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Tu nedriksti savu maizi pelt,
ja savu valsti goda celt.

PriekSvards 1. izdevumam

To saimniecisko gratibu noverSana, kuras paSlaik pardzivo masu valsts, loti
svariga loma pieder art masu uzturam. Uzturs ir viena no vissvarigakam masu dzives
prasibam, kuras apmierinaSanai mes izdodam loti daudz lidzek]u.

Valsts saimnieciskais stiprums un iedzivotaju materiala labklajiba liela mera
atkarajas no ta, kada cela pilsoni apmierina savas prasibas pec uztura. Katra valsts ir
ieintereseta, lai vipas iedzivotajiem vajadzigie uztura lidzekli tiktu raZoti pasa valsti.
Ja kadai valstij nakas daudz uztura lidzeklu ievest no arzemém, tad tas slikti atsaucas
uz vipas argjo tirdzniecibu, var novest pie lielam gratibam un visas valsts
saimnieciskas dzives satricinajumiem. P&dgjos gados visas valstis pieturas pie ta
saucama saimnieciska nacionalisma macibas, péc kuras sava valsti jacenSas sarazZot,
cik iespgjams, visi vajadzigie produkti, lai tie nebatu jaieved no arzemem. It seviski
nevélama partikas produktu ieveSana.

Diemzel, masu valsts iedzivotaji sava dzivé loti maz ievéro saimnieciska
nacionalisma principus, ar to nodaridami daudz posta savas valsts saimnieciskai
dzivei un Iidz ar to ar1 paSi sev. M&s esam paradu$i parak daudz patérét arzemju
razojumu un ignorgjam savas zemes produktus. lekSzemes raZzojumi neatrod
nonémejus un to razotajiem — lauksaimniekiem jacie$ lieli zaudgjumi, masu nauda
aizplast uz arzemem par importetiem produktiem, paliek nabagaka masu valsts un ar1
mes pasi. Masu imports no gada uz gadu strauji pieaug ta, ka mes nesp&jam vairs
sagadat vajadzigo daudzumu pretveértibu, ar ko So importu samaksat. Tas apdraud
musu saimnieciskas dzives stabilitati. Lai kaut cik patérétaji varétu labot So stavokli,
tad ir pedejais laiks masu namamatém atteikties no arzemju partikas produktiem un
tos atvietot ar paSu zemes razojumiem.

Gramatinas ,lekSzemes produktu &dieni” noliks macit masu
namamati izgatavot edienus tikai no iek§zemes razojumiem.

Darisim to paSi un macisim citus!

PriekSvards 3. izdevumam

DaZzu gadu laika pilnigi izpardots gramatas ,, Edieni no iek$zemes produktiem”
otrais iespiedums un LLK Majturibas nodala, nemot véra dzivo pieprasijumu,
sagatavojusi gramatas treSo iespiedumu. Sini iespieduma ir dazi papildinajumi un
parlabojumi, bet galvenais princips — &dienu gatavoSana tikai no pasSu zemes
produktiem — paliek agrakais. Protams, katra namamate péc saviem ieskatiem var
ikvienu recepti papildinat, pieliekot vélamas piedevas, piem., kadas arzemju
garSvielas; tomer tikpat labi, it ipaSi lauku apstaklos, kur veikala preces grutak
pieejamas, var sekot gramatas aizradijumiem un gatavot vertigus — veseligus un
garsigus &dienus, izmantojot tikai sava saimnieciba razotos produktus.



Nav viegls uzdevums namamatei, kurai katru dienu jadoma par uztura
sagatavoSanu savai gimenei un saimei. Ka mazs atvieglojums — paligs ir domata 1
neliela gramata, kura zinama méra atSkiras no visam agrak pazistamam ,,Pavaru
gramatam”, gan argjas formas, gan satura zina. Edienu receptes iekartotas ta, lai
vieglak butu parskatami zinama &diena gatavoSanai vajadzigie produkti.

Pirms katras &dienu grupas doti vispargji noradijumi, kas jaievéro gatavojot
mingtos &dienus.

Produktu saméri visas receptés domati apm. 5 personam.

Vaditaji principi &dienu recepSu izvéleé bijusi — &dienu Ietums, veseligums,
daZadiba un par visam lietam — atturéSanas no arzemju produktiem.

Galas zupas

Galas zupas var gatavot no dazadu dzivnieku galas, iznpemot medijumus. Galu
nem, cik iespgjams, kaulainu, pirms lietoSanas kaulus parcert, lai garsas vielas labak
ievaritos zupa. GarSigaka bas zupa, ja galu parlies ar aukstu adeni un pamazam varis
uz Ienas uguns.

Katrai galas zupai neskopojoties japieliek daZzadas garSas saknes: burkani, kali,
puravi, sipoli, selerijas, p&tersili un gatavai zupai japievieno sakapati zalumi: locini,
dilles, petersilu un seleriju lapas u. c.

Ja zupa gatavota no liesas galas, ieteicams pielikt skabu kréjumu, ja gala bijusi
trekna, piem., ctkas, tad kréjums nav vajadzigs.

Skabajam zupam, piem., kapostu, skabenu, tapat art bieSu un abolu, ieteicams
pielikt mazliet cukura. BieSu zupai parasti medz pievienot etiki, veseligak ta vieta bas
lietot kadu skabu ogu, piem., janogu, dzérvenu vai briklenu sulu. Zupam, kuras
gatavotas bez putraimiem vai gribam, japieliek miltu tume. Ja zupa varama ilgaku
laiku, japielej attiecigi vairak tdens dalas — izgarojuma tiesai.

Tomatu zupa

Udens — 2, |
Gala—500g

Kartupeli — 400 g

Burkani — 400 g

Gribas vai putraimi — 75 g

Tomati — 400 g
Garsas vielas
Zalumi

Galu vara sals adent Iidz ar garSas vielam un grabam, vélak pievieno sagvel&tus
burkanus, pec tam sagrieztus kartupelus. Gatavai zupai pieliek atseviski (bez adens)
sasautetus, caur sietinu izrivetus tomatus, sakapatus zalumus un, ja vélas, krejumu.
(Ziema lieto gatavu tomatu biezeni 2—3 &d. karotes).

Gurku zupa |
Udens — 2%, |
Gala—500g
Grabas—75¢



Burkani — 400 g
Kartupeli — 400 g
Garsas vielas
Zalumi

Sk. gurki 1—2 gab.

Pagatavo tapat ka iepriek$gjo zupu, pievienojot tomatu biezena vieta mazos gabalinos
sagrieztus skabus gurkus. Tapat art burkanus $ai zupai labak pievienot gabalinos
sagrieztus.

Gurku zupa Il

Udens — 2'/, |

Miksta te]a gala— 400 g
Sviests —50 g

Kartupeli — 800 g

Milti — 1 &d. karote

Skabi gurki — 2 gab.
Zalumi, garSas vielas

Sk. krejums — 1 &d. karote

Notiritus, sagrieztus kartupelus vara adeni lidz ar garSas vielam, pieliekot gabalinos
sagrieztu, sviesta braini apceptu galu. Isi pirms gatavibas pievieno auksta fident
sagatavotu miltu tumi, uzvara, pieliek sagrieztus gurkus, sakapatus zalumus un skabu
krgjumu.

BieSu zupa |

Udens — 2%, |
Gala—500g
Kartupeli — 200 g
Burkani — 200 g
Svaigi kaposti — 200 g
Bietes 400 g

Garsas vielas, zalumi
Aboli — 200 g

Sk. kregjums—1—2 &d. kar.
Milti — 1 &d. kar.

Galu vara tudent lidz ar garSas vielam, vélak pieliek sagvelétus burkanus, pec tam
sagrieztus kapostus un kartupelus un, isi pirms gatavibas, sagrieztus skabus abolus.
Gatavai zupai piemaisa atseviSki novaritas, nomizotas, galas masina izmaltas bietes,
sk. krgjumu un sakapatus zalumus. Var pielikt art cukuru un miltu tumi.

BieSu zupa Il
Udens — 2'/, |
Bietes — 500 g

Skabi kaposti — Y/, |
Burkani — 200 g

Kartupeli — 200 g

Desinas — 400 g

Sviests —50 g

Sk. krgjums — 1—2é&d. Kar.
Garsas vielas, zalumi



Sagrieztus burkanus vara sals tdent lidz ar garSas vielam, vélak pieliek kartupelus.
Kad tie miksti, pievieno atseviski izsautétus skabus kapostus un ripinas sagrieztas,
sviesta apceptas desinas, izmaisa cauri krgjumu un zalumus. Cukuru pievieno pec
garSas. Var pielikt art miltu tumi.

Skabenu un spinatu zupa

Udens — 2%, |

Gala— 600 g

Auzu vai miezu putraimi 75 g
Spinati — 100 g

Skabenes — 100 g

Burkani — 200 g

Kartupeli — 400 g

Sk. krgjums — 1—2 &d. kar.
Garsas vielas

Galu vara sals adent Iidz ar garSas vielam un putraimiem, vélak pieliek sagvel&tus
burkanus, pec tam kartupelus un labi nomazgatas, siki sakapatas spinatu un skabenu
lapipas. Gatavai zupai pievieno kréjumu un cukuru péc garSas. Ja vélas, var lapinas
sasautet atseviski (bez tdens) un izrivétas caur sietu vai izmaltas galas masina pielikt
zupai, tad nebas jatami atseviski lapu gabalini.

Skabu kapostu zupa
Udens — 2%, |
Gala—500g

Sk. kaposti — %2 |

Miezu putraimi — 50 g
Aboli—200¢

Tomatu biezenis — 1—2 edamkarotes
Burkani — 200 g

GarSas vielas

Zalumi

Sk. krejums— 1—2 &d. kar.

Galu vara udeni Iidz ar garSas vielam, putraimiem un kapostiem. Veélak pievieno
sagveletus burkanus, 1si pirms gatavibas pieliek sagrieztus abolus un tomatu biezeni.
Gatavai zupai piemaisa sakapatus zalumus un krgjumu, pieliek cukuru p&c garsas.
Miezu putraimus var atvietot ar auzu putraimiem vai auzu parslam. Putraimu vieta
gatavai zupai var pievienot no 1—2 &d. karotém miltu sagatavotu tumi. Skabu kapostu
zupai var pieliet paninas (apm. /> | uz mingto produktu daudzumu), tada gadijuma
adens janem attiecigi mazak.

Sénu zupa

Udens — 2'/, |

Sénes — 400 g

Zavets spekis — 150 g
Sipoli — 3 gab.

Zalumi

Sk. krgjums—1—2 &d. Kar.
Milti — 1 &d. karote
Kartupeli — 800 g



Notiritus, sagrieztus kartupelus vara sals tdeni, pievieno kopa ar gabalinos sagrieztu
speki saceptas, sakapatas senes, ripinas sagrieztus sipolus. Gatavai zupai pieliek miltu
tumi, sakapatus zalumus un krgjumu.

Pupinu zupa ar burkaniem un grabam
Udens — 2, |

Gala—500g

Pupinas — 200 g

Burkani — 400 g

Griobas—50g
Garsas vielas
Zalumi

Sk. krejums —1—-2 &d. kar.

Galu vara udent lidz ar garSas vielam, pieliek gribas, péc tam pievieno nomeércétas
pupinas un saévelétus burkanus. Gatavai zupai pieliek sakapatus zalumus un skabu
krejumu.

Zivju zupa
Udens — 2|
Zivis— 1 kg
Kartupeli— 800 g
Piens — Y/, |
Sipoli — 2 gab.
Zalumi

Sviests —50 g

Milti — 1 &d. karote

Remdena sals adeni liek notiritus, sagrieztus kartupelus, uzliek virsa notiritas,
sagrieztas zivis un sagrieztus sipolus, vara uz lénas uguns, kamér kartupeli miksti, tad
pielej pienu, pievieno sviestu, miltu tumi un sakapatus zalumus.

Zivju frikadelu zupa
Udens — 2'/, |

Kartupeli — 800 g

Sviests —50 g

Sk. krgjums —1—2 &d. Kar.
Sipoli, zalumi

Milti — 1 &d. karote
Frikadelem:

Zivis— 800 g

Zavets vai svaigs trekns spekis — 100 g
Baltmaize — 100 g

Ola— 1 gab.

Sipols — 1 gab.

Milti — 1 &d. karote

Notiritam zivim izpem asakas, izmal vairak reiz galas masina Iidz ar sipoliem, speki
un nomercetu, nospiestu baltmaizi, pieliek olu, sali, miltus, labi samica, izveido apalas
frikadeles. Asakas savara udeni ar garSvielam, izkaS, Skidruma vara sagrieztus
kartupelus, pieliek frikadeles un sagrieztus sipolus. Gatavai zupai pievieno miltu tumi,
sk. krgjumu, sviestu un sakapatus zalumus.



Abolu zupa

Udens — 2'/, 1
Gala—500¢

Kartupeli — 800 g

Aboli — 200 g
Grabas—75¢

Garsas vielas, zalumi

Sk. krgjums—1—2 &d. kar.

Galu vara sals tdeni Iidz ar grabam un garSas vielam, vélak pieliek sagrieztus
kartupelus un, 1si pirms gatavibas, sagrieztus abolus. Gatavai zupai pievieno krejumu
un sakapatus zalumus. Svaigu abolu vieta var nemt art Zavétus — apm. 50 g.

Kidu zupa

Udens — 3%, 1

Auzu putraimi — 50 g

Kartupeli — 400 g

Burkani — 400 g

Aboli — 100 g

Kidas (putnu kajas, magas, galvas, sparni) — 1—2 buntites
Garsas vielas, zalumi

Sk. krgjums — 1—2 &d. kar.

Putnu (vistu, zosu vai pilu) kidas vara sals adent Iidz ar garSas vielam. Pieliek auzu
putraimus, peéc tam sagrieztus burkanus un vélak kartupelus, 1si pirms gatavibas
pievieno sagrieztus abolus. Novaritas kidas izpem no zupas, iznpem kaulus, sagriez
sikos gabalinos, liek atpakal zupa, piemaisa kréjumu un sakapatus zalumus.

Aknu zupa
Udens — 2%, |
Aknas — 400 g

Zavets spekis — 150 g
Kartupeli — 600 g
Burkani — 200 g

Milti — 1 &d. karote
Garsas vielas, zalumi
Skabs krejums

Sagvelctus burkanus vara sals adeni lidz ar garSas vielam. Veélak pievieno sagrieztus
kartupelus un galas masina izmaltas, kopa ar gabalinos sagrieztu speki saceptas aknas
(vislabak garSo tela aknas). Gatavai zupai pieliek miltu tumi, krgjumu, zalumus.

RoZu kapostu zupa
Udens — 2%, |
Gala—500¢

Rozu kaposti — 400 g
Auzu parslas — 50 g
Burkani — 200 g

Kali— 200 g

Kartupeli — 200 g

Garsas vielas, zalumi

Sk. krgjums—1—2 &d. Kar.



Galu vara sals udent lidz ar garSas vielam, vélak pieliek sagrieztus burkanus un kalus,
pec tam pievieno kartupelus, roZzu kapostu galvinas un auzu parslas. Gatavai zupai
pieliek skabu krgjumu un sakapatus zalumus.

Auksta zupa

Udens — 2%, |

BieSu lapinas — 400 g
Milti — 1 &d. karote
Kartupeli — 200 g
Bietes— 200 g

Radisi — 10 gab.
Skabs gurkis — 1 gab.
Svaigs gurkis — 1 gab.
Tomati — 200 g

Tela cepetis — 200 g
Skabs krgjums — 100 g
Garsas vielas, zalumi

Smalki sakapatas bieSu lapinas savara tident lidz ar garSas vielam, pieliek miltu tumi,
atdzese, pieliek novaritus, atdzesetus, gabalinos sagrieztus kartupelus un bietes,
sagrieztus tomatus, radisus, gurkus, aukstu sagrieztu tela cepeti un skabu krgjumu.
BieSu lapinu vieta var lietot art spinatu un skabenu lapinas. Var likt klat ar7 cieti
novaritas, sagrieztas olas, abolus un sarivétus marrutkus.

Borsés

Udens — 2%, |
Gala—500g
Bietes— 200 g

Skabi kaposti — 200 g
Burkani — 100 g
Kali— 100 g

Kartupeli — 200 g
Tomati — 100 g

Svaigie zirnisi — 100 g
Svaigas pupinas — 100 g
Garsas vielas

Sk. krgjums — 2 &d. Kkar.

Galu vara sals udent I1idz ar garSas vielam, pieliek skabus kapostus, péc tam garenas
stremeliteés sagrieztus burkanus un kalus, velak kartupelus, garenas strémelites
sagrieztas pupinas, izlobitus zirniSus. Gatavai zupai pieliek atseviSki novaritas,
nomizotas, garenas stremeles sagrieztas bietes, tomatus un skabu kregjumu.

Buljons

Udens — 1/, |

Versa gala— 500 g
Garsas saknes — 200 g

Galu sacert mazakos gabalos, parlej ar aukstu @ideni, uzvara, pieliek Sk&les sagrieztas,
Uz sausas pannas brani apceptas garsas saknes: burkanus, kalus, pétersilus, selerijas,
puravus, sipolus. Uz Iénas uguns vara apm. 3 stundas. Tad buljonu izka$, pieliek sali
un pasniedz tasés ar kaut kadam piedevam, piem., piradziniem. lzkastam buljonam



var pielikt art atseviSki novaritas piedevas: gribas, klimpas, saknes u. t. t. Tada
gadijuma to pasniedz uz Skivjiem.

Botvinja

Liellopu gala— 400 g
Spinati — 200 g

BieSu lapas — 800 g
Olas — 2 gab.

Sv. gurki — 1 gab.

Sk. krgjums — 100 g
Dilles, locini, sals (p. g.)

No liesas liellopu galas vara buljonu, kad gala miksta, to iznem lauka un sagriez glitos
kantainos gabalinos. Karsta buljona liek vispirms izlasitas un nomazgatas bieSu lapas
un katus, beigas spinatus. Kad spinati un bieSu lapas miksti, visu izdzen caur sietu
(stingrakus bieSu lapu katus var ari sakapat ar nazi), pec tam pilnigi atdzese. Beigas
zupai pievieno labu skabu krgjumu, smalki sakapatas dilles, locinus, sali péc garsSas,
siki grieztu nomizotu svaigu gurki un cieti novaritas olas. Zupu pasniedz galda loti
aukstu.

Zivju — svaigu gurku zupa

Udens—11
Zivis 800 g
Sipoli — 1 gab.

Udens — 1%, 1
Rupjmaize — 100 g

Olas — 2 gab.

Sv. gurki — 1—2 gab.
Locini, dilles— p. g.

Sk. krgjums — 100—150 g

No zivim, sipola un 1 | adens vara parasto zivju buljonu, kad gatavs, to nokas, bet
zivim izpem asakas un sagriez nelielos gabalinos. Tad zivju buljonam pievieno
maizes tdeni, kuru pagatavo Sadi: apgrauzdetu rupjmaizi aplej ar varoSu tideni un lauj
tik ilgi stavet, kamer pedgjais nokrasojas tumsi brans. Gatava zupas Skidruma liek
cieti novaritas, sagrieztas olas, notiritus svaigus gurkus, locinus, dilles, zivis, sali pec
garSas un skabu krejumu. Pasniedz galda aukstu bez seviSkam piedevam.

Skabu gurku zupa
Udens —21

Maize — 200—300 g
Tela cepetis — 100 g
Cisini — 4 gab.

Olas — 2 gab.

Sk. gurki — 1—2 gab.
Sk. krgjums — 150 g
Dilles, locini, sals p. g.

Apgrauzdétu maizi aplej ar varoSu udeni, lauj kadu laicinu pastavet, tad nokas.
Maizes adenim pievieno sagrieztu tela cepeti un iepriek§ novaritus cisinus, tapat
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sasmalcinatus gurkus, cieti novaritas olas, dilles, lokus, sali un sk. krgjumu. Ja zupa
nav pietiekami skaba, tad pievieno vél mazliet gurku sulu vai etiki. Pasniedz galda loti
aukstu. Bez jau mingtam piedevam zupa veél ieteicams likt iepriekS novaritas un
sasmalcinatas svaigas vai zavetas sénes.

Galas edieni

Lai masu organisms spétu galu labi izmantot, ta ir pienacigi jasagatavo. Labi
sagatavotai galai jabat suligai un mikstai, gatavo$anas laika ta nedrikst zaudét daudz
baribas vielu, tapec jaievero sekojoSais: galu nedrikst mércét tdent, bet ja ta netira,
tad atri jaapmazga vai jaapslauka ar mitru dranu.

Galu apkaisa ar sali tiesi pirms gatavosanas sakuma. Atraki apkaisot, sals izvelk
galas sulu, ta top sausaka, sikstaka. Taukus vai sviestu uz pannas pirms cepSanas labi
sakarse un tikai tad liek tur galu, pretéja gadijuma neapcepsies pietiekami atri garoza
un iztecés daudz galas sulas. Pleves un cipslas pirms gatavoSanas janogrieZ; tas apcep
taukos, parlej ar adeni, pieliek garSas saknes, savara un izlieto mér¢u gatavosanai.

Galu var sagatavot: malta veida, Skéleés grieztu, sautétu, varitu un ceptu liela
gabala. Vecaku dzivnieku galu, un ari to, kas pemta no vairak nodarbinatiem
muskuliem, sagatavo malta vai sautéta veida. Mikstaku galu cep Skéles vai liela
gabala un vienai personai rekina 100—300 g, atkariba no ta, ka galu sagatavo un cik
ta kaulaina.

Galu vienmer pasniedz ar dazadam saknu piedevam un mercém. Varitiem galas
¢dieniem dod Klat baltu mérci, ceptiem tumsu. Galu sakarto uz blodas vai nu kopa ar
piedevam vai Katru atseviski, greznojot ar dazadiem zalumiem. Sim nolakam var
izlietot pétersilu, salatu, kapostu u. c. lapas.

Maltas galas

Malta veida gatavotiem &dieniem var nemt daZzadas galas, ka: ctkas, veérsa, tela,
jéra, putnu un medijumu. MalSanai var izlietot ari cietaku, sikstaku galu, ta tomer ir
vieglak sagremojama ka gabala cepta. Pirms malSanas galu, ja ta netira, apslauka ar
mitru dranu, atdala pléves, sagrieZ mazakos gabalos un izmal galas maSina vairak
reizes. Lai gala batu irdenaka un vairak varétu uzsakt Skidrumu, klat liek piena vai
adent izmeércétu baltmaizi, novaritus kartupelus, kartupelu miltus, vai ar karstu adeni
applaucétas auzu parslas, atSkaida ar kréjumu, pienu, aukstu buljonu vai adeni. Lai
masa labak turétos kopa, liek klat olas. Liesakai galai bieZi liek klat speki, lai batu
mikstaka, suligaka.

Galas porciju maltiem &dieniem 1 personai rékina 100—150 g.

Atgrieztas pleves apcep taukos briinas, parlej ar aukstu tdeni, pieliek sipolu,
petersili, savara un izlieto mercem.

Vérsa galas kotletes

Versa gala— 600 g

Svaigs spekis — 100 g
Baltmaize — 70 g

Kartupelu milti — 1 tejkarote
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Sipoli, sals
Skidrums
} péc vajadz.
Rivmaize
Tauki cepSanai

Galu, speki, izmércétu baltmaizi izlaiz 2 reizes galas maSina, pievieno sali,
sasmalcinatus un sviesta vai taukos apceptus sipolus un péc vajadzibas Skidrumu, labi
izmaisa, izveido apalas vai garenas kotletes, apvila rivmaizé vai miltos un cep
sakarsetos taukos no abam puseém branas. Pasniedz ar mérci, varitiem kartupeliem un
kaut kadiem salatiem.

Tapat gatavo kotletes no citu dzivnieku galas.

Tela galas kotletes

Tela gala— 700 g
Baltmaize — 60 g

Ola— 1 gab.

Sals, sipols

Sk. krgjums — 2 &d. kar.
Skidrums

Rivmaize } péc vajadzibas
Tauki

Gatavo tapat ka ieprieksgjas.

