukursirupu, nemot uz 1 glazi cukura 1 glazi etika. Uzvaritu lej bumbierim pari, remdenu vai
aukstu. Pie cukura sirupa var likt citrona sulu, bet ievérojot taupibu un gandriz vél labaki ir pielikt
citrona sali. P&c paris dienam etiki nolej, uzvara un atdzesetu parlej bumbierim. Tad péc dazam
dienam vél reiz parvara, jo tadgjadi sulas dalas, kas izvelkas no augliem, tiek atvaritas. Ja parvarot
sulas paliek maz, ka augli nesedzas, kas biezi notiek, var papildinat, pielejot etiki un piedodot
cukuru.

Plumju salati etiki.

Nem lielas, dzelténas, veseligas plimes un nomazga. Katra plimé ar smalku koka adatinu iedur
lidz 10 durienus, saliek trauka. Tad uzvara etiki ar cukuru uz pusém, viegla sirupa, kuru remdenu
parlej plimém. P&c paris dienam nolej etiki, uzvara atkal un remdenu parlej plimém. Un vélreiz ta
atkarto péc 24 stundam. Gadijuma, ja Skidrumu varot paliek maz un plimes nesedzas, to papildina,
pielejot etiki un pieliekot cukuru. Saliek stikla burkas, uzliek mazus skalinus ka slogu un apsien.
Padod ka salatus.

Kara laika receptes.

Ta ka esmu domajusi par labiem laikiem un labam dienarn un labam receptém, beidzot gribu
atgriezties uz nesen pardzivotiem griitiem laikiem. Grib&tu sacit, ka cilveki pieron ar1 pie griituma
un var ari gluzi labi iztikt ar mazumu. Nemot veéra Latvijas ne visai spoZo stavokli, més esam jau
par daudz izlepusi. Ir jau pieradits, ka nekur pasaulg, pat lielas bagatas valstis, neapéd tik daudz
galas un nepatéré tik daudz sviesta, ka Latvija. ST iemesla dé]l esmu savas receptés tauku un
sviestdalas samazinajusi un tadé] nakosas receptés minétos edienus varés gatavot ar loti maz vai
pat bez sviesta.

Zales miniitu buljons.

Saliek marles maisina natres, dilles, skabenes, lokus, sipolus, burkanus, kalus, ar vienu vardu
sakot dazadas saknes — vasara svaigas un ziema kaltetas. Vasaru saknes pavara un ziemu parlej ar
varitu tideni un pasauté kadu '/4 stundu, pieliek tikai sali. Buljons biis lietojams.

Skabenu zupa.

Skabenes nomazga, sakapa smalki un uzliek varit, pieliekot auizu vai miezu putraimus. Kad
zupa ievarijusies, pieliek smalki grieztus kartupelus, sali un ja ir, ko no aizdara, ka sviests, ella vai
tauki.
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Zalo zirnu zupa.
Zirmus savara un izlaiz caur sietu, tad pieliek gabalinu selerija, pétersila sakni, sipolu, un vara
lidz zupa dabon patikamu garSu. Tad iznem pieliktos garSas lidzeklus, pielej pienu un pieliek
mazliet sali.

Zirnu zupa ar kartupeliem.

Varitus zirnus un kartupelus izlaiz caur galas masinu. Tad izvara gabalu selerija piena un kad
tas ir miksts, pielej klat, pieliek sali un ja ir, tad var pielikt kadu karoti kr&juma.

Auzu miltu zupa.

Vakaru ieprieks iemérc auzu miltus auksta tideni. Tad kulot lej to varita tideni un vara mintites
15, pieliekot kr&jumu vai auglu sulu, citrona mizinu un rozines.

Miltu zupa.

Ieliek sausa malu bloda 400 gr miltu, pilina aukstu @ideni virsii un vienmér jauc, kamér iznak
birzakas, kuras tad ber jau varita piena uz pusém ar iideni, pieliek sali un ja ir drusku sviestu. Lauj
uzvarities un tiilit dod galda, jo stavot tas sabieze.

Pavasara zupa.

Jaunas lapinas no spinatiem, skabeném, celmallapam, pétersiliem, kaliem krietni nomazga un
uzvara. Tad nosiic, sakapa smalki un ieliek zupa, pietumé ar miltiem un ja ir sviestu, pieliek sali
un padodot pieliek sakulstitu olas dzelt€énumu.

Leguminasu zupa.

Vienadu daudzumu zirnu, I€cas un pupas izvara mikstas, izdzen caur sietu un liek atpakal zupa,
pieliekot tumi no miltiem, tad sali, kr§jumu vai sviestu. Padodot pieliek dilles, lokus un kapatas
pétersilu lapinas.

Rudzu miltu biezputra no rupjas maizes miltiem.

So biezputru vara loti vienkarsi — iekul miltus varita Gdeni un pieber sali. Ed ar riigusu vai
saldu pienu, vai sviestu, kréjumu, ja tads ir dabiijams.

Saknu zupa.
Izvara visadas saknes, ka: kalus, burkanus, pétersili, puravu, selderinu, sipolu, lauru lapu,

pieliekot mazliet sali. Tad iemet zupa vél dazus kartupelus un kad tie miksti, tad izvaritas saknes
ar kartupeliem sagruz, drusku aiztumé un padod galda.
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Variti gurki.

Gurkus nomizo, sagrieZ gabalinos, atnem s€klas un izvara salsideni mikstus. Tad izpem no
tidens un pieliek pie tdena, kura gurki varjas, sasviedetus miltus ar sviestu, piespiez citrona sulu,
pieliek pétersilu lapas un beidzot kadu olas dzeltenumu, kuru tikai piekarsé. Liek gurkus iek$a un
piekarse.

Stovéti kali.

Sagriez kalus mazos kantainos gabalinos, izvara mikstus, pieliek mazliet sali un piena iemaisitus
miltus. Ja nepietiek salduma — pieliek mazliet cukura. Padod ar silki vai &d vienus pasus.

Spargeli bez sviesta édami.

Notiritos spargelus uzliek varit ar tik daudz Gdens ka apnem, pieliekot tiem sali un cukuru.
IzvarTtus tos loti labi var lietot, tikai p&c patikas, ja v€las, vel piedodot sali un cukuru.

Versa galas gulass.

Versa galu sagriez garenas stripinas; tad sagrieZ nieru taukus smalki un iecepina ar sipoliem,
sali un vircém. Tad novara makaronus, tiem drusku sali pieliekot; nokastiem pieliek kadu karoti
miltu un tomatu pir&ju, atSkaiditu ar tideni.

Kartupelu biezputra ar putraimiem.

Izsutina 400 gr putraimu 1'/2 litra Gdens, pieliekot tikai sali. Tad novara 2 kg nomizotus
kartupelus, pieliekot tiem dazus smalki grieztus sipolus. Nostiktus kartupelus sastampa, kamer tie
paliek vijigi. Tagad pieliek tos pie jau izsutinatiem putraimiem un abus kopa savirina. Ed ar pienu
vai smalki grieztu spekiti; kara laika pat €da ar ella sasutinatiem stpoliniem.

Tapat arT izvara miltu putru no miezu, kviesu vai smalkiem miltiem, miltus iekulot fident un sali
pieliekot. Sipolini miltu putrai garSo vél labaki, ka pirmgjai.

Stoveti kartupeli.
Sagriez mazliet svaigu vai salitu speki un, kad tas iecepies, piegriez sipolus. Kad sipoli sacepusi,
pielej nedaudz tdens un ieliek tik daudz kartupelu, ka iznak diezgan bieza masa, pieliek sali un
ievara ta, ka no ta pasa rodas tume. Tadi Stoveti kartupeli ir tieSam gardi un loti labi var pagst.

Jaunie kartupeli edami bez pavalga.

Tos izvara vienkarsi salstident; tikko nokastiem tiem pieliek smalki grieztus sipolus un smalko
sali un labi sapurina. Tadus kartupelus &d labprat.

Silta silku meérce.

Silkes izmércg, attira no asakam, sakapa, iecepina reiza ar sipoliem, pielej pienu un ar kaut
kadiem miltiem aiztume. Sada mérce garso loti labi.
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Renges ceptas.
Ceptas renges garso patiesam labi, bet vél labaki, kad tas uzcep uzvértas uz iesma tiesi uz oglém.
Renges varitas.

Labi nomazgatas renges uzliek varities ar tik daudz piena, ka apnem. Lidzko uzvaras, tas ari ir
gatavas, pieliek vajadzigo sali un miltu tumi un uzgriez locinus.

Saknu kotletes.

Grutos kara laikos cilveki médza izlidzeties daudz ar kaltétam sakné€m, ta saucamam julgeném,
no kuram tad nu var€ja pagatavot dazus diezgan labus &dienus.

Saknes iemérc tident un péc tam nolej. Tad saknes izvara mikstas ka nakas, samal, pieliek
sutinatu sipolu, kadu olu un, ja tadas nebttu, pierivé kadu zalu kartupeli vai pieliek kartupelu miltus
un sali. GarSas vielas te nav vajadzigas, jo kaltétam sakném paSam tas pietiek.

Kalteto saknu kotletes var vél labakas padarit, ja tam pieliek drusku maltu galu vai kadu,
vislabak zavetu, zivi.

Rupja kvieSu maize ar kartupelu mizam.

Nebaltas dienas aizvien par ritdienu domajam un talab tad arT par to gadajam. Kartuplli pirms
notiriSanas loti tiri nomazgajami un notiritas mizinas sakalt€jamas, kuras sakaltuSas vai nu samal
vai sagriiz. Mizas var uz pusi likt ar miezu vai kvieSu miltiem,pieliekot sali un kimenes un sulinas
iemicot izraudze un cep karasas, kuras loti labi garSo.

Tikpat labi tadas mizas var pielikt rupjai maizei, kura labo garSu nevien nezaudg, bet top

gardaka, tikai tumsaka.
Piparkiikas ar rupjiem rudzu miltiem.
400 gr strupu uzvara ar 200 gr cukura vai medus, pieliek virces, kadas ir pie rokas, un ja ir, ar1
kadu olu un kadu !/» t&jkaroti tirita zoda. Samica un liek para dienas pastavét, izveido un apsmérétas
cep krasni.

Speka salati.

200 gr treknu speki sagriez smalki, iztecina, pielej etiki, pieliek sali, smalki grieztus locinus,
dilles un grieztus salatus liek ieksa, labi izcila. Padod ar briiniem kartupeliem.

Kartupeli ar silki formi.
Dienu ieprieks novaritus kartupelus nomizo, sagriez Sk&lit€s. Nomeércétas silkes iztira, sagriez
mazas stripinas, silku pienes izdzen caur sietu, piegriez vienu sipolu, pieliek para karotes miltu un

pielej, ja ir, buljonu, ja ne, Gdeni, ka iznak masa mérces biezuma. Kad kartupeli jau formt salikti,
lej pari, cep krasni. Padod ar salatiem, ja tadu nav, tad padod ar rtigusu pienu.
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Kapostu zupa ar desam.

Kapostus notira, sagriez, tad sasviede miltus ar taukiem, lej tideni cik vajadzigs, klat pieliek sali
un kapostus leik ieksa, vara mikstus. Tad sagriez gabalinos cepjamo desu, liek zupa, tomér nevara,
tikai izkars€. Klat dod briinus kartupelus.

Balto pupu zupa.

400 gr balto pupu iemerc vakara, uzliek vartt, ir labi ja ir atlikusi buljona kauli, ja ne, tad smalki
grieztas plausas ar tideni un risiem pavara, pieliek kadu sakni un burkanus un beidzot siki grieztus
kartupelus, padodot pierive ja ir 1 olas dzeltanumu jeb kadu karoti kréjuma.

Seleriju zupa.

Notira selerijas, izvara, izdzen caur sietu, tad sagriez pasmalki kartupelus, kad kartupeli miksti,
pieliek tumi, sasvied&jot margarinu vai ellu ar miltiem, iegriez vél zalas pétersilu vai selderinu
lapinas, pieliek sali, padod galda.

Tomatu zupa ar pienu.

Tomatus, kuri zupai sagatavoti, liek reiza ar pienu varities. Uzvara 400 gr risa, izsutina mikstu.
Zupai pieliek tumi, piegriez dilles un locinus, padod ar risi.

Natras ka ediens.

Jaunas natras labi izlasa un labi nomazga, jo vinas parasti ir loti smilSainas. Uzkars€, nokas,
sakapa smalki, sasvied€ taukus vai kokovaru ar miltiem jeb ja ir sviestu. Atri micot ieprieks pielej
lastti auksta un tad siltu Gideni pieliek dilles un locinus, ja tadu nebiitu, tad sipolu, liek natras ieksa.
Ja ir, tad var ieksa likt ieceptas un gabalinos sagrieztas tirindesas.

Griubas ar sviesta pienu.

400 gr griibes iemérc vakara 1'/2 litra idens, otra diena liek varities, pieliekot 1 @damkaroti sals.
Uzvaritas liek karsta vieta aizvakotas stavét 1 stundu. Tad pielej 1 litru sviesta piena un liek vél to
piekarsét, padod ar pienu vai kadu ievarjjumu.

Kartupeli ar kimeniem.

2 sipolus, 2 édamkarotes tauku, 4 karotes miltu sasviedg, tad iztecina 100 gr speki, pieliek to art
klat, atri maisot lej Gideni klat. Liek ieksa jau ar visu mizu novaritus, notiritus un Skelites grieztus
kartupelus un parkaisa kimenus, uz 1€nas uguns vai krasni sakarse.

Loku salati.

Sagriez lielos sipolus planas Sk&l€s, uzlej tiem karstu tideni, kuram pieliek drusku sals.

118



Sipolu salati.

Sagriez lielos sipolus planas $k€les, uzlej tiem karstu tideni, patura tos iden mintites 10, nolej
tdeni, piespiez 1 citrona sulu un pielej 1 karoti provansa ellas.

Pienenu salati.

Pienenu salatiem ka pirmiem pavasara zalumiem japiegriez jau vairak uzmanibas tadel, ka tie
satur seviski daudz dzelzs dalas un citas mineralvielas, ka arT bagatas vitaminiern. No pieneném
janem tikai jaunas lapinas, kas vidi. Pienenes iemércamas uz kadam stundam auksta tident, péc
tam piegriez labi daudz sipolu un parlej ar citronu mérci.

Citronu mérce.

Sarivé (samal) lielu 1 skabu gurki, piekapa klat cieti novaritu olu, pielej 5 karotes ellas, tikpat
daudz citrona sulu, mazliet sali un piegriez kadas piparmétru lapinas. Ziema var nemt kaltétas.

Abolu salati.

Sarivé paskabus abolus, liek pusi mazak rivétus sipolus, parkaisa ar cukuru un sali noliek
ievilkties, p&c tam parlej ar pikanto mérci.

II Dala.

Vegetarie edieni, saldédieni un zalbaribas receptes.

I nodala.
Saknu edieni.
Saknu formis.

Sagriez mazas stripinas kalus, burkanus, drusku peétersili, balto kapostu, puku kapostu saplucina
rozites, tad sagriez dzeltenas vai zalas pupas un zirnus. Tos visus viegla salstideni novara, saliek
jau izsméréta formi, parlej ar pienu, kuram piemaisa, nemot uz 1 litru t€jkaroti sals un 2—3 karotes
miltu. To vienadi izmaisttu lej pari novaritam sakn€m; uzplucina sviestu virsii un iecepina vél tik
ilgi, kameér viss caurkarsis. Ilgaki cepot saknes pienu parveérs ziedos un €diens dabon neglitaku
izskatu. Padodot aplej ar briinu sviestu.

Baravikas ceptas.
Svaigas, vid€ja lieluma baravikas nomazga un pargriez, ja tas biezakas. Apmércg ola, apvila

miltos un cep sviesta gaisi briinas — vislabak krasni. Padod ar kartupeliem un kréjuma mérci.
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Baravikas ka senes.

Sagriez un nomazga salsiident svaigas baravikas, saliek panna, sagriez virsii labi daudz sipolu,
uzplucina sviestu un liek cepties krasni. Kad baravikas labi iecepusas, tad pieliek skabu vai saldu
kr&jumu, piegriez vél zalos locinus un dilles, nogarSo sali un padod ar kartupeliem.

Baraviku ragi.

Sagriez nomércétas, kalt€tas, vai arT svaigas baravikas, iecep sviesta vai sipolos, tad pagarina
mérci, iegriez kantaini, mazi sagrieztus kartupelus, pieliek sali péc vajadzibas, aiztume ar tident
iemaisitiem miltiem, pieliek kr&jumu un, kad viss ievarijies, iegriez Cetrkantaini grieztus skabus
gurkiSus — ja vélas, arT mazliet ieskabgtas bietes, vasara iegriez zalas dilles un padod.

Baraviku meérce.
Pagatavo tapat ka baravikas, tikai diezgan paskidrinataka veida un padod ar kartupelu tiici.
Gailenes ka sénes.

Pavisam mazas gailenites novara, noskalo, iecep sviesta un sipolos. Pagatavo mérci, atskidinot
ar miltiem un pienu un beidzot pieliek skabu kr&jumu, lokus un pieliek garSas dél dazus dillu
katinus. Padod vislabak ar ttici. Lielakas gailenes izmal nokarsétas caur galas masinu.

Gailenu kotletes.

Notiritas un novaritas gailenes iecep jau sviesta un sipolos, atdzesg, izmal caur masinu, pieliek
uz Skivja kadu baraviku, 2 olas, rivmaizi un, ja vajadzigs, miltus, sutinatus sipolus, miltus — labak
nobreijatus — visu labi izmica, izveido mazas kotletes, cep vislabaki kokovara. Padod ar
kartupeliem un kr&juma mérci.

Citas visas sénes pagatavo lidzigi gaileném; padod tapat ka gailenes vai baravikas.

Kirbji ka ediens.

Sagriez kirbi garenos nelielos gabalinos; gluzi tapat sagriez nevaritus jeb novaritus kartupelus
tik daudz, ka abas dalas paliek vienadas. Samaisa kopa piemaisot sali, ieber ar sviestu izsmeréta
formi, uzplucina virst sviesta picinas, cep krasni gatavu.

Lécu kotletes.

Labi nomazgatas I€cas novara mikstas, nokas, atdzese, samal, sasutina sipolu sviesta. Uz $kivja

samaltu [€cu nem 2—3 olas, drusku majorana, un ja ir, drusku novaritu kali un burkanu, kas kotleti

padara vél garsigaku. Drusku rivmaizi un miltus, pieliekot masai vél vajadzigo sals daudzumu,
mica gatavu. Izceptu padod ar dazadam sakném vai daziem aukstiem salatiem.
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Zirnu kotletes.

Vislabak pelekos. lielos zirnus, mikstus novaritus samal galas masina, pieliek sutinatu sipolu,
labi, ja pieliek arT drusku saknes klat, ka: kalus, burkanus, pétersili vai selderinu, sutinatu sipolu un
olas, mazliet smalkus miltus un rivmaizi, sali péc vajadzibas un smalki saberztu majoranu. Tadgjadi
zirnu kotletes iznak loti garSigas. Padod ar Skovi, vinegretu jeb kadiem salatiem.

Gimenes kotletes.

Pagatavo no l&écam, pieliekot dazadas saknes, neizslédzot ari balto kapostu, zinams, visu
novaritu, majoranu un sviesta sutinatu sipolu, rivmaizi, miltus, sali péc vajadzibas. Padod ar
dazadam piedevam.

Dzelteno Skelto zirnu kotletes.
Pagatavo pieliekot sipolu, miltus un olu. Labprat padod ar sutinatam bietém.
Vegetarais $nicels.

Novara baltas pupas, nokas, samal, pieliekot kadu drusku jau novaritu seleriju. Uz 400 gr pupu
nemt apm. /2 glazi smalki sakapatu zemes jeb kokosa riekstu, 2 olas, majoranu, rivmaizi, miltus
un vajadzigo sali; izmica, cep kantaini. Sniceli vajaga padot ar gurki, citrona $kéliti jeb olu,
piedodot sipolu mérci un kartupelus.

Auzu parslu kotletes.

Sasutina auzu parslas labi sausi, pieliek sasutinatu sipolu, muskatriekstu un olu, cep kokovara.
Padod ar svaigiem salatiem vai ievarjjumu.

Putras kotletes.

Pagatavo tapat. Vislabak padod ar vinigretu.

Pétersilu kotletes.

400 gr dienu ieprieks novaritu kartupelu, drusku izmeércétu cietu baltmaizi un vienu lielaku zalu,
rivetu petersili samal, pieliekot 2 olas, 1 glazi maltu, sali péc vajadzibas, samica, izveido nellas
kotletites, cep sviesta vai kokovara. Padod ar salatiem jeb kadu skovi.

Spinatu kotletes.

Sagriez cietu baltmaizi, mazos krutonos sakaltg, piejauc 1 glazi sakalt€tu griistu baltmaizi, 2

olas un vienu $kivi nokars€tu un sausaki sviesta iesutinatu Spinatu. Visu kopa samaisa, pieliekot

sali péc vajadzibas, sipolus un dilles ka garSu; cep kokovara no abam pusém gatavas mazas
kotletites, kuras padod ar olu mérci un kartupeliem.
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Risa kotletes.

400 gr risu izsutina 1 litra piena jeb wdens, atdzese, pieliek 1 sutinatu sipolu, smalki kapatas
pétersilu lapinas, vajadzigo sali un olas, samica, izveido mazas kotletites, cep kokovara. Padod ar
ievarfjumu vai salatiem.

Saknu un paksu augi, un kas jaievéro pie vinu variSanas.