Viltotais zakis

Veérsa gala— 700 g

Svaigs spekis — 100 g
Ola— 1 gab.

Baltmaize — 70 g

Kartup. milti — 1 tgjk.
Sipols, sals

Skidrums

Rivmaize } péc vajadzibas
Tauki

Masu sagatavo tapat ka kotletem. Izveido garenu kukuliti, apvila rivmaizg, liek uz
cepeSpannas sakarsetos taukos, virsi uzliek tauku vai sviesta picinas, cep karsta
krasni. Apcepusu laiku pa laikam aplaista ar varoSu tdeni vai buljonu. CepSanas
ilgums apm. 40 min. Gatavu sagriez Skeliteés un pasniedz ar merci, varitiem
kartupeliem un salatiem.

Viltoto zaki var gatavot ari no tela, jéra un svaigas vai salitas cikas galas.

Tela galas balodisi
Telagala— 700 g
Zav. spekis — 100 g
Baltmaize — 70 g

Ola— 1 gab.

Kartup. milti — 1 tgjk.
Sipols, sals

Sk. krejums — 25 g
Skidrums

} péc vajadz.
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Tauki

Galu, izmercetu baltmaizi, sasmalcinatu sipolu izmal 2 reizes galas masina, piemaisa
olu, kartupelu miltus, skabu krejumu, sali, Skidrumu, labi sajauc, izveido 5 garenas
kotletes, galos un sanos iesprauz pa speka stremelitei. Liek sakarsetos taukos uz
cepeSpannas un cep krasni laba siltuma. ApcepuSus pa laikam aplaista ar verdoSu
adeni vai buljonu. Gatavus sakarto uz cepeSblodas. No Skidruma, kas palicis uz
pannas, izgatavo meérci: pievieno auksta adeni izmaisitus miltus, uzvara un pieliek
skabu krejumu; dalu mérces parlej galai, paréjo dod atseviska trauka uz galda. Klat
dod sautgtus zirnus, burkanus vai pupinas.

Atrais klopsis |

Gala—600g
Sipols, sals
Tauki—75¢
Milti—30¢g

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.
Skidrums péc vajadz.

Uz pannas sacep taukos sasmalcinatu sipolu un miltus, pielej adeni vai buljonu,
savara, liek iekSa samaltu galu, karse, kamér gala zaude sarto krasu (ilgi varit
nedrikst, jo gala paliek cieta), piemaisa kréjumu un tilin pasniedz galda, klat dodot
kartupelu biezputru un skabu gurki.

Atrais klopsis 11

Gala—600g
Sipols, sals
Tauki — 100 g
Milti— 30 g

Sk. krejums — 1 &d. kar.
Skidrums péc vajadz.

50 g tauku uz pannas labi sakarsg, liek iekSa samaltu galu un uz sp&cigas uguns atri
apcep (vida lai paliek vel sarta). Liek sagatavota merce ka ieprieksgja recepte minéts
un izkarsg.

Varitais klopsis

Versa gala— 400 g

Cikas gala (liesa) — 300 g
Kilavas — 3 gab.
Baltmaize — 70 g

Ola— 1—2 gab.
Sk. gurki — 1—2 gab.
Sipoli, sals

Skidrums péc vajadz.

Galu, kilavas, izmércetu baltmaizi un sasmalcinatu sipolu izmal 2 reizes galas masina,
pievieno olu, sali, Skidrumu un gabalinos sagrieztu skabu gurki, labi izmaisa, izveido
apalas bumbinas vidgja abola lieluma, apvila mazliet miltos, liek varo$a sals tident un
leni vara 7—10 minates. Udeni nem tik daudz, lai klopsis tikai appemts. Pasniedz
dzilakas blodas parlietus ar balto mérci, klat dod kartupelu biezputru. Ari no kotleSu
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masas var gatavot $adus klopSus; tada gadijuma pasniedz ar gurku, marrutku, sinepju
vai citu asaku merci.

Maltais klopsis

Liellopu gala— 1 kg

Sals, sipols

Tauki vai sviests (cepSanai)

Mikstu liellopu galu izma] galas ma$ina, piemaisa sali, sasmalcinatus apceptus
sipolus, izveido Kklopsi, ar nazi nolidzina virsu, cep sakarsétos taukos uz spécigas
uguns no abam pusém (apm. 5 min.). Gatavu pasniedz ar merci vai saceptu sviestu un
piedevam. So &dienu izdevigi gatavot, ja gala nav tik miksta, vai ta ir vecaka
dzivnieka.

Varitas galas placenisi
Varita gala— 500 g
Sviests vai tauki —100 g
Olas — 2 gab.

Sk. krgjums — 1 &d. kar.
Sals, sipols, pétersilu lapas
Rivmaize p&c vajadzibas
Tauki cepSanai

Galu izma] vairak reizes galas masSina. Uzkarseé uz pannas kopa ar sviestu,
sasmalcinatu sipolu, sali. AtdzisuSu samaisa ar olu dzeltenumu un pgtersilu lapam,
izveido garenus placeniSus, apmeércé pussakulta olas baltuma, apvila rivmaize un cep
sakarsetos taukos no visam pusém branus. Pasniedz ar tomatu merci, kartupeliem un
lapu salatiem.

Galas sacepums
Svaiga gala— 300 g
Varita gala— 200 g
Svaigs spekis — 150 g
Baltmaize — 60 g
Ola— 1 gab.

Burkani — 300 g

Sk. gurki — 1—2 gab.
Sals, sipols

Piens — 1,5—2 gl.

Galu, speki, izmercetu baltmaizi, sasmalcinatu sipolu, izsautétus burkanus izmal 2
reizes galas masina, pievieno olu, sali, péc vajadzibas pienu un gabalinos sagrieztus
skabus gurkus. Liek izziesta un ar rivmaizi izkaisita forma, cep vidgja siltuma apm. 30
min. Pasniedz ar mé&rci un varitiem vai ceptiem kartupeliem.

Varitas galas un brétlinu sacepums

Varita gala— 400 g

Saliti brétlini vai kilo — 15 gab.

Sviests vai tauki — 100—150 g

Olas — 2 gab.

Skidrums (piens, @dens vai buljons) — p&c vajadz.

14



Sipols — 1 gab.

Galu, iztirttus brétlinus (ar visam asakam) izmal vairak reizes galas masina, pielej
kausétu sviestu vai taukus, Skidrumu, sasmalcinatus, apceptus sipolus, labi izmaisa,
liek izziesta, ar rivmaizi izkaisita forma, cep apm. 45 min. Pasniedz ar visu formu,
klat dod mérci, kartupelus un kadus salatus.

Skeles cepta gala

Skeles cepSanai nem jaunaka dzivnieka galu un no tadam muskulu grupam, kuras
dzivnieks mazak nodarbina, jo tas bas mikstakas un smalkakam Skiedram. Tadas ir
ciskas un muguras dalas.

Pirms gatavoSanas galai nogriez pléves, liekos taukus un sagriez to Skérsam
muskuliem apm. 2 cm biezas Sk&lés. Lai gala butu mikstaka, to izdauza ar amuru no
abam pusém un ar nazi nolidzina. Mikstaku galu, ka, piem., fileja gabalu, ieteicams
izdauzit tikai mazliet, tad ta bas suligaka. Cietaka gala jadauza daudz vairak; ar sali
galu apkaisa tieSi pirms cep$anas, jo, ilgak stavot, sals izvelk galas sulu un ta paliek
sausa un cieta. Tauki vai sviests uz pannas iepriek$ labi jasacep un tad tikai liek
cepamo gabalu virsa. Nedrikst cept parak daudz gabalu uz reiz, jo tad tauki atdziest
un gala tik atri neapcepas. CepSana izdarama uz spécigas uguns, lai, cik iespgjams,
atrak apceptos garoza (t. i. lai argja olbaltuma karta sarecétu) un no galas vairs nekas
lauka neizklatu. BifSteku un sipolklopsi cepot var apgriezt uz otru pusi tikai tad, kad
virsa jau paradas sarta sula. Péc apgrieSanas Skéli aplaista vairakkart ar saceptiem
taukiem vai sviestu — iznak suligaka, mikstaka. Cepot galu nedrikst daudz grozit no
vienas uz otru pusi, jo tas veicina sulas iztecéSanu un gala top sausa, cieta. Galda
japasniedz talin péc izcepSanas (ilgi stavot klast cieta). 1 personai rékina 150—200
gr. galas.

Bifsteks (versa steks)

Liellopu gala— 1 kg

Sals

Tauki un sviests — 100 g (cepSanai)

Galu (bifsteka vai fileja gabalu) sagriez Skérsam muskuliem pirksta (2 cm) biezas
Skeles, izdauza, izgriez pléves, apkaisa ar sali, liek sakarsétos taukos un cep uz
speécigas uguns no abam pusem brainu, bet ta, ka vida lai batu vel sarts (apm. 5 min.).
Gatavu tulin pasniedz galda, parlietu ar saceptu sviestu. Klat dod ceptus vai varitus
kartupelus, olu, marrutkus, mixed-pickles vai citus salatus.

Sadliks

Miksta jéra gala— 1 kg

Svaigs spekis — 200 g

Sipoli (spaniedu lielie) — 3 gab.
Sals

Galu dauza ar amuru, sagriez pabiezas 4-kant. Skeles. Bloda sasala, pa starpam liekot
lielos sipolus un speka Skeles, lauj stavét apm. 2 stundas. Tad visu uzbaZz uz iesma ta,
lai vida butu gala, gar abam malam sipolu un speka Skéles. Loti labu garSu dod pa
starpam ieliktas tomatu Skéles. Cep uz karstam oglem. Jaskatas, lai nesaceptu par
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daudz — bas sauss. Labi izceptam SaSlikam vida jabut sartam, bet malam brani
apceptam.

Ciikas steks

Cikas gala— 1 kg

Sals

Tauki vai sviests — 75 g (cepSanai)

Galu (no ciskas vai karbonades gabala) sagrieZ Ské&les Skérsam audiem, nogriez liekos
taukus, izdauza ar amuru, apkaisa ar sali un cep sakarsetos taukos vai sviesta no abam
pusém branu, apm. 7 min., pasniedz ar krgjuma vai baraviku mérci, kartupeliem un
salatiem.

Sipolklopsis

Liellopu gala— 800 g

Sals

Sipoli — 3 gab.

Tauki vai sviests (cepSanai) — 75 g

Gatavo tapat ka bifsteku. Sakarto uz cepesblodas, virsa saliek apceptas vai izsautétas
sipolu ripinas. Pasniedz ar sipolu mérci un kartupeliem.

Ciikas karbonade
Ciukas karbonade — 1 kg
Sals

Ola— 1 gab.

Piens — 1 &d. karote
Rivmaize — 75 ¢

Sviests vai tauki cepSanai

Galu sadala Skelgs, atstajot pie katras pa ribas kaulinam. Izdauza ar amuru, apmerce
sakulta ola ar pienu, apkaisa ar sali, apvila rivmaizé un cep sakarsetos taukos no abam
puseém briinu. Galda pasniedz ar mérci vai saceptu sviestu. Klat dod kartupelus un
skabus vai svaigus sautetus kapostus. Sada pat veida gatavo ari tela un aitas
karbonades.

Snicele

Miksta tela gala— 1 kg
Sals

Ola— 1 gab.

Piens — 1 &d. karote
Rivmaize — 75 ¢
Tauki cepSanai

Galai (no ciskas gabala) atdala pléves, sagriez Skérsam muskuliem pirksta biezas
Skeles. Viegli izdauza ar amuru, apmérce sakulta ola ar pienu, apkaisa ar sali, apvila
rivmaizeé vai miltos un cep sakarsétos taukos vai sviesta no abam pusém. Gatavu
pasniedz ar merci vai saceptu sviestu, ceptiem vai varitiem kartupeliem, sakném un
dazadiem salatiem.
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Mikla cepta Zaveta ciikas gala
Zav. cukgala— 800 g

Piens — 1 gl.

Olas — 2 gab.
Milti— 100 g
Sals

Galu sagriez Skeles, apmerceé mikla un cep no abam pusém brianu. Miklai — olas
sakul, pievieno sali, pienu un miltus.Galda pasniedz parlietu ar saceptu sviestu un
novaritam sakném.

Sautéta gala

Iz8kir divus sautéSanas veidus: 1) ar iepriekSgju apcepSanuun2)bez
apcepSanas. Apcepot galu jaievero viss tas pats, kas pie Skéles ceptas galas.

Sautét var daZzadu dzivnieku galas un Sis gatavoSanas veids ir uzskatams par vienu
no labakiem, jo &diens iznak miksts un suligs, garSigs un viegli sagremojams. Ari
vecaku dzivnieku galu loti labi var sagatavot sautéjot. Vislabakie sauteSanai ir ribas,
pleca un karbonades gabali.

Sautéta veida gatavotus &dienus bieZi pasniedz ar sakném, kuras, ja vélas, var
sautéet kopa ar galu.

Skidrumu sauteSanai nem varo3u un tikai tik daudz, lai gala Iidz pusei apnemta; to
izlieto mérces gatavosanai.

Sauté galu aizvakota bieza, vislabak cuguna trauka uz Ienas uguns virs plits vai
cepeskrasni. Sautgjot uz straujas uguns limvielas un ekstraktvielas izvaras no galas
Skidruma un rezultata — bezgarsiga, sausa un Skiedraina gala. Sautéta veida gatavotus
¢dienus biezi pasniedz kopa ar mérci, tada gadijuma liek dzilaka trauka. 1 personai
rekina 200—250 gramu galas (kopa ar kauliem).

Stroganovs no versa galas
Miksta gala — 800 g

Sals, sipols, burkans
Selerija, paprika

Tomatu biezenis

Milti— 25 ¢

Sk. kréjums—1 &d. karote
Skidrums péc vajadzibas
Tauki vai sviests cepSanai

Galu sagriez pabiezas Skeles un viegli ar amuru izdauza. SagrieZ garenos gabalinos un
apcep uz pannas sakarsetos taukos vai sviesta briinus. Liek sautéjama katla, parlej ar
varoSu udeni, kura atvariti pannas apcepumi, pieliek sali, garSas saknes un sauté
krasni vai uz plits, pusgatavai pievieno tomatu biezeni. Gatavai piemaisa auksta tident
atSkaiditus miltus, uzvara un beigas pieliek skabu kréjumu. Galda pasniedz dzilakas
blodas, klat dodot ceptus vai varitus kartupelus, lapu salatus, skabus gurkus. Lidziga
karta var gatavot art ciikas, tela un aitas galas stroganovu.

Sauteta versa gala ar grabam
Versa gala—700 g
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Tauki—75¢g

Gribas — 200 g

Sals, sipols

Sk. krgjums —1 &d. karote
Skidrums

Versa galu sagriez cetrkantainos gabalinos, apkaisa ar sali un apcep sakarsetos taukos
brinu. Liek katlina kopa ar auksta tideni nomazgatam griabam, sipolu, parlej ar varoSu
adeni, kura atvariti pannas sacepumi un sauté, pa laikam apmaisot. Var pielikt art
tomatu biezeni. Gatavam pievieno skabu krejumu. Loti garS$iga ir Sada veida gatavota
saltta versa gala.

Sauteta jera gala ar kaliem
Jera gala— 1 kg

Sals, sipols, selerija
Tauki—50¢g

Kali—500¢

Milti— 25 g

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.
Skidrums

Galu (muguras gabalu ar visiem kauliem) sadala porciju gabalos, apkaisa ar sali un
apcep sakarsetos taukos. Liek katlina kopa ar sipolu, seleriju un gabalinos sagrieztiem
kaliem, parlej ar varoSu tideni, pieskalo pannas sacepumus un sauté uz plits virsas vai
krasni. Gatavai pievieno miltus, uzvara un pieliek skabu kréjumu. Kalu vieta var nemt
art svaigus kapostus, kurus liek klat tad, kad gala pusmiksta.

Tela galas irbites
Miksta tela gala— 800 g
Zavets spekis — 100 ¢
Tauki—50¢g

Sals, sipols, burkans

Galu sagriez Skeles, Skersam muskuliem un viegli izdauza. lerive ar sali, parliek uz
puseém un iedur speka stremeliti. Apcep sakarsetos taukos un sauté katlina kopa ar
garSas saknem. Gatavas sakarto uz cepeSblodas, parlaista ar mérci, pargjo merci
pasniedz atseviSka trauka. Pasniedz ar sautétiem burkaniem un kartupeliem.

Sautets titais klopsis

Versa gala, miksta—1 kg

Zavets spekis 150 g

Sals, sipols, burkani

Selerija

Sarivéta rupjmaize — 1—2 &d. karotes
Tauki cepSanai — 50 g

Galu sagriez Skeles, izdauza, ierivé ar sali. Speki sagrieZ cetrkant. gabalinos un
mazliet apcep, samaisa ar rivmaizi un sasmalcinatu sipolu, liek uz galas Sk&lem, satin
un parsien ar diegu un apcep taukos no visam pusém brtnu. Liek katlina kopa ar
garSas saknem, parlej ar varoSu udeni, kura pieskalo pannas apcepumus un saute.
Gataviem nonem diegus, saliek uz cepeSblodas, parlaista ar mérci. Pasniedz ar
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kartupeliem un kaut kadiem salatiem. Lidzigi var gatavot cukas, tela un citas galas
titos klop3us.

Jera gala tomatu mérce ar makaroniem
Jera gala (ar kauliem) — 1 kg

Sipols, pétersilis

Selerija, puravs

Skidrums, sals

Tomatu biezenis — 3 &d. kar.

Milti — 1 &d. kar.

Makaroni — 250 g
Sviests — 50 g
Tomatu biezenis — 3 &d. Kar.

Galu sadala porciju gabalos, apkaisa ar sali, liek katla kopa ar garSas sakném, parlej ar
varoSu udeni (lai gala tikko apnemta) un Ieni saute, kamér ta miksta. Galu izpem,
Skidrumam pievieno tomatu biezeni, miltu tumi, uzvara, pieliek skabu krgjumu un
parlej pari galai, klat dod varitus kartupelus un makaronus.

Makaronus novara viegla sals tident.

Katlina izkausg sviestu, pievieno tomatu biezeni, pieliek, makaronus un visu uzvara.

Tela frikase

Tela gala— 1 kg

Burkani — 400 g

Zirpi — 200 g

Sipols, sals, selerija
Sviests — 75 ¢

Milti— 25 g

Sk. krejums— 1 &d. karote
Skidrums péc vajadzibas

Galu kopa ar kaulu (krats vai muguras gabalu) sadala porciju gabalos, ierive ar sali,
liek katlina kopa ar gabalinos sagrieztiem burkaniem, sipolu un seleriju, parlej ar
varoSu udeni (lai gala tikko appemta) un Ieéni sauté, kad gala pusmiksta, pieliek
sviestu un zirpus. Gatavu sakarto uz blodas kopa ar sakném un parlej meérci,
pagatavotu no Skidruma, kura sautgjusies gala, pievienojot miltus un skabu kregjumu.

Jera frikase

Jeragala— 1 kg

Svaigi kaposti — 1 kg
Sviests —50 ¢

Sipols, sals, selerija
Milti—25¢

Sk. krgjums—1 &d. karote
Skidrums péc vajadzibas

Gatavo tapat ka tela galas frikase, sauté kopa ar sasmalcinatiem kapostiem. Pasniedz
ar novaritiem kartupeliem.

Varita gala
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Lai iegutu garSigu varitu galu, to nesadalitu, lielaka gabala liek varo3a adeni, tad
ar¢ja olbaltumu karta atri sarec un nelauj galas sulai un garsas vielam izklut lauka.

Vara uz lénas uguns. Skidrumu nem tikai tik daudz, lai gala apnemta. Varita veida
var gatavot ka svaigu ta ar1 salitu galu. Varitai galai parasti dod klat baltas un stipras
mérces, ka piem. marrutku, gurku, tomatu un citas tamlidzigas. Skidrumu, kura gala
varijusies, nelej projam, bet izlieto mércém vai zupam.

Varita salita versa gala
Vérsa gala, miksta— 800 g
Sipols, pétersilis

Burkans

Salitu galu (ja ta stipri sala — nomérce) liek varosa tident kopa ar garSas sakném un
Ieni vara, Iidz gatava, sagriez planas Skelites Skersam muskuliem, sakarto uz blodas.
Klat dod marrutku vai tomatu mérci un kartupelus.

Varita verSa kriits ar saknem
Versa krits, gabals — 1—2 kg
Kali— 400 g

Burkani — 400 g

Svaigi kaposti — 500 g

Sipols, sals

Galai izloba kaulus, liek varosa adent, pieliek sali, sipolu un leni vara; pec apm. */,
stundas pieliek lielos gabalos sagrieztus kalus un burkanus. Kad gala pusmiksta,
pieliek cetras dalas sagrieztu kapostu galvinu. Gatavu sakarto uz blodas, vida liekot
galu, apkart saknes. Parlej ar balto merci, klat dod kartupelus.

Cepesi

CepeSu gatavoSanai izlieto jaunaku dzivnieku galu no mazak nodarbinatiem
muskuliem, jo tie ir mikstaki un suligaki; tada ir ciska un muguras gabals. Ja gala ir
vecaka dzivnieka, tad to ieteicams paturét daZas dienas vajpiena vai marinade
(marinadi pagatavo Sadi: etiki, Gdeni un garSas saknes savara un atdzese). Lai
sausaku, liesaku galu padaritu suligaku, to pirms cepSanas iespeko. Spekosanai nem
Zavetu vai svaigu speki, sagriez stremelités un ievelk gala lidztekus muskuliem.
SpekoSana nepiecieSami vajadziga medijumiem un ari liesai vérsa galai.

Ja gala ir mitra, ta pirms cepSanas janosusina, citadi cepot plust lauka galas sula un
cepetis iznak sauss un negar$igs. Lai nepieceptu pie pannas, galai apaksa paliek lapu
koku skalinus vai burkanu Skelites.

CepSanas sakuma krasns temperatarai jabut labi augstai. Kad gala apcepusi,
temperataru var pazeminat. CepSanas laika galu bieZi aplaista ar varoSu adeni vai
buljonu, lai ta neapdegtu un batu suligaka. Ja traukam, kura galu cep, ir vaks, tad p&c
apcepsanas to var likt virsa, bas retak jalaista. CepSanas ilgumu grati noteikt, jo tas
atkarajas no galas vecuma, krasns temperataras un gabala lieluma. Galas gatavibu
noteic iedurot ar dakSinu, ja paradas gaiSa skaidra sula, cepetis gatavs. NeizcepuSam
cepetim bas sarta sula.
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Cepeti pasniedz galda sagrieztu planas Skéles. Jagriez Skérsam muskuliem un ar
asu nazi, lai neizraustitu Skiedras; nekad nevajaga griezt pilnigi varoSu galu, —
izteces daudz sulas, galai jalauj mazliet (apm. 10—15 min.) atdzist.

CepeSus pasniedz vienmér ar méerci, kuru izgatavo no cepeSa novarijuma,
pievienojot tam auksta adeni iemaisitus miltus un skabu krgjumu. Cukas galai
pasniedz merci bez skaba krejuma. 1 personai réekina 200—300 g galas. CepeSus
pasniedz art aukstus.

Ciikas cepetis
Ciukas gala (ciskas) — 1,2 kg
Sals

Galu noslauka, ierive ar sali, liek uz cepeSpannas ar adas pusi uz leju, paliekot apaksa
koka skalinus, lai izsargatu no piedegSanas, palej apaksa mazliet Gdens, liek karsta
krasni. Apcepusu to biezi aplaista ar varoSu tdeni. Kad gala puscepusi, apgriez to
apkart, sagriez adu mazos kvadratinos un cep gatavu. Lai ada nebatu siksta, cepSanas
laika to daZas reizes ierivé ar speka gabalinu vai apzieZ ar sviestu. Gatavu sagriez
planas Skelites. Pasniedz ar skabiem kapostiem, kartupeliem un meérci. Mérci gatavo
$adi: Skidrumam, kas satecgjis no galas laistianas, pielej aukstu adeni, lauj nostaties
un nosmel liekos taukus, tad pievieno auksta adeni iemaisitus miltus, savara un
pasniedz pie galas.

Ciikas cepetis ar aboliem un sipoliem
Cikas gala (ciskas) — 1,2 kg

Aboli — 600 g

Sipoli (lielie spanieSu) — 5 gb.

Galu cep tapat ka iepriek$ mingts. Blakus galai uz pannas saliek nhomazgatus abolus
un notiritus sipolus. Gatavus sakarto uz cepeSblodas apkart galai, klat dod kartupe]us.

Krasni cepta cakas karbonade
Karbonade — | kg
Sals

Gatavo tapat ka ctukas cepeti. Pasniedz Skelés sagrieztu ar sk. vai saldskabiem
sautetiem kapostiem un kartupeliem.

Ceptas ciiku ribinpas
Cikas ribinas — 1,2 kg
Sals

Lielaku ctku ribam atdala no virspuses trekno speka kartu, atstajot klat tikai apm. 1
cm biezu galas kartu. Mazakam cakam lieto visu ribas gabalu. Pirms cep3anas ribas
Skersam viegli iecert, lai ceptas labak varétu sadalit. Cep tapat ka ciikas cepeti.

Versa cepetis

Miksta vérsa gala— 1 kg
Sals, sipols, burkans, selerija
Zavets spekis — 100 g
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Tauki—50g
Skidrums

Galu no visam pusém viegli izdauza ar amuru, iespeko, ierive ar sali un apcep
sakarsetos taukos no visam pusém branu, liek ¢cuguna sautéjama katla, pieliek garSas
saknes, parlej ar pannas atvarijumu un sauté krasni, laiku pa laikam aplaistot. Gatavu
sagriez, sakarto uz blodas, parlaista ar merci, atlikuSo mérci pasniedz atseviska trauka,
klat dod kartupelus, skab. gurki, mixed-pickles vai citus salatus.

Versa filejs

Versa fileja gabals —1 kg
Zavats spekis — 100 g
Sipols, burkans, pétersilis
Sals

Sviests —50 ¢

Gatavo tapat ka versa cepeti. Cepot fileju jauzmanas, lai neparceptu. Pasniedz ar
meérci un novaritam, kausetu sviestu parlietam sakném, kuras sakarto uz cepesblodas
blakus galai.

Tela cepetis

Tela gala (gurns) — 1,2 kg
Sviests vai tauki— 75 g
Sals

Sk.krgjums —1 &d. karote

Galu apslauka, ierive ar sali, liek uz cepeSpannas sakarséta sviesta vai taukos, parliek
ar sviesta picinam, cep krasni stipra siltuma. Apcepusu bieZi aplaista ar varoSu adeni.
Pusgatavu apgriez apkart un tapat aplaistot cep gatavu. Lai gala batu suligaka,
cepSanas laika to vairak reizes apziez ar sk. krejumu. Galda pasniedz $keles sagrieztu
un parlietu ar merci. AtlikuSo mérci pasniedz atseviska trauka. Klat dod ceptus vai
varitus kartupelus un burkanu vai abolu salatus.

Pildita tela krits

Tela krats gabals—1,5 kg (ar kauliem)
Sals, sipols

Baltmaize — 50 g

Skidrums péc vajadzibas
Tauki—50¢g

Sk. krejums—1 &d. karote

Tela krutij izloba kaulus, nogriez no malam apm. 400 gr. galas, kuru izmal galas
masina kopa ar nomeércéetu baltmaizi, piemaisa sali, sasmalcinatu sipolu, Skidrumu péc
vajadzibas.

Tela krati ierive ar sali, parzieZ ar sagatavoto pildijumu, satin, sasuj ar diegu, sasien
un cep tapat ka tela cepeti. Gatavai izvelk diegus, sagriez Sk&les, pasniedz ar mérci un
ceptiem kartupeliem vai sakném. Var pasniegt ari aukstu.

Jera cepetis
Jera gala (gurns)—1,2 kg
Sviests vai tauki— 50 g

22



Sals

Galu apslauka, nonem liekos taukus, lai mazinatu stipro ipatngjo piegarSu; ar amuru
labi izdauza, ierivé ar sali, liek uz pannas sakarsetos taukos. Virsa saliek tauku picinas
un cep tapat ka tela cepeti. Galda pasniedz ar kartupeliem, siltiem bieSu salatiem vai
saldskabiem kapostiem un mérci.

Skabets jera cepetis

Jera gala (gurns) — 1,2 kg
Sals, sipols

Selerija, burkans

Paeglu ogas

Etikis — */, |

Udens — '/, |

Galu pirms cepSanas liek marinade, kur to tur 1—3 dienas. Talak gatavo tapat ka
parasto jéra cepeti. Cepot var pielikt art nedaudz paeglu ogas, kas pieSkir galai stirnas
cepeSa garsu.

Marinades pagatavoS$§ana: adeni un saknes kopa savara, pielej etiki,
atdzese un parlej galai.

Cepta jera mugura

Jera mugura (karbonade) — 1 kg
Zavets spekis — 100 g

Sals

Sviests — 75 ¢

Jéra muguru iespeko, ierivé ar sali, apcep sakarséta sviesta no visam pusem, liek
sautéjama katla, parlej ar pannas atvarijjumu un cep gatavu. Pasniedz ar meérci,
kartupeliem un salatiem.

lek$ejo organu izmanto3ana

ESanai izmanto sekojosus ieksgjos organus: meli, smadzenes, aknas, sirdi, plausas,
nieres un asinis. Tie péc savas baribas vertibas ir Iidzigi galai, satur it 1paSi
olbaltumvielas, limvielas, mineralsalus un dazi art vitaminus. leksgjos organus lietojot
uztura nepiecieS8ama zinama uzmaniba, jo tie ]oti atri bojajas; tas seviSki sakams par
asinim un smadzeném. Mgle — vertigaka ir vérSa. Pirms gatavoSanas applaucé un
notira biezo adu. Vislabakas ir tela aknas, tad jéra, cikas, verSa. Sirdi un plausas
retaki izlieto ka atseviSku &dienu, bet gan kopa ar galu vai citiem iekS. organiem. Ar
ciku plausam jabat uzmanigiem, jo tas biezZi piestku$as ar netiro adeni, kura cikas
tiek applaucétas. Nieres — graiti sagremojamas. Lai atnemtu nepatikamo piegarsu,
pirms gatavoSanas nomércé auksta adeni un péc tam daZas mindates apvara, adeni
nolej. Asinis — labakas ir ctku, tikai jauzmanas, lai batu nebojatas.

Bez augSa mingtiem var vél lietot €Sanai ari kungi un zarnas, kuri gan labi jaiztira
un janomerce para dienas tdent, vairak reizes to mainot.

Aknu kotletes
Aknas — 600 g
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Olas — 2 gab.

Sviests vai tauki —50 g
Rivmaize vai milti— 50 g
Sipols, sals

Tauki cepSanai

Aknam novelk plévi, samal galas masina, pievieno kausetu sviestu, olas, rivmaizi,
sasmalcinatu sipolu, sali un visu labi izmaisa. Lej ar karoti uz pannas sakars&tos
taukos un cep no abam pusem branas. Pasniedz ar mérci, varitiem kartupeliem un
sautetiem burkaniem.

Ceptas aknas

Aknas — 800 g

Sals

Ola— 1 gab.

Piens — 1 &d. karote
Milti— 50 g

Rivmaize — 75 ¢
Tauki cepSanai

Aknam novelk plévi, sagriez Skeles, viegli izdauza ar amuru, apvila miltos, apmérce
sakulta ola ar pienu, apkaisa ar sali un apvarta rivmaize. Cep sakarsétos taukos no
abam pusém, Iidz gatavas. Pasniedz ar mérci, kartupelu biezputru, varitiem vai
ceptiem kartupeliem un kaut kadiem salatiem.

Sautétas aknas

Aknas — 800 g

Sals, sipols
Tauki—75¢g

Skidrums

Milti— 25 g

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Aknam novelk plévi, sagrieZ Skeles, izdalot lielakas trubinpas. Parkaisa ar sali un cep
sakarsetos taukos no abam puseém brinas. Liek katlina, parlej ar pannas atvarjjumu,
pieliek sipolu un bridi sauté aizvakota trauka (ilgi sautejot klust cietas un sausas).
Gatavam pievieno miltus, skabu kréjumu un uzvara.

Smadzenu sacepums
Smadzenes — 500—600 g
Sipols, sils

Olas —2—3g.

Rivmaize — 100 g

Piens — 1,5—2 gl.
Sviests — 50 g

Smadzenes parlej ar varosu, vieglu etika tdeni un para minates apvara, novelk plevi
un ar karoti bloda labi samaisa, sacep sviesta, pieliek sali, sasmalcinatu sipolu.
Atdzisusam pievieno olas, rivmaizi, péc vajadzibas pienu, labi izjauc. Liek izziesta, ar
rivmaizi izkaisita forma un cep mérena siltuma gatavu (apm. 30—40 min.). Galda
pasniedz ar visu formu, klat dod mérci vai kausetu sviestu, kartupelus un salatus.
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Ceptas tela smadzenes
Smadzenes — 800 g
Olas — 1 gab.

Sals

Rivmaize — 75 ¢
Tauki cepSanai

Smadzeném atri nomazga asinis, applaucé varo$a adeni, atdala pléves un dzislas,
sagriez Skeles, apmerce sakulta ola, apkaisa ar sali, apvila rivmaize un cep sakarsétos
taukos no abam puseém gatavas. Pasniedz ar mérci, kartupeliem un salatiem.

Smadzenes Il veida
Smadzenes — 800 g
Sipols, sals

Tauki vai sviests cepSan.
Milti — 1 &d. karote

Sk. krejums — 1 &d. Kkar.
Skidrums péc vajadzibas

Taukus ar sipoliem sacepina, liek klat notiritas smadzenes, izkarse, piemaisa miltus,
Skidrumu un beigas skabu kréjumu. Pasniedz ar kartupelu biezputru.

Meéles Snicele

Mgéle — 800 g

Sipols, burkans

Selerija, sals

Olas — 1 gab.

Rivmaize péc vajadzibas
Tauki cepSanai

Meli applauce varo$a adeni un nokasa virséjo biezo adu. Liek katla varo$a udent,
pieliek sali, garSas saknes un vara uz lénas uguns mikstu. AtdzisuSu sagrieZz planas
Skeles, apmerce sakulta ola, apvila rivmaizeé un cep karsétos taukos no abam pusém
briinu. Pasniedz ar merci un sautetam sakném.

Sautétas tela meles
Mgéles — 5 gab.

Sals, sipols, burkans
Tauki—50¢g

Skidrums péc vajadzibas
Milti— 25 ¢

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Meles applauce varo$a tdent, notira cieto adu. lerivé ar sali un apcep taukos no visam
puseém branas. Liek katla kopa ar sipolu, burkanu, parlej ar pannas atvarijjumu un
sauteé mikstas. Gatavam pievieno miltu tumi un skabu kréjumu. Pasniedz dzilaka
trauka, parlietas ar merci.

Varita verSa mele
Versa méle — 800 g
Sals, sipols
Burkans, pétersilis
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Meli applauce varosa tideni, notira, ierivé ar sali, liek varosa tdeni kopa ar garsas
sakném un leni vara lidz gatava. Sagriez planas Sk&leés. Pasniedz ar Kkartupelu
biezputru un marrutku vai sinepju merci.

Sautétas nieres

Nieres — 800 g

Sipols, sals

Petersilis

Tauki — 50 g
Milti—25¢

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.
Skidrums

Nieres pargriez gareniski pusu un liek uz 10 min. vaja etika adeni (1 | adens, |
¢damkarote etika). Nosusina, sagriez Skelités un apcep taukos kopa ar sipoliem, parlej
ar pannas atvarijumu, pieliek garSas saknes, sali un Ieni sauté. Gatavam pievieno
adent iemaisttus miltus un skabu kréjumu. Pasniedz dzilaka bloda ar kartupelu
biezputru un skabiem gurkiem.

Nieres uz iesma (nieres a la rost)
Nieres — | kg
Sals

Tela nieres ar visiem taukiem ierivé ar sali, saver uz iesma un cep uz kvélojosam
oglem gatavas. Pasniedz ar sautétam saknem.

Sautétas plauSas un sirdis
Plausas, sirdis — 700 g

Zavats spekis — 150 g

Sals, sipols

Skidrums péc vajadzibas
Milti— 25 g

Tomatu biezenis pec vajadzibas
Sk. krejums — 1 &d. kar.

Sirdis sagrieZ gareniski 4 dalas un izmazga. Plausam atdala balss rikli un nomazga.
Tad visu karsta tdent apvara un siki sagriez vai izmal 1 reiz galas ma$ina. Sagrieztu
speki un sipolus sacep, pievieno plausas un sirdis, apcep, pielej pannas atvarijumu,
pieliek sali un saute mikstas. Gatavam pievieno miltus, tomatu biezeni un skabu
krgjumu.

lekSgjo organu kotletes
leksgjie organi — 500 g
Gala—200g

Variti kartupeli —150 g
Kartupelu milti— 60 g
Sipols, sals

Skidrums pec vajadzibas
Tauki cepSanai
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lekSgjos organus (sirdis, plausas, kungi u. c.) notira, izmal 2 reizes masina kopa ar
galu un novaritiem kartupeliem, pievieno kartupelu miltus, sali, sasmalcinatu, saceptu
sipolu, Skidrumu péc vajadzibas, labi izmaisa, izveido kotletes, apcep taukos branas,
tad saute braina merce apm. 5 mintites.

Asinu sacepums

Asinis — 3 glazes

Sausa sasmalcinata rupjmaize — 1,5 gl.
Tauki 100—150 g

Sals

Asinis ar sasmalcinatu maizi samaisa, pieliek sali, izkausétus un atdzesetus taukus,
labi izmaisa, pilda izziesta, ar rivmaizi izkaisita forma, cep 3/,—1 stundu. Pasniedz ar
kausétu sviestu vai merci.

Majputni
Vistas

Vistas kauj dienu pirms gatavoSanas. Kaujot pargriez kaklu un Jauj asinim notecét.
Spalvas plic sausas, tulin pec kausanas, kamér vista vél silta, tada pat virziena ka
augusas, lai nesapléstu adu. Notiritai vistai iegriez zem krats un izpem iekSas, no
kuram izlieto aknas, sirdi un magu.

Jaunas vistas un calus izlieto cepeSiem, no vecakam var gatavot kotletes, frikase un
zupas.

Peérkot jaievero, lai putns batu svaigs. Tas seviSki sakams par kautam vistam.
Svaigam putnam acis pilnas, spidigas, ada sausa un vienada krasa. Bojatam ada
gluma, uz muguras (seviski caliem) zalgani raibumi, smaka.

Vecuma pazimes: jaunam putnam kraSu kauls miksts, viegli locas,
tauki balti, kakls un stilbi resni. V e ¢ a m — tauki dzelteni, kakls un stilbi tievaki,
ada rupjaka.

Vistu gala viegli sagremojama, ieteicama slimniekiem.

No vidgji lielas vistas var sadalit 5—3 porcijas un pat vél vairak, atkariba no
gatavosSanas veida.

Vistas cepetis

Vista — 1 gab.
Sviests —50 ¢
Sals

Notiritu vistu nosusina, nogriez galvu un kajas, ierivé ar sali. Lai vistu labaki vargtu
apcept no visam pusem, tad kaklu paliec zem viena sparna, stilbus un sparnus pievelk
pie kermena, izverot ar adatu tiem cauri diegu, kuru sasien. Ta sagatavotu vistu apcep
uz pannas sakarséta sviesta, liek cepeSpanna, palej apak$a pannas atvarijumu un cep
krasni, pa laikam aplaistot; no sakuma ar kraits pusi uz leju, vélak apgriez otradi.
Gatavu sadala, sakarto uz blodas, apkart saliek saknes, ceptus kartupelus vai ko citu,
parlaista ar merci.
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Varita vista ar holandieSu mérci
Vista— 1 gab.

Sals

Sipols, burkans, pétersilis

Udens

Notiritu vistu liek varosa tdent kopa ar garSas saknem, sali, lai tikko apnemta un Igni
vara aizvakota trauka, lidz gatava. Vistu sadala, sakarto uz cepeSblodas, grezno ar
zalumiem. Klat dod varitus kartupelus un holandieSu mérci.

Vistas frikase

Vista— 1 gab.

Sviests — 50 g

Sals, sipols

Burkani — 400 g

Zirnisi — 300 g

Puku kaposti — 1 galv.
Sk. krejums— 1 &d. karote
Milti— 25 g

Vistu sadala gabalos, ierivé ar sali, liek varo3a adeni ta, lai tikko apnemta, pieliek
sipolu, gabalinos sagrieztus burkanus un vara aizvakota trauka uz lenas uguns. Isi
pirms gatavibas pievieno nolobitus zirniSus, puku kapostus un sviestu. Gatavu galu
sakarto uz cepesblodas, apkart saliek saknes un parlej ar mérci, kuru pagatavo
sekojosi: auksta @dent iemaisa miltus, pievieno Skidrumam, kura varijusies gala,
uzvara, pieliek sk. krgjumu.

Vistas kotletes
Vista — 1 gab.
Sals, sipols
Baltmaize — 50 g
Ola—1 gab.
Sviests — 50 g
Rivmaize

} péc vajadz.
Skidrums
Sviests cepSanai

Galai nopem adu, izpem kaulus, izma] 2 reizes galas maSina kopa ar izmércetu
baltmaizi, pievieno sali, sasmalcinatu, saceptu sipolu, kausétu, atdzesétu sviestu, olu,
Skidrumu péc vajadzibas, visu labi izmaisa, izveido kotletes, apvila rivmaizé un cep
sakarseta sviesta no abam pusem branas. Galda pasniedz ar mérci, puku kapostiem un
burkaniem. Lai iznaktu vairak, var likt klat 200 g tela galas.

Z0sis

Vislabakas zosis kau3anai ir 6—7 menesu vecas. Sadas jaunas zosis var pazit pec
kajam un knabja, kas ir dzeltena krasa, krasu kauls tam miksts, viegli locas, ada gaiSa
un caurspidiga. Vecam zosim knabis un kajas sarkana krasa. Zosis kauj pargriezot
kaklu kreisa pusé un tur, lidz notek asinis; jarikojas loti uzmanigi, lai nenoziestu
spalvas ar asinim. Spalvas ieteicams plakt talin siltam un tada virziena ka augusas (lai
nesaplestu adu). Tad noplac pukas, kuras atrodas zem spalvam un zosi nosvilina. Lai
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gala nepienemtu sviluma garSu, tad adu ierivé ar rupjiem auzu vai miezu miltiem.
Svilina zosi $adi: papiri satin, aizdedzina galu un tur zosi virsa, grozot uz visam
pusem. Vel labak ir zosi svilinat uz spirta, kuru ielej panna un aizdedzina. Péc tam
zosi labi nomazga un iznem ieksSas (pargriezot adu), pie kakla iznem rikli un guznu,
zem Kkrats izpem iek8as, labi nomazga, uzkar vesa vieta un lauj 2—4 dienas stavét.
Nogriez kajas, sparnus, kaklu, galvu un kopa ar sirdi un magu izlieto zupam. Aknas
lieto pastetem, paSu zosi cep. No vidgji lielas zoss var sadalit 8—10 porcijas. Z0ss
gala ir trekna, tapec grati sagremojama.

Pildits zoss cepetis ar aboliem

Zoss — 1 gab.
Sals
Aboli — 10 gab.

Udens — péc vajadzibas
Milti — 1 t&jkarote

Zosi ierive ar sali un piepilda ar nomazgatiem veseliem vai uz pusém pargrieztiem
aboliem (ja visus abolus nevar iepildit, pargjos liek uz pannas blakus), liek uz pannas
ar krats pusi uz leju, parlej mazliet adeni un cep Kkarsta krasni. Apcepusu pa laikam
aplaista ar varoSu tdeni. PuscepuSu apgriez apkart un cep aplaistot gatavu. Ja zoss
trekna, tad pa cep$anas laiku iztek daudz tauku, kuri janosmel. Gatavu zosi sadala,
sakarto uz cepesblodas ar krati uz augsu, apkart liek abolus un kartupelus, parlaista ar
mérci un pasniedz galda, klat dod sk. kapostus. Sada pat veida cep arf zosi bez
pildijuma. Mérci gatavo no Skidruma, kura cepetis gatavojies. Nosme] liekos taukus,
pievieno mazliet miltus un savara.

Zoss cepetis ar skabiem kapostiem
Zoss — 1 gab.

Sals

Sautetiem kapostiem:

Sk. kaposti — 800 g

Tauki—75¢g

Sipols, sals, adens

Zosi ierive ar sali, piepilda ar sautétiem kapostiem un cep tapat ka ieprieksgja recepté
mingts.

Piles

Piles tapat ka zosis, labakas jaunas, 4—5 meneSus vecas. J a u n a m krasu kauls
miksts un kajas peléekas. Kauj un tira tapat ka zosis.

Pili cep vai sauté ar vai bez pildijuma, no vidgji lielas piles var sadalit 6—7
porcijas.

Piles cepetis
Pile — 1 gab.
Sals
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Gatavo tapat ka zosi. Ja pile liesa, to parliek ar sviesta picinpam vai iespeko. Klat dod
ceptus kartupelus un kaut kadus salatus.

Sauteta pile

Pile — 1 gab.
Sals
Sviests — 75 ¢

Burkans, sipols, pétersilis
Udens — péc vajadzibas

Pili ierivé ar sali, apcep sakarseta sviesta branu, liek sautéjama katla kopa ar gar3as
sakném, parlej pannas atvarijjumu un sauté aizvakota trauka, gatavu sadala, sakarto uz
cepesblodas, aplaista ar mérci un pasniedz ar salatiem.

Pildtta pile ar makaroniem
Pile — 1 gab.

Sals, burkans, sipols

Sviests —50 ¢

Pildijums:

Makaroni — 200 g

Olas 1—2 gab.

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.
Sviests — 100 g

Sals

Makaronus novara sals tdeni, adeni nolej, piemaisa sviestu, atdzese, pievieno olas,
skabu krejumu un piepilda piles iekSpusi, aiz8uj, apcep un sauté tapat ka ieprieks
mingts.

Titari

Vislabakie titari lietoSanai — 8 meéneSus lidz 1 gadu veci. J a u n i e m titariem
pelekas kajas, v e c i e m sarkanas, kauj un tira tapat ka zosis. No vidgji liela titara
var sadalit apm. 14 porcijas.

Titara cepetis

Titars — 1 gab.

Zavets spekis — 100 g
Tauki vai sviests — 50 g
Sals

Titaru iespeko, ierivé ar sali, liek cepeSpanna ar krats pusi uz leju, parliek ar tauku
picinam un cep aplaistot tapat ka zosi. Gatavu pasniedz ar mérci, kartupeliem un
abolu salatiem.

Meérci gatavo no Skidruma, kura gala sautgjusies, pievienojot miltus un skabu
krejumu.
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Medijumi

Meza dzivnieku gala ir tumSa un ar patngju garSu. Ta parasti ir liesa, tapec to
sagatavojot jalieto daudz sviesta, tauku vai speka. Medijumus nekad nelieto ttlin pec
noSauSanas, — bas cieti un siksti, bet lauj stavét dazas dienas, lai nogatavojas.
Iznémums — meZa piles — jo atri bojajas.

P&c noSauSanas medijumam izpem iekSas un vésa, tira telpa uzkar ta, lai pieklatu
no visam pusém gaiss. Ta medijumus tur 2—8 dienas, atkariba no temperatiras.
SasaluSus medijumus var uzglabat ilgaku laiku, jauzmana tikai, lai neatkast, tad atri
bojajas.

Pa stavéSanas laiku gala attistas pienskabe, kas galas Skiedras padara irdenakas un
mikstakas.