Saknes nevar ilgi mércét tident, tad tas zaudé daudz no savam labam ipaSibam. Visas svaigas
saknes jauzliek varit verdosa ident — kaltetas auksta. Visas svaigas saknes jaliek varit pietiekosi
daudz tident un javara atri, kaltetas turpreti jasutina aizvakotas leni. Visam sakném, svaigam vai
kaltetam, sali pieliek jau gatavam. Kaltétiem zirniem un svaigiem burkaniem ir labi, ja pieliek
sviestu, jo tad tie drizak top miksti un dabon skaistaku izskatu.

Saknes &d ar brunu vai svaigu sviestu jeb ka piedevas galai, ir veseligas, viegli sagremojamas.
Ieteicams €st pasas vien jeb ar mazu gabalinu galas.

Suta variti kartupeli.

Jaunus kartupelus vislabak varit sutas katla. Kad tie ir miksti, nonem vaku un pakrata, parkaisot
ar sali, jo tadi tie top miltaini. Ja sutas katla varitiem kartupeliem grib piedot kadu garsu, tad garSas
vielas iemet katlina apaksa tident.

Kartupelu pudins.

Sarivé 100 gr sviesta ar 4 olu dzeltenumiem, pieliek kadu karoti miltu un 800 gr jau dienu
ieprieks novaritu un sarivétu kartupelu, sali un beidzot tur pieliek sasistos olbaltumus. Cep krasni.
Padod ar sviestu.

Ar pakstém Skoveti zalie zirnisi.

Zalos zirniSus sagriez ar visam pakstém, gar malu plévi novelkot, izsutina fideni, sasviesto ar
tik daudz sviesta, cik vajadzigs, pieliekot ar1 tikpat daudz miltu, mazliet sali un cukuru. Padod
saknes vienas paSas jeb ka piedevu galas &dieniem.

Zirni ar Spargeliem.

Spargelus notira, sagriez gabalinos, uzliek varities viegla salsiideni, kuram pieliek arT kadas
karotes cukura un sali péc vajadzibas. Zalos zirniSus novara un kad tie un spargeli miksti, saliek
abus kopa. Piesviedg€ sviestu un miltus, nogarso sali, padod vienus paSus.

Kaltetie pelekie zirni vai pupas.

Zirnus iemérc vakaru ieprieks, izlasa, uzliek varit ar diezgan daudz Gidens, jo pielejams tidens

nav labs un ja japielej, tad pieliet var tikai varitu deni. Kad zirni miksti, iecep sviesta ripinas

grieztus sipolus, pieliek zirniem; iemaisa kadas karotes miltu auksta ident un pielej zirniem, pieliek
sali un skabu kr&jumu. Padod ar branu sviestu.
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Zirnus ieme@rc no rita, vakara tos uzber uz tiras dranas un tura parsegtus Iidz variSanas laikam,
lai zirni saktu digt un vinos attistitos saldums.

Glazeti sipoli.

Vienadus, nelielus sipolus notira, novara ideni pusmikstus, sasaut€ uz pannas Iidzigas dalas ar
cukuru un sviestu, kad tas sakusis, liek ieksa sipolus un sutina [énitinam mikstus un briinus. Dod
ka piedevas pie kartupelu &dieniem.

Kartupeli ar baravikam pilditi.

Lielakus kartupelus notira, atgriez vacinu, iznem iekSas, iepilda ar jau ieprieks sacepinatam
séném, liek panna, uzplucina sviestu virsii, cep mikstus krasni. Pagatavo kr&juma mérci; padod
vienus pasus.

Kartupeli ar vircém varfiti.

Kartupeli ir loti gar§igi, kad tiem varoties pieliek kadu sipolu, lauru lapu, kimenes, un sali
uzkaisa tad, kad kartupelus nosusina purinajot. Tadi kartupeli garSo loti labi ar riigusu vai saldu
pienu.

ArtiSoki.

ArtiSoks ir kapostveidigs stads, kur§ satur maz baribas vielu. To vairak lieto uz smalka galda
dazadibas del. ArtiSokus gliti nopucé, nogriez katus un dzeltenos galinus, nomazgatus liek sutas
katla, izsutina mikstus, pieliek mazliet sali, parlej ar briinu sviestu un uzspiez citronu. Ed pasus jeb
dod pie smalkam galam ka piedevas.

ArtiSoki citada veida pagatavoti.

Notira artiSokus, noliec augsgjas lapinas, pardala 2 dalas gareniski pargriezot, liek verdosa tident
ar sali un citrona sulu. Izvara pusmikstus, tad iznem, ieliek auksta tideni atvesinat, liek notecét. Nu
sasutina plasa kastroli sviestu ar sipoliem, liek artiSokus citu par citu ieksa, parkaisa pétersilu
lapinam un parslacina drusku tidens un virina mikstus. Sarikotiem uz blodas aplej rinki jeb dod
lieka trauka tomatu meérci.

Kastani.

Kastanus nomazga, iegriez krusteniski viena gala, liek varita Gideni, pieliekot mazliet sals. Vara
gatavus, tad nolej tideni, noliek aizvakota bloda, padod ar sviestu.

Kastanu pire.

!/5—1 kilo kastanus novara pusmikstus, nomizo abas mizas un ideni vara mikstus. Izdzen caur
sietu vai kartupelu spiestuvi, pieliek sviestu, saldu pienu un sali un savara bieza masa.
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Pilditi kabacki.

Kabacku nomizo, izgriez iekSas, iepilda gareni pargriezto kabacku ar izsutinatiem risiem,
kuriem pieliek sviesta sasutinatus sipolus, sali, olu un to samaisa; abas puses iepilditas saliek kopa,
sasprauZ ar iesminu vai sasien ar kliigu, liek garena formi karsta sviesta, uzplucina sviestu virsd,
cep krasni gatavu. Padod ar tomatu meérci.

Pilditi baklazani.

Baklazanus pargriez gareniski, iznem iekSas, iepilda ar masu, kuru pagatavo no izmércetas
silkes, rivmaizes, sutinata sipola, olas, sviesta. Iepilditos baklazanus cep krasni gatavus un padod
ar kr&juma merci.

Skabenes un natras.

2 §kivji nomazgatas sasmalcinatas natras, 2 karotes sviesta, 2 karotes miltu, t&jkaroti sals un
drusku tidens. Natras apsauté varita tideni, nostic un sakapa smalki, tad sasviedé 2 €édamkarotes
sviesta ar 2 €édamkarotém miltu, apmeéram 1 glazi tidens un sali péc vajadzibas un visu to uz 1€nas
uguns saute. Padod ar brinu sviestu un brininotiem kartupeliem.

Zalie kaposti ar putraimiem.

Nomazga zalas kapostu lapas, parlej ar varitu tdeni, kuru nolej. Tad saliek poda, kura jau
ieprieks izkause sviesta kartu, lickot vienu kartu kapostu, otru putraimus un sviestu, jeb kokovaru
un sutina aizvakotu, piedodot pamazam tdeni. Padodot parlej ar briinu sviestu un sakapatu cieti
novaritu olu.

Rozu kaposti.

2 litri notiritu rozu kapostu, 100 gr sviesta, tris karotes miltu, sali. Novara rozu kapostus,
uzliekot varita Gident, jo citadi vini zaudé krasu. Nolej varamo tdeni, pieliek, sasvied€jot sviestu,
miltus, sali un varito atlieto tideni un veikli kulot $adu pagatavoto tumi pieliek pie rozu kapostiem;
nogarso sali, padod ar kartupeliem.

Skabenes.
1 8kivi nomazgatas un nokarsétas skabenes, 2 édamkarotes sviesta, 2 édamkarotes rivmaizes vai

smalko miltu un @ideni p&c vajadzibas, sasvied€jot piestrada pie skabeném. Padod ar cieti novaritu
olu un sviestu.

Spinﬁti.
Spinatus apstrada gluzi tapat ka skabenes. Padod ar cieti novaritu, gareni vidi pargrieztu olu,

briinu sviestu un kartupeliem. Ka garSu uz véleésanos var likt gabalinu sipola ieksa un vasaru
diezgan daudz dilles.
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Spinati ar putraimiem.
Tiek tapat ka zalie kaposti ar putraimiem pagatavoti.
Virzinkaposti.

SagrieZ virzinu Cetras dalas ta, ka pie katras dalas paliek dala kata. Parlej ar varitu ideni, kuram
pieliek drusku sals un vara mikstu. Tad nolej Gideni, no kura dalu nem prieks aiztumésanas. Tagad
sasviede sviestu ar miltiem tik daudz, cik vajadzigs zinamam daudzumam un lej zupu, kura virzins
varijies, vienu dalu pari. Padod aplietu ar brinu sviestu un kartupeliem.

Virzin$ ar risiem.

Novara virzinu mikstu, nosiic ideni, sakapa smalki, piemaisa sviesta ceptus sipolus un uz viena
Skivja ta sagatavota virzina nem 2 veselas olas, pierivé mazliet muskatriekstu un vajadzigo sali.
Tad izsmér€ formi, kura saliek risus vienu kartu un otru jau sagatavota virzina. Formi japiepilda ta,
ka ar risiem iesaktu un ar risiern pabeigtu. Virsil saplucina sviesta picinas un cep mérena krasni
apméram stundu. Padod ar meérci, kuru pagatavo no sulas, kura virzin$ varijies, sasviedgjot ar
sviestu un miltiem, piegriezot svaigas pétersilu lapinas jeb ar1 parlej ar branu sviestu.

Baltkaposti tomatu merce.

Mazas, cietas galvinas balto kapostu sagriez 4 dalas ta, ka pie katras dalas paliek no kacena.
Novara salstident mikstus. Pagatavo mérci no 2 karotém sviesta, 2 karotém miltu un puslitra tidens,
mérci sasvied@jot ka parasts. Pieliek tomatu pireju, kréjumu, mazliet cukuru un sali. Padodot parlej
kapostus ar sviestu, kuram briinam topot iek$a iemet smalku rivmaizi un apkart kapostiem lej
tomatu mérci. Klat dod kartupelus — briinus vai varitus.

Cepti baltkaposti.

Novara mazas un pavisam cietas galvinas baltkapostu, kuras reizi vidi caurgrieztas, viegla
salsident. Liek uz sieta vai Iézena trauka ar griezumu uz zemi, lai iztek idens no kaposta. Tad
pagatavo mérci no 1 olas, 2 karoteém skaba kr&juma, karotes laista sviesta un miltiem. Pankiiku
miklas biezuma tad iem@rc novaritos un sk&les sagrieztos kapostus, kurus péc tam apvila rivmaizg,
kurai piejaukti smalki milti un sals. Cep liela kokovara. Peédigi parlej ar brinu sviestu un padod ar
vinegretu.

Baltkapostu kotletes.
Novara gluzi mikstu baltkapostu, nospiez tideni, sakapa smalki, pieliek sviesta sutinatu sipolu
un olas, rékinot uz viena Skivja sakapatu kapostu, 2 olas, rivmaizi, muskatriekstu, tikai drusku

pierivgjot, smalkus miltus un sali p&c vajadzibas. Cep ar karoti uz pannas uzliekot jau sakarséta
kokovara gatavus. Padod ar sviestu parlietus, baltu krgjumu, vislabak piena mérci.
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Sutinati baltkaposti.

Baltkapostu sagriez ka patikas, sutina mikstu, pieliekot sviestu, miltus un kimenes. Sadu
baltkapostu padod ka piedevu pie dazam kotleteém.

Pilditi baltkaposti.

Novara lielaku galvinu baltkapostu, atloba lapinas, pagatavo izsutinatus, ne visai mikstus risus
ar iecepinatiem sipoliem, pieliekot vajadzigo sali un sviestu, lai labi garSo. Iepilda lielajas kapostu
lapas, pielietojot mazakas iekSpusé un satinot ta kuvériSos, kurus saliek panna citu pie cita.
Uzplucina sviesta picinas virsil, apkaisa ar rivmaizi. Cep krasni gatavus. Padod ar tomatu vai baltu
krg&juma mérci un kartupeliem.

Baltkapostu strudele.

Novara baltkapostu, nospiez tideni, sasutina sipolu sviesta, pieliek pie jau sasutinata un sakapata
kaposta. Pieliek arT kadu olu, lai kaposts pie sagrieSanas neizjiik. Tad pagatavo miklu no 1 glazes
piena, pust&jkarotes sals, 1 olas, 1 karotes laista sviesta un miltiem péc vajadzibas, ka miklu var
izplest uz déla. Saliek jau sasutinato kapostu virst, aiztin cieti, ietin plana drébg, vara labi ilgi
salstideni. Padod ar brinu sviestu.

Baltkapostu bumbas kokovara varitas.

Novara mikstu baltkapostu, nospiez sulu, sakapa smalki, pieliek sviesta sutinatus sipolus un
pusi no masas jau ieprieks izsutinatos risos. Uz viena $kivja Sadas masas liek 2—3 olas, rivmaizi,
sali, mazliet pierivétu muskatriekstu. Samica, pagatavo apalas bumbinas maza kartupela lieluma,
vara kokovara. Padod ar mérci vai ievarjjumu.

Kapostu rolade.

Novara lielaku kapostu galvu, atnem lielas lapas. Pagatavo no nosutinatam, samaltam un sviesta
ar sipoliem, sali, drusku majorana un olu pieliekot, izmicitu 1€cu masu. Izklaj lielas lapas uz déliti,
parsmeéré 1€cu masu, uzliek mazakas lapinas un atkal 1€cu masu, satin rulli, liek uz jau ieprieks ar
sviestu sakars€tas pannas; virsi parkaisa rivmaizi un cep krasni gatavu. Padod vislabaki ar tomatu
mérci un kartupeliem.

Kapostu raceni.

Kapostu racenus, kad tie jauni, nomizo, sagriez péc patikas, vislabak planus. Novara viegla
salsideni. Tad pagatavo meérci no sviesta un miltiem, sasvied€jot vajadzigam daudzumam un
beidzot pielej Gideni, kura raceni varijusies, un pieliek svaigas pétersilu lapas. Padod vienus pasus.

Cepti kapostu raceni.

Kapostu racenus notira, sagriez ripas, novara viegla salstideni. Tad pagatavo miklu no 1 olas,
vienas glazes piena un miltiem planas pankiikas miklas biezuma, kura tad iemérc racena ripas,
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kuras pec tam apvila rivmaize, kurai piemaisa klat smalkos miltus un sali un cep. Padod vasaru ar
svaigiem salatiem, ziemu ar ievarijumu vai sutinatam biete€m.

Puku kaposti.

Novara viegla salstideni. Sabriininata sviesta iemet drusku rivmaizi un ar to parlej puku
kapostus. Padod ar kartupeliem.

Puku kaposti olu mérce.

Novara puku kapostus viegla salsiideni. Pagatavo mérci no 2 glazém piena, /2 t&jkarotes sals, 1
edamkarotes sviesta, pieliekot jau auksta piena 1 karoti miltu; uz ikkatru glazi piena liek 1 olas
dzeltenumu, kuru uzkarsg, bet neuzvara.

Puku kaposti cepti.

Novaritu puku kapostu sagriez plakanas Skélés, apvila panier mikla. Samaisa rivmaizi ar
smalkiem miltiem uz pusi, pieliek mazliet sali. Tani nu iemérc€ sk€les griezto puku kapostu. Cep
bagatiga kokovara un padod ar svaigiem gurkiem vai salatiem jeb ievarijjumu.

Sarkanais kaposts.

Sagriez sarkano kapostu, uzliek varit. Kad kaposts jau pavarijies, liek smalki sagrieztus skabus
abolus tik daudz, ka iznak tresa dala abolu. Tad pieliek cukuru, sviestu un mazliet miltu
pietumé&jumu. Padod ar dazadam kotlet€ém un salsiidenT novaritam un sviesta apceptam, lielam,
baltam pupam.

Sarkanie kaposti ka salati.
Sarivé uz rives smalki sarkano kapostu, apslaka ar citronsulu un apkaisa ar cukuru.

Skovetas bietes ka édiens.

Nomizo bietes, sagriez smalki, vara mikstus, pieliek svaigus abolus, diezgan daudz cukura. Ja
mazak abolu, tad arT mazliet miltus un sviesta. Ed paSus, padod pie edieniem.

Melnas saknes.
Notira melnas saknes, liek fident, kuram pieliek sauju miltu un kadu pusglazi etika. Nomazga
SinT tident, péc kam vél saknes otrreiz janopuc€ un janomazga. Uzliek varities ar tik daudz Gidens,

ka sedz, pieliekot mazliet sals un vara mikstas. Sabriin€ sviestu, pieliekot rivmaizi; ar So parlej
saknes. Ja v€las dod pari sviesta ceptu olu.
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Melnas saknes olu mérce.
Pagatavo ka iepriek$@ja recepté sacits. Parliet ar mérci, kuru pagatavo no !/2 litra piena vai
krgjuma, 1 karotes sviesta, mazliet sals un t&jkaroti kartupelu miltu. Uzvaritam pieliek kadu olas
dzeltenumu, uzkars€, bet neuzvara.

Melnas saknes ceptas.

Melnas saknes apstrada ka iepriek$gjas receptés minéts. Novaritas apvila friturmikla, tad
rivmaizg. Cep sviesta. Padod vasaru ar galvinsalatiem, pagatavotiem ar krgjumu.

Melnas saknes ceptas.

Cepot krasni tas parlej ar Gideni, kura tas varitas mazliet mitras, uzplucina sviestu virsi, parlej
kadu mazumu salda kréjuma, kuram piekul para olas un lauj tam visam krasni savilkties.

Melnas saknes.

Ka piedevu pie dazu saknu €dieniem. par piem. pagatavo ar zaliem zirniSiem un burkaniem
(karatelém). Padod ar sviestu.
Kali pilditi.

Mazakus kalus nomizo, novara gandriz mikstus, nogriez smailako galu, iznem dalu iekSas,
iepilda ar masu, kuru pagatavo no diezgan cieti izsutinatiem risiem, sviesta sutinatiem sipoliem,
rivmaizes, sals un olas un labi sasviestgjot. So masu nu iepilda izgrieztos kalos, ka vacinu uzliek
pirmo nogriezumu, piesprauz ar mazu koka adatinu, apliek ar sviesta picinam, cep krasni. Padod
ar kr€juma mérci, vasaru ar salatiem.

Pastinanka cepta.
Notira pastinankas, novara viegla salstdeni, iem&rc€ mikla, kuru pagatavo no 1 olas, 1 glazes
piena un miltiem, un p&c tam rivmaizg, kurai piejauc drusku miltus. Cep labi karsta krasni vai liela
kokovara, skaisti gaisi briinus, parlejjj ar sviestu. Klat dod salatus vai ievarijjumu.

Kerbel raceni.

Notira, nomazga, uzliek varit Gident, ka sedz. Mikstiem pieliek tumi, kuru iemaisa vislabak salda
kr&juma, pieliek mazliet sali un sviestu. Padod vienus pasus.

Pildtti sipoli.
Labi lielus sipolus apvara pusmikstus, izmauc kartu no kartas. Pagatavo masu no jau dienu

ieprieks novaritiem, aukstiem kartupeliem, laista sviesta, olas un miltiem. Visu labi izmaisot iepilda
to sipolu muckas, liek panna, uzplucina virsii sviestu, cep gaisi briinus. Padod ar kréjumu mérci.
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SlezieSu kartupelu kilkeni.

Dienu ieprieks novaritus kartupelus samal. Uz 2 8kivjiem tadu kartupelu nem 400 gr miltu, 3—
4 olas, 1 edamkaroti sals un 200 gr mazos gabalinos grieztas kaltétas baltmaizes, kuru beidzot
piemica klat. Pagatavo kartupela lieluma bumbas, kuras novara viegla salstideni, sagriez planas
Skelites, cep sviesta brinas. Padod ar sarkaniem kapostiem, ievarijjumu vai svaigiem salatiem.

Zaka cepetis, vegetars.

400 gr auzas izsutina mikstas 1 litra tidens, laiz atdzist. Novara 2 pétersilus, 2 mazakas selerijas,
izmal to visu caur masinu, pieliek 2 sutinatus sipolus, 2 karotes majorana, rivmaizi, drusku I[ecu jeb
zirnu, miltus, sali un olas, ta ka mikla var turéties. Liek forma, izspeko ar pusvaritiem makaroniem,
parklaj visu ar sviesta miklu jeb apliek ar sviesta picinam un apsegtu cep krasni 1 stundu. Klat dod
salatus vai kréjuma mérci.

Sénu hase.

Seénes iecep ka parasts, tikai labi sausi. Vislabak nem te baravikas vai Sampinjonus; sasutinatam
pieliek mazliet kiplokus, ja v€las, un tomatu pireju un skabu kr&jumu. Padod ar kartupelu tici (pire)
vai nograuzd@tu baltmaizes $kéli un ceptu olu.

Vegetara zivs.

Uzvara 1 litru piena, kura izsutina 400 gr manna, atdzese, pieliek sali, drusku zalu sipolu, 200
gr izmercetu baltmaizi, kurai garoza atnemta, olas, mazliet muskatrieksta un drusku rtgtas
mandeles, smalki sakapatas. To visu samica mikla, izveido zivs veidigu, ietin slapja dréb€, novara
viegla salsiident; atdzisuSu griez Skeles, apvila rivmaiz€ un ola, cep gaisi dzelténu. Padod ar
kré&juma vai kaperu meérci, vai svaigiem salatiem.

Vegetaras zivs Kotletes.

1 pilnu $kivi varitu, rivétu kartupelu, 1 pilnu skivi zalu rivétu kartupelu, 200 gr izmércétu,
nospiestu baltmaizi, zalu sipolu, 2 karotes skaba kr&juma, mazliet muskatriekstu, sali un miltus, ka
var izveidot kotletes, cep kokovara. Padod ar olu mérci vai salda kr&juma, jeb kaperu mérci.