Vecaku dzivnieku galu ieteicams veél pirms cepsanas ielikt uz laiku vajpiena vai
marinade.

Zakis

Zakus lieto no 15. septembra lidz 1. februarim. Jauni zaki bas mikstaki un
garSigaki, tos var pazit Sadi: ausis mikstas, var viegli parraut, pats dzivnieks 1ss un
resns, vecaki zaki ir tievi un gari. Pirms cepSanas zakis japatur uzkarts vairak dienas
ar visu adu vesas telpas, lai nogatavojas. Nedrikst nekad laut staveét tik ilgi, Iidz rodas
nepatikama smaka un veders palicis zal$, tad zakis jau ir sacis bojaties

Zaka diraSana. Zaki pakar aiz pakalkajam, tad atgriez adu apkart kajam pie
pirmas locitavas un pargriez adu iekSpusé visgaram kajai puSu. Tad ar nazi adu
novelk, nogriez galvu un izpem iekSas, no kuram izlieto aknas un sirdi, atri apmazga
un liek 1—2 dienas vajpiena vai marinade (etikis, adens, garSas saknes). Tad zaki
izpem no marinades, nosusina, nogrieZz visas pléves, nocért ribas lidz muguras
mikstumam, kaklu un priek8as plecus, kuras kopa ar aknam un sirdi izlieto ,,zaka
kidinu” gatavoSanai. Veértigakas dalas, ka muguras gabalu un pakalgjas ciskas, izlieto
cepSanai. No vidgji liela zaka var sadalit 7—8 porcijas.

Zaka cepetis

Zakis — 1 gab.

Sals

Zavets spekis — 150 g
Tauki— 759

Speki sagrieZ garas stremelités garam Skiedram un ar spekojamo adatu ievelk gala. Ja
nav tadas adatas, tad ar dunciti iedur gala caurumu un speki iebada ar koka skalinu.
lerivé ar sali, liek uz pannas sakarsetos taukos vai sviesta un apcep no visam puseém
brinu. Uzlej uz pannas nedaudz tdens, liek cepeSkrasni un cep, bieZi aplaistot, apm.
1—2 stundas. Galu nedrikst parcept, bts cieta un sausa. Lai batu suligaka, ieteicams
pa cepSanas laiku para reizes parziest ar skabu kréjumu. Gatavu sadala, sakarto uz
cepesblodas, parlaista ar mérci. Klat dod ceptus kartupelus un briklenu salatus.

Sautets zakis (ragi)
Zakis — 1 gab.

Sals

Tauki vai sviests — 100 g
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Burkans, pétersilis
Milti— 25 ¢
Sk. krgjums — 75 g

Zaki sadala porciju gabalos, ierivé ar sali un apcep sakarsétos taukos vai sviesta
brinus, liek sautéjama Katla, parlej ar pannas atvarijumu, pieliek garSas saknes un
sauté aizvakota trauka. Gatavu saliek dzilaka bloda un parlej ar mérci, kura gatavota
sekojosi: Skidrumam, kura saut€jies zakis, pievieno auksta tdeni iemaisitus miltus,
uzvara, pieliek skabu kréjumu. Sautét var zaki ar1 veselu.

Zaka kidinas

Zaka: kakls, pleci

Ribu dala

Aknas, sirds

Zavets spekis — 150 g

Sals

Sipols

Milti— 25 g

Sk. krgjums — 75 g
Skidrums — p&c vajadzibas

Zaka kidinpas ieliek uz 1 dienu vajpiena vai marinade, iznpem un nosusina. Speki
sagriez 4-kantigos gabalinos un sacep kopa ar sipoliem, pievieno bez kauliem
gabalinos sagrieztu galu, apcep, parlej ar varoSu tdeni un sauté aizvakota trauka.
Gatavam pievieno tdent izmaisitus miltus, uzvara, pieliek skabu kréjumu un pasniedz
dzilas cepesblodas, klat dodot kartupelus, braklenu vai kirbju salatus. Gadijuma, ja
nepatik stipra, patnéja garsa, var kidinas pirms apcepSanas applaucét varosa adent un
talak gatavot tapat.

Stirna

Stirnas gala ir loti smalkSkiedraina un viegli sagremojama, tapéc ta pieskaitama
vertigakiem medijumiem. NoSautas stirnas nevar ilgi glabat — atri bojajas.
Stirnas galas izmantoSana var but loti daZzada. Seviski gar$igas ir stirnas aknas.

Stirnas cepetis (10 personam)
Stirnas gurns — 1 gab.

Zavets spekis — 150 g
Sviests — 150 g

Sals

Galai novelk plevi, liek uz para dienam vajpiena. Pirms gatavo$anas galu nhomazga,
apslauka, iespeko, ierive ar sali, liek uz cepeSpannas sakarséta sviesta, parliek ar
sviesta picinam un cep karsta krasni. ApcepuSu bieZzi aplaista ar varoSu adeni.
Pasniedz ar mérci, ceptiem kartupeliem un lapu salatiem.

Sautéta stirnas gala (ragia)
Pleca gabals — 1,2 kg
Sipols, burkans

Petersilis, sals
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Tauki—75¢

Galu apslauka, novelk pleves un sadala porciju gabalos, ierivé ar sali, apcep
sakarsetos taukos briinu, liek sautéjama katla kopa ar garSas sakném, parlej ar pannas
atvarijjumu un saute aizvakota trauka. Galda pasniedz dzilaka bloda, parlietu ar merci.
Klat dod varitus makaronus ar sviestu, vai kartupelus ar salatiem.

Stirnas kotletes
Stirnas gala— 600 g
Svaigs spekis — 100 g
Baltmaize — 75 ¢
Sals, sipols
Ola— 1 gab.
Skidrums

} péc vajadz.
Rivmaize
Tauki cepSanai

Gatavo tapat ka versa galas kotletes.

Stirnas steks

Stirnas mugura— 1,2 kg
Sals

Sviests — 100 g

Stirnas mugurai novelk pléves, sadala Ské&les, atstajot klat kaulu, ar amuru izdauza,
apkaisa ar sali un cep sakarséta sviesta uz specigas uguns no abam puseém apm. 5 min.
Gatavu pasniedz ar merci, kartupeliem un braklenu vai janogu salatiem.

Stirnas aknas

Aknas — 700 g

Sviests — 75 g

Sals, sipols

Skidrums — péc vajadzibas
Milti—25¢

Sk. krgjums — 1 &d. Kar.

Aknas uz 1 dienu ieliek vajpiena, tad nosusina, novelk pléves, sagriez Skeles, parkaisa
ar sali un cep sakarséta sviesta no visam pusem. Sviesta iemaisa miltus, sacep, pielej
Skidrumu, skabu krgjumu, parlej aknam un vara 5 min. Pasniedz galda dzilaka trauka
ar ceptiem kartupeliem un salatiem.

Meza putni

NoSautus putnus uzkar vésa vieta para dienas, lai nogatavojas. lznpémums meza
piles — atri bojajas, tapec tas jaizlieto, cik iespgjams, atrak. Spalvas noplic sausas,
pretgja virziena ka augusas, pec tam svilina. Var ar1 tirit, novelkot adu ar visam
spalvam. P&c tam iznem ieksas tapat ka majputniem, nogriez galvu, kajas un sparnus
Iidz pirmajai locitavai. Speko, mazakiem putniem piesienot pie krats speka Skelfiti,
lielakiem — ievelkot krats mikstuma speka stremelites.
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MeZa piles

Pile — 2 gab.
Sviests — 75 ¢
Sals

Skidrums — p&c vajadzibas

Tikko ka noSautas piles notira, iznpem iekS8as, apmazga, nosusina, ierivé ar sali un
apcep sakarséta sviesta no visam pusem branas, liek Kkatlina, parlej ar pannas
atvarjjumu un sauté aizvakota trauka. Gatavas sadala, parlaista ar mérci, pasniedz ar
kartupeliem un salatiem.

MeZa zoss

Zoss — 2 gab.

Sviests vai tauki — 75 g
Sals

Skidrums — p&c vajadzibas

Gatavo tapat ka meZa pili.

Sautets teteris (3—4 personam)
Teteris — 1 gab.

Sviests —50 g
Zavets spekis— 30 g
Sals

Skidrums — p&c vajadzibas

Notiritu teteri iespeko, ierivé ar sali, apcep sakarseta sviesta, parlej ar Skidrumu un
saute aizvakota trauka. Gatavu sadala, parlaista ar mérci, pasniedz ar varitiem
kartupeliem, braklenu vai citiem salatiem.

Cepts teteris (3—4 personam)
Teteris — 1 gab.

Sviests — 40 g

Zavats spekis — 30 g

Sals

Skidrums

CepSanai nem jaunakus teterus. Notiritam, nosusinatam teterim uz Kkratim uzsien
speka Skelites, liek uz pannas karsta sviesta ar krats pusi uz leju un cep krasni.
Apcepusu pa laikam aplaista. Pusgatavu apgriez apkart un cep aplaistot. Gatavu
sadala, aplaista ar mérci un pasniedz ar kartupeliem un salatiem.

Mednis (10 personam)

Mednis — 1 gab.
Zavéts spekis — 75 ¢
Sviests — 75 g

Sals

Skidrums — p&c vajadzibas
Sk. krgjums — 50 g
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NoSautu medni uzkar para dienas vésa vieta, lai nogatavojas, notira, izpem ieksas,
apmazga un ieliek uz 1—2 dienam vajpiena vai marinadé, nomazga, noslauka,
iespeko, liek uz pannas sakarséta sviesta ar krati uz leju un cep, biezi aplaistot.
Pusgatavu apgriez otradi un cep, aplaistot, gatavu. Lai gala butu suligaka, to para
reizes apziez ar skabu krejumu, parlaista ar mérci un pasniedz ar kartupeliem un
salatiem.

Irbes
Irbes — 5 gab.
Sviests —50 ¢

Zavats spekis — 50 g

Notiritas irbes ierive ar sali, ap krati apsien speka Sk&lites, apcep sakarséta sviesta un
saute aizvakota trauka. Gatavam nopem diegus, pargriez gareniski uz pusem un
parlaista ar mérci. Klat dod ceptus vai varitus kartupelus un abolu salatus.

Siltas merces

Mgrces pasniedz pie dazadiem galas, zivju un saknu &dieniem. P&c krasas mérces
var bt baltas un branas. Krasu iegast taukus vai sviestu ar miltiem sabraininot, baltai
meércei nesabriinina, bet tikai labi izkarse. Baltas mérces parasti pasniedz pie varitam
galam, zivim un sakném, brinas — pie ceptam zivim un ceptiem galas &dieniem.
Merces var gatavot dazada biezuma, skatoties pie kada &diena pasniedz. Pie maltam
galam un sakném dod biezaku, pie cepeSiem — Skidraku mérci.

Mgrces gatavo no sviesta vai taukiem, miltiem, Skidruma (vaross tadens, galas vai
saknu buljons vai piens). Bez tam liek klat vel skabu kréjumu, skabus gurkus, sipolus,
tomatus u. t. t., kas mércei pieSkir ipatn&ju garSu. No §im piedevam merces gust savu
nosaukumu.

Megrce nedrikst bat kunkulaina, ja tada ir, ta jaizkaS. Pasniedzot mérci pie treknam
galam, skabu krgjumu klat neliek (piem., pie ciku cepeSa, zosu cepesa).

Balta mérce

Sviests vai tauki — 40 g
Milti— 25 g

Skidrums — p&c vajadzibas
Sals

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Sviestu izkausg, iemaisa miltus un maisot labi izkarsg, pievieno Skidrumu, labi savara,
pieliek sali, skabu krejumu un pasniedz karstu galda mérces traukos.

Brana merce
Tauki—40g

Milti — 20—25 g

Sals

Skidrums — p&c vajadzibas
Skabs krejums
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Taukus sacep, piemaisa miltus un visu vél labi sabranina, pievieno Skidrumu, sali,
savara un beidzot pievieno skabu krgjumu.

Tomatu merce

Tauki—40g
Milti— 25 g
Sals

Skidrums — p&c vajadzibas
Tomatu masa — p&c garsas
Skabs krejums

Taukus ar miltiem sacep, pieliek péc vajadzibas Skidrumu, sali, labi savara, pievieno
tomatu masu un skabu krgjumu.

Sinepju merce

Tauki—40g
Milti— 25 g
Sals

Skidrums — p&c vajadzibas
Sinepes — pec gar3as
Skabs krejums

Gatavo balto mérci un beigas pievieno péc garsas sinepes un skabu krejumu.

Seleriju mérce

Sviests — 40 g
Milti—25¢g
Selerija—50—75¢
Skidrums

Sals

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Selerijas sarive, liek katlina kopa ar sviestu, mazliet adeni un izsaute. Pievieno miltus,
sacep, pielej Skidrumu, pieliek sali, visu labi savara un pieliek skabu krejumu.

Speka merce
Zavets spekis — 150 g
Milti— 25 g
Udens — p&c vajadzibas
Cukurs

} péc garSas
Etikis
Sals
Sk. krgjums vai piens

Speki sagriez gabalinos, sacep brainu, piemaisa miltus, sacep, pielej adeni, labi savara,
pieliek sali, cukuru, etiki un piemaisa skabu krgjumu.
Udens un kreéjuma vieta var nemt pienu.

Senu merce
Zavets spekis — 100 g
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Sénes — 200—300 g
Sals, sipols

Milti —25 g

Udens

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Speki sagriez gabalinos, apcep, pieliek sasmalcinatus sipolus, sénes, labi sacep,
piemaisa miltus, pielej Skidrumu un savara. Gatavai pieliek skabu krgjumu.

Kaltetu baraviku mérce

Sviests —50 ¢

Kalt. baravikas — 20 g
Milti —25 g

Skidrums — péc vajadzibas
Sals

Sk. krgjums —1 &d.karote

Sviesta sacep miltus, pielej Skidrumu, savara, pieliek pulveri sagriistas Zavétas
baravikas, pievieno sali un skabu krgjumu.

Marrutku mérce

Tauki—40¢g

Milti— 25 ¢

Skidrums — pac vajadzibas
Sals

Marrutki— 30 g
Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Taukus ar miltiem sacep, pielej Skidrumu, pieliek sali un labi savara, piemaisa
sarivetus marrutkus, uzkarse un beidzot pieliek skabu kréjumu.

Locinu mérce

Sviests — 40 g

Milti— 25 g

Skidrums — pac vajadzibas
Sals

Locini — 1 buntite

Sk. krgjums — 1 &d. kar.

Gatavo balto merci, beigas pieliek smalki sagrieztus locinus, uzkarsé un pieliek skabu
krejumu.

Dillu mérce

Sviests vai tauki — 40 g
Milti— 25 g

Skidrums — pac vajadzibas
Sals

Dilles — péc garsas

Sk. krgjums

Gatavo tapat ka locinu merci.
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Skabu gurku mérce

Tauki—40g

Milti — 25 g

Skidrums — p&c vajadzibas
Sals

Sk. gurki — 1 gab.
Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Taukus ar miltiem sacepina, pielej Skidrumu, uzvara, pieliek sali un mazos gabalinos

sagriezto gurki, vara mikstus un beidzot pieliek skabu krgjumu.

Sipolu mérce
Sviests vai tauki — 40 g

Milti—25¢g
Sipoli — 3 gab.
Sals

Skidrums — p&c vajadzibas
Sk. krejums — 1 &d. Kkar.

Skalites sagrieztus sipolus sviesta sacepina gaisi branus, piemaisa miltus, pievieno
Skidrumu un labi savara. Beigas pieliek skabu kréjumu un sali.

Olu merce |

Sviests — 75 g

Milti — 1 tejk. (10 g)
Sals, sinepes
Skidrums

Olas — 3 gab.

Sviestu ar miltiem savara, pielej Skidrumu, sali, sagatavotas sinepes, uzvara un beigas
pievieno cieti novaritas un gabalinos sagrieztas olas. Pasniedz pie zivim.

Olu meérce 11
Olas — 3 gab.
Sviests — 200 g
Sals

Sinepes

Sviestu sacep, pieliek cieti novaritas un gabalinos sagrieztas olas, sali un sinepes.

HolandieSu mérce

Sviests — 75 ¢

Milti—20 ¢

Buljons vai iidens — p&c vajadzibas
Sals, etikis, cukurs

Sk. krgjums — 50 g

Olu dzelt. — 2 gab.

Sviestu ar miltiem savara, pielej Skidrumu, uzvara no jauna. Pievieno izmaisitus olu
dzeltenumus, karsg, nelaujot uzvarities, Iidz mérce sak biezét, beigas pievieno skabu
krejumu, sali, cukuru un etiki pec garsas.
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Pasniedz pie putniem un zivim.

Galas un saknu sacepumi (pudini)

Galas un saknu sacepumi (pudini) pieder pie Ietakiem, veseligakiem, viegli un atri
pagatavojamiem &dieniem. To gatavoSanai loti labi var izlietot daZzadas &dienu
atliekas, ka zupu un cepeSu galu, novaritas saknes, kartupelus, dazadas mérces un ari
buljonus.

Katra sacepuma (pudina; galvenas sastavdalas ir: novarita vai svaiga samalta gala,
kartupeli un saknes. Japiezimg, ka lielako daJu sacepumu var gatavot ar1 bez galas,
pieliekot tas vieta vairak sviestu un sk. kréjumu, kas dos vajadzigo suligumu un garsu.
Ja sacepumiem izlieto zupas galu, kas sausa un cieta, tad ieteicams klat pielikt svaigu
vai salitu treknaku ctikas galu. Ari ciikas galu vien var lietot sacepumos, tikai ja gala
salita, ta nedrikst but parsvara par paréjam piedevam — sakném un darzajiem. Galu
iepriekS ieteicams apcept kopa ar speki, sipoliem un puraviem, kas gatavam
sacepumam dos labaku garSu. Saknes jaizsauté tvaika vai viegla sals tdent jaapvara
pusmikstas, ja vara tdeni, tad vislabak tas varit nesagrieztas un tikai gatavas nomizot
un sagriezt mazos gabalinos, vai garenas '/, pirksta biezas skeles. Kartupelus vienmar
ieteicams varit ar visu mizu, ta tie tik daudz nesaSkist un ari nezaude savas baribas
vielas — mineralsalus. Sacepumiem bez galas sagrieztas saknes jaizsauté sviesta ar
mazu tdens piedevu, tad tas garSigakas neka varitas. Sacepumiem var pielikt ari
sarivetas vai sakapatas selerijas un petersilus.

Vienai personai pem apm. 100—150 g galas un 200—300 g darzaju un saknu. Kad
cepumam Vvajadzigie produkti katrs par sevi attiecigi sagatavoti, tad tos var sapildit
forma. Sacepumiem var lietot skarda vai ugunsdroSa mala formas. P&dgjas glitak
izskatas un art daudz izturigakas par pirmajam, bet ja majas nav nekadas formas, tad
sacepumu var izcept skarda blodina vai dzilaka cepeSpanna. Formas ieprieks jaizziez
ar taukiem vai sviestu.

Pildot vispirms formas dibena liek planu kartu kartupelu, tad sagatavotu galu,
attiecigas saknes vai darzajus, atkal kartupelus u. t. t., kamér forma gandriz pilna,
pedeja karta ari parasti liek kartupelus. Pedigi visu parlej ar kadu Skidrumu —
sagatavotu méerci, buljonu vai pienu, sakultu ar olam. Parietajam Skidrumam pargjie
produkti jaappem, ja Skidruma bas par maz, tad sacepums cepot sakaltis, bas sauss un
negarSigs, tada gadijuma Skidrums cepot japapildina. Virsa ieteicams parkaisit
rivmaizi un uzlikt planas speka strémelites, sviesta picinas vai kadu karoti skaba
krgjuma. Cep diezgan karsta krasnt apm. */,—1%/, stundu. Sacepumus pasniedz galda
karstus, ar visu formu. Skarda formai apliek apkart salocitu salveti.

Edot var pasniegt klat dazadas piedevas: merces — skaba krejuma, tomatu,
seleriju, sipolu u. c. un art salatus — svaigu lapu salatus, gurkus; art saknes, ja
sacepums gatavots vienigi no galas un kartupeliem.

Labam sacepumam jabiit mikstam, suligam un diezgan treknam.

Skabu kapostu sacepums
Skabi kaposti — 800 g
Zupas gala— 400 g
Spekis — 200 g

Sipoli — 1—2 gab.
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Sk. kregjums—1— 2 &d. kar.

Buljons — péc vajadzibas

Sals — pec garsas

Kartupeli — *, kg

Skaba kréjuma mérce — péc vajadzibas

Kapostus ar mazu adens piedevu izsaute gandriz mikstus. Zupas galu kopa ar speki
samal (ja vélas — apcep), pievieno sakapatus sipolus, buljonu un skabu krgjumu.
Kartupelus novara un sagrieZ ripinas. Sakarto visu sagatavota forma, parlej ar skaba
krejuma mérci un cep laba siltuma, kamér virspuse brina. Pasniedz ar skaba kréjuma
mérci. Var lietot svaigu vai salitu ctkas vai liellopu galu.

Mednieku sacepums

Skabi kaposti — 500 g

Svaigi kaposti — 500 g

Krakovas desas — 500 g

Sipoli, puravi —pgc garSas
Sviests vai tauki — péc vajadzibas
Rivmaize — apm. 50 g

Katlina sviesta vai taukos sacep sipolus ar puraviem, pievieno skabus un strémelés
sagrieztus svaigus kapostus, parlej ar buljonu un sauté pusmikstus. Desas sagriez
ripinas un apcep, sakarto visu forma, parkaisa ar rivmaizi, parliek ar sviesta picinam
un cep mérena siltuma. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem un paSkidru skaba
kréjuma merci.

Svaigu kapostu un kartupelu sacepums
Svaigi kaposti — 500 g

Burkani — 200 g

Kartupeli — 300 g

Zupas gala— 400 g

Spekis — 200 g

Selerijas, pétersili, sipoli— péc vajadzibas
Olas — 2 gab.

Piens — 1 glaze

Milti — 1—2 &damkar.

Rivmaize — péc vajadz.

Sagrieztus kapostus kopa ar burkaniem, selerijam un pétersiliem izsaute pusmikstus.
Kartupelus novara un sagriez ripinas. Galu kopa ar speki un sipoliem samal, pievieno
buljonu un, ja velas, skabu krejumu. Sakarto visu forma, parlej ar sakultam olam,
pienu un miltiem, parkaisa ar rivmaizi, parliek ar sviesta picinam un cep. Pasniedz ar
tomatu merci.

Jauktu saknu sacepums
Svaigi kaposti — 400 g
Burkani — 200 g
Kartupeli — 200 g
Kali— 100 g

Svaigi zirniSi — 100 g
Zupas gala— 400 g
Spekis — 200 g

Sals, sipoli — p&c garsas
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Buljons, skabs krgjums, tomatu merce — péc vajadzibas

Gatavo tapat ka svaigu kapostu un kartupelu sacepumu, tikai parlieSanai piena un olu
vieta lieto tomatu merci.

Burkanu sacepums

Burkani — 1 kg

Zupas vai svaiga gala— 600 g
Sals, sipoli — p&c garsas

Olas — 2 gab.

Baltmaize — 100 g

Sk. krgjums —1—-2 &d. kar.
Buljons — péc vajadzibas
Rivmaize

Burkanus novara, atdzisina un samal Iidz ar jélu vai varitu galu un sipoliem, pievieno
sakultas olas, nomercétu baltmaizi, visu samaisa, lai batu pabieza masa. Saliek forma,
virst uzkaisa rivmaizi, parliek sviesta picinas un cep mérena siltuma. Pasniedz ar
skaba krejuma merci un salatiem, vislabak svaigiem.

Skabu kapostu sacepums ar rupjmaizi un speki
Skabi kaposti — 800 g

Spekis — 400 g
Rupja cieta maize — 400 g
Sipols — 1 gab.

Sals — pé&c garSas
Sk. krejuma merce — péc vajadzibas

Kapostus, tapat ka iepriek$gja gadijuma, izsauté mikstus. Rupjmaizi sarive, speki —
sagrieztu kumosinos, kopa ar sakapatu sipolu apcep. Tad sakarto forma kartam, parlej
ar sk. kregjuma merci un cep laba siltuma. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem un
merci.

Zirnu sacepums ar speki
Zimi — 400 g

Zavets spekis — 300 g
Olas —2 gab.

Piens — '/, gl.

Sals p&c garSas

Labi izmércétus zirpus novara mikstus, atdzisina, samal, pievieno gabalinos sagrieztu
speki, sakultas olas ar pienu un garsas vielas. Visu samaisa, saliek forma, virsa uzliek
sviesta picinas un cep laba siltuma. Pasniedz ar speka mérci un kaut kadiem salatiem.

Pupu-kartupelu sacepums ar speki
Pupinas — 300 g

Kartupeli — 500 g

Zavets spekis — 300 g

Olas — 3 gab.
Sals — pé&c garSas
Sviests

} péc vajadz.
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Rivmaize

Novaritas pupinas un kartupelus samal, pievieno pienu un maisot karsg, kamér masa
spidiga, tad atdzisina un pieliek gabalinos sagrieztu, apceptu speki, sakultus olu
dzeltenumus un garSas vielas. Visu samaisa un pedigi pievieno saputotus olu
baltumus, masu viegli izcila, saliek forma, parkaisa ar rivmaizi un parliek ar sviesta
picinam. Cep vidgja siltuma. Pasniedz ar skaba krgjuma mérci un salatiem.

Sénu sacepums

Sénes — 500 g

Kartupeli — 1 kg

Zavats spekis — 300 g

Olas — 2 gab.

Piens — 1 gl.

Milti — 1 edamkarote

Sals, sipoli, puravi — péc garsas

Sakapatas senes kopa ar sagrieztu speki, sipoliem un puraviem apcep. Saliek forma
kartam ar novaritiem, Sk&lés sagrieztiem Kkartupeliem un parlej ar sakultam olam,
pienu un miltiem. Cep mérena siltuma. Pasniedz ar skaba kréjuma meérci.

Piez1me. Speka vieta var nemt samaltu svaigu vai salitu ctukas galu.

Makaronu sacepums ar speki
Makaroni — 500 g
Zavets spekis — 300 g
Olas — 2 gab.
Piens — 1 gl.
Tomatu biezenis — 3—4 &damkarotes
Sals, locini
} péc garSas

P&tersilu lap.
Sviests

} péc vajadz.
Rivmaize

Makaronus novara viegla sals tideni. Atdzesetiem makaroniem pievieno sakultas olas,
pienu, tomatu biezeni un sakapatas garSas vielas. Visu samaisa, saliek forma, virsa
uzkaisa rivmaizi, uzliek sviesta picinas un cep krasni branu. Pasniedz ar tomatu mérci
un dazadiem svaigiem salatiem.

P iez1me. Makaronu vieta var lietot art nadeles.

Makaronu sacepums ar Zavetam repgem
Makaroni — 500 g
Zav. repges — '/, kals
Cauraugusi cukas gala— 300 g
Olas — 2 gab.
Buljons — 1Y, gl.
Sk. krgjums — 2 &d. Kkar.
Sals
} péc garSas
Sipoli
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Makaronus novara viegla sals tdeni. Notiritam, sadalitam rengém pievieno sagrieztu,
apceptu galu, skabu kréjumu un garas vielas. Tad sakarto forma, parlej ar sakultam
olam un buljonu. Cep vidgja siltuma. Pasniedz ar skaba kréjuma vai tomatu merci un
salatiem.

Kartupelu sacepums ar zavetam repgem un speki
Kartupeli — 1 kg
Zav. renges — '/, kals
Zavets spekis — 200 g
Olas — 2 gab.
Piens — 2 glazes
Milti — 1 &damkarote
Loki
} péc garsas
Sals

Kartupelus novara un sagriez ripinas. Saliek forma kartam ar iztiritam, sadalitam
rengém un gabalinos sagrieztu, apceptu speki. Parlej ar sakultam olam, pienu un
miltiem. Cep meérena siltuma. Pasniedz ar tomatu vai skaba kréjuma mérci un
salatiem.

Kartupelu sacepums ar biezpienu un speki
Kartupeli — 1 kg

Biezpiens — 500 g

Sk. krgjums —75—100 g

Zavéts spekis — 200 g

Olas — 2 gab.
Piens — '/, gl.
Sals, locini

Seleriju un } péc garSas
P&tersilu lap.

Kartupelus novara un sagrieZ ripinas. Biezpienu izma] galas ma$ina, pievieno
gabalinos sagrieztu, apceptu speki, olas, pienu un sakapatus zaJumus. Sakarto forma,
virsi uzliek sviesta picinas un cep branu. Pasniedz ar skaba kréjuma merci un
salatiem.

Kartupelu-galas sacepums
Kartupeli — 1 kg
Zupas gala— 400 g
Svaiga cuikas gala— 200 g
Sk. krgjums — 2 edamkar.
Buljons — péc vajadz.
Sals

} péc garsas
Sipoli, puravi

Kartupelus sagrieZ planas Sk&lés un apcep gaisi branus. Galu samal, pievieno skabu

kréjumu, buljonu un garsas vielas. Sakarto forma, parlej ar skaba krgjuma mérci. Cep
laba siltuma. Pasniedz ar dazadiem salatiem.
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Kartupelu sacepums ar kilavam
Kartupeli — 1 kg
Zupas gala— 400 g
Spekis — 200 g
Kilavas — 30 gab.
Sk. krgjums

} péc vajadz.
Buljons
Sals

} péc garsas

Sipoli, zalumi

Kartupelus novara un sagrieZ ripinas. Galu kopa ar speki samal, pievieno sakapatas
kilavas, skabu kreéjumu, buljonu, sipolus un zalumus. To visu ieliek forma, parlej ar
merci un cep. Pasniedz ar skaba kréjuma mérci un salatiem, seviski labi garSo klat
skabi gurki.

Piezime. Zupas galas vieta var lietot arf svaigu galu un kilavu vieta iesalitus
brétlinus.

Skabu gurku sacepums ar galu
Svaiga gala— 200 g
Zupas gala— 400 g
Spekis — 100 g
Baltmaize — 100 g
Olas — 2 gab.
Sk. gurki — 3—4 gab.
Sk. krgjums — 2 edamkar.
Buljons, sals

} péc garsas
Sipoli, zalumi

Galu kopa ar speki samal, pievieno nomercétu baltmaizi, mazos gabalinos sagrieztus
gurkus, olas, skabu krgjumu, buljonu, sipolus un zaJumus. Visu samaisa un saliek
forma. Virsa uzkaisa rivmaizi un cep laba siltuma. Pasniedz ar skaba kréjuma mérci,
kartupeliem un salatiem.

Spinatu sacepums ar galu
Spinatu biezenis — apm. 500 g
Zupas gala— 400 g
Spekis — 200 g
Kartupeli — 1 kg
Olas — 3 gab.
Sk. krgjums — 2 &d. Kkar.
Sals

} péc garsas
Sipoli
Rivmaize

} péc vajadz.

Sviests

Se vislabak izlietot parpaliku$o spinatu biezeni. Biezenim pievieno samaltu galu kopa
ar speki, novaritus, gabalinos sagrieztus kartupelus, sakultas olas, sk. kregjumu un
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pargjas piedevas. Visu samaisa, saliek forma un parliek ar sviesta picipam. Cep
merena siltuma.

Natru sacepums ar galu

Pagatavo tapat ka spinatu sacepumu.

Skabu kapostu-frikadelu sacepums
Sk. kaposti — 500 g

Kartupeli — 500 g

Liellopa gala— 600 g

Baltmaize — 75 g

Olas — 1—2 gab.

Sals, sipoli

Sk. krgjums } péc vajadz.

Buljons

Kapostus izsauteé pusmikstus. Kartupelus novara un sagrieZ ripinas. Sagatavo
frikadeles un novara viegla sals adeni. Sakarto visu forma, parlej ar tomatu vai skaba
krgjuma merci un cep branu.

Piezime. Vislabak Se izlietot no zupam parpalikusas frikadeles.

Griku sacepums ar speki
Griku putraimi — 500 g
Udens — apm. 1%/, |
Biezpiens — 500 g

Zav. spekis — 300 g

Olas — 2 gab.

Sals, sviests — p&c vajadz.

Griku putraimus noskalo, notecina un apgrauzde gaiSdzeltenus. Tad parlej ar adeni un
izsauteé gandriz mikstus. Griku biezputrai pievieno samaltu biezpienu, gabalinos
apceptu speki un sakultas olas. Visu samaisa, saliek forma, virst uzliek sviesta picinas
un cep. Pasniedz ar paskidru skaba krgjuma mérci.

Galas-saknu pastetes

Galas-saknu pastétes gatavo lidzigi sacepumiem. Galvenie produkti art Seit: gala,
daZzadas saknes, darzaji un dazreiz miltu produkti, piem., makaroni. Starpiba tikai ta,
ka: 1) pastétes gatavojot saknes iepriek§ neapvara vai neapcep, bet lieto pilnigi
svaigas, gabalinos vai Sk&lités sagrieztas. 2) Galu nelieto samaltu, bet gabalinos vai
Skeles sagrieztu. Galu iepriekS izdauza, lai ta batu mikstaka un apcep taukos vai
sviesta. Pastétem lieto labaku, mikstaku galu. Var nemt vai nu liesaku cikas, vai tela,
jera un liellopa galu.

Pastétes cep slegtos traukos, lai tas butu suligakas, ar ipatnéju aromu. CepSanai
parasti lieto vai nu aiztaisamas formas, vai ari virsa uzliek tieSi Sim nolakam no
miltiem pagatavotu vaku (adent iemica tik daudz rudzu miltu, ka mikla cieta un laujas
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veltnét, tad izveltne apm. 1 cm biezu plaksni, kuru uzliek virsa formai). Pastétes cep
laba siltuma 3—4 stundas. Galda pasniedz Kkarstas ar visu formu, tikai vaku nopem.
Piedevas nekadas klat nepasniedz, iznemot labu, paskidru mérci.

Galas-saknu pastéete
Liellopu gala (no file gab.) — 600 g
Sv. kaposti — /, galv.
Puku kaposti — 1 galv.
Svaigas pupinas — 1%, |
Burkani — 400 g
Kartupeli — 400 g
Sk. krgjums — 200 g
Sviests, tauki

} péc vajadz.
Buljons
Sals, sipoli

} péc garSas

Seleriji, puravi

Galai nogriez pleves, sagriez nelielas Skeles, izdauza un apcep sakarsétos taukos vai
sviesta no abam pusem brinu. Kapostus un parejas saknes sagriez garenas stremelites.
Sagatavota forma saliek kartam saknes, pa starpam liekot galu, sasmalcinatas garsas
saknes un krejumu. Virsi uzliek sviesta picipas, kréjumu un parlej nedaudz ar
buljonu. Virst uzliek vaku un cep laba siltuma 3—4 stundas.
Pasteti pasniedz ar pasSkidru tomatu vai skaba kréjuma merci.

Skabu kapostu pastéte
Sk. kaposti — 1 kg
Tomatu biezenis
} péc garSas
Sals, cukurs
Skinkis — 200 g
Cisini — 300 g
Sviests
Sk. krgjums } péc vajadz.
Buljons

Kapostiem pievieno tomatu biezeni, mazliet sali, cukuru un, ja vélas, sipolus, sakarto
forma kopa ar sagrieztu Skinki un cisiniem, pa starpam ieliekot sviesta picinas un
skabu krejumu. P&dgji parlej nedaudz ar buljonu. Formai virsa uzliek vaku un cep 3—
4 stundas. Pasniedz ar skaba krejuma mérci un varitiem kartupeliem.

Piez1m e. Skinka vieta var nemt ari tela vai ciikas cepeti.

Jera galas pastéte ar svaigiem kapostiem
Jera gala— 600 g
Sv. kaposti — 500 g
Tomati — 3—4 gab.
Kartupeli — 500 g
Sals
} péc garSas
Sipoli, kimenes
Sviests
Buljons
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} péc vajadz.
Sk. krgjums
Tauki

Galai nogriez pléves, sagrieZz gabalinos, parkaisa ar sali un apcep branu taukos vai
sviesta. Sakarto forma lidz ar sasmalcinatiem kapostiem, Sk&lités sagrieztiem
tomatiem un kartupeliem. Pa starpu ieliekot, ja vélas, kimenes, skabu kr&jumu un
sviesta picinas. Pedigi parlej buljonu. Virst uzliek vaku un cep laba siltuma stundas 4.
Pasniedz ar tomatu mérci.

Tela galas pastéte ar spinatiem
Tela gala— 600 g
Spinati — 500 g
Sals, sipoli

} péc garSas
Dilles, locini
Sviests, tauki

} péc vajadz.

Buljons
Milti — 1—2 &damkar.
Sk. krgjums — 2—3 &d. kar.

Galu sagriez Skeles, izdauza, parkaisa ar sali un apcep branu. Spinatu lapas rapigi
nomazga, izlasa cietas, nederigas un atmet, bet pargjas saplucina sikakos gabalinos.
Tad sakarto forma galu ar spinatiem, pa starpam iekaisot sakapatus zalumus. Parlej ar
labu, paSkidru skaba krgjuma meérci, formai virsa uzliek vaku un cep 1—2 stundas.
Pasniedz ar novaritiem kartupeliem.

Makaronu pastéte ar Skinki
Makaroni — 500 g
Skinkis — 400 g
Baravikas
Tomatu biezenis } péc garsas
Zalumi
Tauki, sviests

} péc vajadz.
Sk. krgjums

Salauzitus makaronus novara viegla sals tadeni pusmikstus. Baravikas, ja tas salitas,
noskalo, ja svaigas, novara, sagriez strémelités un sajauc ar makaroniem, klat
pieliekot tomatu biezeni un sakapatus zaJumus. Pedigi visu sakarto forma lidz ar
planas Skeles sagrieztu Skinki un parlej ar paSkidru skaba kréjuma mérci. Virsa uzliek
vaku un cep 1 — 1%/, stundu.

Pasniedz vislabak ar tomatu merci un svaigiem salatiem.

Galas-saknu sautéjumi

Galas-saknu sautéjumos var izlietot dazadu dzivnieku galu, ka svaigu, ta ari salitu.
Galu var lietot no daZzadiem gabaliem — mikstu un ari ar kauliem, piem.: ribu
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gabalus, prieksgjos plecus u. c. Sautgjumos galu parasti sagrieZ nelielos kantainos vai
garenos gabalinos. Pirms gatavoSanas sagriezto galu ipatngjas garsas pec, taukos vai
sviesta var apcept briinu, bet var ari gatavot bez ieprieksgjas apcepSanas. Saknu un
darzaju piedevas sautéjumos var izvéleties pec patikas — burkanus, kalus, kartupelus,
selerijas, pastinakus, kapostus, tomatus, spinatus, zirpus, pupinas u. c¢. Atkariba no
saknu un darzaju piedevam bus &dienu garSa un ari nosaukums. Saknes ari sagriez
kantainos vai garenos gabalinos. Vienai personai rekina 100—150 g galas, 200—300
g saknu vai darzaju.

Visparigi galas-saknu sautéjumu gatavoSanas gaita apm. $ada: sadalito galu
ieprieks apceptu vai pilnigi jelu — saliek katlina, parlej ar karstu adeni vai buljonu ta,
lai apnemta, pieliek gardvielas — sali, sipolus, puravus, seleriju, p&tersilus un sauté
aizvakota trauka, kamér gala pusmiksta. Pusmikstai galai pievieno darzajus vai
sagrieztas saknes un turpina sautéSanu lidz viss gatavs, uzmanoties, lai saknes
nesasSkist. Gadijuma, ja Skidrums novaras un pédigi izradas par maz, tad to papildina
pielejot karstu adeni vai buljonu. P&digi mércei pievieno miltu tumi (auksta tdeni
iejauktus miltus), visu vel reizi uzkarse un tad péc garSas pieliek skabu krgjumu,
tomatu biezeni un, ja vélas, sakapatus zalumus.

Galas-saknu sautéjumus pasniedz karstus, ar salatiem.

Galas saknu sautéjums
Liellopu gala— 400 g
Zavats spekis — 200 g
Burkani — 300 g
Kartupeli — 500 g
Puku kaposti—1—2 galv.
Sals, sipoli

} péc garSas
Zalumi
Buljons — péc vajadz.
Sk. krgjums
Tomatu biezenis } 1—2 &damkar.
Milti

Galu kopa ar speki sagriez kantainos gabalinos, saliek katlina, parlej ar adeni vai
buljonu, pieliek garSas vielas un saute, kamér ta pusmiksta. Tad pievieno sagrieztas
saknes, sadalitus pukukapostus un vara, Iidz viss gatavs. PEdgji pievieno miltu tumi,
vélreiz uzkarse un pieliek garSas vielas, skabu krgjumu, tomatu biezeni vai sakapatus
zalumus.

Salitas cikgalas-saknu sautejums
Ciukas gala— 600 g
Burkani — 300 g
Kali— 200 g
Svaigi kaposti — */, galv.
Kartupeli — 500 g
Tomati — 3—4 gab.
Sals, sipoli

} péc garsas
Selerijas, puravi
Milti — 1—2 &damkKar.
Udens — p&c vajadz.
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Galu sagrieZ gabalinos, parlej ar adeni, pievieno garsas vielas un kadu laicinu pavara.
Kad gala pusmiksta, tad pieliek sagrieztas saknes un ari tomatus, visu saute, kamer
gatavs. Pedigi pievieno miltu tumi un uzkarsg.

Galas-saknu sautejums ar selerijam
Saltta cakas gala —400 g
., liellopu gala—200 g

Udens — péc vajadzibas
Burkani — 300 g
Selerijas — 200 g
Kartupeli — 500 g
Sipoli

} 2—3 gab.
Puravi
Sals

Galu vislabak novara vesela gabala, pusmikstu. Burkanus, selerijas sagriez Skélités un
vara pusmikstus, pievieno tapat sagrieztus kartupelus, novarito galu, sasmalcinatus
sipolus ar puraviem un sauté, kamer viss gatavs. Gatavam &dienam jabat nedaudz
savas merces apnemtam ar pikantu piegarsu.

Tela galas sautejums ar skabiem gurkiem
Tela gala— 600 g

Sviests vai tauki — péc vajadzibas

Sals, sipoli — p&c garSas

Sk. gurki — 2—3 gab.

Buljons

Sk. krgjums

Milti } 1—2 &damkarotes
Tomatu biezenis

Galu sagriez gabalinos, parkaisa ar sali, taukos vai sviesta apcep branu, saliek katlina,
parlej ar adeni vai buljonu, pievieno garSas vielas un aizvakota trauka saute, kamer
gatava. Pedigi pievieno miltu tumi, gabalinos sagrieztus gurkus, tomatu biezeni un
visu vél reizi uzkarse.

Galda pasniedz ar novaritiem vai saceptiem kartupeliem.

Tela galas sautéjums ar spinatiem
Tela gala— 600 g
Sviests vai tauki — p&c vajadzibas
Sals, sipoli, dilles

} péc garsas
Pétersilu lapinas
Buljons vai tdens — p&c vajadzibas

Milti

} 1—2&d. Kkar.
Sk. krgjums
Spinati — 400 g

lepriekS apceptu galu sauté tapat ka iepriekSgja gadijuma. Gatavai galai pievieno
sakapatus spinatus un pargjos zalumus, visu vélreiz uzvara un beidzot mérci uztumeg,
pieliekot art skabu kréjumu. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem.
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Piez1me. Jasautgjumu vélas ar mazliet ieskabu garSu, tad kopa ar spinatiem
pieliek nedaudz skabenes.

Tela galas sautéjums ar baravikam
Tela gala— 600 g
Sviests vai tauki — péc vajadzibas

Zalumi
Kaltetas baravikas — 50 g (var lietot art svaigas)
Milti
}1—2 &d. Kar.
Sk. krgjums

Ja baravikas Zavétas, tas iepriekS nomercg, ja svaigas, tad apcep sviesta vai taukos.
Sagrieztu, apceptu galu parlej ar buljonu, pieliek sipolus un sauté. Pusmikstai
pievieno sagrieztas baravikas un vara, kamér viss gatavs. Pedigi merci uztumg,
uzkarsé un pievieno sakapatus zaJumus. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem, vai
kartupelu biezeni.

Piez1me. Baraviku vieta var lietot ari citas sénes.

Tela galas sautéjums ar burkaniem
Tela gala— 600 g
Burkani — 600 g
Sviests vai tauki — péc vajadzibas
Milti

} 1—2&d. Kkar.
Sk. krgjums
Sipoli, selerijas

} péc garSas

Locini

Galu sagriez, parkaisa ar sali, parlej ar varoSu udeni un aizvakota trauka sauté
pusmikstu. Tad pievieno sagrieztus burkanus, garSas vielas un vara, kamer viss
gatavs. Pedigi mérci uztumg, uzkarse un pieliek skabu krejumu. Mercei jabat balta
krasa. Pasniedz ar kartupelu vai citu saknu biezeni.

Jera galas sautéjums ar saknem
Jera gala— 600 g
Burkani — 600 g
Zirpi — 200 g
Grieztas pupinas— 200 g
Tomati — 3 gab.
Sals
Sipoli, kiploki
P&tersilu lap. } péc garsas.
Dedzinats cukurs
Milti
} 1 &édamkar.
Sk. krgjums

Galu sagrieZz gabalinos, taukos vai sviesta apcep branu, saliek Kkatlina, parlej ar
buljonu un aizvakota trauka sauté pusmikstu. Tad pievieno sagrieztas saknes, pargjas
piedevas, garSas vielas un turpina sautéSanu, Iidz viss gatavs. Pedigi pieliek miltu
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tumi un uzkarse. GarSas péc, ja vélas, pievieno skabu krgjumu un mazliet dedzinatu
cukuru. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem.

Jeéra galas sautéjums ar svaigiem kapostiem
Jera gala— 600 g
Sv. kaposti — 1 kg
Tomati — 3—4 gab.
Sals
} péc garsas
Kimenes
Tauki vai sviests — pec vajadzibas.
Milti — 1—2 &damkar.

Galu apcep tapat ka iepriek3gja gadijuma un sauté pusmikstu. Tad pievieno sagrieztus
svaigus kapostus ar kimenem un tomatus, vara, kamér viss gatavs. Pedigi merci
uztumg, garSas pec var pielikt ar1 sakapatus zalumus. Pasniedz ar varitiem un
saceptiem kartupeliem.

Jera galas sautejums ar kaliem un kimengm
Jera gala— 600 g

Kali — 1 kg

Kimenes — 1 &damkar.

Tauki vai sviests — péc vajadzibas

Sals, sipoli
Selerijas, pastinaki } pec garSas
Petersili
Milti
} 1—2&d. Kkar.
Sk. krgjums

Galu ieprieks var apcept, var ar1 gatavot bez apcepSanas. Sauté ka parasts. Pusmikstai
galai pievieno gabalinos sagrieztus kalus un garSas vielas, visu vara, kamér gatavs,
kali var bat pa dalai saSkidusi, tad pievieno miltu tumi, skabu kréjumu un vél reizi
uzkarse. Pirms galda pasnieg3anas var parkaisit ar sakapatiem zalumiem. Pasniedz ar
novaritiem vai saceptiem kartupeliem.

Jera galas sautéjums ar pupinam un zirpiem
Jera gala— 600 g

Pupinas (baltas) — 400 g

Sv. zimi — 400 g

Tomatu biezenis — 2—3 &damkarotes
Tauki vai sviests — p&c vajadzibas
Sals

Sipoli, kiploki } p&c gar3as

Puravi

Milti — 1—2 &damkar.

Dedzinats cukurs — mazliet

Var lietot svaigas vai zavétas pupinas ar zirpiem. Ja zavetas, tad iepriekS izmerce.
Galu sagatavo tapat, ka pargjos gadijumos, un kopa ar izmércétam pupinam un
zirniem, pieliekot garSas vielas saute, kamer viss ir gatavs. Ja zirpus un pupinas lieto
svaigas, tad pieliek pusgatavai galai. Pedigi visu uztumg, pieliek tomatu biezeni un
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uzkarse. Ja vélas, garSas pec var pielikt dedzinatu cukuru un ari sakapatus zalumus.
Pasniedz parasti ar kartupeliem.