Kartupelu pufers.

1 8kivi zalu rivétu kartupelu, kuriem mazliet sula nospiesta, samaisa ar 2 karotem skaba kréjuma
vai skaba piena un 2 karotém miltu, !/> t&jkaroti sals. Cep vislabak kokovara, parlej ar sviestu.
Padod ar ievarijumu.

Pilditi kapostu raceni.
Jaunus kapostracenus nomizo, novara ne visai mikstus, atgriez vacinus un izgriez iekSas, pilda

ar sekoSu rnasu: iemérc dazas fran¢maizes, nospaida tas un samica ar saskiimétu 100 gr sviesta,
olam un smalki kapatam un ar sipolu un sviestu sutinatam séném, pieliekot rivmaizi cik vajadzigs
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masai. lepilda racenos, uzsprauz vacinus ar mazu sérkocinam Iidzigu spraudekliti, saliek panna,
apliek ar sviesta picinam, cep gatavus krasni. Padod ar kréjuma merci.

Kapostu rolades.

Pagatavo no sutinatiem risiem, smalki kapatam Sampijam, virzina lapinam, olam un sali vienu
pildijumu. Apvaritas virzina lapinas ietin, noliek ar sviestu, cep krasni. Padod ar briinotu rivmaizi
un sviestu.

Tomatu omelete.

Uz vienu omeleti rékina 4—35 tomatus un 3 olas. Tomatus bez tidens sasutina, izdzen caur sietu,
piegriez mazliet dilles, sali un drusku cukura. Izmaisa ar tiem 3 olu dzeltanumiem, cep. sviesta.
Padod ar cukuru val salatiem.

Tomati-sénes.

Nem tomatus, pargriez vidi pusu, iznem iekSas. NovarTtai cietai olai nogriez galu, uzstadina uz
Skivja ar nogriezto galu uz leju, uzliek katrai olai pusi tomata, iznak séne.

Tomatu galerts.

No tomatiem, zupas sakném, sipoliem, baravikam, pieliekot sali, izvara buljonu. Izlaiz to caur
sietu un vél reiz uzvara. Pieliek uz katra litra Skidruma 10 loksnites Zelantina. Tad izliek blodas
dibenu ar cieti novaritam, skilinas sagrieztam olam, gurkiem un citrona ripinam. Lej tomatu zeleju
virst un iesald€. Sadu tomatu zeleju ar1 var liet virsii dazadam novaritam zivim.

Pilditi runstiki.

Mazie, garenie runstiki tiek gareniski pargriezti, iekSas iznemtas, kuras izmérc€ tomatu pireja,
pieliekot skabu kr&jumu, sviestu, sakaltétu rivmaizi un olu. Iepilda runstiku garozas, cep apméram
10 miniites krasni.

Bieza piena pani.

Pargriez runstikus, iznem mikstumu, pagatavo no bieza piena masu, nemot labu un cietu
biezpienu. To labi samica vai izmal, pieliekot cukuru, sviestu, mazliet sali un olu. So masu iepilda
tuksajas runstiku pusites, cep krasnt 10 miniites.

Risa pani.

Stingri izsutinatiem risiem, kuriem pieliek sviestu un olu, iepilda runstika pusités. Cep ka
ieprieksgja recepte. Padod ar tomatu mérci vai salatiem.
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Silkes ar kartupeliem formiSos.

Izmerce labas holandieSu silkes piena, iznem asakas, sagriez centimetra lielos gabalinos. Nu
nem mazas Skilinas grieztus jaunus kartupeliSus, kurus sviesta uzkarsé ar smalki sakapatiem
sipoliem un pilda formiSos kartam. Beigas parlej ar saldu vai skabu kr&jumu, kuram piejauktas
olas, uzkaisa virsii parmezan sieru, liek cept mérena krasni.

Pilditas olas.

Novara svaigas olas cietas. Pargriez gareniski vidi puSu, iznem dzeltanumu, saberz smalki,
pieliek labu skabu kr&jumu, mazliet citronsulu, cukuru un sali. So visu labi samaisa un, ja vélas,
masu uz uguns sakarsg, iepilda olas, kuras nu garné péc patikas. Padod aukstam galdam.

Vaniljas kréms ar mandelém.

Uzvara 1 glazi Gdens, pieliekot 1 stidzinu vaniljas un 14 taf. zelatina. Kad tas atdzisis, pielej 3
glazes auksta piena un kad jau sak vilkties, tad piemaisa 1 litru jau putas sasistu putu kréjumu un
50 gr sakapatu saldu un riigtu mandelu.

Vaniljas krems ar olam.

Uzvara 1 litru Gidens ar 1 standz. vaniljes, iekausé tan1 10 taf. Zelatina, sarivé 1 glazi cukura ar
4 olu dzeltanumiem, pielej drusku no uzvaritas masas, samaisa vienadu un lej otrai dalai klat. Tad
liek uz uguns, piekarse, bet neuzvara, liek auksta vieta un, kad jau druscin sak atdzist, to kulsta ar
koka sitamo tik ilgi, kamér masa atdzisusi un sak Sktimé&ties. Tagad pieliek 4 putas sasistos olu
baltumus, iemaisa kulot un beidzot pieliek 1 litru putas sasistu putkr§jumu. Padod ar smalku
ievarfjumu vai kadu labaku mérci, ka upenu, kirSu vai citu.

Citronkréms.

Izspiez 4 citronu sulu, pieliek 1 citrona mizu. Uzvara 2 gl. Gidens ar tiem citroniem un pieliek 5
taf. zelatina, tad sarive 4 olu dzeltanumus ar 1 gl. cukura un piestrada pie varitas citronu masas,
piekarsg, bet neuzvara, lej porcelana trauka, kul ar koka sitamo, kameér atdzisis un sak skiiméties,
tad pieliek 4 putas sasistos olu baltumus un !/>—1 litru jau saskiiméta putu kréjuma.

Apelsinu krems.

Apelsinu krému pagatavo tapat ka citronkrému, tikai te apelsinu garSu més mantojam uzrivejot
to graudu cukuram un tadi to pieliekot pie variSanas krémam un piespiezot citronu vai apelsinu
sulu.

Citronu un apelsinu kréms bez olam.
Citronu un apelsinu krémi bez olam ir loti labi, iznak 1&taki un gandriz garSo labaki un pavisam

1eti iznak, ja laika, kad citroni dargi, nemam vinu vieta citronsali un tikai skaistai garSai citrona
mizinu.
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Citronkréms bez olam.

Nem 50 gr citrona sals, 1 citrona mizinu, pierivétu vai piegrieztu, 400 gr cukura un 1 litru idens
un, kad tas uzvarijies, iekaus€ 15 taf. Zelatina. Atdzes€ un piejauc 1 litru putas sasistu kréjumu.

Apelsinu kréms.

Apelsinu krému pagatavo tapat ka citronu krému, tikai, ka jau aizradits, apelsinu garSu dabiijam,
to uzrivejot uz graudu cukura. Ka skabumu var likt citronsali un apelsinu mizinu.

Kakao kréems.

Uzvara 1 glazi tidens, pieliekot 1 gl. cukura, 1 karoti kakao, 1 standz. vaniljas un 15 taf. zelatina,
to piekausgjot. AtdzisuSam pieliek 3 glazes auksta piena un 1 litru putas sakultu putu kréjumu. Ta
ka no kakao ir diezgan vaja garsa, tad ir labi, ja pieliek 1—2 citronu sulu, jo tadi tas garSo dzidraki,
padot var ar kadu stipraku mérci, ka: kirSu, upenu, janogu vai ari vaniljas mérci.

Rupjas maizes kréms.

8—10 dienas nozied&jusu rupju maizi sarivé uz rives, liekot uz 1 §kivja sarivétas maizes, 2
glazes smalka cukura, 1 citrona mizu, izkausétas 6 tafel. Zelatina | glaze udens, var pielikt arT 1
citrona sulu, atdzes€. Tad saskiimé 1 litru putu kr&juma un samaisa ar atdzisuSo kaus€jumu visu
kopa, izmaisttu liek auksta vieta stavét 1—2 stundas.

Olu maisijums.

Uz katru olu nem 3 karotes @idens vai piena, pus t&jkaroti kartupelu miltu, mazliet sali, saklape
labi, lej apsviestota panna, sakarsé kamér savelkas.

Olu maisTjums ar Zavétam rengém.

Zavétam rengém val brétlinam novelk adu un izlasa labakos gabalinus bez asakam. Sagatavo
olu maistjumu, nemot uz ikkatru olu 1 karoti piena un mazliet sals. Saliek rengu galu formf, lej olu
maisijumu pari, 1énam savirina. Uz sasilditas blodas dod galda.

Olas ar kréjuma meérci.

Novara 6 olas cietas, pargriez vida gareniski pusu, saliek skaisti uz blodas, parlej ar mérci, kas
pagatavota no 1 karotes sviesta, 3—4 karotém kr&juma, puscitrona sulas un kadiem kaperiem.

Olas a la bechommel.

Novara cietas 10 olas, pargriez gareniski pusu, iznem dzeltanumus, olu baltumus sarindo gliti
uz blodas. Izsutina sipolus sviesta mikstus, pieliek ttkama méra sali un kadu karoti miltus, piemaisa
klat kadu karoti saberztos olu dzeltanumus, ka mérce iznak labi bieza. Tad lej to olam pari un si
pirms &Sanas pasniedz galda. Sakars€ dzelzs lapstinu un tura to virs olu viruma, kamér tas parvérsas
dzeltanbrtina krasa.
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Olas ar sieru italieSu veida.

Novara olas un pagatavo mérci, ka ieprieks€ja recepté sacits. Tad izsutina risus ta, ka grandi
paliek veseli. No ta pagatavo 3 pirksti augstu malu blodas vidi un pilda ar sakapatam olam un
sviesta sasutinatam Sampijam vai baravicinam un sarivétu parmezan sieru pa kartai. Beigas gliti
parlej ar bechommel mérci, kurai piejauc olu Skiimes un ieliek uz britinu krasni.

Olas majonézes merce.
Novara cietas olas, noloba, nogriez resnako galu ka var uzstadinat uz blodas, apliek ar
baltmaizes krutoniem, parlej ar mazonézes mérci, kuru pagatavo no sarivéta olu dzeltanuma,
karotes provansellas, cieta skaba kréjuma, mazliet sals, mazliet cukura un citronsulas.

Cieti novaritas olas.

Tiri nomazgatas olas liek karsta tident un vara 5—7 miniites. Tad ieliek uz britinu auksta tident,
caur ko Caula vieglak atnemama.

Miksti novaritas olas.

Olas lick karsta tident un vara. No ta laika, kad sak varities, skaita 1—5 miniites normali skaitot.
Tad ieliek uz britinu auksta Gident, tikai nelaiz galigi atdzist. Var ar1 nelikt auksta tident.

SlezieSu kartupelu kilkeni.

Novaritus kartupelus samal. Uz 1 8kivja tadu kartupelu nem 1 glazi smalko miltu, 1 tgjkaroti
sali, 2 olas un mica vienadu. Beidzot pieliek krutonos sagrieztas un sakalt&tas baltmaizes, apméram
no viena grieziena tafelmaizes. Visu samica, izrull€ apalas, vid€ja kartupela lielas bumbas, novara
salsudeni. AtdzisuSas sagriez Sk€lit€s (ne biezas), cep sviesta briinas. Padod ar ievarjjumu vai
salatiem jeb sarkaniem kapostiem.

Pilditas baravikas.

Vienada lieluma baravikam iznem apaksg€jo dalu, nogriez katinus I1dz pusei. Izgatavo pildijumu
no paréjas dalas un kadas svaigas baravikas, to sakapajot smalki, pasaut€jot sviesta un mazliet
kréjuma, gatavam pieliekot paris olas dzeltanumus, iepilda baravikas, saliek citu pie citas un cep
krasnt gatavas. Tad saliek uz ar salatiem izklatas blodas. Pari dod salda kr&juma mérci.

Kartupelu pereklIisi ar sénu pildijumu.
Lielus kartupelus sagriez garenas $kilinas ka salmus. Liek perekliSu spiestuvé un vara kokovara

gatavus. Tos piepilda ar sénu pildijumu, kuru pagatavo vienkar§i — s€nes sviesta un kréjuma
izsutinot, pieliekot sipolus un sali.
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Pereklisi ar olam.

Izcep kokovara perekliSus, ka ieprieks$eja recepte. Saliek uz pannas, kura sviests izkauséts. Iesit
katra pereklitt vienu olu, uzkaisa mazliet sali, kamér olas baltums savilcies.

Pereklisi ar biezpiena pildijumu.

Izcep pereklisus no kartupeliem vai makaroniem un piepilda ar labu biezpienu, kuram piemica
cukuru, drusku sals, skabu kr&jumu un kadas olas. Liek krasni un cep, kamér pildijums savilcies.
Padod ar kr&jumu vai sviestu.

Olu sierini.

Sakul] 6 olas ar 6 karoteém piena, piemaisot drusku sals. Tad izsméré planakas porcelana vai
emaljétas kriizites stipri ar sviestu. Tas nu iepilda lidz pusei, ieliek citu pie citas plata 1€zena katla
un vara, kamér sierini savilkusies. Izsit no tases un apkart rinki dod briini ceptus kartupelus.

Biezpiena omelete.

Nem 1 glazi piena, 2 olas dzeltanumus un sali, saku] ar miltiem vienadu. Tad pieliek tos 2 putas
sasistos olu baltumus, cep pankiikas. Katra starpa liek kartu no sekoSa pildijuma: uz 800 gr
biezpiena liek 2 olas, 4 karotes kr&juma, 4 karotes cukura, 1 tgjkaroti sals un to visu labi izmica.
Un ta vienu pé&c otra trauka iepilda. Virsti uzplucina skabu kréjumu. Aizvakotu liek krasnt izkarsét.

Biezpiena kilkeni (klimpas).

Izmal 400 gr biezpiena galas masina, pieliek 3—4 olas, mazliet sals un manna péc vajadzibas.
No ta izveido mazas lodites, kuras vel beidzot apvila ar manna. Vara viegla salsiideni. Padod
apkaisot ar cukuru vai skabu kr&jumu.

Slinkie vareniki.

Nem vienu dalu biezpiena, 1 dalu novaritu, samaltu kartupelu, 1 dalu manna, 1 dalu miltu, olas,
sali un cukuru. Visu So samica, izveido iegarenus kilkenus, kurus novara salstideni. Padod ar
kré&jumu.

Biezpiena Kilisi.

Uz 400 gr biezpiena nem 400 gr dienu ieprieks novaritu kartupelu, 2—3 olas, apm. 400 gr miltu
un sali. Samica un izveido iegarenas kotletes, kuras vislabaki cep kokavara. Padod ar skabu
kr&jumu un cukuru.

Vilenisi no biezpiena.

Izcep planas pankiikas no 3 olam, 200 gr miltu un tdens. leliek tam vidi pa karotei pildijumu,
kuru sajauc no 400 gr biezpiena, 100 gr sviesta. Liek abas malas kopa un rullg, ka iznak garens
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rullitis. Apvila sakulstita ola un rivmaizg, liek varosa kokovara (taukos), cep briinus un padod ar
kré&jumu.

Bieza piena pinites.

4 gr bieza piena, 100 gr miltu, naza galu sals, 1 loti kimenu, 50 gr sviesta, visu labi izmica,
izvila pirksta resnuma rulliSus, saver kopa pinites, cep kokovara vai sviesta, padod ar krgjumu.

Risa vestulites.

Izsauté 200 gr risa mikstus, piejauc klat 2 cieti novaritas, smalki sakapatas olas, tad /2 tgjkaroti
sals, 1 t&jkaroti cukura, 1 karoti kréjuma un drusku muskatziedu. Nu liek $o masu uz ¢etrkantaini
grieztas sviesta miklas gabaliniem, saliek stiiriSus véstulites veidigi, saspiez kopa cieti, ar olu
parsmérétus cep krasnt gaisi briinus.

Vatruskas no biezpiena.

Tos sagatavo no labas rauga miklas, izdurot no pirksta biezas miklas ar t&jas glazi ripinas, kuram
iespiez ar apalu glazi bedrites. Tas iepilda ar masu, sagatavotu no 400 gr cieti nosildita biezpiena,
paris karotém skaba kr&juma, tikpat daudz cukura un !/2 t&jkarotes sals. To labi sarivétu ieliek
viduci, apsméré malu ar sakulstitu olu, cep krasnt gaisi briinu.

Biezpiena strudele.

1 glazi salda piena, '/2 t&jkaroti sals, 400 gr miltu un 2 olas sastrada par miklu tik ilgi, kamér ta
no karotes un blodas atlip vala. Tad sagatavo 400 gr labu biezpienu ar 2 olam, 2 karotém skaba
kr&juma, 2 karotem cukura un t€jkarotes sals. Biezpienu krietni izmica vai samal, pieliekot sacito.
Tad izrullé miklu, plani uzsmeéré tadi sagatavotu biezpienu, sarullé, parsméré ar olu, cep krasni.
Galda padod ar skabu kr&juma.

Siera micites.

100 gr miltu, karoti sviesta, 1 glazi kr&juma, drusku sals un 2 olu dzeltanumus savara stipri
maisot par paskidru virumu. Liek atdzist. Tad piejauc klat 100 gr sarivétu sieru, saskimetu olu
baltumu. Izrullé plani sviesta miklu, sagriez Cetrkantainos gabalinos, liek virst pa karotei siera
masu, sasviez stireniski cieti, parsméré ar sakulstitu olu un cep krasni gaiSi briuinas. Pasniedz
karstas.

Mikla titas Zavétas renges.

Labam zavétam rengém novelk adu, iznpem asakas un iekSas, saliek gliti kopa, iemérc
friturmikla, cep varosos taukos briinas.

Rengu Kotletes.

Notira labas zavétas renges, pieliek pusi izmérc€tu baltmaizi, izmal caur masinu, pieliekot olu
un sutinatu sipolu. Mica un cep mazas kotletites, kuras padod ar salatiem jeb Skovi.
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Rengu pudins.

Notira 1 kalu zavétu rengu, izsutina 400 gr auzu parslu pus piena un pus tdeni. Tad sasutina 1
sipolu un izmal visu to caur maSinu. Piemaisa 2—3 olas, nogarSo sali, liek izsméréta panna,
parkaisa ar rivmaizi, uzplucina sviesta picinas. Cep krasni. Padod ar kartupeliem vai salatiem.

Auzu putra amerikanu.

Iemerc 3 litros Gidens 1 litru auzu parslu jau vakara un ar to pasu tdeni uzliek varit, pieliekot
vajadzigo sali un sviestu. Padod ar augliem, briinu sviestu, siltu pienu, cukuru un kangéli.

ItalieSu risi.

Nomazga risus, uzliek varities ar vieglu tomatu spiedi, pieliekot vajadzigo sali un sviestu.
Gatavam pieliek kapatas pétersilu lapas un $kivi mikstu, sutinatu, sagrieztu spargelu.

Lécu ragi.

No 400 gr nosutinatu, nokarstu 1€cu pagatavo kotleti. Izcep, sagriez gabalinos. Tad pagatavo
meérci no 1 litra iidens saknu buljona, pieliekot sviestu, 1 glazi vina, skabu kr&jumu. Tad ieliek
gabalinos sagrieztos 1&cu cepumus un skabus gurkisus.

Sviesta kilkeni ka ediens.

Liek dzilaka bloda 300 gr miltu, vidi iztaisa bedri, kura ieliek vajadzigo sali, pierivé
muskatriekstu, 2 olas dzeltanumus. Uzvara 1 glazi piena, ar 100 gr sviesta. Tagad liek pa dalai
miltus ar pienu kopa, sastrada vienadu; viegla salsiident novara lodit€s. Padod ar sutinatiem
augliem vai briinu sviestu.

VinieSu kilkeni.

Izmérce 400 gr baltmaizes piena, 200 gr sagriez mazos krutonos, noliek ar sviesta picinam un
izkalt€ krasni. Tad samica izmérc€to maizi, pielickot 2 olas, drusku miltu, un beidzot sakaltétos
krutonus un sali. Novara salstident. Padod ar sviestu.

I nodala.

Zupas.
Saknu pire zupa.

Visadas saknes, ka: kalus, burkanus, pétersilus, puravus un kadu seleriju, notiritus izvara
mikstus. Pieliek kartupelus péc vajadzibas. Kad visi miksti, izdzen caur sietu jeb izlaiz vairak reizes
caur galas masinu. Piedod to pasSu saknu @ideni. Ja vajadzigs vairak tidens, tad sasviedé maza
katlina ar miltiem sviestu un pielejot no pireja zupas to atri kul vienadu, pielej pie pargjas zupas,
nogarSo sali. Padod ar kaltétiem baltmaizes krutoniem.
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Zirnu pire zupa.

Nomazga skeltos zirnus, izsutinot krasni jeb uz plits karsta vieta. Kad zirni miksti, izdzen caur
sietu, pielej ideni cik vajadzigs, pieliek sali un sviestu, nogarSojot péc labuma un beidzot pieliek
mazliet kartupelu miltus. Padod ar kaltetiem baltmaizes krutoniem.

Sviestpiena zupa (paninu).

Uzvara 2 litri sviestpiena, pieliek tidenT iemaisitas 3 karotes miltu, citrona mizu, citrona sulu,
cukuru, 3 €édamkarotes notiritas korintes, 1 €damkaroti notiritas srnalki sakapatas mandeles. Terina
liek 2 olu dzeltanumus un baltumus putas sasistus virsi.

Seleriju zupa.

1—2 lielas, gludas selerijas sagriez mazos Cetrkantainos gabalinos, uzliek varit ar 3—4 litri
tidens un 100 gr auzu parslu vai gribu. Kad tas ir savarijies, tad pieliek vél tapat ¢etrkantainos
gabalinos grieztus kartupelus, sviestu un sali péc vajadzibas. Padod, ja vélas, mazliet krgjumu skivi.

Tomatu zupa.

Tomatus nopuc€, nomazga, uzvarot saskaida, izdzen caur sietu, ka s€klas paliek augsa, atSkaida
péc vajadzibas, liek varit. Sasviedé miltus ar sviestu un piestrada klat. Ka garSu pieliek dilles un
sipolu. Ja zupa par planu un tomatiem dargiem esot, var pielikt varoties drusku manna jeb rivmaizi
klat, caur ko zupa iznak pilnigaka.

Siera zupa.

400 gr makronu novara 4 litros tidens, pieliek sviestu, sali péc vajadzibas. Sarivé 200 gr laba
Sveices vai kréjuma siera. Padodot legé ar kréjumu un olas dzeltanumu, kurus abus kopa samaisa.

Citrona zupa.

Sagriez kartupelus garenas Skilinas, uzliek varities tident ar sali, lauru lapam un sipolu. Tad
pieliek diezgan sviestu un padodot legé ar skabu vai saldu kr&jumu un olu dzeltanumu abus kopa
sajaucot.

Skabu kapostu zupa.

Uzliek varit 1 litru kapostu ar 5 litriem tidens, lauru lapu, sipolu. Kad kaposti pusgatavi, tad
pieliek 10—12 gabalus zalus, sarivétus kartupelus. Beidzot sasviedé 100 gr kokovara un 100 gr
sviesta ar para karotém miltu, kuriem pielej 1 glazi auksta tidens. Ta visu kopa veikli kulot, pielej
pie jau gatavas kapostu zupas. Padod ar skabu kréjumu un lociniem.

Auzu tume ar sviestu vai plaimém.

Uz 5 litri Gidens nem 400 gr auzu parslu, atri vara gatavu, pieliek sviestu péc patikas. Padod ar
mazliet sviesta vai jau atseviSki izsutinatam plumém.
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Auzu tume ar aboliem.

Uz S litriem tidens nem 400 gr auzu parslu un vara mikstas. Tad pieliek loti maz sals, bet cukura
ka jut un mazos gabalinos (kantainos) grieztus, labak svaigus abolus. Sada tume seviski labi garSo
un ir veseliga.

Lécu zupa.

L&cas dienu ieprieks iemérktas uzliek varit salsident mikstas. Samal galas masina, izdzen caur
sietu, uzliek varit ar tik daudz Gdens, cik vajadzigs. Pieliek uz 3 litriem tadas zupas trTs karotes
sviesta, sasviedétu ar 3 karotem miltu. NogarSo sali un padod ar maizes krutoniem.

BieSu zupa.
Bietes novara tideni mikstas, atdzes€, notira, izmal caur masinu. Sasvied€ 100 gr sviesta ar 100
gr miltu, lej iideni klat, lauj uzvarities, liek bietes iek$a. NogarSojot pieliek citronu un sali. Padodot
pieliek terina skabu kréjumu klat.

Bacu zupa.

Jaunas bieSu lapas sagriez, izvara ar gribam mikstas, pieliekot sviestu, sali un dilles. Gatavam
pielej pienu un padod ar gabalinu sviesta $kivi jeb skabu kr&jumu.

Borsdés.

Sarkanas bietes notira, sagriez smalki, izsutina sviesta. Sagriez tapat siki baltus kapostus,
burkanus, kalus, selerijas, kadu puravu, vasara pat zalus zirnus un baltas pupas. Lej visiem @ideni
pari, nogarso sali, sasvied€ miltus sviesta, atri maisot piestada klat. Pieliek citronu un sali, lai bietes
nezaudétu sartumu. Padodot piemaisa klat skabu kr&jumu.

Saknu koldunu zupa.

Sarivé zalus burkanus, uzliek varit ar tideni un pienu. Pagatavo miklu no 2 olam, 1 glazes piena
un miltiem. Izrullé planu, uzliek mazas picinas ar t&jkaroti, jau iepriek$ sasutinatu risu. IzgrieZ ar
glazi mazus piradzinus, kurus nu savarita burkanu sula izvara. Pieliek zupai sviestu un ja vajadzigs
mazliet cukuru un dod galda.

Baraviku (beku) zupa.
Kaltétas bekas izmérce, sagriez smalki, iecep ar sipoliem un sviestu. lecepusam pielej tideni un
pieber gribu putraimus. Kad putraimi ievarijusies, iegrieZ mazas Skilinas kartupelus. Kad gatavs,
padod ar skabu krgjumu.

Baraviku (beku) zupa citada veida.

Vara ka pirma recept€, nepieliekot grubas. Pagatavo mazas lodites no mércétas baltmaizes,
laista sviesta un olam. Zupai gatavai esot, ielaiz lodites, uzvara un padodot pieliek skabu krgjumu.
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Jauno natru zupa ar skabeném.

Nem jaunas natras uz pusém ar skabeném, uzvara, pieliekot klat sipolu. Noka$ zupu, samal
skabenes, dod jaunu, jeb nogarsojot, to pasu tideni virsii. Sasvied€ maza katlina sviestu ar miltiem
cik vajadzigs, liekot uz 1 karoti sviesta karoti miltu. Padod ar cieti varitu olu un skabu kréjumu.

Skabenu zupa.

Nomazgatas skabenes apvara tideni, nolej caur sietu, samal. Liek jauna tideni, uzvara, pieliekot
mazliet sipolu, jaunas dilles un sviestu, sasviedetu ar miltiem. Padod ar cieti varitam un kapatam
olam un skabu krgjumu.

Spinatu zupa.

Sagatavo ka skabenu zupu. Gluzi jauniem spinatiem dod varot to pasu kars€jamo tdeni virsd,
vecakiem jau lej citu. Padod tapat ka skabenu zupu.

Sipolu zupa.

Sipolus, smalkas ripinas grieztus, sacepina sviesta briinus. Sasvied€jot sviestu ar miltiem,
pagatavo tumi, pieliek kr&jumu un sali. Padod ar kaltétam maizitém vai risa piradziniem.

Tomatu zupa ar pienu.

Nem svaigus tomatus, sasutina mikstus, izdzen caur sietu, ka s€klas neiet lidzi. Tad sasviede
miltus ar sviestu, atSkaida ar pienu. Uzvaritam pieliek jau izspiesto tomatu pireju. NogarSo sali un
ja vajadzigs pieliek mazliet cukura. Padod ar sutinatiem risiem vai tidenT novaritiem makaroniem
vai piragiem.

Spargelu zupa.

Spargelus notira, sagriez mazos gabalinos, novara salstident, kuram pieliek arT mazliet cukura.
Tad novara iident jaunus vai vecus burkanus, kadu pétersili, mazos gabalinos grieztus kartupelus
un beidzot pieliek jau izvaritos spargelus. Pieliek sviestu, nogarSo sali. Padodot uzgriez jaunas
pétersilu lapinas.

Breijatas klimpas.
Uzvara !/4 litra piena, ieber 200 gr manna, apsauté un atdzesé. Tad sagriez 100 gr sviesta

Skiimé@s, piesit 2—3 veselas olas, sastrada ar jau izsutinato manna un ja vajadzigs, pieliek vél
miltus. [zdur ar sakarsetu karoti nelielus kilkenus, vara saknu buljona.

Puku kapostu zupa ar zirniSiem.

Izloba zalos zirniSus, sagriez mazas Skilinas burkanus. Tapat sagrieztus jaunos kartupelus, 1
sakni pétersila, 1 purava, drusku selerija un rozités sadalitu puku kapostu. Pieliek vajadzigo sali un
sviestu un vara gatavu. Padodot iekul terina olas dzeltanumu ar labu saldu vai skabu kr&jumu.
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Kartupelu kilkenu zupa.

Zalus lielakus kartupelus, nomizotus sarivé uz riva. Atspiez lielo sulu, pieliek sali un miltus cik
vajadzigs. Izvila mazas lodites un vara jau iepriek§ uz varita piena ar Gdeni, pieliekot sviestu un
sali péc vajadzibas.

Zalo kapostu zupa jeb ta saukta zaku kapostu zupa.

Kaposti, kuri iztur salu un nezaudé labumu. Sos atbrauka no katiem, nomazga, nokarsg, nolej
tdeni, izmal caur masinu, vara stundu. Pieliek auzu parslas un vajadzigo sviestu. Padod ar olu un
kr&jumu.

Vegetara zivju zupa.

Novaritus, atdzisuSus kartupelus izmal caur maSinu, piemalot tiem zalu sipolu un izmercétu
baltmaizi klat. Uz 1 $kivja tadas masas nem 2 olas un 1 glazi smalko miltu, samica un izformé
mazas lodites, kuras izvara zemak minéta zupa. Uz 3 litri idens nem 2 sipolus, lauru lapu, dillu
katus un tejkaroti kimenes. Tos pavara, pieliekot vajadzigo sali. Tad ieliek $ini izkasta zupa jau
izform@tos kilkénisus un vara gatavus. Padod, pieliekot skabu kr&jumu.

Kervelu zupa.

Kervelus krietni novara, ar nazi sakapa smalki, sagriez smalki sipolus, iesutina sviesta. Liek
kervelus klat, sutina talak. Tad pielej ideni cik vajadzigs un liek ieksa siki grieztus kartupelus. V&l
pieliek tumi un skabu kr&jumu. Sada pavasara zupa loti loti garsiga.

Griibu zupa ar sakném.

Uzliek varities 400 gr griibus. Sagriez smalki, gareni burkanus, kalus, p&tersili, puravu un ja ir
gabalinu selerija. Ka griibi ievarijusies, liek saknes klat. Beidzot pieliek siki grieztus kartupelus,
sviestu un gatavai zupai piemaisa skabu krgjumu.

Spéeka zupa.

Novara kadu seleriju, pétersili, puravu vai sipolu mikstu, pieliek ar1 kartupelus, izdzen caur
sietu, sagoz€ miltus sviesta vienmér maisot, pieliek klat. Tad sadala jau novaritu pukkapostu
rozites, liek klat, iegriez pétersilu lapinas. Dod galda. Uz véleSanos var pielikt kiploku klat.

Zalo pupinu zupa.

Pavisam jaunas zalas pupinas sagrieZ paslipi, vara mikstas, sasvied€ sviestu ar miltiem. Padodot
pieliek skabu krgjumu.

Vegetarais rasolniks.

Sakapa vai sagriez svaigas vai kaltetas baravikas, Sampijas vai kervelus, nomazga un parlej ar
varitu tdeni. Ar sipoliem sviesta sasauté, pielej tideni un ieliek griibas, izvara tas mikstas. Tad
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pieliek dazus gareni grieztus kartupelus, pieliek sali un pietumé&. Padodot pieliek smalki sagrieztus
skabétus gurkus un skabu kréjumu.

Lauku pupu zupa.

Lauku pupas, kad tas piebriedusas, izloba, novelk adinu, izvara mikstas, izdzen caur sietu. Liek
tdent, kura spinati karséti, aiztumé ar sviestu un miltiem, tas sagozgjot pielej saldu kréjumu vai
pienu. Ieksa liek labas breijatas klimpinas vai mazi grieztus jaunos kartupelus.

Citronu zupa ar risiem.

Pavara risus pusmikstus, iegriez gareniski grieztus kartupelus, pieliek sagozgjot sviestu ar
miltiem cik vajadzigs; piegriez citrona mizinu un pieliek sali, legé skabu kr&jumu un olas
dzeltanumu.

Sipolu zupa.

Labi daudz ripas grieztu sipolu sabriinina daudz sviesta, pieliekot art diezgan daudz miltu klat
sagozgjot. Tad krietni maisot pielej fideni, pieliek sali, 1 lauru lapu un uzvara. Klat dod mazus
piradzinus vai maizes krutoninus.

Mazie piradzini sipolu zupai. Pagatavo labu rauga miklu, iepilda ar novaritiem sakapatiem,
stpolos un sviesta iesautétiem burkaniem. Vara taukos.

Auksta, skaba kurzemnieku putra.

Rupjakus rniezu putraimus izvara bez sals. Lej veél gluzi karsta putra skabu pienu, lai saplik.
Noliek stavet [idz otrai dienai. Otra diena lej klat saldu pienu. Padodot pieliek skabu kréjumu. Klat
dod sviestmaizites ar redisiem u. c.

Skaba putra (Mirmuizas).

Gluzi varoSu Gideni uzlej rupjiem rudzu miltiem tos kulot. Liek atdzist. Lai iesalinatos, tad lej

vel varitu tdeni klat. Ku] atkal, kam@r padziest. Liek iek$a maizes garozinas jeb kadu mazumu

piena stikalu. Silta laika putra pati iertigst no sevis. leskabusai pielej kérnes pienu jeb citu skabu
un saldu pienu. Sada putra loti atspirdzinosa.

III nodala.

Putras.
Putras, kadas tas ar nebiitu, visas jasutina, jo tadgjadi tas satur vairak baribas vielas un dabon

labaku piegarsSu, ka ar1 izskatu. Putras gandriz visas vienadi uzliekamas, tikai tad ir starpiba, ja
seviski kadi putraimi biitu vairak kalt&ti un bitu seviski sausi.
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MieZu biezputra.

Uz 400 gr putraimu ieméra 2 litri Skidruma. Parasti nem 1 litru piena, 1 — tdens, €édamkaroti
sals, to uzvara, ber putraimus ieksa un vél uzvara. Tad noliek karsta vieta, aizvako un péc stundas
to var nemaisitu dot galda. Var ar1 sutinat krasni, tikai ne visai karsta.

Manna biezputra.

Uzvara 1 litru piena, 1 — tdens, t&jkaroti sals, t&jkaroti cukura. Kaisidami ber manna ieksa. To
var varit maisidams vai sutinot.

Auzu parslu putra.

Uz 400 gr auzu parslu nem 1 litru piena, 1 — tdens, mazliet citrona mizu, 1 édamkaroti sals
tejkaroti cukura. Kaisidami $in1 uzvarita Skidruma ber parslas. Lauj uzvarities, noliek aizvakotas
karsta vieta. P&c stundas var nemaisitas nemt lietoSanai.

Rupja melno griku putra.

Uzber 800 gr rupjo griku uz plates, izkalte. Tad uzvara 3 litri idens, pieliekot 1 édamkaroti sals,
2 edamkarotes sviesta. Aizvako un sutina krasni.

Palenta, italieSu putra.

400 gr rupjos kvieSu miltus uzber uz plates un druscin pagrauzdé dzeltanus. Tad uzvara litru
tidens un ber tam pamazam rniltus, pastavigi kulot. Savara gluzi bieza putra, ka karote stav ieksa
stavus. Nu sataisa palentu ka kukuliti uz slapja galdina un sagriez to ar slapju nazi pirksta biezas
Skeles, iemérc izkauséta sviesta un parkaisa ar saberztu sieru.

IV nodala.

Miklas un cepumi.
Liels pirags ar zago un olam.

200 gr zago novara udeni, kamér graudi paliek dzidri. Tad nolej ideni un uzlej aukstu tideni
virsii. Nosiic zago caur sietu, sakausé sviestu. So zago sajauc ar sakapatam olam un sviestu,
pieliekot vajadzigo sali. Saliek uz jau izrullétas sviesta miklas, uzsit otru pusi virsl, parsmere ar
olu, cep stipra krasni. Padod siltu pie buljona.

Pirags ar risiem un rengém.

200 gr sviesta saskiimé, pielej klat 1 glazi skaba kr&juma vai piena, kura iemeérc naza galu tirita
zoda un tik daudz miltu, ka var izrullét. [zsutina 400 gr risus ar pusotra litra piena ar iideni. Gatavam
piemaisa 2 karotes laista sviesta un sali péc vajadzibas, drusku atdzes€. Tant pasa laika notira 2
kali rengu, iznem asakas, sakapa, pieliek paris karotes skaba kr&juma. Tagad izrullé miklas vienu
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dalu un apliek vienadi ar risiem, risus parklaj ar sagatavoto rengu kartu un virst uzber atkal kartu
miklas. Cep atra krasni gatavu. Ja krasns no apakSas diezgan labi neceptu, tad apaksgjo kartu var
izcept pirms pildiSanas un uzpilditu cept vél reiz. Padod pie buljona siltu vai pie saknu pir€ zupas.

Rauga miklas pirags ar kapostiem.

Pagatavo rauga miklu no puslitra piena, 100 gr sviesta, t€jkarotes sals un 50 gr rauga, 800—
1200 gr miltu. UzriiguSu izrulle jeb izvelk planu, pilda ar kapostiem, kurus pagatavo sadi:
nosutindjot sviesta tiem pieliek sali un sipolu, dazas sakapatas cieti novaritas olas. Virsii uzklaj
miklu jeb izveido to garas maiz€s. Apsmérétu cep gatavu. Padod lamiklas lentites. Apsmérétu cep
gatavu. Padod labak siltu pie buljona, kuru pagatavo no sakném. Izlaizot apak$ kapostu masas
paklat kartu miklas.

Siera maizites.

Sagriez (galdaj maizi diezgan planas Skélés. Liek uz plates un krasni uzkalt€. Tad sagriez sviestu
Skeles, pierivejot 400 gr sviesta, 200 gr laba siera. Ar to nu parvelk sakaltétas maizites. Padod, kur
vajadzigs.

LaSa maizites.

Maizi sagriez un sakalté ka jau min&ts iepriek$&ja recepte, tikai pie sasktiméta sviesta liek uz
200 gr sviesta 200 gr loti smalki grieztu zavetu lasi. Tadgjadi sagatavotas maizites ir pie buljona
jeb saknu buljona, arT tomatu zupas €damas.

Piragi, mazi jeb kokovara variti.

Pagatavo labu rauga miklu, pieliekot arT kadu olu un izraudzg€jot. Tad izsutina risus jeb
novaritus, smalki sagrieztus burkanus. Samaisa ar sviestu, apsutinatiem stpoliem un iepilda mazos
piradzinos. Aizspiez cieti, uzraudze, vara kokovara gaisi dzeltanus. Padod ar tomatu zupu.

Valuvans, saknu.

Pagatavo sviesta miklu no 400 gr sviesta, 600 gr miltu, 1 glazi iidens, 1 olas. Izrulle 5—o6 reizes.
Tad izrull€ ne visai plani, apvelk jau uz apalas ripas vieglu stripu, cep gatavu. Tad atgriez viducim
vaku, iepilda ar sakném, uzliek atgriezto vaku. Padod ka &dienu. Sakné€m jabiit izvaritam,
apsviestotam un smalki sagrieztam.

RomieSu pastétes.
Pagatavo miklu no 3 olam, 1 glazes piena, '/> glazes Gidens, /2 t&jkarotes sals un 400 gr miltu,
visu labi kulot. Tad uzvara maza katlina 800 gr kokovara. lem&rc un nokars€ tani dzelziti, kuru

nokarsusu iemérc veikli mikla. Vara, kamér sak atlobities no dzelzisa. Nonem ar naza palidzibu un
iepilda ar ko paredzéts.
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Sviesta mikla.

Nem 1 glazi auksta tidens, 1 olu, 600 gr miltu un visu loti labi sakulsta, pieliek vél 2 karotes
skaba kréjuma. Miklu tik ilgi kul, kamér ta paliek spidiga un atliip no blodas. Tad pagatavo to vésa
vieta, izpleSot plani un applucinajot ar 400 gr sviesta. Apkaisa d€li un rull§jamo vali ar miltiem.
Kuvera veidigi saliekot miklu 3 reizes picinas izrulle. Tad noliek vésa vieta un péc 20 miniiteém
izrull€ atkal un atkal. Ar rulléSanas sesto reizi miklu liek uz pannas, apsmerée, cep gatavu. Iepilda
ar ko vé€las. Ja rullésana labi izdevusies, cept var péc tresas rullésanas.

Trusla mikla.

Sasktimé 200 gr sviesta, iemaisa 1 t&karoti tirita zoda 1 glazes skaba piena jeb skaba kréjuma.
Kad tas ir saédies, tad pieliek pie saskiiméta sviesta un mica tik daudz miltu klat, ka miklu var
izrullet. Sadu miklu var lietot dazadiem piragiem. Ta aizvien labi izdodas un ir atri pagatavojama.

Dzeltanmaize.

Iejauc 2 glazes remdena piena 50 gr rauga un 800 gr miltu, uzraudze. Tad saputina 200 gr sviesta
ar 1 glazi cukura, 2 veselam olam, pierivé !/2 citrona mizu un sulu, pieliek mazliet smalki griista
kardemona un sali, sakaltétu sagriistu un izmércétu safranu, apm. par 30—50 sant. péc tagadgjas
cenas. To visu pieliek miklai, krietni kulot un micot. Ja vajadzigs, piedod vél pargjos miltus un
beidzot pieliek mazliet smalki kapatas rtigtas mandeles, un, ja vélas, smalki grieztas sukades, 400
gr rozines jeb korintes. V&l reiz uzraudzg, izveido garenas maizites jeb klingeri. Nosmeré cepjamo
pannu ar sviestu, uz kuras izveidoto maizi vél labi uzraudze. UzrtiguSu nosméré ar sakultu olu,
garné ar notiritam, smalki kapatam vai grieztam mandelém. Cep mérena krasni !/>—3/4 stundas,
skatoties péc maizes lieluma un biezuma.

Kulics.