Sauteti skabi kaposti ar cakas galu
Cikas gala (sal., Zav.) — 600 g
Sk. kaposti — 1500 g
Sals, cukurs
} péc garSas
Sipoli, puravi
Milti — 1—2 &damkar.

Kapostus, ja loti skabi, noskalo un nospieZz. Galu sagrieZz gabalos un kopa ar
kapostiem, sipoliem un puraviem sauté aizvakota trauka, parlietus péc vajadzibas ar
adeni, kamér miksti. Pedigi pievieno miltu tumi un, ja vélas, mazliet cukuru. Pasniedz
ar kartupeliem.

Ja vélas, sautgjot var pielikt abolus, kas dos patikami maigu garsu.

Sauteti skabi kaposti ar putraimiem
Ciukas gala (sal., Zav.) — 600 g
Tauki — péc vajadzibas
Sk. kaposti — 1500 g
Putraimi — 150 g vai auzu parslas — 100 g
Sals
} péc garSas
Sipoli, puravi

Kapostus parlej ar adeni, pievieno taukus, sipolus, puravus un sauté pusmikstus. Tad
pieliek putraimus vai auzu parslas, kumosinos sagrieztu, apceptu speki un vara, kamer
gatavi. Gataviem kapostiem jabut Skidrakiem ka pirma gadijuma. Pasniedz parasti ar
kartupeliem.

Kartupelu-skabu gurku sautgéjums ar ciikas galu
Cukas gala (salita) — 600 g
Kartupeli — 1 kg
Skabi gurki — 3—4 gab.
Sipoli, puravi
} péc garSas

Zalumi
Milti

} 1—2 &d. Kkar.
Sk. krgjums

Galu sagriez gabalinos un katlina apcep kopa ar sasmalcinatiem sipoliem un
puraviem. Tad pievieno Sk&lités sagrieztus kartupelus, parlej ar adeni, lai apnemti un
sauté gatavus, uzmanot, lai kartupeli nesaskistu. Pirms gatavibas pievieno gabalinos
sagrieztus gurkus, miltu tumi un visu Vel reizi uzvara. Pedigi pieliek skabu krgjumu
un sakapatus zalumus. Pasniedz karstu, bez piedevam, tikai ar maizi.

Kartupelu-seleriju sautéjums ar ciikas galu
Kartupeli — 800 g
Selerijas — 200 g
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Cukas gala (sal.) — 600 g
Sipoli, puravi
} péc garsas
Zalumi
Milti
} 1—2 &d.kar.
Sk. krgjums

Galu sagriez gabalinos un katlina apcep. Tad pievieno tapat sagrieztas selerijas,
sipolus, puravus, parlej ar udeni, lai apnemti un sauté, kameér pusmiksti. Pieliek
Skelites sagrieztus kartupelus un vara, kameér viss gatavs. Pedigi uztume un vél reizi
uzkarse. Pirms galda pasnieg3anas pieliek skabu kréjumu un sakapatus zalumus.

Kartupelu-sénu sautéjums ar ciikas galu
Kartupeli — 1 kg
Seénes — 500 g
Buljons — péc vajadz.
Sipoli

} péc garSas
Puravi
Milti

} 1—2 &d.Kar.

Sk. krgjums

Gabalinos sagrieztu galu kopa ar sasmalcinatam sénem, sipoliem un puraviem katlina
apcep, tad parlej ar buljonu, pieliek kartupelus un sauté gatavu. Pedigi pievieno miltu
tumi, uzkarse un pieliek skabu kréjumu. Var pasniegt ar svaigiem salatiem.

Kartupelu-tomatu sautéjums ar ciikas galu
Kartupeli — 1 kg
Tomati — 5—=6 gab.
Ciukas gala— 600 g
Sipoli

} péc garSas
Puravi
Zalumi
Buljons péc vajadzibas
Milti

} 1—2 &d Kkar.

Sk. krgjums

Sagrieztu cukas galu kopa ar sasmalcinatiem sipoliem un puraviem apcep, tad parlej
ar buljonu, pievieno Skelites sagrieztus kartupelus ar tomatiem un sauté, kamer gatavs.
Pedejo pievieno miltu tumi, uzkarsé un pieliek skabu krgjumu ar sakapatiem
zalumiem.

Piez1me. Javelas, sautejumam var pielikt art svaigus kapostus, tada gadijuma
kartupelus nem attiecigi mazak.

Kartupelu-zirpu sautéjums ar ciakas galu
Kartupeli — 800 g

Sv. zimi — 200 g

Cikas gala— 600 g

Sipoli, puravi
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} péc garsas
Selerija, petersili
Milti
} 1—2 &d Kkar.
Sk.krgjums
Buljons — péc vajadz.

Gatavo tapat ka kartupelu-tomatu sautéjumu. Zirnu vieta Joti labi var lietot ar1 svaigas
pupinas.
Piez1ime. Cukas galas vieta var lietot liellopu galu, kopa ar speki.

Kirbju-galas sautejums
Kramu kirbji — 5—6 gab.
Liellopu vai tela gala— 600 g
Sals
Sipoli } péc garsas
Dilles, pétersili
Milti

} péc vajadz.
Tauki vai sviests
Tomatu biezenis — 2—3 &damkarotes
Sk. krgjums — 1 edamkar.

Kirbjus nomizo, sagrie? 2 pirkstu platas ripas, iznpem vidus, parkaisa un patur /;
stundu. P&c tam ripas apvila miltos un sakarséta sviesta vai taukos apcep brainas. Tad
saliek katlina viena karta apceptos kirbjus, otra samaltu galu, pieliek sali, sipolus,
mazliet buljonu un skabu kréjumu. Gala var bat ari varita. Visu parlej ar paskidru
mérci, pievieno sakapatus zalumus, tomatu biezeni un saute, kamer gatavs.
Piez1ime. Cikas galas vieta var lietot liellopu galu kopa ar speki.

Sauteti zirni ar speki
Zirni — 400 g
Zavets spekis — 400 ¢
Sipoli

} 2 gab.
Puravi
Piens vai buljons — 1—2 gl.
Milti

} 1—2 &d.kar.

Sk. krgjums

Zirmus iepriek§ nomércé un novara viegla sals adeni mikstus. Katlina sacep sipolus,
puravus, kopa ar gabalinos sagrieztu speki, pievieno novaritus zirpus, buljona vai
piena atSkaiditus miltus un visu vél reizi uzvara. Pedgjo pieliek skabu krgjumu.

Sautétas pupinas ar speki
Pupinas — 400 g
Zav. spekis — 400 g
Sipoli
} péc garSas

Puravi
Piens vai buljons —1—2 gl.
Milti

} 1—2 &d.kar.
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Sk. krgjums
Mazliet etikis un cukurs

Gatavo pilnigi tapat ka saut&tus zirpus.
Piez1im e. Ja lieto svaigus zirpus un pupinas, tad Gdeni, kura tie varijusies, izlieto
meérces gatavosanai.

Sautétas grieztas pupinas ar speki
Pupinas — 1 kg
Zavets spekis — 400 ¢
Sk. krejums
} 1—2 &d.Kar.
Milti

Sals, cukurs
} péc garSas
Etikis

Pupinam novelk Skiedras, sagrieZ garenos, slipos gabalinos un parlietas ar adeni, sauté
mikstas. Tad pievieno gabalinos sagrieztu apceptu speki ar miltu tumi un vél reizi
uzvara. Pedigi pieliek skabu krgjumu, mazliet cukuru un etiki.

Galas-grabu sautejums
Salita vai svaiga liellopu gala— 500 g
Spekis — 150 g
Grabas — 500 g
Sipoli

} péc garSas
Puravi
Sk. krgjums

} 1—2 &d.kar.

Tomatu biezenis
Skidrums — péc vajadz.

Gabalinos sagrieztu galu ar speki katlina apcep, parlej ar Skidrumu, pievieno grabas,
sasmalcinatus sipolus ar puraviem un vara, papildinot Skidrumu, kamer viss gatavs.
Pedigi pieliek skabu kréjumu un tomatu biezeni. Klat var pasniegt svaigus salatus.

Sautetas griibas ar selerijam un tomatiem
Gribas — 500 g
Selerijas — 1—2 gab.
Tomatu biezenis — 3—4 &damkarotes
Zavets spekis — 200 ¢
Sals
} péc garsas
Sipoli, dilles
Skidrums — p&c vajadz.

Grubas uz pannas apzave, kameér tas paliek dzeltenas. Saliek forma, pa starpam
ieliekot gabalinos sagrieztu, apceptu speki, tapat sagrieztas selerijas, sakapatas dilles,
sipolus un tomatu biezeni, parlej ar karstu adeni vai buljonu un sauté krasni, kaméer
grabas mikstas. Parlejamo Skidrumu, ja vajadzigs, velak papildina. Pasniedz ar visu
formu, karstas. Ja vélas, virsa var uzlikt krejumu.
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Piez1me. Abos gadijumos grabu vieta var lietot mieZzu putraimus.

Pildijumi

Pildita veida visvairak gatavo: kalus, tomatus, gurkus, sipolus, svaigu kapostu
lapas un kartupelus. PildiSanai lietojamam sakném jabat svaigam un, cik iesp&jams,
stingram. Saknu pildijumam var lietot dazadu galu, putraimus, grabas, sénes un ari
garSas saknes. No galam vislabak nemt liellopu vai tela galu uz pusem ar ciikas galu.
Japiezimg, ka loti labi Se var izlietot art novaritu zupas galu; tikai tad, lai pildijums
nebatu sauss un negarsigs, klat japieliek spekis, sviests vai skabs krejums. Galu
pildijJumiem vienai personai rékina 75—100 g, grabu vai putraimu apm. 20 g; ka
garSas vielas parasti lieto sipolus, puravus un dazadus zalumus — dilles, seleriju,
petersiju lapinas. Darzaji pirms pildiSanas attiecigi jasagatavo, piem., kapostu lapinas
jaapvara viegla sals tdeni, lai tas batu elastigas un vieglak tinamas, kali art jaapvara
pusmiksti, tomatus, gurkus un kirbjus gan neapvara, bet tikai iznem vidus. No
kirbjiem Seit domati lietot, t. s. ,kramu kirbji”, jo tie mazaki un §im nolakam
noderigaki.

Galu pildijumiem samal galas masina, pievieno sasmalcinatas garSas vielas,
buljonu, skabu krejumu, lai batu vidgji bieza masa. Var pielikt art dazadas piedevas
— novaritus, pusmikstus putraimus, grabas, vai apceptas seénes. Gatavu masu viegli
sapilda ieprieks sagatavotas sakngés. Piepilditas saknes, iznpemot tomatus un kirbjus,
iepriekS vienmer taukos vai sviesta apcep gaisi briinas, tad parlej ar karstu adeni vai
buljonu un sauté gatavas. Gatavas saknes iznpem no Skidruma, kura sautétas. Pedgjo
sagatavo par mérci, pievienojot miltu tumi, skabu kréjumu un tomatu biezeni.

Labam pilditam saknem jabat glita izskata, nesaSkidusam, veselam, ar garSigu,
suligu pildijumu.

Pilditas saknes pasniedz gliti sakartotas uz blodam, parlietas mérci, greznotas
daZadiem zaJumiem, bez kartupelu un salatu piedevam.

Kapostu vistokli
Vidgji lielas kapostu galvinas — 2 gab.
Liellopu gala— 400 g
Cikas gala— 200 g
Baltmaize — 50 g
Sk. krgjums

} péc vajadz.
Buljons
Sals

} péc garsas
Sipoli, puravi
Tomatu biezenis
} 1—2&d. Kkar.

Milti

Kapostu galvinu sadala pa lapam un nolidzina cietas dzislas. Liek karsta tident un
patur tik ilgi, kamér lapas paliek elastigas. Pildjjumam galu samal, pievieno
nomerceétu baltmaizi, buljonu, skabu kréjumu un garSas vielas. Sagatavoto pildijumu
liek uz lapam, satin un parsien ar diegiem, izveidojot vistoklus. Tad apcep, parlej ar
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buljonu un saute, kamér miksti. Pédigi mercei pievieno miltu tumi, skabu kréjumu un
tomatu biezeni. Pirms galda pasnieg3anas vistokliem nonem diegus. Pasniedz parasti
ar saceptiem vai novaritiem kartupeliem.

Piez1ime. Svaigas galas vieta Seit loti labi var lietot novaritu zupas galu.

Vistokli ar skabiem kapostiem
Liellopu gala (mikstums) — 1 kg
Sk. kaposti — 600 g
Tauki
Buljons  } péc vajadz.
Sipoli, sals
Sk. krgjums

} 1—2 &d.Kar.
Milti
Galu sagriez Skeles, izdauza, parkaisa ar sali un sakapatiem sipoliem. Kapostus ar
mazu tdens piedevu izsaute pusmikstus. Tad uz katras galas Sk&les uzliek kapostu
pildijumu, satin un parsien ar diegiem. Sagatavotos vistokliSus taukos apcep branus,
saliek katlina, parlej ar buljonu un saute, kameér gatavi. Pedigi meérci uztumé un
pieliek skabu kréjumu. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem vai kartupelu biezeni.
P ie z1me. Skabu kapostu vieta vistok]u pildiSanai var lietot ari svaigas apceptas
baravikas.

Kapostu veltnis
Kapostu galvinas — 2 gab.
Zupas gala— 400 g

Spekis — 200 g
Ola— 1 gab.
Sk. krgjums

} péc vajadz.
Buljons
Sals

} péc garsas

Sipoli, puravi
Milti

}1—2¢&d. kar.
Tomatu biezenis

Kapostu lapas sagatavo tapat ka ieprieksgja gadijuma. Galu ar1 sagatavo tapat, tikai
baltmaizes vieta Seit lieto olas. Sagatavotas lapas saklaj uz galda, citu gar citu (lai
mazliet viena otrai iet virst) cetrstiraina plaksng, parziez pari galas pildijumu, satin,
parsien ar diegiem, apcep branu, liek katlina, parlej buljonu un sauté gatavu. P&digi
meérci uztumé un pieliek skabu kréjumu ar tomatu biezeni. Pasniedzot galda diegus
nonem un veltni sagrieZz gabalinos. Klat dod novaritus kartupelus vai kartupelu
biezeni.

Pildrti kali

Kali — 6 gab.

Zupas gala— 400 g

Cukas gala— 200 g

Sipoli, puravi

Buljons } péc vajadz.
Tauki vai sviests
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Sk. krgjums
} 1—2 &d. Kkar.
Milti

Kalus izvelas glitus, plakanus, ne visai lielus. Tos nomizo un viegla sals tdent apvara
pusmikstus (50 adeni var lietot ka Skidrumu meércei), tad atgrieZ vacinus un iznem
vidus, ko piepilda ar galas pildijumu. Pildjjumam galu samal, pievieno ari samaltus
kalu vidus, garSas vielas un pargjas piedevas. Sapilditiem kaliem virsa uzliek vacinus,
taukos vai sviesta apcep branus, tad parlej ar paSkidru mérci vai buljonu un saute,
kamer gatavi. Pedigi mérci, ja vajadzigs uztume un pieliek skabu kréjumu vai tomatu
biezeni. Pasniedz galda gliti sakartotus uz cepeSblodam, parlietus ar meérci un
greznotus zalumiem.

Pilditi kirbji
Kirbji — 5—6 gab.
Zupas gala— 400 g
Spekis — 200 g
Putraimi — 100 g
Sk. krgjums

} péc garSas
Sals, sipoli
Milti

}1—2¢&d. kar.

Tomatu biezenis

Kirbjus nomizo, pargriez vida Skérsam puSu un izgpem vidus. Pildijumam galu samal,
pievieno pusmiksti novaritus putraimus, garsas vielas un pargjas piedevas, visu labi
samaisa un sapilda kirbjos. Pilditos kirbjus saliek katla, ar valgjiem galiem uz augsu,
parlej ar buljonu un sauté aizvakota trauka. Kad kirbji miksti, tos iznem lauka, merci
uztumg, pieliek skabu kréjumu, tomatu biezeni, un, ja vélas, ar1 sakapatus zalumus,
kas mercei dod patikami pikantu piegarSu. Pasniedz parlietus ar mérci, klat dodot
novaritus kartupelus.

Pilditi tomati
Tomati — 10 gab.
Zupas gala— 400 g
Spekis — 200 g
Sals, sipoli

} péc garSas
Zalumi
Sk. krgjums

} 1—2¢&d. kar.

Milti

Nem lielakus, stingrakus tomatus, nomazga, atgriez vacipus un izpem vidus.
Pildjjumam galu samal, pievieno sali, sipolus, buljonu un skabu krgjumu. Visu labi
samaisa un sapilda tomatos. Piepilditiem tomatiem virsa uzliek vacinus, parsien ar
diegu un uz pannas taukos vai sviesta cep minates 15. P&c tam nonem diegus. Pilditos
tomatus pasniedz gliti sakartotus, parlietus ar tomatu merci, kuru pagatavo no
iznemtajiem tomatu vidiem un nogarngtus zalumiem, klat dodot novaritus kartupelus.
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Ar seném un speki pilditi tomati
Tomati — 10 gab.

Sénes — 400 g
Spekis — 200 g
Tauki vai sviests — p&c vajadzibas
Sals
} péc vajadz.

Sipoli, zalumi
Milti

} 1—2 &d. Kkar.
Sk. krgjums

Tomatus sagatavo tapat ka iepriek$¢ja gadijuma. Pildijjumam sakapatas sénes, kopa ar
gabalinos sagrieztu speki un sipoliem, apcep. Tad sapilda tomatos un talak rikojas
tapat, ka gatavojot ar galu pilditos tomatus.

Pilditi skabi gurki
Gurki — 5—6 gab.
Zupas vai svaiga gala— 600 g
Sipoli, puravi
} péc garSas

Sals
Sk. krgjums

} péc vajadz.
Buljons
Milti — 1—2 &damkKar.

Lieto lielakus gurkus. Gurkiem nonem vacinus un iznem vidus. Pildijumu sagatavo ka
tomatiem. Sapilditos gurkus apcep, tad parlej ar skaba kréjuma meérci un saute.
Pasniedz ar merci un novaritiem kartupeliem.

Pilditi sipoli
Sipoli — 10 gab.
Zupas vai svaiga gala— 600 g
Ola— 1 gab.
Sals

} péc vajadz.
Buljons
Milti

} 1—2 &damkar.

Sk. krgjums

Lieto lielos, saldos vasaras sipolus. Sipolus applaucé varo$a adeni un novelk mizinu.
Tad atgrieZ vacinus un iznpem vidus, 50 masu pieliek pie galas. Pildijumu sagatavo ka
parasti, tikai, lai gala labak turétos kopa, klat pieliek olu. Sapilditos sipolus katlina
taukos vai sviesta apcep branus, parlej nedaudz ar buljonu un aplaistot saute, kamer
gatavi. Pilditiem sipoliem jabat spidigi gaiSi brana krasa. Pasniedz ar skaba krgjuma
meérci un varitiem vai ceptiem kartupeliem.

Ar speki pildits kartupelu veltnis
Kartupeli — 1 kg

Olas — 2—3 gab.

Kartupelu milti— 50 g

KvieSu milti— 50 g
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Sals
} péc vajadz.
Rivmaize
Spekis — 300 g
Sipoli, puravi — péc garsas

Kartupelus ar visu mizu novara, atdzisina, notira un samal. Tad pievieno sakultas olas,
miltus, sali un visu veikli samica. No kartupelu masas izveido veltni (lidzigu
baltmaizes kukulim), vidu ietaisa bedriti, kuru piepilda ar gabalinos sagrieztu, apceptu
speki, sipoliem un puraviem. Virst malas saspieZz kopa, nolidzina, parzieZ ar olu,
parkaisa ar rivmaizi un cep krasni minates 20. Pasniedz karstu, gabalinos sagrieztu, ar
tomatu vai sénu merci un svaigu salatu piedevam. Pildijjumam speka vieta var lietot
art sakapatas apceptas sénes un skabus vai svaigus, izsautétus kapostus.

Ar salitiem brétliniem pilditi kartupelu bumbuli
Kartupeli — 1 kg
Olas — 2—3 gab.
Kv. milti—50 g
Kartupelu milti— 50 g
Zupas gala— 400 g
Brétlini — 10—12 gab.
Sipoli
Sk. krgjums

} péc vajadz.
Rivmaize
Sviests

Kartupelu masu sagatavo tapat ka iepriekSgja gadijuma. Pildijjumam galu samal,
pievieno iztiritus, sakapatus brétlinus, sasmalcinatus sipolus, skabu kréjumu, buljonu
un visu labi samaisa. No kartupelu masas izveido apalus bumbulus, vida iespiez
dobiti, kura ieliek pildijumu, tad malas saspieZz kopa un save| apalus. Sagatavotos
bumbulus parziez ar olu, parkaisa ar rivmaizi, virsa uzliek sviesta picinas un cep, gaisi
brinus, minates 15. Pasniedz karstus ar gurku merci.

Zivju edieni

Zivju gala masu tirga paradas trijos veidos: 1) svaiga, 2) viegli salita un Zavéta
(piem., renges, zuSi un mencas) un 3) salita (ipadi mencas).

Ta ka zivju gala loti atri attistas stipras indes (Joti bistamas cilvéka organismam),
svaigas zivis ieperkot jabat loti uzmanigiem. Vislabak iegadaties dzivas zivis un tas
nonavet majas. Perkot noslapuSas zivis, seviski liela vériba japiegrieZ svaiguma
pazimém, kuras ir $adas:

1) Zivju galai jabat stingrai un elastigai (kerment ar pirkstu iespiestais dobums atri
izlidzinas).

2) Zvinam cieSi japiegu] pie kermena klat.

3) Acis nedrikst bat iekritusas, bet tam jabat izspiestam uz aru.

4) Zaunam jabat spilgti vai tumsi sarkanam.

5) No zivju mutes nedrikst izplatities nepatikama smaka. Talu gabalu satitas zivis
vislabak pirkt bez iekgjiem organiem.
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Majas parnestas zivis steidzigi jatira. Ja tas dzivas, tad vispirms nonave ar specigu
sitienu pa galvu vai pargriezot puSu mugurkaulu pie astes. Ja zivis ir pilnigi sausas,
tad pirms zvinu nopemsSanas tas jasaslapina ar aukstu adeni. Zvinu nonemsSanu izdara
ar sevisku zivju tiramo riviti vai specialu nazi. Zivis, pieturot ar kreiso roku pie
galvas, ar labo roku nokasa zvinas, virziena no astes uz galvu <

Notiritam zivim iznpem iek$gjos organus un Zaunas, pargriezot pusu vederu. Edienu
gatavoSanai lieto zivju ikrus un pienus, lielakam zivim art aknas.

Notiritas zivis loti pamatigi jamazga auksta tdeni, pedgjo paris reizes mainot. So
darbu izpildot nav ieteicams zivis likt tieSi adent, bet gan turét roka virs ta un ar otru
roku zivi mazgat. Ja zivim pietiekami labi nenomazga asinis, to gala nav tik balta, cie$
art garSa. Labi nomazgatas zivre var tialin izlietot &diena pagatavoS$anai, bet var ari
uzglabat 12—24 stundas vésa vieta, iekaisot vedera dobuma nedaudz sals. Zivis, kas
apklatas ar glotainu adu, piem., zusi vai vedzeles, pirms jaieliek tdent, kuram klat
etikis un sals (1 | adens, 1 edamkarote etika + 2 t€jkarotes sals). Kad glotas nogajusas,
adu novelk atgrieZot pie galvas.