50 gr rauga, 2 glazes piena, 800 gr miltu, iemaisa uzriigsanai. Tad saskimeé 200 gr cukura ar
200 gr sviesta, 5 olu dzeltanumiem jeb veselam olam, pieliek ka garSu kardemonu vai citrona mizu
un sali, dazas nomizotas un smalki sakapatas mandeles, 200 gr rozines un 200 gr korintes. Micot
stipri kul un, ja vajadzigs, pieliek vél mazliet miltus. Samicitu ieliek jau izsméréta formi ta, ka
formis tik !/3 pildits un lauj pierligt pilnam. Cep méreni karsta krasni 1 stundu.

Ponciki Pleskavas.

Iejauc 50 gr rauga ar 2 glazém piena, 800 gr miltu, t&jkaroti sals. UzrtiguSam pieliek 200 gr
sviesta ar 200 gr cukura sagrieztu Skiimes, pieliekot klat 2 veselas olas, ka garSu citrona mizu vai
kardemonu un, ja vajadzigs, vél mazliet miltu. Tikai jarauga, lai mikla nebiitu cieta. Uzrtigusu
izveido nelielos placeniSos. UzriiguSus vara vislabak kokovara. Izvaritus saliek uz
pergamentpapira, apkaisa ar puteklu cukuru, padod panktku vieta un ka cepumu pie t&jas. Ja vélas,
var tos pasus iepildit ar sutinatam, sausam plimém vai kadu citu cietaku miltainaku ievarijumu,
ka: abolu vai bumbieru.
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VinieSu téjas maizites.

Pagatavo raugu miklu no 25 gr rauga, 1 glazes remdena piena, apm. 400 gr miltu. Liek uzrtgt;
uzriigusai pieliek para karotes laista sviesta vai kausétus ciiku taukus, !/2 téjkaroti sals un cukuru.
Izmica kamér bloda un rokas paliek tiras un, ja vajadzigs, piedod v€l miltus. Pusi uzriigusas miklas
izrull€ diezgan plani un parsmére ar laistu sviestu. Tad izrull€ otru pusi, uzklaj to virsii un griez gar
malu ar nazi no miklas garakas lentes, kuras dazadi satin, liek uz plates. Uzriigusas apsmeére ar
sakulstitu olu. Cep 10 mindites atra krasni, jo l1€ni ceptas maizites sikstas un 1€ni cepot izziist.

Kimenu kakas.

Nav slikti uzreizi micit gatavas. Uz 2 glazém remdena piena nem 100 gr rauga, t&jkaroti sals,
€damkaroti cukura, 100 gr laista sviesta, kokovara vai ciiku taukus un apm. 800 gr miltus. Mica
miklu gatavu un uzraudzg. Izveido mazas, apalas maizites. Miklu nem apm. 1 karotes pilnumu, liek
uz plates, lai uzriigst, iespiez ar 3 prieksgjiem pirkstiem bedriti, kur tiilin iespiezot atstaj mazu
sviesta picinu. Apsmere ar sakulstitu olu, uzkaisa viduci mazliet kimenes, uzraudzge. Cep atra krasni
gatavas, ne ilgak ka 10 mindtes.

Bieza piena kukas.

Miklu pagatavo ka kimenkiikam, tikai pie izveidoSanas jarikojas savadaki. Tas pagatavo mazliet
lielakas ka kimenkiikas un ar apalu glazes dibenu iespieZ vidi dobumu, kuru tad iepilda ar zemak
minéto biezpiena masu. Virsii uzliek pa rozinei un ranti apsméré ar sakultu olu. Biezpiena masu
sagatavo $adi: 400 gr laba, izmalta biezpiena pieliek 2 veselas olas, 1 karoti sviesta, 2 karotes
cukura un !/ t&jkaroti sals. To visu labi izrivé, kamér masa paliek diezgan vienada. Tad uzliek pa
karotei uz jau iespiestiem dobuliSiem un rikojas ka sacits. Cep diezgan karsta krasni 10 minttes.

Udens klingeri.

Uz 1 litru tdens nem vienu &damkaroti sals, t&jkaroti cukura, 25 gr rauga un 2 klgr. labus kviesu
miltus. Uzraudzg un liek uz deli. Ja vajadzigs, pastiprina vl ar miltiem un ta miklu ar delnam strada
vienu stundu, kamér ta gluzi stingra un vijiga, tad liek vél uzriigt. Izveido klingerisus, kurus vél
uzraudzg. Pie klingeru izveidos$anas apkaisa déli ar kimeném, kuras rullgjot ierullgjas klingeros.
Tad ieber klingerus jau varita tident, kuram pieliek drusku sals. Kad klingeri uzvaras, nem lauka
un tilin liek tos uz plates, parsmer€ ar tideni un cep atra krasni gatavus.

Vastlavu kikas.

Iejauc 1 korteli remdena plena 400 gr miltu, 1 t&karoti sals, drusku grista kardemona un 2
pilites uz cukura graudina uzpilinatas un tani piena izkausé€tas rozu ellas. Tad saskuimeé 100 gr
sviesta ar 100 gr cukura, pieliek pie miklas un, ja vajadzigs, miklu pastiprina ar drusku miltiem,
izmica, liek uzriigt. Izveido apalus placenisus, liek uz plates, krietni uzraudze, apsmeré labi ar
sakulstitu olu, vidi uzmet drusku notiritas un smalki kapatas mandeles. Cep krasni apm. 10
miniites. Atdzisusam atgriez vacinus un uzpilda ar sasistu putu kréjumu, kuram pieliek ka garSu
vanilji.
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Saldskaba maize.

Uz 5 kilo rudzu bidelétu miltu nem 3 litri Gidens, kuru uzvara un parlej par pirmo pusi nemto
miltu, apmaisa, apsedz. Tad atdzisina, krietni sakul un atkal apsedz. Otra diena vél kadreiz sakul
un kad jau jiit ieskabuSu, pieliek 500 gr rauga, mazliet sals, mazliet cukura un otru pusi miltu un
mica stipri gatavu. UzriguSu cep krasni, labak vél drusku uzraudzetu, parsmeérétu ar iideni un
apkaisttu ar kimeném.

Cukura sausini (cvibaki).

Miklu ietaisa ka parasts: ar korteli piena, 400 gr miltu un sali. UzriiguSai miklai pieliek 200 gr
sviesta, 200 gr cukura, 3 olu dzeltanumus. Samica ne visai cietu, uzraudzg. Izveido péc patikas, vel
uzraudze. Cep gatavus, sagriez un izkalté gaisi dzeltanus.

Somu maizites.

2 glazeés remdena piena iemaisa 1 @damkaroti sviesta, 1 desertkaroti kimenes un 1 t€jkaroti sals.
Kad tas izkauséts, iemaisa miltus tik daudz, ka miklu var rullét. 1zgriez ar apakstasi apalas ripas,
izbaksta ar daksinu vai citu ko. Cep nesmérétas krasnt gaisi dzeltanas.

Albert biskviti.

100 gr sviesta sarivé Skiimés, pieliekot 200 gr cukura, 4 olu dzeltanumus, 1 vanilji, 1 citrona
sulu un mizu un 200 gr miltu, samaisitu ar Oetkera jeb Engela cepamo pulveri.

Anglu biskviti.
1 glaze rliguspiena iemérc 1 t&jkaroti kremo-tartara, !/ t€jkarotes tirita zoda, lauj lai saédas. Tad
piemaisa 1 glazi laista sviesta, garSas p&c vanilji un 4—5 glazes miltu — pusi kartupelu un pusi
kviesu.

Putu placenisi.

2 veselas olas saskime ar glazi cukura, pieliek vanilji ka garSu un tik daudz miltu, ka mikla ar
tejkaroti picinas uzlikta neizslid. Cep nesmérétus krasni.

Kokosa kiikas.

4 olu baltumus saputina, tad pieliek 1 glazi cultura un 200 gr kokosa miltus. Ar dakSinu viegli
izmaisa, liek mazas picinas uz plates, kura nosméréta ar sviestu. Cep !/2 stundu 1éna krasni.

Vieglas kiikinas.
Sakulsta 5 veselas olas ar 1 glazi cukura. 5 olu dzeltanumiem pieliek 400 gr miltu, 100 gr

kartupelu miltu un pédigi 5 saputinato olu baltumus. Ar t€jkaroti uzliek uz plates mazas picinas,
apkaisa ar cukuru un kapatam mandelém. Cep gaisi briinas.
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Rupjo miltu kiika.

100 gr rupju kvieSu maizi sagriez, izkalt€ un sagriiz smalki, parlej ar vinu jeb parslacina ar kadu
vieglaku saldu ogu sulu. Tad sarivé 8 olu dzeltanumus ar 1 glazi cukura, pieliek smalki kapatas
mandeles un saberztos rupjas kvieSu maizes krutonus, beidzot 8 saputinatos olu baltumus, viegli
izcila masu, iepilda izsméréta formi un cep gatavu.

Zirnu torte.

Izmércétus 400 gr skeltus zirnus, uzliek varit, ka tidens stav virsti, mikstus, izdzen caur sietu.
Tad sarivé 4 olu dzeltanumus ar 4—6 karot€ém cukura, smalki sakapatus riekstus, mazliet citrona
mizu un 1 pacinu Otkera cepamo pulveri. Garné ar ievarijumu, ranti apber ar sakapatiem smalkiem
riekstiem vai apliek ar valriekstu pusitém.

Hirsu torte.

Nobrucinatos 400 gr hirSus uzvara 1 litra piena, atdzes€. Saskiimé 1 glazi cukura ar 4—6 olu
dzeltanumiem, pieliek citrona mizu ka garSu, un beidzot putas sasistos olu baltumus. [zsméréta
form1 cep gatavu. Padod parkaisttu ar cukuru un kanéli vai ogu merci.

Abolu kiikas bez sviesta.

Samaisa 600 gr miltu ar 400 gr kokovara. Pieliek 2 olas, 4 karotes cukura, sastrada mikla un
noliek nakti aukstuma. Otra diena izrullg, apliek ar kartu abolu un virsii uzklaj tadu pat kartu ka
apaksa. Nosmére ar olu, cep krasni 1 stundu.

Vienkarsa abolu kiika.

400 gr miltu, 100 gr sviesta, 100 gr cukura, 1 ola, !/> glazes piena, 1 pacina Otkera cepama
pulvera. Samica visu kopa, liek atdzist. Tad izrullé naza muguras biezuma 2 dalas — vienu dalu
noliek uz plates, parliek ar smalki grieztam abolu plivinam, parkaisa ar cukuru un kanéli un
rozin€m. Liek otru kartu virst. Cep ar olu parsmérétu stingra krasni.

Mazas abolu kikas.

Sakulsta 4 olu dzeltanumus, pieliek 2 karotes skaba kr&juma, 4—5 karotes sausas rivmaizes, '/
litra piena un tik daudz miltu, ka iznak puslidz bieza mikla. Tad pieliek 1 skivi smalkas sk&lites
grieztus abolus, 1 glazi cukura un beidzot 4 putas sasistos olu baltumus. Cep kiikas uz 1€nas uguns,
ne sviesta, jo sviests atri dedzina, bet kokavara vai citos augu sviestos.

Kr&juma vieta var nemt skabu pienu, tikai tad vajadzetu pielikt kadu karoti sviesta.

Burkanu pankiikas.
5—=6 lielus burkanus notira, nomazga, sarivé uz riva. Tad iemaisa miltus 1 litra piena, pieliekoi

skabu kréjumu jeb pari karotes laista sviesta, t€jkaroti sals, '/> glazi cukura un 3—4 olu
dzeltanumus. Padod ar kadu ievarijumu.
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Blinas ar udeni.

/2 litra tidens iekul 400 gr kvieSu miltus, pieliek 50 gr rauga, t&jkaroti sals un liek uzriigt. Tad
sakulsta 4 olu dzeltanumus ar 1 t€jkaroti sals un pieliek miklai. V&l pieliek 300 gr griku miltus un
stipri kulstot pielej /2 litra karsta fidens. Kulsta kadu pusstundu. Beigas pieliek saskiimeto olu
baltumu, lauj vél uzriigt, cep 7 zvaigznu panna blinas, kuras tiilin no pannas jadod galda, jo tadi tas
vislabaki garSo.

Blinas ar skabu kréjumu.

Jarikojas tapat, ka pie blinam ar tideni, tikai otrreiz micot pieliek skabu kr&jumu un stipri kulsta.
Blinas padod ar silku mérci, ikriem, biezpienu, skabu kr&jumu un, ja vélas, ar skabaka veida
ievarjumu.

Kartupelu kilkeni (klimpas).

600 gr dienu iepriekS§ novaritus, sarivétus kartupelus samica ar vienu veselu olu un 1 olas
dzeltanumu, 50 gr laista sviesta, naza gala sals, 2—3 karotes miltu, muskatriekstu, piedodot ka
garSu. No §Ts masas izveido bumbas kartupelu lieluma, iespiez vidi 1 kaltétu baltas maizes krutonu,
novara viegla salstident, padod ar spinatiem, briinu sviestu; galas &d&jiem ar smalki grieztu sutinatu
skinki.

Kapostu kilkeni.

Novara kaposta galvu, sagriez 4 dalas, gluzi mikstu nospiez, sakapa, pieliek uz 1 $kivja tadu
kapostu, 2 olas, 1 glazi miltu, 2 karotes laista sviesta, majoranu un muskatriekstu. Samica, izveido
apalas lodes, vara salstideni. Padod ar sviestu jeb vara kokovara un padod ar vinigretu.

Spinatu kilkeni.

800 gr spinatu nokars€, notecina, samal. Pieliek 1 glazi rivmaizes, 2 karotes laista sviesta, 3
olas, dilles. Visu to labi izmica, vara viegla salsiideni. Padod ar sviestu vai olu mérci.

Pelmeniji no sénem.

Bekas vai sénes sagriez vai sakapa smalki, sasutina sviesta, pieliekot diezgan sipolu, vajadzigo
sali, mazliet skaba kréjuma un labi iesutina, Tad pagatavo miklu no 1 glazes tdens, sals, 1 olas,
400 gr miltu un krietni izmica, izrull€ loti plani, uzliek ar t€jkaroti uz miklas mazas picinas jau
iepriek§ pagatavotas sénes, kuram piejauc klat 1 olu. Parliek miklu atpakal, salocot pari, aizspiez
ciet un vara viegla salstident. Padod ar kr&juma merci vai brinu sviestu.

Vegetarais ragii.

Dienu ieprieks novaritus kartupelus nomizo, sagriez nelielos gabalinos. Sagriez svaigas vai
kaltetas baravikas garenas stripinas, iesutina, pieliekot sipolu sviesta saceptu. Tad liek kartupelus
klat, pielej tideni cik vajadzigs. Tumei pieliek miltus, sali un skabu kr&jumu un vara cauri. Beidzot
pieliek siki grieztus skabus gurkus un, ja vélas, arf ietaisitas bietes. Sads ragii garso loti labi.
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V nodala.
Dzérieni.
Abolu vins bez alkohola.

Nem abolus ne gluzi gatavus, nomazga un izspiez; zinams, var spiest tikai abolu presg, jo citadi
sula nebis tira. Pieliek cukuru péc véleésanas. Labam galda vinam vajaga likt uz 1 litru cukura 2
litri abolu sulas. Skidrumu katla sakarsg, bet neuzvara un iepilda tiras sausas pudelés, kuras aizbaz
viegli ar vati. Noliek stavet 24—48 stundas. Tad nolej 1€ni lejot, ta ka dibena mazais atlikums, kurs$
izradisies neskaidrs, paliek pudelé. Tagad izskalo pudeles, iztecina sausas, iepilda vinu atpakal,
aizkorke, aizsien un atkal pudeles uzkarsé. Noliek vinu auksta pagraba noguléties.

Citronudens dabigais.

Uz 1 glazi iidens nem neliela citrona ipspiesto sulu, 1 karoti cukura un izmaisa. leliek ledus
gabalinu un padod ar salmu. Tas ir loti iecienits un atspirdzinoss vasaras dzeriens.

Zemenu vai citi dabigie udeni.

Tapat var pagatavot dabigo dz&rienu no ievarijjuma: zemenu, kirSu vai avenu, pieliekot uz glazi
tidens vienu &damkaroti ievarijuma.

Leti un viegli pagatavojami dzérieni un limonades.
Vina limonade.

Izvara 800 gr cukura litra Gdens par vieglu sirupa kausg€jumu. Varoties pielej vél pudeli balta
vina, pieliek citrona sali, jo citronu sula daza laika iznak par dargu, iegriez plani nogrieztas citronu
mizinas, ieliek pastavet. Tad pielej 3—4 litru Gidens un iepilda pudel@s. Kad grib dzert, lej glaze 4
dalu no ta, pielejot zelteri. Iznak loti atspirdzinoSs dzeriens.

Citronu limonade.

Nogriez plani dazas citronu mizas. Uzvara 1 litru idens ar 1 kilo cukura viegla sirupa. Sagrauzde
/2 glazi cukura briinu, pieliek 5 litriem uzvarita fidens citrona sali péc vajadzibas. Tad pielej citronu
strupu un pieliek nedaudz briincukuru, tikai lai limonade smukaku krasu dabiitu. Kad limonade jau
atdzisusi remdena, pieliek uz 5 litriem 50 gr rauga un atstaj ta nakti. Otra diena limonade bus loti
labi iegarSojusies. Vajaga nolikt v@sa vieta, jo ta pagatavota seviski karsta laika, ta ir atspirdzinoss
dzeriens.

Sarkana limonade.

Izspiez dzervenu vai janogu sulu, nostadina, nolej skaidro sulu no virsas, salej ar varitu tident,
ka pietiek skabuma. Tad savara 2 kilo cukura ar apmérarn 2 litri Gdens, kuru pielej pie jau
atSkaiditas sarkanas sulas, apm. 10 litri. PiegrieZ citronmizu un masai vajaga biit remdenai, kad
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pieliek 50 gr rauga. NogarSo limonadi un noliek rtig§anai Iidz otrai dienai. Virsii uznakusas putas
janosmel.

Citrona limonade citada veida.

Uz 10 litriem Gidens izkause 5 glazes cukura, 2 glazes cukura pieliek sabrtininata veida. Sagriez
un pieliek 2 citronus ripinas, pieliek art 100 gr rauga, drusku uzvaritu apinu sulu, 1zkas, liek uzriigt,
iepilda pudel@s, kuras tiilit neaizkorke, noliek vieta 1idz lietoSanai.

Vienkarsa kvase.

Uzlej mazliet sabrininatai maizei varosu tideni un péc kadam 12 stundam nolej nokarsot. Uz
spaini tada daudzuma sulas ieber 800 gr cukura, citronu mizas un 50—100 gr rauga, sasildot sulu
remdenu. Kad raugu pieliek, atstaj nakti riigt. Otra diena nosmalsta putas. Kvasi iepilda pudelés,
kuras tiilin cieti neaizkorke. Ir loti labi, ja kvasei pieliek kadu '/2 kilo medus.

Atspirdzinoss vasaras dzeriens.

100 gr melno zustrenu lapas ieliek koka trauka, pieliek 1 kilo cukura, 1 sagrieztu citronmizu, 3
citronu sulu un 12 litrus varosSa tidens. Noliek aizsegtu [1dz otrai dienai. Piemaisa klat 50 gr rauga
un uzraudzg, izkas Skidrumu, iepilda pudel@s, aizsien un péc 3—4 dienam limonade gatava.

Berzu sulas, ieskabétas.

Vislabak un visizdevigaki ietecinat lielas mucas. Pieliek uz 1 mucu apm. 400 gr rozines, 1200
gr cukura un, ja v€las, mazliet vinskabes (ta ari nemaz nav vajadziga, jo sulas iertigst pasas).
Vasaras laika ir arkartigi labs dzériens. Nemaz nav vajadzigs pildit pudel@s, iesit mucai kranu un
sulu katra laika var ielaist. Ta ir tikai jaglaba muca auksta pagraba.

VI nodala.

Ievarijumi cukura sirupa.
Cukura sirups.

Cukura srupu varot nem uz 1200 gr cukura /2 litra idens. Cukura sirupu vara maisot un, ja
rodas putas, tas nosmalsta 11dz lielajiem burbuliem un tikai tad liek auglus ieksa vai lej augliem
pari. Pie variSanas jaievéro tiriba un janem véra katli. Vislabakie te porcelana vai misina katli,
kuriem jabiit platiem, un jazin, ka misina katli pirms variSanas jaizberz ar ziepém un pulveri un
skaidri jaizskalo. Ped&ja laika arT ir parasts aluminija katlos varit, kuri arT nemaz nav slikti, tikai
pirms lietoSanas labi izmazgajami.

Bumbieri cukura sirupa.

Izvara 1200 gr cukura ar '/2 litru Gidens par sirupu, piespiez 3—4 citronu sulu. Kad sirups ir
ievarijies vajadziga daudzuma, to lej pari jau iepriekS nomizotiem un vajadzigas dalas sagrieztiem
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jeb veseliem bumbieriem. Bumbierus péc nomizosanas liek citrona tideni, jo tadi tie nemaina
izskatu, paliek glezni (sarti), balti 1idz aplieSanai. Péc 24—48 stundam liek bumbierus sava
parlgjuma leni varities, kamér bumbieru Skelites mikstas, bet neizjuk.

Aboli cukursirupa.

Skaistus rudens abolus nomizo, parlej ar citroniideni. Tad savara sirupu no 1200 gr cukura '/
litra Gdens. Pieliek lupatina iesietu ingversakni un kadu krustnaglinu. Kad strups jau atdzisis, uzlej
aboliem. Otra diena tos vara 1&ni, kamer augli miksti, bet nejuk. Iznem abolus un strupu vél savara.
Saliek auglus trauka, lej sirupu pari vai saliek kartam.

Apelsinu mizas cukursirupa.

Nomizo apelsinus, sagrieZ mizas skaistas, garenas skelités ar smalkiem galiniem. Liek mizas
mirkt fiden1 2—3 dienas, tdeni parmainot. Tad nem 1 glazi jeb vairak, skatoties péc mizu
daudzuma, tidens, piespiez klat dazu apelsinu un citronu sulu. Liek cukuru tik daudz, cik mizu, ar
méru val svaru. Izvara strupu, liek mizas ieksa, vara, kamér mizas sasniedz vajadzigo maigumu un
izskatas skaisti stiklainas. Tad liek stikla burkas, nosien ar pergamentu.

Zalie tomati cukura ievariti.

Zalus, mazus tomatus, tikai labi cietus, nomazga, sagriez 4—=8 gabalinos, skatoties péc lieluma,
uzvara tdeni, pieliekot drusku altina, notecina uz sieta. Tad nem tik daudz cukura, ka iznak uz
katriem 400 gr tomatu 600 gr cukura, savara sirupa, pieliek diezgan daudz citrona sulas, jo citadi
tie garSo glévi. Kad tomati jau izskatas stiklaini un sirups ievarijies, tos ielej stikla burka. Sadi
tomati garSo diezgan labi un noder garnésanai.

Zalas stikenes cukura sirupa.

Nem lielas, nenogatavojusas stikenes. Ogas notira, iegriez drusku sanos ar smailu nazi un ar
mazu matadatu iznem s€klas. Parlej ogas ar varitu Gideni, kuram pieliek drusku sals un aliina, lai
ogas paturétu zalo krasu. Ogam lauj tani atdzist, péc tam nolej Gdeni caur sietu. Tad uzvara
cukuriideni, ieliek ogas, uzkars€, bet neuzvara. Uzlieck mazu smagumu virst, lai ogas gulétu
cukuriident, un ta atstaj 2 dienas. Tad izvara sirupu, rékinot uz 1 litra ogu 1 litru cukura, 1 glazi
tidens. Ieliek ogas strupa, lauj tikai uzvirt, iznem ar skiimu karoti uz blodas, savara vél sirupu un
parlej ogam. Blodu pamazam kustina, kameér ievarijums atdzisis un ogas piesiikusas.

Dzeltenas plumes cukursirupa.

Uz simts plum&m nem 2800 gr cukura, 1600 gr cukura uzliek varit ar 2 glazém tdens un vara
strupa. 25 pliimes parlej ar varitu Gdeni, kura tas tura 1 minti, novelk adu, liek cukursirupa uz
|énas uguns, kamer tas paliek dzidras un sak grimt dibena, laiku pa laikam ar sudraba karoti
apgrozot. Ja plataks kastrolis, tad reizé var nemt 50 plimes. Jaanem tikai ta, ka plimes viena otru
neaizskar, jo citadi tas izjuk. Un ta jadara, kamer visas simts pliimes uzvaritas. Tas iznem ar sudraba
karoti lauka un sirupu nu savara stingri ta, ka tas jau silts sarec. AtdzisuSas nu saliek vienu kartu
plimes un vienu recekli, aizsien ciet.
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Plames cukursirupa.

1600 gr lielas briinas plimes sadursta vairak vietas lidz kauliniem. Savara 2 kilo cukura ar '/2
litru tdens, 3—+4 citronu sulu un vara cukursirupu tik talu, ka var stiept maza pavediena. Tad nu
lej plimém virsii. Otra diena nolej sirupu, kur$ biis palicis Skidrs, savara atkal un lej verdosu
plumém virsii. Tresa diena liek tas ar visu strupu varities 3—35 miniites un pilda auglu glazes. Ja
izraditos, ka strups vél ir skidrs, tad tas vél reiz janolej un jasavara.

Kirbis cukursirupa.

Lielu, labu, galigu kirbi sagriez glitos gabalinos, mikstas dalas atstaj pudiniem vai zupam. Aplej
gabalinus ar etiki, liek stavet I1dz otrai dienai. Otra diena nem uz 2 glazém etika 1 glazi cukura un
liek kirbjus varities uz 1énakas uguns, tikai ta, ka kirbis taptu segts no etika. Ja vélas rudeni kirbi
ietaisit ziemai, var etiki nemt uz pusi ar cukuru, bet tulit€jai €Sanai labak ne tik daudz. Kirbis
aizvien ar sudraba karoti apgrozams, stiklaini gabalini jau cits pec cita iznemami. Parlieti un
atdzisusi tie aizsienami. Padod tadus kirbjus pie putniem un citiem vieglakas dabas cepeSiem.

Meza avenes biezi ievaritas.

Nem avenes uz pusi ar cukuru. Vara tik ilgi, kamer virums biezs ievarijies. Lai nebiitu par saldu,
pieliek treSo dalu janogu. Ta ka janogas tapat ka avenes izdod diezgan daudz sulas, tad sulu var
atsmelt likieriem, atSkaidot ar spirtu jeb atSkaidito lieto ka limonadi. Ievarijumu pilda kiikas un
lieto torteém.

Zemenes biezi ievaritas.

Te var nemt peédgjas sicinas zemenes. Nem tikpat daudz zemenu ka cukura. Stingri ievara,
pieliekot citrona sulu, lai zemenes nebiitu glévas. Sadu ievarjjumu lieto tapat ka avenu dazadu
cepumu iesmerésanai un iepildisanai.

Briklenu ogu salati.

Uz 8 kilo tiru nomazgatu briklenogu un 8 kilo vid&ju abolu nem 2 kilo cukura, kuru uzvara 2
litros Gidens, pieliekot kanéli un krustnaglinas ka garSu. To parlej brukleném un aboliem, kuri jau
ieprieks salikti kartam mala poda. Sadi bruklenu salati ir loti garSigi.

Bruklenu salati citada veida.

Briiklenes, kad tas nomazgatas, uzliek varities, apaksa mazliet tideni ielejot, vienmér maisot, ka
nepiedeg. Kad ogas tikko uzvarijusas, tas lej uz sieta un notecina lieko sulu. No notecinatas sulas
vara briiklenu dzidro (klaro), nemot uz ikkatram 10 glazém sulas 6 glazes cukura, smalki grieztu
pomerancmizu, smalko kanéli. Sadu ievarfjumu labprat dzer pie tgjas un padod pie pankikam.

Bet no karstuvé palikusam bruklen&m pagatavo salatus, pieliekot ne visai daudz cukura. Ja ir
aboli, tad pieliek arT tos, kanéli, krustnaglinas un ingveri. Var likt arT kirbjus vai burkanus klat.
Sadu ievarijumu lieto ka salatus un arf §ada veida més dabiijam briiklenu dzidro, pie kam mums
nekas neiet zuduma.
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Kirbju salati ar aboliem.

Nem pusi kirbju, pusi skabakus abolus, cukuru péc vajadzibas, pieliekot drusku garsas vielas un
savara biezeni. Lieto ka salatus pie putniem un citur.

VII nodala.

Dazadi cepumi un miltu édieni.
Kartupelu pufers jeb zalo kartupelu pankikas.

Sarivé 400 gr zalus, nomizotus kartupelus. Pieliek 1 karoti skaba kr&juma vai skaba piena,
mazliet sali un pusglazi miltu. Izmaisa un cep bagatiga kokovara no abam pusém gaisi briinas.
Padod ar ievarijjumu.

Vines kilkkeni ka ediens.

5 runstikus jeb 200 gr baltmaizes iemérc piena. IzmirkuSus atspaida, pierivé drusku
musikatriekstu, pieliek paris karotes laista sviesta, sali, tad sviesta krasni sakalt€tus krutonus un
2—3 olas. Visu so izmica, izveido apalas bumbas un novara viegla salstideni. Padod ar brinu
sviestu.

Krépeles ar aboliem.

Iejauc 800 gr miltu puslitra remdena piena, 50 gr rauga un lauj tam uzragt. Sakulsta 4 veselas
olas ar 100 gr laista sviesta, 100 gr cukura, sasmalcinatu citrona mizinu un planas plevités grieztus
abolus. Aboliem jabiit mikstiem. Ja vajadzigs, vél piedod drusku miltus un, kad mikla uzriigusi,
vislabak vara taukos vai cep krépelu panna.

Sviesta ceptas maizites.

Sagriez baltmaizi pirksta biezas $kélites, uzliek uz 1€zenas blodas un parlej ar pienu, sajauktu ar
2 olam, drusku cukura un sals, ne visai slapji, lai Skélites neizjik. Tad apvila Skélites ola un
rivmaize. Cep sviesta briinas un padod ar ievarjjumu.

Udens burbuli.

Uzvara '/2 litru idens ar 1 t&jkaroti sviesta, pieliek 200 gr miltu un vara masu tik ilgi uz uguns,
pastavigi maisot, kamér atliip no kastrola. Atdzisusai pieliek pa vienai 4 olas dzelténumus, citrona
mizinu vai kardemonu. Miklu krietni kul un beidzot pieliek 4 putas sasistos olbaltumus. Izdur ar
tejkaroti mazus kilkeniSus un vara vislabak kokovara vai vérSa taukos briinus. Apkaisa ar cukuru
un padod karstus.
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Vafeles ar skabu kréjumu.

4 olas dzeltenumus sakulsta, pieliek 400 gr skaba kr&juma, pieliek v€l cukuru, t&jkaroti sals un
saSkiiméto olbaltumu.

Rauga vafeles.

No 25—50 gr rauga, puslitra piena, t€jkarotes sals, karotes cukura un 400 gr miltu pagatavo
miklu un uzraudze. Tad pieliek paris karotes laista sviesta, 3 olas un vél kadu karoti cukura, pieliek
sarTvetu citrona mizu un visu to labi samica, lauj uzriigt.

Omelete 2 personam.

3 olu baltumus sakul $kiimés, 3 olu dzeltanumiem pieliek muskatriekstu un mazliet sali, piejauc
dzeltanumus pie baltuma, viegli maisot. Uzliek t&jkaroti sviesta uz sakars€tas pannas, lej olu
maistjumu virsil un cep gatavu. Padod ar svaigiem salatiem vai ceptiem kartupeliem.

Omelete ar sieru.

Sakul 2 olu baltumus, piejauc viegli maisot 1 olas dzeltanumu. Liek t&jkaroti sviesta uz
sakars@tas pannas, cep krasni gatavu, parkaisa ar sieru, sarullé un padod karstu.

Omelete, salda.

Sakulsta 2 olu baltumus, samaisa 2 olu dzeltanumus ar t&jkaroti cukura, mazliet sals un piemaisa
sasktiméto baltumu. Liek izsviestota porcelana jeb cita biezaka panna un cep uz 1€nas uguns gatavu.
Uzpilina citrona sulu un dod karstu galda.

Olu kika.

1 veselu olu, naza galu sals, 1 glazi piena sakul, pieliekot miltus ta, ka iznak vid€ja pankiku
mikla. Labi daudz un labi karsta kokovara ar $nibainu kriiziti vispirms iepilina lielaku pilienu
karstaja kokovara un ja tas tiilin apcep, tad lej ar krtiziti vienmer rinki apkart, lejot kiiku, kuru izcep,
apgrozot, gatavu.

Krievu blinas.

Apslaka 400 gr griku miltus ar pusglazi auksta piena, pielej 2 glazes varosa tidens un kul miklu,
l1dz ta klast remdena. Tad pieliek 25 gr rauga un liek uzrtigt. PEc tam pieliek 2 €édamkarotes laista
sviesta, t€jkaroti sals, 4 veselas olas, 2 glazes auksta piena un 600 gr smalko miltu. Miklu labi izkul,
liek uzriigt un cep blinu panna. Padod ar laistu sviestu, skabu kréjumu, kaviaru un aukstu silku
merci.

Blinas citada veida.

No !/2 litra remdena tidens, 500 gr miksto miltu, 200 gr griku miltu, 50 gr rauga, 1 t&jkarotes
sals sagatavo miklu, izraudzg, tad atSkaida ar apm. 2 glaze€m varita tidens planu un kul krietni. Tad
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saSkiim€ 4—>5 olu baltumus, pieliek sakulstitos olu dzeltanumus, piemaisa pie miklas, liek uzriigt.
Kad mikla uzrtigusi, to vairs nemaisa, jo tadi mikla sakrit. Cep blinas ka jau parasts.

Blinas ar sviestu.

Iejauc miklu no 800 gr miltu, 50 gr rauga ar puslitru tidens vai piena. Noliek riigt. Pa to laiku
sasktime karoti sviesta ar 2 karotém skaba kr&juma, 2 karot€m cukura un pastavigi skiiméjot piesit
klat 4—S5 veselas olas un pieliek pie miklas 200 gr griku miltu, /2 litra varo3a piena stipri kulstot.
Pieliek pie miklas sviesta un olu masu, lauj uzriigt. Cep sviesta ka parasts.

Planas, letas pankiikas.

Iemaisa pus piena un pus tident sali, piesit olu, stipri kulot, iemica miltus pabiezi. Tad pielej vél
pienu un kulsta vienadu. Cep ar taukiem apsmérétas pannas gatavas planas pankiikas, kuras sasviez
uz 4 dalam kopa. Padod ar ievarijumu.

Pankiikas ar zoda un rupjiem miltiem, vienkarsas.

Iemaisa 1 litra skaba piena 1 t&jkaroti zoda, lauj saésties. Tad pieliek sali un uz pusém rupjus
un smalkus kvieSu vai miezu miltus, krietni izkul. Cep nelielas, apalas pankiikas uz l€znas pannas.
Dod karstas.

Bieza piena véstulites.

Pagatavo miklu no 1 glazes piena, 1 karotes skdba kréjuma, 1 olas, !/> glazes fidens, planu miklu,
to labi sakulstot. Izcep planas pankiikas. Samal jeb samica biezpienu, pieliekot uz 400 gr piena 1
olu, 2 karotes cukura, t&jkaroti sals, 2 karotes skaba kréjuma. To nu liek pa karotei uz vienu izcepto
pankiiku un satin kuvéra veidigi, apvila rivmaizé un apcep sviesta. Liek krasni aizvakotu vél
iekarseties un padod ar kr&jumu.

Sirniki vai biezpiena kotletes.

Uz 800 gr biezpiena nem 4 olas, 4 karotes rivmaizes, 2 karotes cukura, t€jkaroti sals, 2 karotes
miltu, '/2 kilo rozines un, ja piens miksts, piedod vél rivmaizi. Cep vidéjas kotletes un padod ar
kré&jumu.

Auzu kotletes.

Smalkos auzu putraimus sasutina — 400 gr putraimu 1 litra Gidens. Tad sasutina sipolu sviesta
un pieliek atdzisuSai putrai, liek klat ar1 sarivétu muskatriekstu un sali, izmica, izveido kotletes,
kuras cep kokovara. Padod ar sviestu aplietas un galvinsalatiem. Ziema pagatavo salatus no 1 dalas
novaritu, samaltu biesu, 1 dalas sarivétu, ietaisitu marrutku un tre$as dalas skaba kr&juma. Sadi
salati ar auzu kotleti ir garSigi un veseligi.
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Saknu formis.

Nosutina viegla salstideni saknes. Vasaru zalos zirnus, pupas, burkanus, kaposta racenus,
pukkapostus, baltkapostus un, ja ir melnas saknes, ar jaunos kartupelus, siki grieztus. Kad saknes
mikstas, nokas tideni. Tad pagatavo parléjumu no 1 litra piena, 3 karot€ém miltu, t€jkarotes sals jeb
nu ta skatoties péc saknu daudzuma un vajadzibas. To lej pari sakném, uzplucina virsi sviestu un
laiz cieSi uzkarsties, bet ilgi nestavet krasni, jo tada gadijuma saknes pienu savilktu un &diens
zaud@tu garSu un izskatu.

Saknu omelete.

Novaritas mikstas saknes, ka: burkanus, zalos zirnus, labak svaigus; tapat pukkapostus smalki
sagriez, piemaisa smalki grieztus, liela sviesta sutinatus sipolus, pieliek sali, nogarSo. Tad pagatavo
miklu no 1 glazes tidens, 1 glazes piena, 1 olas un miltiem. Labi sakulto miklu cep planas pankiikas
sviesta briinas. Tad uzliek sagatavoto saknu masu uz kiikas vienas puses, parsvieZot otru pusi pari.
Aplietu ar briinu sviesru padod galda. Ja velas, var padot ar baltu piena mérci.

Pildtti sipoli.

Lielus, vislabak spaniesu sipolus apvara. Tad izmauc par tievo galu kartu no kartas un pilda tos
ar sekoSo masu: samal dienu ieprieks novaritus kartupelus, pieliekot muskatriekstu, miltus, olu un
sali. Sadu masu iepilda sipolu kartas, saliek uz pannas un cep krasni, aplaistot ar sviestu, gaisi
dzeltanus. Padod ar kr&juma mérci.

Dzeltenas pakstu pupas ar olu.

Nomazga, novara dzeltanas pupas salsiideni, nokas. Sabriinina sviestu, iemet tani karotiti
rivmaizes, kuru parlej pupam. Kl3j ar laistu olu sviesta uzceptu.

Spargeli ka édiens.

Spargeli gan pie mums diemzgl tikpat ka neskaitas. Bet tie ir loti veseligi. Tos notiritus, sasienot
buntites jeb vala novara tideni, pieliekot sali un cukuru. Gatavus parlej ar sviestu un rivmaizi.

Baltas pupas, Stovétas.

Vakaru iepriek§ iemerc baltas pupinas, uzliek varit taja pasa tdeni. Mikstam topot pieliek
sviestu un iemaisitus miltus tideni, parlej pupinam, pieliek vajadzigo sali. Pupinas nemaisa, jo
tadgjadi tas neizskatas glitas, bet gan, katlinu rokas turot, izkustina un liek atkal uz plites piekarsét.

Lielas, baltas pupas, ceptas.
Vakara nomazga un iemérc lielas, baltas pupas. Uzliek ar to pasu Gdeni varities, pieliekot sali.

Gatavas apcep brina sviesta. Padod ar Stovétam bietém, sarkaniem kapostiem un vasara ar
svaigiem salatiem.
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Cepti kartupeli ar salatiem un olu.

Novaritus kartupelus sagriez ripinas, apcep sviesta briinus. Klaj ar sviesta uzceptu olu un padod
ar svaigiem salatiem.

Lécas ar plumem.

L&cas, labak ieprieks stipri nomazgatas, iemerc un liek vaarit ar tideni apsegtas; pieliek sali cik
vajadzigs. Gatavas pietumé ar miltiem. Padod ar sutinatam kaltétam plameém.

Plames silta iiden1 jamazga.

Labak iemérkt vakara. Uzliek varit, pieliekot cukuru un citrona sulu jeb citrona sali, ja plimém
nav vajadziga skabuma. Gatavam pieliek drusku kartupelu miltus.

Turku pudins.

Atliekas no sausam tort€m vai kikam saberz smalki, pieliek 1 karoti smalku kanéli. Puse no
masas lai biitu sasutinati risi, kurus izmaisa padzes€tus ar 2—3 veselam olam un liek forma pa
kartai. Cep krasnt un padod ar ogu mérci.

Niudelu pudins.

Nudelus nosutina ka parasts, atdzese. Tad sakul uz '/2 kilo niidelu 3—4 olas dzeltanumus ar 1
litru piena, pieliekot t€jkaroti sals. Maisa cauri ar niideliem un pieliek saputinatos olu baltumus.
Izsméréta forma cep gatavu krasni. Padod ar briinu sviestu un ievarijumu.

Zirnu pire ar skabiem kapostiem.

Vakara iemerc 400 gr Skeltos zirnus, uzliek varit ar ne visai daudz ta pasa udens, kura zirni
mércéti, pieliek sali; ir labi, ja tos sutina krasni. Kad zirni miksti, tad tos ar koka karoti kulstot
saSkaida; ja nevienadi, tad izdzen caur sietu un liek atpakal katla. Pieliek 1 karoti sviesta, nogarSo
sali un pieliek vel tident iemaisitus kartupelu miltus tik daudz, ka zirnu masa izskatas miltu putras
biezuma. Tani pasa laika izsutina kapostus, kuriem pieliek kokovara sasutinatus sipolus un
sariveétus zalus kartupelus. NogarSo sali un, ja patik, pieliek mazliet cukuru. Padod ar sviesta
briin€tiem sipoliem.

Saknu omelete.
Pagatavo labu pankiku miklu, ne visai cietu. Sasutina jeb izvara un apsviesto zalos zirnus,
smalki grieztus puku kapostus, burkanus, pétersilus un pieliek drusku skabu kréjumu, Karstas

saknes uzliek uz jau izceptas pankiikas. Uz vienas puses apmeram 2 karotes un uzvel otru pusi
virsii. Aplej ar briinu sviestu jeb dod klat salda kréjuma mérci.

157



Skabo kapostu cepums.

Uzliek varit skabus kapostus, tiem pieliekot putraimus un smalki grieztus sipolus. Uzsutina tos
diezgan pasausi. AtdzisuSiem pierivé zalus kartupelus, pieliek rivmaizi un cep, ar karoti ieliekot
kokovara, nelielus placeniSus. Padodot parlej ar sviestu un piedod briininatus kartupelus.

Sviestoti kali.

Nomizo kalus, sagriez diezgan biezas ripas, novara salsiideni. Padod aplietus ar brinu sviestu
jeb ka piedevas pie kotletem.

Spinatu pudins.

Nomazgatus un jau nokarsétus, samaltus spinatus nem sasviesto. Uz viena $kivja tadi sagatavotu
spinatu nem 200 gr izmércetu, samaltu baltmaizi, drusku dilles,sipolu un 3—4 olu dzeltanumus.
Pieliek vajadzigo sali, visu izmaisa un beidzot pieliek sasktim&tos olu baltumus. Ja nav mércétas
baltmaizes, tad var likt !/ glazi labas rivmaizes. Liek forma, cep gatavu. Padod ar olu mérci, kuru
pagatavo no 1 litra plena, 1 karotes sviesta, 2 olu dzeltanumiem, tiem piemaisot 1 karoti miltu un
drusku sals. Pielej pusi no izvarita piena, sakul vienadu, tad lej otrai pusei klat un piekarsg, bet
neuzvara.