No zivju sagatavoSanas panémieniem jamin variSana, cepsana, varisana tvaika,
ident vai taukos, tapat saute$ana. Visieteicamaka ir sauté$ana un varisana tvaika. Sadi
sagatavotas zivis ir vieglak sagremojamas un zaudé maz baribas vielu. Pareizi
sagatavota zivju gala ir vieglak sagremojama neka ziditaju dzivnieku gala un tapéc ta
ienem diezgan redzamu vietu slimnieku &dienu karte. Tomér visas zivis nav vienadi
viegli sagremojamas; treknas zivis, piem., négi, zusi u. t. 1. grati sagremojami un
tapec to lietoSana vajadzetu bat uzmanigiem, nedodot bérniem, veciem, un cilvékiem
ar vajiem gremosanas organiem.

Udeni varitas zivis (Iidakas, lasi, vedzeles, mencas u. c.)
Udens — 3|

Sals — 3 edamkarotes

Etikis — 1 tejkarote

Zivis— 1—1,5kg

Zivis var varit vesela vai griezta veida. Pirma gadijuma lieto specialu katlu vai zivis
sasien gredzena un vara parasta apala katla. Ja zivis negrib varit vesela veida, tad
sagriez tas 2—3 pirkstu platos gabalos. Mazakas un gabalos grieztas zivis liek varosa
adent, kuram klat sals un etikis (pedgja uzdevums atrak sarecinat zivju olbaltumvielas
un aizkavet citu vertigu vielu izplaSanu tdeni). Zivis varas apm. 10 minates.
Gatavibas pazimes ir Sadas: acis un gala paliek baltas, gala atdalas viegli no asakam.
Sadi novaritas zivis sakarto uz iegarenas blodas, izgrezno ar zalumiem, pasniedz
galda karstas ar sausiem kartupeliem, novaritiem burkaniem un olu vai Holandes
mérci. Lielas zivis liek varities ne varosa, bet silta tideni.

Zivju varisana tvaika
Sim noliaikam lieto zivju fileju, pilnigi bez asakam. Satin rulliSos, saliek uz $kivja,
parkaisa ar sali, parlej ar daziem pilieniem etika, virsa uzliek otru Skivi un abus kopa

liek ka vaku uz kastrola, kura varas tdens. Kad zivis ir gatavas, tas pasniedz galda
tapat ka tident varitas zivis, lietojot tadas paSas piedevas.
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Sautetas zivis (Frikase) (Iidaka, asaris, vimba, sapals un c.)
Zivis— 1,5 kg

Udens — péc vajadzibas

Burkani — 0,5 kg

Petersili — 0,1 kg

Sals — pé&c garSas

Sviests — 25 ¢

Milti—20 ¢

Zivju buljons — péc vaj.

Sk. krgjums — 40—50 g

Miezu putraimi — 250 g
Sals, udens
P&tersilu zalumi

Notiritas zivis sagriez 3 pirkstu platos gabalos, saliek katlina, piemaisa sali un parlej
tik daudz karsta adens, lai zivis apnemtas. Reizé ar zivim liek varities sagrieztus
burkanus un pétersijus. AtseviSka trauka sals tident novara mikstus putraimus, adeni
nolej un putraimus vainaga veida sakarto uz apalas vai ovalas blodas, vida liek jukam
novaritas zivis un saknes, visu parkaisa ar smalki sakapatiem pétersilu zalumiem un
parlej ar merci, kuru pagatavo $adi: sviestu izkause, pieber miltus un atSkaida ar zivju
un saknu novarijumu, uzvara, beidzot pieliek skabu krgjumu.

Zivju sacepums (menca, Iidaka, lasis, védzele u. t. 1.)
Varitas zivis — 1—1Y, dzil$ skivis

Sviests —40 g
Milti— 40 g
Piens — 1 gl.

Zivju buljons — 1 gl.
Sals — pé&c garSas
Olas — 3—4 gab.
Rivmaize

Zivis novara sals tdent, izpem asakas un sadala nelielos gabalinos. Sviestu izkausg,
pieber miltus un pamazam atSkaida ar pienu un zivju novarijjumu, pabiezo masu
nedaudz atdzese, pieliek olu dzeltenumus, zivis un beidzot iecila saputotos olu
baltumus. Visu pilda ar sviestu izziesta, ugunsdrosa mala vai skarda galas sacepumu
forma, parkaisa ar rivmaizi, cep merena krasni, kamer merce sarec, apm. %/, stundas.
Pasniedz uz galda forma ar kausétu sviestu un novaritiem kartupeliem. Sacepuma
gatavoSanai var izlietot ar1 zivju atliekas no citiem &dieniem.

Ceptas zivis (dazadas zivis)
Zivis — 1—1,5 kg

KvieSu milti —2 &d. kar.
Sals — 1 tgjkarote

Tauki —50—75¢

Cepsanai var nemt veselas vai sagrieztas zivis (pedeja gadijuma tas sagriez 3 pirkstu
platos gabalos). Notiritam zivim nogriez spuras un galvas, apvila tas miltos un sali,
liek karstos taukos un cep gaiSi briinas. Pasniedz galda ar kausétu sviestu vai skaba
kréjuma mérci, sausiem kartupeliem un dazadiem salatiem.
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Zivis kréjuma merce (asari, kartisas)
Zivis— 1—1,5kg

KvieSu milti —2 &d. kar.

Sals — péc vajadzibas

Tauki—50¢g
Sviests — 25 ¢
Milti— 25 g

Buljons — péc vajadz.
Sals — pec garsas
Sk. krgjums — 75—100 g

Zivim nogriez galvas un spuras, apvila miltos un sali, apcep taukos gaiSi brinas,
saliek katlina un parlej ar merci, kuru pagatavo $adi: uz pannas izkause sviestu, pieber
miltus un sacep tos gaiSi briinus, tad atSkaida ar buljonu vai tdeni, uzvara, nogarso
sali un beidzot pievieno skabu kréjumu. Zivis sauté zem vaka uz lenas uguns apm.
5—10 minates. Pasniedz galda ar sausiem kartupeliem un daZzadiem salatiem.

Zivju kotletes (Iidakas, mencas, salitas mencas, alanti u. c.)
Zivis— 1—1,5 kg

Baltmaize — 30 g

Piens vai udens

Sipols — 1 gab.
Tauki—15¢g
Spekis — 100 g
Ola— 1 gab.
Sals

Piens vai adens
Rivmaize

Tauki —50—75¢

Notiritam zivim iznpem asakas un kopa ar speki divas reizes izlaiz galas masina, tad
pievieno piena vai adent izmércétu baltmaizi, kuru iepriek$ sastrada ar karoti, smalki
sagrieztu un taukos gaiSi branu apceptu sipolu, beidzot olu, gar$as vielas un lidzigi
galas kotletem nedaudz atSkaida ar pienu, buljonu vai adeni, veido apalas kotletes un
cep taukos vai sviesta gaiSi briinas. Pasniedz galda karstas ar sausiem kartupeliem,
skaba kréjuma vai Holandes mérci un dazadiem salatiem.

Zivju sacepums Il (mencas, Iidakas, veédzeles u. t. 1.)
Zivju gala (bez asak.) — 500 g

Salds krgjums — 1 gl.

Kartupelu milti— 20 g

Salds piens — 1 gl.

Sals — pec gar3as

Zivju galu bez asakam kopa ar kartupelu miltiem se$as reizes laiZ galas masina, tad
pieliek sali un vesa vieta maisa, pa k a p e ni s k i atSkaidot ar pienu vai saldu
kréjumu. Rapigi izmaisito masu pilda ugunsdro$a mala vai skarda galas sacepumu
trauka, kuru ieprieks izziez ar sviestu. Formai jabat piepilditai ne vairak par ¥, no visa
tilpuma. Sacepumu cep cepeSkrasni apm. 1 stundu, kameér gala sarec. Gatavu
sacepumu izsit no formas uz cepeSu blodas, sagriez pirksta biezos gabalos un
pasniedz galda ar Holandes vai olu mérci, sausiem kartupeliem, novaritiem burkaniem
un daZadiem salatiem. Sacepumu var gatavot no visam lielakam un liesam zivim.
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Auksta veida sacepumu var likt uz sviestmaizém vai izlietot daZzadu jauktu salatu
pagatavoSanai.

Zivju Klopsi peterstlu mérce (mencas, lidakas, vedzeles)
Zivju gala (bez asak.) — 500 g

Kartupelu milti— 20 g

Salds krgjums — 1 gl.

Piens — 1 gl.

Sals — pec gar3as

Sviests — 25 g
Milti —25¢
Piens — 1 gl.

Zivju buljons — 1 gl.
Pétersilu zalumi — 4 t. k.
Sk. krgjums — 40 g

No zivju galas, kartupelu miltiem, salda kréjuma, piena un sals pagatavo miklu, kas
Iidziga ieprieksgja recepté minétai. Ar édamo karoti izveido apalas klimpas, kuras laiz
varo$a sals adent un vara apm. 10 minates, kamer tas pilnigi sarec. lzkause katlina
sviestu, pieber miltus un pamazam atSkaida ar karstu pienu un zivju buljonu (adens,
kura variti klopsi, zivju asakas, galvas u. t. t.). Uzvaritai mercei pievieno smalki
sakapatus petersilu zalumus un liek taja novaritos klopSus, lauj mércei dazas minites
ievilkties, beidzot pievieno skabu krejumu. KlopSus pasniedz galda dzilaka bloda ar
sausiem kartupeliem. P&tersilu vieta, ka garsas vielu, mérci pagatavojot, var lietot art
smalki sarivétus marrutkus.

Pildita lidaka (alanti)
Lidaka — 1 gab.
Baltmaize — 25—30 g
Sipols — 1 gab.
Sviests — 15 g

Spekis sv.— 150 g
Olas — 1 gab.

Sals — pé&c garsas
Piens vai tidens

Sals adens
Burkani — 1 gab.
Petersili — 1 gab.

Pildisanai jaizvélas apm. 1—1,5 kg smaga zivs. Notiritai lidakai no iekSpuses pie
galvas pargriez puSu mugurkaulu un galu lidz adai. Mugurkaulu ar galu (no
iekSpuses) iznem, ari pie astes pargriezot pusu. Adu un asakas labi notira no galas,
kuru 2—3 reizes izmal galas maSina, pedgjo reizi piemal art speki un piena vai adent
izmercetu baltmaizi. Tad masai pievieno smalki sagrieztu un sviesta gaiSi apceptu
sipolu, olu un sali péc garSas. Masu labi samica un valigi pilda lidakas ada, kuru
aizSuj cieti. Lidaku liek varities karsta adent (kuram klat saknes un sals) zivju katla
vai (dvieli ietitu) cepedu panna, un vara uz lenas uguns apm. ‘/; stundu. P&c
novarisanas atdzisuSai Iidakai iznem diegus, tad sagrieZz pirksta biezos gabalos un
pasniedz galda parlietu ar zivju galertu un izgreznotu ar putotu sviestu, majongzes
mérci, dazadam sakném un zaJumiem. Ja pildito lidaku vélas pasniegt silta veida, tad,
pec diegu iznem3anas, to pasniedz galda ar sausiem kartupeliem, kirbju salatiem,
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novaritiem burkaniem un Holandes vai olu mérci. PasniegSanai karsta veida, pilditu
I[idaku var ne tikvien varit, bet arT cept uz pannas (mazakas) vai cepeskrasni (lielakas),
ka parastus cepeSus. Planas Skeliteés sagrieztu pilditu lidaku var izlietot ar1 ka
sviestmaizu uzliekamo.

Ceptas zivis ar sipoliem (dazadas zivis)
Zivis— 1—1,5 kg

Sals

KvieSu milti — 2 &d. kar.
Tauki — 50 g

Sipoli — 2 gab.

Udens — 1 gl.

Milti — 1 tejkarote
Sk. krgjums — 25—30 g

Zivis notira, sagriez porciju gabalinos, ierive ar sali, apvila miltos, liek karstos taukos
un cep gaisi branus, tad pieliek planas ripinas sagrieztus sipolus, kad tie Klast
caurspidigi, pielej klat tdeni vai buljonu un zem vaka saute apm. 10 minates. Tad
pieliek Gdent izjauktus miltus un skabu krgjumu, vél reizi uzkarse, pasniedz galda
karstu ar sausiem kartupeliem, skabiem gurkiem un citiem salatiem.

Taukos varitas zivis
Zivis — 1—1,5 kg

Olas — 2 gab.

Sals

KvieSu milti — 2 &d. kar.
Rivmaize — 100 g

Tauki — variSanai
P&tersilu zalumi

Taukos varitas zivis ir suligakas un garSigakas neka uz pannas ceptas. Varisanai var
nemt daZzadas zivis, tomér ne parak sikas. Lielakas zivis vara sagrieztas porciju
gabalos, Iidz 0,2 kg smagas var varit vesela veida. Zivis notira, nogriez tam galvas,
spuras un astes, ja vajadzigs, sadala porciju gabalos, apvila miltos, tad pussaputotas
olas un beidzot rivmaizg, liek varoSos taukos (tauku nedrikst bat par maz — apm. 1
kg. Tie jasakarse tik talu, ka atdalas viegli zilgani dami) un vara spilgti branas. Reizé
ar zivim taukos novara ar1 buntités sasietas pétersilu lapinas. Gatavam zivim notecina
liekos taukus uz stikla papira un sakarto kopa ar pétersiliem uz cepeSu blodas.
Pasniedz karstas ar sausiem kartupeliem, skaba kréjuma mérci un dazadiem salatiem.

Zivis silta majonezes merce (lasi, lidakas, mencas u. t. 1.)
Zivis— 1 kg

Sals adens

Sviests — 25 g
Milti—25¢

Zivju buljons — ¥, gl.
Piens — */,—3/, gl.

Sals — péc garSas

Sk. krgjums — 35 g
Marrutki — péc garSas
Etikis, cukurs — péc garsas
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Olu dzelt. — 2—3 gab.

Lidakas vai citas lielakas zivis sagriez porciju gabalos, novara sals adeni un liek
karsta majonézes mérce, kuru pagatavo Sadi: katlina izkause sviestu, pieber miltus un
atSkaida ar karstu pienu un zivju buljonu. Uzvaritai mércei pieliek sali, skabu
krejumu, olu dzeltenumu, marrutkus, etiki un cukuru pec garSas. Edienu pasniedz
salatu b]odas ar sausiem kartupeliem ka piedevu.

Salito mencu izmantoSana

Mencas pieder pie izplatitakam zivim Latvijas piekrastes. Ir laikmeti, kad arkartigi
lielo lomu d&l mencu cenas noslid tik zemu, ka vairs neatmaksajas tas sutit uz
pardoSanas vietam. Plasas iedzivotaju masas iesaknojies uzskats, ka mencu gala ir
mazvertigaka par citu zivju galu, tapéc nav iespgjams paterét svaiga veida visu lielo
mencu daudzumu, kads tiek nokerts Liepajas un citas jurmalas gada laika. Viegli
salitas un apzavétas mencas, kadas sastopam vietgja tirga, atri bojajas, tapec zvejnieku
organizacijas mencas lielos vairumos konserve ar sali. Salitas mencas ir Ietas Ls —,50
kg, satur pietiekami daudz olbaltumvielu, un tap&c var loti labi noderet ka galas un, pa
dalai, ka silkes atvietotajas mazturigakas saimniecibas. Ar1 uz laukiem batu ieteicams
piegriezt lielaku véribu salito mencu izmantoSanai, jo tas var iegadaties lielaka
vairuma (reiz iesalitas, tas ir loti izturigas) un tada karta ik nedelas sniegt galda
patikamu apmainu Zavétai cukas galai un spekim. Nemot véra to, ka salitas mencas ir
galvena Kkarta olbaltumvielu piegadatajas organismam, &dieni no tam jagatavo ar
bagatigam tauku un ogladnu piedevam, piem., sviestu, speki, kréjumu un darzajiem.
Pirms &diena pagatavoSanas salitas mencas auksta Gdeni janomeércé apm. 6—12
stundas, pretéja gadijuma &diens iznak par saju.

Salitas mencas tomatos

Mencas — 1 kg

Kartupeli — 500 g

Udens — péc vajadz.

Sipols — 1 gab.

Sviests — 50 g

Tomatu biezenis — 7—>5 edamkarotes
Burkani — 150 g

KvieSu milti — péc vaj.

Sk. krgjums — 50 g

Nomercétas mencas sagrieZ porciju gabalos, ieprieks iznemot asakas. Katlina izkause
sviestu, kura sacep smalki sagrieztu sipolu, tad pieliek mencas, notiritus, sagrieztus
burkanus un tik daudz adens, lai mencas apnemtas. Péc tam, kad mencas varijusas
apm. 5—7 minates, pieliek pirksta biezas Skéles sagrieztus kartupelu un tomatu
biezeni. Kad kartupeli un burkani miksti, mérci tume ar tident izjauktiem miltiem un
1si pirms galda pasniegSanas pievieno skabu kréjumu. Pasniedz galda karstu.

Mencas ar skabiem gurkiem

Mencas — 1 kg
Spekis — 100—150 g
Sipols — 1 gab.

Kartupeli — 1 kg
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Skabi gurki — 2 gab.
Udens — péc vajadzibas
Kv. milti — p&c vajadz.
Sk. krgjums — 50 g

Speki sagriez mazos, ¢etrkantigos gabalinos un kopa ar sagrieztu sipolu sacep katlina
caurspidigu, tad pievieno porciju gabalinos sagrieztas (bez asakam) mencas un 3—4
dalas sagrieztus kartupelus, visu parlej ar karstu adeni vai buljonu ta, lai mencas ir
apnemtas, sauté zem vaka apm. 26 minates. Kad Kkartupeli miksti, pievieno
cetrkantigos gabalinos sagrieztus skabus gurkus, tumé merci ar adeni izjauktiem
miltiem un beidzot pievieno skabu kréjumu. Pasniedz karstu pusdienas vai vakarinas.

Mencu-burkanu sacepums (pudins)

Mencas — 1 kg
Burkani — 1 kg
Sviests —50 g

P&tersilu zalumi
Piens — 1—1'/, gl.
Olas — 2 gab.
Rivmaize

Salitas mencas novara, iznem asakas un sadala mazakos gabalinos. Burkanus ar mizu
novara, tad nomizo un parupji sarivé. Ugunsdro$a mala vai skarda galas sacepumu
forma liek kartam burkanus, mencas, picinas sadalitu sviestu, pa starpam maisot
nedaudz smalki sakapatu pétersilu zalumu (bez pedgjiem var art iztikt), vélams ir, lai
pedgja karta batu burkani un sviests. Forma sakartotu sacepumu parlej ar pienu, kas
ieprieks sajaukts ar pussaputotam olam, virsu parkaisa ar planu Kartinu rivmaizes, cep
cepeskrasni apm. °/, stundas, kamer piens ar olu sarec. Pasniedz galda forma ar
kausetu sviestu, braklenu ievarijumu, sausiem kartupeliem un dazadiem salatiem.

Mencu-makaronu sacepums
Mencas — 1 kg

Makaroni — 125 g

Burkani — 500 g

P&tersilu zalumi

Sviests — 30 ¢

Sviests — 40 g

Milti— 30 g

Skidrums — p&c vajadz.
Olas — 1—2 gab.

Sk. krejums — 50 g

Salitas mencas novara, iznpem asakas un sadala mazakos gabalinos. Burkanus un
makaronus novara sals adeni un sagrieZ mazakos gabalinos. Ar sviestu izziesta galas
sacepumu forma liek kartam makaronus, mencas un burkanus, pa starpam iekaisa
sasmalcinatus pétersilu zalumus un sadala picinas 30 g sviesta. No pargja sviesta,
miltiem, burkaniem un makaronu novarijuma pagatavo baltu mérci, to atdzesg, tad
pievieno skabu kréjumu un pussaputotas olas, visu labi izmaisa. Ar Sadu mérci parlej
forma sakartotu sacepumu, parkaisa ar planu Kartinu rivmaizes un cep cepeSkrasni
apm. %/, stundas. Pudinu pasniedz galda karstu, ar kausétu sviestu, skabiem gurkiem

un citiem salatiem.
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Mencu-kartupelu sacepums
Mencas — 1 kg

Kartupeli — 1 kg

Olas — 2—3 gab.

Sviests —50—75 g

Piens — I gl.

Mencas novara, iznpem asakas un sadala mazakos gabalinos. Kartupelus ar mizu
novara, homizo un sagrieZ planas Skélités. Ar sviestu izziesta galas sacepumu forma
liek kartam kartupelus un mencas, starpas iekaisot cieti novaritas sasmalcinatas olas
un izdalot picinas sviestu. Visu parklaj ar piena samaisitam olam, parkaisa ar
rivmaizi, cep cepeskrasni apm. 3/, stundas. Galda pasniedz forma, klat dodot skaba
kréjuma vai Holandes mérci, tapat kausetu sviestu un dazadus salatus.

Mencu-skabu kapostu sacepums
Mencas — 0,75 kg

Sk. kaposti — 500 g

Kartupeli — 500 g

Spekis — 150 g

Sipoli — 1 gab.

Tomatu biezenis — 3—4 &damkarotes
Sviests — 25 g

Milti—25¢

Udens vai buljons — péc vajadzibas
Sk. krgjums — 40 g

Speki spriez mazos cetrkantigos gabalinos un kopa ar sasmalcinatu sipolu sacep
katlina caurspidigu, tad pievieno sagrieztus skabus kapostus, nedaudz tdens vai
buljonu un sauté zem vaka apm. 1 stundu, péc tam kapostiem pieliek tomatu biezeni.
Izziesta galas sacepumu forma liek kartam novaritus, Skelités sagrieztus kartupelus,
novaritas, bez asakam un sasmalcinatas salitas mencas un sautétus kapostus (ped¢ja
vieta — Kkartupeli). Visu parlej ar parasto skaba kréjuma mérci, parkaisa ar rivkmaizi,
cep cepeskrasni apm. Y/, stundas. Galda pasniedz forma bez seviskam piedevam.

Svaigu mencu ikru kaviars

Mencu ikrus noslauka sausa, tira drébé un saliek kada trauka, starpas un virsa
uzkaisa smalko galda sali, lauj stavét 48 stundas, tad ikrus izpem no sals, saliek uz
dzelzs restem un zave labos, biezos, aukstos dumos 2—6 stundas. Péc tam ikriem
nonem pléves, izlaiZ tos vienu reizi galas masina, tad pievieno nedaudz édamas ellas,
pilda mazas krazités vai mala traucinos, parsien ar pergamenta papiru un uzglaba
VEsa, tira vieta. Lieto ka sviestmaizu uzliekamo.

Zivju ikri aukstam galdam
Zivju ikri— 100 g
Sipols—I gab.

Sals — péc garSas

Etikis — péc garSas

Ella — 1—2 tgjkarotes
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Zivju ikriem nonem pléves, saliek sietina, paris reizes parlej pari varoSu adeni. Tad
ikriem pievieno loti smalki sakapatu sipolu, sali, nedaudz ellas un etiki péc garsas,
visu labi izmaisa, lieto ka sviestmaizu uzliekamo.

Zivju ikru kotletes

Ikri — 500 g

Kartupeli — 200 g

Sals

Olas — 2 gab.

Piens 4—5 edamkarotes
Kv. milti — 1—2 &d. kar.

Ikriem nonem pléves, saspieZ tos ar koka karoti, tad piemaisa iepriek$ novaritiem un
galas maSina samaltiem kartupeliem, sali, olas, pienu un kvieSu miltus. Visu labi
izmaisa, cep karstos taukos, lidzigi biezam panktikam, gaiSi brinas kotletes. Pasniedz
galda karstas ar kausétu sviestu un bagatigam saknu un darzaju piedevam. KotleSu
pagatavosanai var lietot ar1 zivju pienus.

Edieni bez galas
Zupas

Bez galas var pagatavot art visas iepriekS mingtas zupas, pieliekot tam sviestu un
krgjumu. 1 personai janem %/, | $kidruma, apm. 20 g putraimu, 200 g saknu, 40 g
Zavetu pakSaugu. Ja gatavo zupas ar dazadam piedevam, tad minétos daudzumus var
drusku samazinat, piem., gatavojot saknu zupu ar putraimiem, nem 15 g putraimu un
150 g saknu vienai personai. Ja zupa ilgi varama, tai japielej mazliet vairak tdens —
iztvaikojuma dala. Sviestu un krgjumu parasti pievieno gatavai zupai, lai, ilgi varoties,
tie nezaudgétu dalu savas vértibas. Var pievienot art dazus olu dzeltenumus. Tos, tapat
ka sviestu un krejumu, var pielikt péc vajadzibas.