Spinatu omelete.

Uz 1 glazi piena nem 2—3 olas dzeltanumus, 3 karotes miltu, naza galu sals un krietni kul un
beidzot pieliek sakultos baltumus. No $adas miklas nu cep planas pankiikas (oblates). Spinatus
sagatavo parasta veida. Nokars€tus samal, pielej ideni, pieliek sali, sviestu, dilles, stpolu un beidzot
miltu tumi. Gatavos spinatus liek vienu kartu spinatu, otru izceptas pankiikas un ta pilda formu lidz
viss salikts. Uzplucina sviestu virsii un cep miniites 10—15 krasni aizvakotus. Padod ar laistu
sviestu.

Spinatu jeb zalie kilkeni.

Nokarsétus, samaltus un cieti nospiestus spinatus nem labu karoti, samica ar 400 gr smalki
samaltu, novaritu aukstu kartupelu, 2 olam, drusku sviesta, sals, 1 glazes miltu un mazliet smalki
sagrieztas dilles. 1zvila apalas lodites, kuras, miltos apvartitas, novara viegla salstideni. Padod ar
marrutku salatiem, kurus pagatavo no sarivéta marrutka un jau ieskab&tam sarkanam, samaltam
bietem un skabu kr&jumu, saliekot visus tris vienadas dalas.

Saknu bloda.
Nosutina dazadas svaigas saknes un katru par sevi sasviesto. Saknu blodu var izgreznot ar

iepilditam romieSu pastétém vai pilditiem vézu kurvjiem. Pildijjumu pagatavo no manna putras,
olam un siera, pieliekot arT sviestu.
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Saknu bloda citada veida.

Izsutina 400 gr risa 1 liltra piena un 1 litra @idens, pieliekot sali. Saknes uz blodas saliek pa kartai
stripas, neizlaizot ar1 puku kapostus laika, kad tie ir. Visas saknes ieprieksS novara viegla salstideni.
Uz blodas saliktas ar sviestu parlejamas.

Cepti tomati.

Izgriez apméram 10 tomatiem iekSas. Katra tomata iesit 1 veselu olu, parkaisa virsu ar rivmaizi,
saliek citu pie cita un liek krasni izcept. Padod pie makaroniem jeb kartupelu tiica.

Pilditi tomati.

Tomatiem atgriez vacinus, iznem iekSas, kuras var izlietot talak mércé€m vai zupam. [zmaltu vai
labi micttu biezu pienu, pieliekot sali un skabu kr&umu, labi ar karoti sarivé vienadu, iepilda
tomatos, uzliek vacinu un padod galda.

Kaposti ar spinatiem.

Sagriez kapostus smalki un pieber tiem pasmalkas spinatu lapinas. Labi samaisa, parkaisa sali
un cukuru, lai ievelkas. P&c apméram 10—15 miniitém tos samaisa pikanta mérce.

Cepti pukkaposti.

Izvara pukkapostu galvinas pusmikstas, notecina tideni. Izsméré formu ar sviestu, izkaisa ar
rivmaizi un pilda parmainus vienu kartu ar cieti novaritam olu ripinam un tomatu sk&litém un ieliek
vienu veselu pukkapostu galvinu, malas iepildot ar dazam pukkaposta roziteém un tomatu kantiteém
un iekaisa sariveétu sieru. Ta sagatavotu formu parlej ar sviestu un miltiem sagozetu tumi un virsii
uzplucina vl sviestu, parkaisa ar rivmaizi. Cep krasni.

Zirni ar siera Skelitem.

Novara viegla salsiident svaigos, zalos zirnisus, iesviesto tos, pieliek mazliet tumi, var ar iztikt
bez tumes, ta ir garSas lieta. Sagriez baltmaizi Sk&lit€s, parsmeré ar sviestu, ieliek vida divam
baltmaizes Skelitém griezieninu siera, saliek kopa. Iemérc sakulta ola, apvila rivmaizé un cep
sviesta briinas. Saliek uz blodas, apkart liekot zirniSus. Bloda loti labi izskatas un garSo teicami.

Kartupelu nadeli.
Novaritus aukstus kartupelus sarivé vai samal. Uz 400 gr tadu kartupelu liek 1 olu, /> glazi
miltu, sali, muskatriekstu vai sarivétu sieru. Visu samica, izrull€, sagriez pirksta garas un pirksta

platas skelités, kuras ieprieks 1€zena trauka apvara, nosusina, apcep un padod ar pagatavotiem
virzinkapostiem.
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Dzeltenas pupas ar tomatiem.

Novara pupas viegla salstideni. Sagriez tomatus ripinas, viegli apcep sviesta, saliek kartas bloda,
parlej ar briinu sviestu un parkaisa ar rivmaizi.

Pukkaposti ar pikantam planam pankikam.

Pagatavo ka parasti pankiiku miklu, garsai pieliekot sasmalcinatas petersilu lapinas vai sarivétu
sieru. Izcep mazas pankiicinas, sarulleé un gliti saliek ar izvaritiem un sviestu parlietiem
pukkapostiem. Padod ar tomatu, sviesta vai olu mérci.

Ragii no tomatiem un baklazaniem.

baravikas un, pieliekot kréjumu, liek vienu kartu tomatus, vienu baklazanus un vienu sénes, drusku
savirina un padod ar ceptiem kartupeliem vai risiem.

Pastéte (Vorschmack).

4 cieti novaritas olas pargriez, atdala baltumus, dzeltanumus sarivé ar sviestu, pieliek 1 glazi
kaltetu sarivetu rivmaizi, karoti sakapatu zalu pétersilu, puravu, tikpat daudz novaritas, sagvelétas
bietes, sviesta sasutinatu sipolu, para karotes skaba kréjuma, 2 jelas olas un sali. Visu izmaisa,
ieliek izsmeréta forma, cep krasni. Padodot izgaz uz blodas un gar ranti kaisa sakapatos olbaltumus,
sajauktus ar sakapatam pétersilu lapinam.

Baraviku kotletes.

GarsSo vislabak no kaltétam baravikam. Baravikas silta tideni krietni nomazga, izmérce, sakapa
smalki, pieliek sviesta sutinatu sipolu un izmérc€tu cietu baltmaizi, pieliek olas un sali. Izveido
kotletes, kuras tad cep sviesta vai kokovara ar sviestu parlejot. Padod ar kartupelu tici un dazadam
sakném.

Sénu kotletes.
Sausas, nospiestas sénes samal, iesutina sviesta ar sipoliem, liek atdzist. Tad pieliek olas cik

vajadzigs, lai tur€tos, un ar1 vislabak applucinatus miltus jeb drusku izmérc€tas baltmaizes vai
rivmaizi. [zveido kotletes. Padod ar sipolu mérci un kartupeliem.

VIII nodala.

Saldejumi un kremi.
Vaniljes saldeéjums.

Uz 1 litra varita piena nem 1 standzinu vaniljes, 4—>5 olu dzeltanumus, kurus saputina ar
cukuru, pieliekot uz katra litra, rékinot 1 desertkaroti, kartupelu miltu, kuru piemaisa olam. Tad

160



nem dalu no uzvarita piena un pielej olu masai, izmaisa vienadu un lej pie varita piena un visu uz
lénas uguns vienmeér maisot uzkarse, bet neuzvara.

Sokolades saldgjums.
Pagatavo tapat ka vaniljes sald€jumu, tikai te uz katru litru pieliek karoti labu kakao klat.
Zemenu saldejums.

Zemenes uzvara ar tik daudz tdens cik vajadzigs. 1zkas caur smalku sietinu vai drébi, izkasot
pieliek cukuru; garSas vielas te nav vajadzigas, jo zemeném pasam jau skaists ardmats. Ja grib, var
nemt nevarfitas, tad saskaiditas ogas parkaisa ar cukuru, kur tad vinas pa nakti atdalas un vajadzigo
daudzumu var dabiit atSkaidot ar ideni, tikai piekars€jot japieliek uz katra litra rékinot 1 édamkaroti
kartupelu miltu. leteicams atdzesét gluzi aukstu un bundzu, kura lej saldéjumu, atrak ledi atdzesét.

Avenu saldejums.

Pagatavo tapat ka zemenu, tikai ja ir iesp&jams un ir pie rokas, ir labi, ja aveném pieliek janogu
sulu klat.

Abolu saldéjums.

Nomizotus abolus sarivé uz porcelana rives vai saskaida izvaritus, pieliek smalki grieztu citrona
mizinu un uz katra litra rékinot nem 1 karoti kartupelu miltus, kurus var masa piekarsét, un cukuru
péc vajadzibas. Lej auksti atdzeséta bundza un sasaldg.

Plaimju saldéjums.

Plimes nomazga, uzliek varit [idz tas saskist, izdzen caur sietu, atSkaida péc vajadzibas. Liek
uz katra litra 1 citrona sulu un piegriez ari citrona mizinu, pieliek cukuru péc vajadzibas. Liek uz
ikkatra litra 1 karoti kartupelu miltu, lej aukstu jau atdzeséta bundza sasalt.

KirSu saldejums.
Pagatavo tapat ka pltimju, tikai kirSiem nevajaga citrona, tie pasi par sevi ir teicami gardi.
Ananas saldejums.

Sim nolikam var izvarit arf ananasa mizu, kura dod jau labu aromatu, tad var vél piegriezt
svaigu vai konservétu ananasu, tikai tas biitu jasagriez loti smalki. Citadi apstrada ka ieprieksgjas
receptes.

Apelsinu saldéjums.
Norive kadiem 3 apelsiniem mizu, rékinot uz 1 litru, tapat uz katru litru liek 1 citrona sulu un

ar1 izspiez sulu no 3 norivétiem apelsiniem, liek cukuru péc vajadzibas, 1 karoti piekars€tus
kartupelu miltus. AtdzisuSo masu lej budza sasaldét.
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Plombiers.

Uzvara 1 litru Gidens, pieliekot 10 tafelites zelatina, 1 glazi cukura, 1 citrona sulu, 1 standzinu
vanilji, 100 gr notiritas, smalki kapatas, krasni mazliet uzbriininatas mandeles. Masu atdzesg, tad
sagriez mazos gabalinos dazadus smalkus auglus, ka: izmérc€tus labus kaltétus bumbierus,
ananasus, aprikozus vai firzikus — var nemt kalt€tus vai arT konservetus; ja tadu nebiitu, var likt
sagrieztu labu auglu marmeladi. AtdzisuSam pieliek 1 litru jau saputotu putu kréjumu un izmaisa,
un p&c dazam miniitém vél reiz izmaisa, lej saldéjuma bundza, ierok ledi uz dazam stundam. Pie
padosanas aptin uz mirkli bundzu ar karsta fident apslapinatu dvieli, un izsit uz blodas, kura apklata
ar tiru servjeti. Ja nav saldéjuma trauka, plombieru var tapat pagatavot, izmaisitu to parlej otra
trauka un noliek aukstuma.

Plombiers saldéts.
To gatavo tapat ka iepriek$gja receptg, tikai kréjumu te nesit kiimes un tideni nem tikai '/2 litru.
To uzsit ka saldéjumu, sagriezot masina.

Citada veida plombiers.

Sasktimé saldu kr&umu, pieliekot cukuru, liek kadu dalu saldéjuma bundza, uzkaisa kadas
svaigas ogas, ziema kadu ievarijumu un atkal kr&jumu, un ogas un ta, kamér visa masa izlietota.
Saldéjuma bundZu ierok sniega vai ledii uz dazam stundam.

Kréjuma Skiimes.

Kréjumam jabiit 2 reiz caurlaistam un aukstam un tadu to sakul sktimes, pieliekot uz 1 litra
kréjuma 1 glazi cukura, 1 standzinu vaniljes. Tad to noliek auksta vieta jeb vasaru uz ledus un, kad
dod galda, to liek piramides veidigi skaista, vislabak stikla, bloda un garn€ ar mazam Skiimu
kiikinam, mandelu biskvitiem, maz vafelitém, arT ar ievarijumu un kadam svaigdm ogam vai
augliem.

Kréjuma sniegs ar kirSiem.
Uzvara 400 gr kirSu, pieliekot cukuru, izlaiz caur sietu, pieliek uz 1 litra tadas stipras kirSu sulas
12 tafeles zelatina (15 ziema). Atdzisusam piejauc 1 litru putas sasistu putu kréjumu, parliek otra
trauka, noliek auksta vieta sagalerét.
Ananas krejums.
Sagriez smalki 200 gr ananas, uzkarsg 2 glazes fidens, !/> glazi cukura, pieliek 1 citrona sulu un

6 tafeles Zelatina iekausé. Atdzisusam pieliek viegli caurmaisot !/2 litru sakiimétu labu
putkrgjumu.
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Kréjuma sniegs ar zemeném.
Sacukuro zemenes, nolej sulu. Liek uz 1 glazes tadas stipras ogu sulas 1 glazi cukura, piekause
4 taf. zelatina un liek atdzist. Atdzisusam pieliek /2 litru putas sasistu putu krgjumu un viegli
izmaisa, noliek auksta vieta. Virsu var garnét ar loti svaigam gatavam zemeném.

Kréjuma sniegs ar Sokoladi.

Izkause 100 gr Sokolades 1 glaze Gdens, pieliekot 1 glazi cukura un 4 taf. Zelatina. AtdzisuSam
piemaisa !/ litru jau saskfimétu putu krejumu.

Kréjuma sniegs ar aveném.
To var tapat pagatavot ka zemenu sniegu. Ziema to var pagatavot no ievarjjuma.
Kréjuma sniegs ar aboliem.

Izcep apm. 10 lielus abolus, novelk mizu, saSkaidot izdzen caur sietu, pieliek cukuru péc
vajadzibas, vanilji ka garSu, un atdzisusus tos pieliek pie jau saskiméta 1 litra putu kr&juma.

Riekstu kréms.

400 gr riekstu sakapa vai samal ar 200 gr cukura, tad uzvara 2 glazes tidens ar 8 tafel. zelatina
un pieliek riekstus klat. AtdzisuSai masai pieliek putu kréjumu un ja ir — 1 glaziti laba likiera.
Samaisitu noliek auksta vieta sasalt.

Bananu krems.

Nomizo bananus, izdzen caur sietu. Uz 200 gr bananu masas nem 6 taf. zelatina, kuru izkausé
1 glaze Gidens un piemaisa bananiem, pieliek cukuru un ciitrona sulu un beidzot !/ litru sakulta
putu kr&juma.

Manna uzsitums.

Uzvara pusotra litra kaut kadu ogu sulu, atSkaiditu ar Gideni, nogarSo cukuru, pieliek garSas
vielas, kadas vélas, ir labi ja pieliek citrona vai apelsina mizinu vai stangas kané&li. Uzvaritam
pieliek 1'/2 glazes manna, pavara 5 miniites, liek porcelana trauka un aukstuma ne visai atri no
sakuma Skiimg&jot sasit putas, kameér masa, nemot ar karoti, notriikst.

Manna uzsitums ar aboliem.

Nomizo svaigus abolus, sagriez gabalinos, uzliek varit ar tik daudz @idens un cukura, cik
vajadzigs. Aboliem gar3as vielas nav vajadzigas tamdél, ka aboli jau pasi satur loti daudz labas
garSvielas. Kad aboli jau saskidusi, tiem pieliek vél cukuru péc vajadzibas, ickaisa manna un vara
kulstot v&l 5 miniites; no sakuma léni kul gatavu, var kult arT aukstu, bet tulit gan atri sitot.
Gatavibas pazime, kad masa lejot notriikst no karotes.
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Rabarberu uzsitums.

Sagriez rabarberus mazos 1sos gabalinos, uzliek varit ar tik daudz @idens cik vajadzigs, apstrada
talak tapat ka abolu uzsitumu. Sads rabarberu uzsitums ir loti gards un vinu var taisit bez garsas
vielam, kas ir vislabakais.

Citrona uzsitums.

Pagatavo tapat ka ieprieksgjas receptes teikts, tikai ogu sulas vieta nem citrona mizu un sulu, ja
grib I&taki pagatavot, nem citronsali un citrona mizinu, pieliek cukuru un pagatavo ka ieprieksgjos
uzsitumus.

Peldosas olas.

Uzvara 1 litru piena, pieliekot !/> standz. vaniljas, 3 olu dzeltanumus sarivétus ar 3 karotem
cukura, 1 t&jkaroti kartupelu miltu, pielej dalu no varita piena, samaisa vienadu un lej pie pargja
piena, uzkars€, bet neuzvara. Tagad sasktime 3—4 olbaltumus cietas putas un ar €édamkaroti liek
varita tideni vai piena, uzkarsusu ar karoti iznem lauka un liek jau iepriek$ pagatavota vaniljas
mércg, padod galda.

Abolu sniegs.
Izcep 10 lielus, labus, skabus abolus, izdzen caur sietu, mizas atnemot, tad atdzeséto masu ieliek

porcelana vai mala bloda, sit ar koka karoti, pieliekot cukuru péc vajadzibas un 2—3 olu baltumus,
kamer masa balta un bieza. Padod ar vaniljas mérci vai smalku ievarijumu.

IX nodala.
Dazadi zalbaribas salati.
Loku salati.

Sagriez pasmalki sipolu lokus un parkaisa tos ar cukuru, kuram drusku klat piejaukta sals. Kad
loki ievilkuSies, sagatavo tos ar kadu mérci, sénu vai cita.

Selerijas lapu salati.

Nomazga seleriju lapas ar katiniem. Katinus sagriez planas, planas $k&lités vai ripinas, bet
lapinas saplosa mazos gabalinos. Samaisa labi visu kopa, piegriez vél dilles, lokus un parlej ar
italieSu merci.

Maisitu auglu salati.

Nem paris skabus abolus un sagriez tos planas ripinas. Piegriez tiem tikpat daudz seleriju katinus
un pieliek vel riekstus, parkaisa dillém un parlej ar majongzi.
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Maisiti salati.

Nem kadas paris galvinas salatu, kadus 2 palielus baltos ledus rutkinus un paris gurkus.
Rutkinus un gurkus sagriez planas ripinas, saprotams, ar visam mizam, salatus saplosa un visus
sajauc un parlej ar kr&juma jeb varitu olu mérci.

Pienenu salati.

Pienenu salatiem, ka pavasara pirmiem zalumiem, japiegriez jo liela uzmaniba. V&l vairak aiz
ta iemesla, ka pieneném loti daudz dzelzs un citas mineralvielas, ka arT bagats vitaminiem saturs.
No pieneném salatiem janem tikai lapinas, kas vidi. Kam nepatik drusku ieriigta pienenu garsa, tas
to var likvidet, pienenes iemércot uz kadu laiku auksta fideni. P&c tam pienenu lapinam piegriez
labi daudz sipolu un parlej ar citrona mérci, sulu un ellu.

Galvinu salati.

Nem galvinu salatus, nomazga un ieliek kada drébé nosusinaties. Saples lielas lapas mazakos
gabalinos un parlej ar sekoSo mérci:

Sagriez smalki kadus 2—3 labi pagarus sipola lokus, 3—4 zarinus dilles, pieliek tiem cukuru,
sali un pielej 1 karoti citronsulas, 2 karotes ellas un 2 karotes skaba kréjuma. Visu to labi samaisa
un péc kada laika, kad mérce jau labi smarziga, pielej salatiem. Pie galvinsalatiem loti labi garSo
ari varitu olu mérce.

Siera salati.
Nomazga maigas, dzeltanas salatu lapinas no galvinsalatu vidus, saliek tas gliti bloda, ne visai
bieza karta, un parkaisa ar smalki sarivetu sieru. Virs siera liek atkal vienu kartu lapu salatu un par
tiem atkal siera. Kad salati ta vajadziga daudzuma sagatavoti, parlej tiem majonézi.

Bumbieru salati.

Sagriez bumbierus planas skelités vai ripinas. Tikai gabaliniem jabiit planiem. Pieliek tiem
tikpat daudz lapu salatus, sadalitus mazos gabalinos. Samaisa abus un parlej ar majonézi.

Olu salati.
Novaritu cietu olu sakapa, parlej ar citrona sulu un ellu, jaunas Spinatu lapas saplucina, tapat

saplucina salatus, plani sagriez jaunos redisinus un locinus, un dilles, visu kopa, viegli ar koka
daksinu uzpurina un parlej ar minéto olu un ellas atSkaidijumu.
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X nodala.

Zalbaribas edieni.
Spinati ar biezpienu.
Spinati jasadala mazos gabalinos un japarkaisa ar cukuru un sali. Tad nem biezpienu, pieliek
tam dilles, lokus un saberz tos srnalka, velga masa, pielej citrona sulu, pieliek kréjumu. Ja masa
bieza, pielej tai vel klat saldu kréjumu un lej par spinatiem.

Spinati ar skabiem kapostiem.

Nem uz pusém spinatus un kapostus, labi samaisa, piegriez lokus, sipolus, dilles un parlej ar
kr&juma mérci.

Kaposti ar burkaniem un zalumiem.

Nem cietu galvinu kapostus un sarivé uz saknu rives un tikpat daudz sarivé ari burkanus un
samaisa abus kopa. Piegriez tiem lokus, p&tersilus, dilles un citus zalumus un parlej ar kaut kadu

Skabi kaposti ar aboliem.
Nem skabus kapostus, piegriez tiem mazako pusi suligus abolus un parlej ar kréjuma meérci.
Skabi kaposti ar burkaniem.

Skabiem kapostiem pierivé uz saknu rives burkanus, piegriez petersilus, burkanu lapinas un
pasniedz ar italieSu mérci.

Skabi kaposti ar gurkiem un spinatiem.

Uz 400 gr skabu kapostu nem kadus paris gurkiSus, svaigus, un ar visu mizu labi smalki piegriez
kapostiem un izjauc cauri. P&c tam piegriez tur ap 100 gr spinatus, izlasitus, notiritus, un parlej ar
kr&juma merci.

Tomati ar olam.

Uzlej labi gataviem, lieliem tomatiem karstu tideni, noplauc€ un péc 3—4 mintitém to nolej un
uzlej tiem aukstu Gideni. Péc tam sagriez tos Sk&lit€s. Tadas pat Sk&lit€s sagriez ne visai cietl
novaritas olas, parkaisa srnalki sakapatas sénes un parlej kré§juma mérci un parkaisa lokiem un
dillem.

Selerijas ar kimeném.

Sagriez selerijas planas ripinas, parkaisa kimenes, dilles un parlej kréjuma mérci.
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Selerijas ar aukstiem kartupeliem.

Dienu ieprieks novaritus kartupelus sagriez Sk&les vai ripinas. Selerijas galvinas sarive uz saknu
rives, pielej citronsulu, pieliek cukuru, piegriez, ja ir pie rokas, planas skelites selerijas katinu un
parlej ar citronsulu. Kad tie 2—3 stundas citronsula stav&jusi, piemaisa tiem kartupelus un parlej
sipolu majonézi.

Selerijas ar gurkiem.

Sagriez tikpat daudz selerijas, cik gurku, planas sk&lites, parkaisa dilles un parlej kréjuma merci.
Dalu krgjuma mérces var nokrasot bieteém un salikt gar malu uz seleriju zalam lapam roza kr&juma
rozites, tulpes vai kadus ornamentus.

Pukkaposti tomatos un gurkos.

Pukkapostus notira un smalki sarivé jeb samal un parkaisa sali. Sagriez $kélités tomatus, tapat
gurkus ar visu mizu. Tad saliek caur caurim gurkus ar tomatiem un parkaisa pukkapostus; atkal
kartu tomatu un gurku un virs tiem labu biezu kartu pukkapostu; klat dod kréjuma mérci, parkaisa
dillém, lokiem vai p&tersiliem.

Pukkaposti tomatos un gurkos.

Pukkapostus notira un smalki sarivé jeb samal un parkaisa sali. Sagriez $kélités tomatus, tapat
gurkus ar visu mizu. Tad saliek caur caurim gurkus ar tomatiem un parkaisa pukkapostus; atkal
kartu tomatu un gurku un virs tiem labu biezu kartu pukkapostu; klat dod kr&juma mérci, parkaisa
dillém, lokiem vai pétersiliem.

Rutki ar skabiem kapostiem.

Nem skabus kapostus un pierivé tiem rutkus tikpat daudz, cik kapostu vai vél drusku vairak.
Pieliek paris burkanus un parlej kr&§juma merci, var parliet arT ar majonézi.

Burkani abolu biezeni.

Sagriez burkanus planas, planas ripinas. Sarivé paskabus abolus, pieliek tiem paris karotes
briklenu ievarijuma un kr&jumu, lai iznak paskidra masa, pieliek cukuru, piegriez dilles un lej par
burkaniem.

Pilditas bietes.

Mazam, nelielam salatu bietitém iznem viduCus un saliek tos skabéties. Skab&Sanai nem
citronsulu, cukuru, nelkes, lauru lapinas, destilétu Gideni un visus tos uzkarse. Sulu vél karstu uzlej
bietém. Kad burka atdzisusi, parsien to ar pergamentu un noliek, lai ieskabst. Kad bietes
ieskabusas, samal aukstus, varitus kartupelus, pieliek tiem sipolus, kadu séni, varitas, smalki
sakapatas olas, kr&jumu, sinepes, sali, samaisa masu un, ja ta par skidru, pieliek smalki sagriistus
sausinus; sapilda bietes, garné cietam olam, zalam lapinam un smalki sagrieztam, ieskab&tam
bietém.
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XI nodala.

Zalbaribu mérce.
Tomatu merce.

Nem 4 karotes labas ellas, pieliek tai sali, muskatriekstu, kadu smalki sakapatu lauru lapinu.
Tad pieliek vel 4 karotes tomatu biezena, tikpat daudz skaba kr&juma, labi samaisa an piegriez
zalus lokus un dilles.

Sénu mérce.

4 karotes ellas samaisa ar tikpat daudz karot€m kr&juma, tiem pierivé vienu sipolu, ja mazi, tad
divus; pieliek varamo sali, saknes; piegriez lokus un pétersilu lapinas. Kad tas viss pielikts,
samaisits, ka beidzamas piedevas piegriez jeb piekapa s€nes. Sénes var nemt vienkarsi novaritas,
ka arT ietaisTtas.

Majoneéze ar sipoliem.

Sarivé 2 ne visai lielus sipolus, tiem pielej vienu karoti citronsulas, drusku cayenna piparus,
cukuru un noliek, lai ievelkas. Tad nem 2 novaritu, aukstu olu dzeltanumus, sarivé tos ar sali
valgana, viengabalaina masa. Péc tam pieliek tiem 2 svaigus olu dzeltanumus, saputo visu labi
kopa un pamazam piejauc tiem sarivetus sipolus. Visbeidzot piepilda pilienveidigi kaut kadu ellu.
Tikai masa pastavigi viegli jamaisa un ella jalej, kamér mérce paliek Skidra, tomér ne vairak par
vienu glazi.

Varita olu mérce salatiem un spinatiem.

Puslidz cietais, dienu iepriek$ novaritais olu baltums jasakapa smalkos gabalinos. Dzeltanumi
jasarivé ar drusku sals viengabalaina masa, pieliek 2 t&jkarotes provonza ellas un 400 gr skaba
kr&juma.

XII nodala.
Nevartiti saldie eédieni.
Maisiti augli vina mérce.

Nem labus abolus, bumbierus un pliimes visus vienlidzigas dalas. SagrieZ vienados mazos
gabalinos un parkaisa cukuru. Tad nem kadu labu auglu vinu, abolu val janogu, pieber tam vél
cukuru. Uz 4 glazém auglu janem 1 glaze vina un uz vienas glazes vina janem 1 édamkarote laba
medus. Viss tas kopa labi jasajauc un jalej augliem virsti. Patura miniites 10 un cel galda. Kam
gar$o, tas medus vieta vinam var pieliekt arT karoti skaba kr&juma. Loti labi der vinam arT salds
kr&jums un kopa ar maisitam auglu sulam iznaks jo garsiga maltite. Bez tam $adi sagatavots &diens
labi iedarbojas uz miisu nervu sist€ému, to viegli uzbudinot, Tikai tad€l, ka €dam vienmulu baribu,
mes ta alkstam alkoholisku dz&rienu. Pareizi &dinats cilvéks nekad nepiedzersies. No ta sola vinu
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atturés pastiprinata nervu darbiba, darbigas smadzenes, kadas visiem pareizi €dinatiem
organismiem.

Sokolades putas.

Nem ap kadu 100 gr Sokoladi, viislabak riekstu, un sarivé smalka pulveri. Pieber cukuru un
kadu karoti sagriistus riekstus. Tad sasit kadas 4 olas, pielej olas dzetanumus Sokoladei un saputo.
Kad olas jau saputotas, nem kadu 14 litru labu, biezu putkr&jumu un saputo art to. Kad krgjums
gatavs, pielej tam olas dzeltanumus ar Sokoladi un labi izmaisa. Ielej vélama, attieciga vaze vai
bloda un cel galda. Klat var dot kafiju vai saldu pienu. Var ar1 &st ar vaniljas mérci.

Putu kréjums ar zemeném.

Nem labas meza vai darza zemenes, parkaisa tas ar cukuru un saliek glita grup&juma, vairakas
kaudzités uz kadas 1€zenas blodas. Peéc 2—3 stundam, kad zemenes jau ievilkusas ar cukuru, nem
putu kr&jumu, saputo par stingram putam. Saliek saputoto krgjumu vélama biezuma ap ogam vai
atkal saliek krgjumu putas liela kaudze uz kadas blodas un saliek tad apkart zemenes dazados
ornamentos, dazados veidojumos un liek galda.

Plimes ar bumbieriem vina merce.

Tam nolikam janem labak sarkanas plimes. Iznem tam kaulinus un noloba adinu. Sagriez
plumes 4 dalas un parkaisa kan€lcukuru. Tad nem, nomizo bumbierus un iznem tiem serdes un
sagriez kados 8 gabalinos, ja bumbieri lielaki, vél smalkakos, un parkaisa cukuru. Kamér augli
ievelkas, samal maltuvé bumbieru mizas un plimju adinas un izspiez no tiem sulu. Sulai uz pusi
pielej vinu, kadu vélas, pielej 1 karoti citronsulas, pieliek vel, ja vajadzigs, cukuru un labi samaisa.
Tad saliek vaze skaista grup&juma bumbierus ar plamém, parlej tiem mérci un cel tilin galda. Sis
&diens loti atspirdzinoss, [éts, bez tam seviski skaisti izskatas.

Riveti svaigi aboli ar parslam.

Nem labus neievainotus abolus, nomazga, noslauka. Tad ik uz 2 aboliem nem 1 €damkaroti
skaba kr&uma, 1 €damkaroti citronsulas, riekstu pulvera péc patikas, drusku smalki kapatas
mandeles un 1 €damkaroti smalka cukura, samaisa visu to kopa un noliek, lai cukura izskist. Tad
nem abolus un smalki sarivé ar visam mizam un s€klam, samaisa tos ar ieprieks sagatavotu merci
un cel galda. Klat dod auzu parslas. Auzu parslas janem apm. 1 karote uz 2 karotém abolu masas.
Jamaisa uz $kiviSa un tulin jaed.

Aboli ar apelsiniem vina mérce.

Nem svaigus abolus, notira un ar visu mizu sagriez planas Skelites. Uz 4 aboliem, t. 1. 400 gr
nem 1 apelsinu un sagriez to vél mazakos, planakos gabalinos. Ja stikla rivite pie rokas, tad labaki
apelsinu sarivet. Parkaisa sagrieztos auglus ar kan€lcukuru un noliek, lai ievelkas. Tad nem 400 gr
kaut kadu ogu vinu, pielej tam paris karotes salda kr&juma, pieliek 4 labas €damas karotes cukura
un samaisa. Kad cukurs jau izkusis, parlej augliem mérci, vél labi izmaisa un noliek kadas 15—20
mintites stavet. Pec tam vel izmaisa.
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Aboli un apelsini.

Nem kadus 3 abolus, sagriez plani $k&lités un p;arkaisa cukuru. Tad nem 1 apelsinu un sadala
to ar1 mazas dalinas, sagriezot katru nodalijumu vél divas dalas un piemaisa tos aboliem. Tad notira
labu bananu, sagrieZ ar1 to planos gabalinos un pieber pargjiem augliem. Tad parkaisa vél tiem
cukuru un parbarsta riekstu pulveri, uzliek vacinu, lai noslédz, un labi stipri auglus sakrata. Noliek
kadu stundu stavét un péc tam atkal stipri sakrata. V&l patura minites 20 vai 30, samaisa ar
atdalijusos sulu un liek galda.

Pseudomelones ar putu kréjumu.

Nem tikpat daudz rabarberu, cik kirbju, samal jeb sarive. Pieliek tiem cukuru, smalki samaltas
apelsinu mizinas, kanéli, labi samaisa un noliek ievilkties. P&c tam nem saldu kr&jumu, saputo to
stivas putas. Tad saliek uz 1€zenas blodas kartu sarivétu pseudomelonu, kartu kr&jumu, kartu
melonu, kartu kréjuma, parkaisa riekstu pulveri, iesprauz masa veselus riekstu kodolus un rozines
un ce] galda.

Maisiti kirbji.

Sagriez kirbi un rabarberus planas $kélit€s. Rabarberiem ieprieks janovelk cieta mizina. Nem
vienada daudzuma kirbi un rabarberus, izlaiz caur masinu, izspieZ sulu un nem uz 1 glazi tadas
maisitas sulas, glazi cukura. So parlej $kélitém un lauj 30—40 miniites vai vél ilgaki ievilkties,
piesatinaties.

Zavéti augli ar kréjuma putam.

Nem Zavetu kompotu, nomazga silta ideni, péc tam auksta, un parkaisa cukuru. Péc kada laika
izkause varosa tideni cukuru, tik daudz, lai iznak strupam lidziga masa, kuru karstu parlej augliem
un noliek, lai mirkst. P&c kadam 6—7 stundam, kad augli jau izmirkusi, saputo krgjumu stivas
putas un liek uz 1€zenas blodas sekosa kartiba: apaksa auglus, pari kartu putu, virs putam atkal
auglus, tiem pari atkal putas. Auglus vél var garnét ar veselam saldam ogam.

Maistti svaigi augli.

Nem labus, nogatavojusos abolus, labus bumbierus un pliimes. Aboli ar bumbieriem janem uz
pusi, bet 3 reizes vairak ka pliimes. Plimém jabiit apméram '/4 dalai no visiem augliem. Tad sagrie
abolus un bumbierus ar mizam un séklam planas ské&lités. Plimém iznem kaulinus un ari sagriez
planos gabalinos. Tad nem kaut kadu auglu sulu, vai ar1 vinogu sulu, apméram uz 400 gr auglu pus
glazi sulas. Pieber sulai klat cukuru, pieliek smalki kapatus plimju kaulinu kodolus. Pieliek vienu
pilnu €damkaroti riekstu pulvera, €damkaroti skaba kréjuma un cel galda, ieprieks visus auglus ar
sulu un kr&jumu labi samaisot.

Aboli ar apelsiniem cukursirupa.

Nem kadus 5 labi suligus, nogatavojusos abolus un sagriez mazos gabalinos, ne visai planinos,
un parkaisa kan€lcukuru. Tad nem 2 suligus apelsinus un sadala tikpat vai vél drusku mazakos
gabalinos un pieliek pie aboliem, abus labi samaisot. Tad nem puslitru cukursirupa, parlej to
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aboliem, uzliek kadu vacinu vai otra blodu abolu blodai pari un stipri sakrata. Péc tam tos noliek
uz kadam 30 minditém, lai ievelkas, vél labi izmaisa un ce] galda.

Abolu biezenis ar kaltéjumiem.

Samal labi notiritus, nogatavojuSos abolus. Sataisa ar kan€lcukuru, pielej dazas karotes
citronsulas. Tad nem kalt€§jumus, sagriez tos mazos gabalinos, saliek biezen1 un liek galda. V&l var
nemt kalt€§jumus un gluzi veselus salikt uz 1€zenas blodas rinki un parliet tiem abolu biezeni.

Nevarits abolu pudins.

Nem kadus 6 abolus, samal ar mizu un serdém. Pieliek cukuru, kardemonu un kanéli. Tad nem
kadus 200 gr labas auzu parslas, kuras pirms tam izmércétas dazas stundas piena, piejauc tas
aboliem, pielej vél dazas karotes citronsulas. Saputo kr&jumu ar cukuru par stivam putam, izjauc
pudinam cauri un ce] galda.

Abolu kréms.

Sarivé abolus ar visu mizu, pielej tiem citronsulu. Uz 4 aboliem nem 1 t&jkaroti citronsulas.
Pieliek vl kadu riekstu pulveri, vai nu miisu mazo, vai lielo riekstu, saputo kr&jumu un cel galda.

Erkskogu recenis ar mandelem.

Gatavam, zalam erkSkogam iegrieZ vienos sanos un ar kadu mazu karotiti iznem s€klas lauka.
Kad érkskogas notiritas, tas uz dazam stundam ieliek cukursirupa. Pa to starpu sagatavo cukurtideni
ar agar-agaru un uzkarse, lai agara izSkist. Tagad saliek cukura ievilkusas ogas, kuram pa starpu
izliek saldas, nolobitas mandeles un lej karstu agaru tam pari. Kad sarec, dod galda.

Sarkana biezputra.

Nem 100 gr upenu, 400 gr sarkanas janogas, notira, sastampa vai samal un samaisa ar cukuru.
Ja sulas nav daudz, ja masa stipri bieza, pasausa, pielej tai cukursirupu vai, ja ta nav pie rokas,
vienkarsi ideni, kuram piejaukts cukurs. Kad cukurs ar sulam savienojies, izkusis, pieber auzu vai
citas labibas, ka: kviesu, kukuriizas parslas, labi izmaisa un cel galda. Tadu un tamlidzigu biezputru
var gatavot arT no citam ogam. Loti garSigas ir avenes ar melleném, dz€rvenes ar zemeném,
rabarberi ar zemeném vai aveném.

Bumbieru pudins.

Samal vai sarivé kadus 800 gr labus, suligus bumbierus, pielej 1 citrona sulu, pieliek cukuru un
pielej izkaus€tu agar-agaru. Agaru nem kadus 3 gr, bet tikai tik daudz tidens, lai tas izkustu,
apméram ne vairak ka 200 gr un pielej tai bumbieru masu, lai apsilst, tikai nevajaga parak sakarsét.
Tad pieliek v€l masai ap 400 gr salda putkréjuma un saputo. Kad masa sak jau stingt, to lej auksta,
slapja pudinceptuve un noliek auksta vieta sasalt. Dod uz galda ar vaniljas mérci.
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Kafijas putojums.
Kadus 100 gr labal, tirai, tikko smalki samaltai, Tstu pupu kafijai parlej uzkarsétu putkréjumu.

Pieliek cukuru, pieber smalki sagristu vanilju, kad masa labi atdzisusi, nem to saputot stingras
putas.

XIII nodala.

Konfektes, karameles un cukuroti augli.

Uzvara 100 gr medus, pieliek 300 gr cukura un 4 saputotus olbaltumus. Tad maisa masu, lidz
ta sabiezg, pieber 100 gr lielus sakapatus riekstus vai rupji kapatas mandeles, labi izmaisa cauri.
Tad uzlej uz 1€zenas blodas, uzliek slogu. Otra diena to sagriez ¢etrkantainos gabalinos.

Kréjuma karameles.

Nem uz litra piena 400 gr cukura, pieliek standzinu vaniljas, vara tik ilgi lidz masa sak biezet.
Tad apsméré blodu ar saldu sviestu un uzlej masu vienadi virsi, liek atdzist un sagriez mazos
gabalinos. Gatavibas pazimes $§adas: uzvaramo masu iepilina glaze auksta tidens un, ja tidens paliek
skaidrs un masa sacietg, tad karameles masa izlejama.

Sokolades konfektes.

Nem 400 gr cukura, 10 €damkarotes piena, 10 karotes kakao, 5 karotes sviesta un to visu
samaisa, tad vara 20 minttes, padzesg, izvila ar sviestainam valitém apalas vai garenas konfektes
un lauj tam sastingt.

Cukurotas dzervenes.

Izvara cukursirupu no 1 glazes tidens un 400 gr cukura, ieber tani dz€rvenes un lauj samirkt.
Tad nem tas ara un ber uz porcelanblodas vai pergamenta papira, jau ieprieks ar biezu kartu puteklu
cukura nobertu, apvila un liek, lai nozust.

Cukurotas janogas un kirsi.
Ogas apmércé olbaltuma un apvila 1€zena trauka cukura, noliek sazt.
Cukuroti paradizes aboli.
Uzvara !/2 litru Gidens ar 200 gr cukura un citrona sulu, ieliek tani paradizes abolus un vara

pusmikstus. Tad iznem tos lauka un pie atlikusa cukursirupa pieliek vél 200 gr cukura un vél reiz
uzvara, liek atpakal abolus un vara tos gatavus. Izvarijusos saliek uz porcelamblodas sasalt.
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Abolu pastila.

Izcepusus abolus izlaiz karstus caur sietu. Nem uz ikkatram 2 glazém abolu masas 1'/2 glazes
cukura, 4 taf. zelatina, izmaisa visu cauri un liek masu uz 1€zenas blodas un noliek stavét remdena
krasnt lidz otrai dienai. Tad izdur dazadas figiiras, kuras apkaisa ar cukuru un vél drusku uzkalte.
Sis pastilas var pagatavot arf krasainas, tad tam japieliek kada ogu sula — kir$u vai upenu, var
pielikt ar1 citrona mizu un sulu.

Seleriju mérce prieks zalbaribas.

S1mérce parspéj visas zalbaribas mérces jau sava labuma zina, bez tam ta seviski céli garso, ka
parléjums salatiem un rutkiem.

Domingjoso te izpilda seleriju kati, kurus te pielietojam visvairak, bez tiem vél vasara dilles un
loki, ziema puravi, sipoli un loti maz kiploki ar loti maz sals; So visu parlej ar paslabu skabu
kréjumu. Sadu mérci var lietot zalbaribas maisijumam un citur.

Zalbaribas maisijums.

Skabus kapostus, smalki &veletus redisus, svaigus un skabus gurkus, salatus, spinatu lapas,
mazas Skilinas grieztus tomatus, Sos visus saliek uz blodas, parlej ar augsa min&to mérci. Sada
bloda izskatas labi un garSo seviski ziema, kad nav zalumu parprodukcija, tad vél tadu iesp&jams
sagatavot.

Zalbaribas maisijums ar svaigiem kapostiem.
Zalbaribas maisijumu var ar1 sagatavot, sarivgjot abolus, loti smalki sagriezot cietos galus un

balto kapostu pierivgjot burkanu, piegriezot kadu salitu izmércetu séni jeb pieliekot sarivétu bieti,
kimenu un parlejot ar augs§a minéto merci.
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