Piena zupas iznak vislabakas, ja nem @ideni un pienu vienados daudzumos, pie kam
dala var bat art vajpiena.

Puravu zupa

Udens — 24, |
Puravi — 3 gab.
Kartupeli — 800 g
Sviests — 50 g

Sk. krgjums—1—2 &d. Kar.
Milti — 1 &damkar.

Notiritus, sagrieztus kartupelus un puravus vara sals tdeni. Kad miksti, pieliek sviesta
saceptus miltus un skabu krgjumu.

Saknu-darzaju zupa
Udens 2%, |
Kartupeli — 200 g
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Burkani — 200 g

Kali— 100 g
Puku kaposti — 200 g
Zirnisi— 200 g

Pupinas — 100 g

Milti — 1 &damkarote
Sviests —50 g

Sk. krgjums — 1—2 &d. kar.
GarSas vielas

Zalumi

Olas dzeltenums — 1 gab.

Sals tdent vara notiritus, siki sagrieztus burkanus un kalus, velak pievieno stremelgs
sagrieztus svaigus kapostus un pupinas, pieliek zirniSus, rozites sadalitus puku
kapostus un sagrieztus kartupelus. Gatavai zupai pievieno miltu tumi, pieliek sviestu,
kréjumu, sakapatus zalumus un piemaisa olu dzeltenumus.

Saknu-darzaju biezenpa zupa |
Udens — 2%/, 1

Saknes un darzaji — 1 kg

Milti — 1 edamkar.

Sviests — 50 g

Sk. krgjums — 1—2 &d. kar.
Garsas vielas, zalumi

Notiritas un sagrieztas saknes un darzajus (var nemt visus iepriek3gja recepté mingtos,
vai ari dalu no tiem), vara mikstus sals tdent lidz ar garSas vielam, kad gatavi, izmal
galas maSina vai izrivé caur sietu, liek atpakal zupa, pievieno miltu tumi, sviestu,
krgjumu, sakapatus zalumus. Art Sai zupai var pielikt izmaisitus olu dzeltenumus.

Saknu buljons.

Udens — 1%, |

Dazadas saknes un darzaji — 1 kg
Garsas vielas, zalumi

Notiritas, smalki sagrieztas saknes un darzajus (burkanus, kalus, svaigus kapostus,
puku kapostus, zirnisus, pupinas u. c.) parlej ar aukstu tdeni, pieliek planas Skelites
sagrieztus, uz sausas pannas briini apceptus sipolus, puravus, selerijas, p&tersilus, vara
uz lenas uguns (bez sals), kamer saknes sak izjukt. Tad izkas caur sietinu un auksta
adent saslapinatu draninu, pieliek sali un sakapatus zalumus. Pasniedz ar apceptam
maizitem vai piragiem; var pielikt ar1 atseviSki novaritas piedevas: nudeles,
makaronus, klimpas u. t. t.

Natru zupa

Udens — 2'/, |

Natru lapas — 400 g
Ola— 1 gab.
Grabas—75¢

Sviests — 75 ¢

Sk. krejums — 2 &d. Kkar.
Garsas vielas
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Grubas vara sals tdent Iidz ar garSas vielam, kad mikstas, pieliek labi noskalotas,
smalki sakapatas natru lapinas. Gatavai zupai pievieno sviestu, skabu krejumu, cieti
novaritu, sakapatu olu. Natru lapinas var sasautét atseviska trauka ar nedaudz tdens
un pievienot zupai izmaltas galas masina vai izrivétas caur sietu. Lidzigu zupu var
pagatavot art no bieSu, skabena vai spinatu lapinam.

Seleriju zupa

Udens — 2%, 1
Selerijas — 1—2 gab.
Grabas—75¢
Kartupeli — 800 g
Sviests — 50 g

Sk. krgjums — 100 g
Zalumi

Garsas vielas

Notiritas, saevelétas selerijas vara tdeni lidz ar gribam un garSas vielam. Tad
pievieno kartupelus un kad zupa gatava, sviestu, kréjumu un zalumus.

Piena putra
Udens — 1%, 1
Piens — 1%, 1

Miezu putraimi — 100 g
Biezpiens — 200 g
Sk. krgjums — 2 &d. Kkar.

MieZu putraimus vara mikstus sals adeni. Pielej pienu, pieliek sadrupinatu biezpienu
un skabu krejumu. Biezpiena vieta var likt raguSpienu. Putrai var pielikt ari dazadas
saknes (apm. 500 g), tad mieZu putraimu janem mazak (apm. 75 g).

Piena zupa ar auzu parslam un augliem
Udens — 1%, |

Piens — 1%, 1

Auzu parslas — 100 g

Augli— 200 g

Cukurs, sals

Sviests — 25 ¢

Auzu parslas parlej ar aukstu tdeni, vara uz Iénas uguns mikstas, pieliek sviestu un
atseviSki cukuradeni sasautétus auglus, pielej pienu, pievieno sali un cukuru péc
garSas. Svaigu auglu vieta var lietot art Zavetus, apm. 50—100 g.

Saknu-darzaju biezena zupa Il
Udens — 1,1

Piens — 1%, 1

Saknes, darzaji — 1 kg

Sviests — 25 g

Milti — 1 &d. karote

Saknes un darzajus (kartupelus, burkanus, kalus, puku kapostus, zirnidus, pupinas,
spargelus) vara mikstus sals tdeni, izmal galas maSina vai izrivé caur sietu, liek
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atpakal zupa, pielej pienu, uzvara, pieliek miltu tumi un sviestu. Var gatavot zupu
tikai no viena veida saknem, piem., kaliem vai kartupeliem, var maisit kopa daZas vai
visas.

Piena zupa ar burkaniem un klimpam

Udens —1Y, 1

Piens — 1Y/, 1

Burkani — 400 g
Piens — Y/, gl.

Milti — péc vajadzibas
Ola— 1 gab.

Sals, cukurs

Sagveletus burkanus vara mikstus sals Gdent, pielej pienu, uzvara, lej ar karoti zupa
Skidru klimpu miklu, kuru pagatavo Sadi: sakul olu, pielej pienu, pieber tik daudz
miltu, lai tiek Skidra mikla, labi samaisa, pieliek sali un cukuru p&c garsas.

Griibu zupa ar ievarijumu
Udens — 1Y, |

Piens — 1Y/, 1

Grabas — 100 g

Sals

levarijums

Grubas vara mikstas sals tident, tad pielej pienu un pieliek kaut kadu ievarjjumu.

Griibu zupa ar zirgiem vai pupam
Udens — 1%,1

Piens — 1Y, |

Gribas—75¢g

Zirni vai pupas — 200g

Sk. krgjums — 50 g

Sals

Gribas I1dz ar zirpiem vai pupam (nomércétam) vara mikstas sals tident, vélak pielej
pienu un pieliek skabu krgjumu.

Piena zupa ar sakneém
Udens — 1%,1
Piens — 1Y, |
Kartupeli

Burkani

Kali

Svaigi kaposti } 1 kg
Zirnisi

Pupinas

Puku kaposti

Sviests — 25 ¢

Milti — 1 &d. karote
Sals, cukurs

72



Notiritas saknes un darzajus vara tdent, kamér miksti, tad pievieno auksta piena vai
adent iemaisttu miltu tumi, uzvara, pielej pienu, pieliek sviestu, sali un cukuru pec
garsas.

Kirbju zupa ar manna

Udens — 1, |
Piens — 1Y/, 1
Kirbji — 1 kg
Manna—75¢
Sviests — 25 ¢
Sals

Cukurs

Notiritus, sagrieztus kirbjus vara lidz ar manna adeni, kamér sak Skist, tad pielej
pienu, pieliek sviestu, sali un cukuru péc garsas.

Piena zupa ar abolu klimpam

Udens — 1Y, 1

Piens — 1 Y,

Piens — 3/, gl.

Milti — péc vajadzibas
Aboli— 100 ¢
Kartupeli — 100 g
Sals, cukurs

Ola— 1 gab.

Novaritus kartupelus izmal galas masSina, pieliek olas, kregjumu, kartupelu miltus ta,
lai pabieza mikla, labi samaisa. Zupai pienu un adeni uzvara, liek ieksa nelielas
klimpas un vara gatavas. Zupai var pielikt mazliet sviestu vai skabu kréjumu.

Piena zupa ar varitu kartupelu klimpam
Udens — 1%, |

Piens — 1%, 1

Kartupeli — 600 g

Ola— 1 gab.

Kartupelu milti — p&c vajadzibas

Sk. krgjums — 1 &d. Kar.

Novaritus kartupelus izma] galas masina, pieliek olas, krejumu, kartupelu miltus ta,
lai pabieza mikla, labi samaisa. Zupai pienu un adeni uzvara, liek ieksa nelielas
klimpas un vara gatavas. Zupai var pielikt mazliet sviestu vai skabu kréjumu.

Piena zupa ar rivetu kartupelu klimpam
Udens — 1/, 1

Piens — 1%, 1

Kartupeli — 1 kg

Ola— 1 gab.

Milti — péc vajadzibas

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.
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200 g Kkartupelu novara un izma] masina, pargjos sarive, nospiez sulu, pieliek olas,
kréjumu, novaritos kartupelus, miltus péc vajadzibas, sali péc garSas, labi samica,
izveido nelielas, apalas picinas, vara sals tdent gatavas, tad pielej pienu.

Piena zupa ar biezpiena klimpam
Udens — 1, |

Piens — 1Y/, 1

Biezpiens — 400 g

Milti — péc vajadzibas

Ola— 1 gab.

Sals, cukurs

Cieti nospiestu biezpienu izmal galas masina, pieliek olas, miltus, mazliet sali un
cukuru, labi samica, izveido iegarenas picinpas, vara gatavas sals tdeni, tad pielej
pienu. Var pielikt ari sviestu un skabu krejumu.

Piena zupa ar svaigu kapostu klimpam

Udens — 1, |

Piens — 1Y/, 1

Svaigi kaposti — 500 g
Ola—1 gab.

Milti — péc vajadzibas
Sviests — 25 g

Svaigus kapostus siki sakapa, sasauté slégta trauka uz Ienas uguns ar sviestu un
mazliet sali (bez Gdens piedevam), atdzesg, pieliek olu un miltus. Pienu ar @deni
uzvara, liek ieksa nelielas klimpas un vara gatavas.

Piena zupa ar manna klimpam
Udens — 1%, |

Piens — 1Y/, 1

Manna — 100 g

Piens — 1 gl.

Ola—1 gab.

Sals, cukurs

1 glazi piena uzvara, pieber manna putraimus, vara, pastavigi maisot, kamér stingra
biezputra, atdzesg, pieliek olu, mazliet sali un cukuru. Zupai pienu un tdeni uzvara,
ieliek ar tejkaroti nelielas manna klimpas un vara gatavas.

Skaba putra

Udens — 2%, |

Miezu putraimi — 100—150 g
Raguspiens — Y/, |

Piens

Sk. krejums

Miezu putraimus savara tdent bez sals, ne parak mikstus. Karstai putrai pielej pusi
raguspiena, lai savilktos cietas picinas — kunkuliSos. Pargjo raguspienu pielej
remdeni atdzisusai putrai. Noliek silta vieta un at]auj ieskabt. Edot var pievienot pienu
un skabu krejumu péc patikas.
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Biezputras

Miezu putraimu biezputra ar kartupeliem
Udens — 3/, 1

Piens — 3/, |

Miezu putraimi — 200 g

Kartupeli — 800 g

MieZu putraimus vara sals adeni, kad sak sabiezét, pielej pienu un varisanu turpina,
kamer putraimi miksti, pieliek novaritus, saspiestus kartupelus un maisot uzkarse. Var
pielikt ar1 siki sakapatu sipolu un mazliet skabu kréjumu. Pasniedz ar sviestu vai kadu
MErci.

Miezu putraimu biezputra ar zirpiem
Udens — ¥/,

Piens — 3/, |

Miezu putraimi — 250 g

Ziri — 150 g

Nomercetus zirpus vara sals adeni pusmikstus, pieber putraimus, pielej pienu un
variSanu turpina lidz gatavibai, pastavigi maisot. Var pielikt sakapatu sipolu un skabu
krgjumu. Pasniedz ar sviestu vai merci.

Miezu putraimu biezputra ar skabiem kapostiem
Udens — 1%, |

Skabi kaposti — %/, |

Miezu putraimi — 250 g

Sipols — 1 gab.

Sviests —50 ¢

Skabus kapostus vara sals aideni, pieliek siki sagrieztu sipolu un putraimus. Isi pirms
gatavibas pievieno sviestu, var pielikt art skabu kréjumu. Pasniedz ar meérci un
kartupeliem.

Rupjo kvieSu vai miezu miltu biezputra
Udens — 3/, 1

Piens — 3, |

Milti — 400 g

Kartupeli 800 g

Sviests —50 ¢

Udeni uzvara, pielej pienu, kura iemaisiti rupji kviesu vai miezu milti, pievieno
sviestu un, pastavigi maisot, savara biezputru, pieliek novaritus, saspiestus kartupelus
un maisot uzkarse. Pasniedz ar sviestu un merci.

Griku biezputra
Udens — ¥/, |

Piens — 3/, |

Griku putraimi — 400 g
Sviests —50 g
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Veselos, nesadalitos griku putraimus applaucé varo$a adeni, liek uz pannas, apZaveé
maisot sausus, apgrauzde gaisi branus, liek ¢uguna katla, pieliek sviestu, sali, parlej ar
pienu un tdeni, uzliek vaku un sauté cepeskrasni vai uz plits lena siltuma (bez
maisisanas), kamér putraimi miksti. Pasniedz ar sviestu.

Kartupelu biezputra ar senem
Piens — 1%,—2 gl.
Kartupeli — 1 kg

Seénes — 400 g
Sviests — 50 g
Sipols — 1 gab.

Novaritas, sakapatas sénes sacep sviesta, pielej pienu, uzvara, pieliek novaritus,
saspiestus kartupelus un smalki sakapatu sipolu, maisot uzkarse. Pasniedz ar tomatu
merci.

Zala biezputra
Piens — 1%,—2 gl.
Kartupeli — 1 kg

Sviests — 50 g
Sipols — 1 gab.
Spinati — 100 g
Zalumi

Sals

Pienu uzvara ar sviestu. Novaritus kartupelus izmal masina lidz ar svaigam spinatu
lapinam, zalumiem un sipolu, liek varosa piena un maisot uzkarse. Pasniedz ar sviestu
vai merci.

Kartupelu biezputra ar svaigiem kapostiem
Udens — 1%, |

Kartupeli — 1 kg

Svaigi kaposti — 500 g

Sviests — 50 g

Sals

Smalki sakapatus svaigus kapostus sasauté sviesta, kad miksti, pielej pienu, uzvara,
pieliek novaritus, saspiestus kartupelus un maisot uzkarse. Pasniedz ar tomatu merci.

Kartupelu biezputra ar skabiem kapostiem
Udens — 1/, gl.

Sviests — 75 ¢

Kartupeli — 1 kg

Sk. kaposti — '/, |

Sipols

Skabus kapostus sasauté mikstus tdent, pieliek sviestu, pievieno novaritus, saspiestus
kartupelus, sakapatus sipolus un maisot uzkarse. Pasniedz ar kadu mérci.
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Kartupelu-zirnu biezputra

Piens — '/, |
Sviests — 50 g
Kartupeli — 800 g
Ziri — 400 g
Zalumi

Sals

Pienu uzvara ar sviestu, pieliek novaritus, galas masina izmaltus kartupe]us un zirgus,
sakapatus zalumus un maisot uzkarse. Zirnu vieta var nemt ari pupas. Pasniedz ar
sviestu vai kadu merci.

Pupu biezputra

Piens — /5 |
Sviests —50 g
Sipols — 1 gab.
Sals

Pupas — 600 g

Pienu ar sviestu uzvara, pieliek novaritas, galas masina Iidz ar sipolu samaltas pupas,
maisot uzkarse. Tapat gatavo ari zirnu biezputru. Pasniedz ar sviestu vai merci.

Auzu biezputra
Udens — %, 1

Piens — %/, |

Auzu parslas — 250 g
Sals

Sviests — 25 ¢

Auzu parslas parlej ar aukstu tdeni, pieliek sviestu un maisot vara, kamer biezputra
sak sabiezet, tad pielej pienu un variSanu turpina lidz gatavibai. Pasniedz ar sviestu
vai pienu un ievarijumu.

Sacepumi

Makaronu sacepums ar biezpienu
Makaroni — 300 g

Biezpiens — 300 g

Sviests — 100 g

Olas — 2 gab.

Piens — Y, 1

Rivmaize

Sals, cukurs

Olas sakul, atSkaida ar pienu, pieliek cieti nospiestu, galas maSina samaltu biezpienu,
sals adeni novaritus, atdzisinatus makaronus, sali un cukuru péc garSas. Liek
sagatavota forma, parkaisa ar rivmaizi, parliek ar sviesta picinam, cep krasni branu.

Griku sacepums ar biezpienu
Udens — /|
Griku putraimi — 200 g
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Biezpiens — 200 g
Olas — 2 gab.
Sals, cukurs
Sviests — 150 g
Rivmaize

Udeni sasautétai, atdzesetai griku biezputrai pieliek olas, samaltu biezpienu, sali,
cukuru pec garSas, liek sagatavota forma, parkaisa ar rivmaizi, parliek sviesta
picinam, cep krasni branu.

Saknu sacepums
Kartupeli
Burkani

Kali

Svaigi kaposti } 1 kg
Zirnisi

Pupinas

Puku kaposti
Olas — 2 gab.
Piens — Y, |
Sviests — 100 g
Sals, sipoli
Zalumi

Olas sakul, pielej pienu, pieliek sakapatus sipolus un zalumus, novaritas vai
izsautetas, gabalinos sadalitas saknes un darzajus, liek sagatavota forma, parkaisa ar
rivmaizi, parliek ar sviesta picinam, cep krasni branu. Pasniedz ar kausgtu sviestu vai
tomatu merci.

Gurku sacepums
Kartupeli — 1 kg
Sk. gurki — 2 gab.
Piens — Y, |

Olas — 2 gab.

Sk. krgjums — 100 g
Sviests — 150 g
Sipoli

Zalumi

Rivmaize

Olas sakul, pielej pienu, pieliek kréjumu, gabalinos sagrieztus gurkus, novaritus,
gabalinos sagrieztus, sviesta apceptus kartupelus, sakapatus sipolus, zalumus, sali,
liek sagatavota forma, parkaisa ar rivmaizi, parliek sviesta picinas un cep krasni
branu.

Svaigu kapostu sacepums ar kartupeliem
Sv. kaposti — 600 g

Kartupeli — 600 g

Tomati — 200 g

Piens — '/ |

Olas — 2 gab.

Zalumi, sipoli, sals

Rivmaize

Sviests — 100 g
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Olas sakul, pieliek sakapatus sipolus, zalumus, pielej pienu, pievieno sagrieztus,
sviesta sasautétus svaigus kapostus, nevaritus, gabalinos sagrieztus, sviesta apceptus
kartupelus, sagrieztus tomatus, liek sagatavota forma, parkaisa ar rivmaizi, parliek
sviesta picinas, cep krasni branu.

Kotletes

Saknu-darzaju kotletes

Saknes — 600 g

Olas — 1—2 gab.

Milti vai rivmaize — pé&c vajadzibas
Sipoli, sals

Novaritas vai izsautétas saknes izmal caur masinu Iidz ar sipoliem, pieliek olas, miltus
vai rivmaizi, labi samaisa, izveido kotletes, apvila miltos vai rivmaize, cep uz pannas
no abam pusém branas. Sada veida var gatavot kartupelu, kalu, burkanu, bie3u, zirpu
un pupu kotletes, izlietojot gatavoSanai tikai vienu no mingtiem produktiem vai
vairakus kopa. Pasniedz ar kadu meérci vai kausétu sviestu. Var dot ar1 ka piedevu pie
galas dieniem.

Svaigu kapostu kotletes
Sv. kaposti — 600 g
Olas — 2 gab.

Sviests —50 g
Rivmaize

Siki sakapatus svaigus kapostus sasauté ar sviestu bez wdens piedevam, mazliet
atdzesg, pieliek olas un rivmaizi, cep ka pankikas uz pannas no abam pusém branus.

Sénu kotletes
Sénes — 500 g
Sviests — 50 g
Olas — 2 gab.
Rivmaize
Sipols

Siki sakapatas sénes sacep sviesta, atdzesg, pieliek olas, rivmaizi, sakapatu sipolu un
cep uz pannas ka pankiikas no abam pusém branas.

Spinatu kotletes
Spinati — 800 g
Sviests — 50 g
Rivmaize

Olas — 2 gab.
Sals, cukurs

Labi nomazgatas spinatu lapinas sasauté katla mikstas bez tidens piedevam, samal
masina, pielej karstu sviestu, pieliek olas, rivmaizi, sali un mazliet cukuru, cep ka
pankiikas uz pannas no abam pusém branas.
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Dazadi &dieni bez galas

Biezpiens ar svaigiem gurkiem
Biezpiens — 500 g

Sviests —50 ¢

Skabs krgjums — 2—3 &d. karotes
Svaigs gurkis — 1 gab.

Sipols, sals

Sviestu saputo, pieliek galas masina Iidz ar sipolu izmaltu biezpienu, skabu krejumu
un sagével&tu svaigu gurki. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem vai uz sviestmaizem.

Biezpiens ar spinatiem

Pagatavo tapat ka ieprieks, gurku vieta pieliekot svaigas, sakapatas spinatu lapinas
(apm. 100 g) un zalumus — dilles, locinus, p&tersilu lapinas.

Biezpiens ar radisiem

Pagatavo tapat, pieliekot gurku un zalumu vieta smalki sakapatus vai sagvel&tus
radisus vai rutkinus, sipolu Seit labak nelietot.

Biezpiens ar burkaniem

Gatavo tapat, pieliekot sagveletus burkanus, sipolus nelieto, sali nem tikai mazliet un
pievieno art drusku cukuru un smalki sagrastu anisu.

Biezpiens ar kapepem

Biezpiens — 200 g

Kanepes — 200 g

Sviests — 50 g

Skabs krgjums — 2—3 &d. karotes
Sipols, sals

Sviestu saputo, pieliek sagatavotas kanepes, kréjumu un galas masina Iidz ar sipoliem
samaltu biezpienu, labi samaisa, pieliekot sali pec garSas un pasniedz ar novaritiem
kartupeliem vai uz sviestmaizem.

Zalu sviests

Sviests — 200 g
Svaigs gurkis — 1 gab.
Radisi — buntite

Sals, sipols

Zalumi

Sviestu saputo, pieliek siki sakapatus gurkus, radisus, sipolus, zalJumus un sali péc
garSas. Var pielikt art notiritas, smalki sakapatas kilavas. Pasniedz ar kartupeliem vai
ar sviestmaizem.
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Biezpiena sierini
Biezpiens — 1 kg

Cukurs — péc garsas

Olas — 2—3 gab.

Milti — péc vajadzibas

Sk. krgjums —1—2 &d. Kar.
Sviests

Sausi nospiestu biezpienu izmal galas masina, pieliek olas, cukuru, krgjumu, miltus
(ta, lai labi turas kopa), labi samica, izveido ka kotletes, apvila miltos vai rivmaizg,
cep uz pannas sviesta no abam pusém brinas, pasniedz ar skabu kréjumu un cukuru.
Var pasniegt arf ar kausetu sviestu.

Olu maisijums ar piedevam

Olas — 5 gab.
Piens — '/, gl.
Sviests —50 g
Sals

Tomati — 100 g
Zirnisi — 200 g
Kartupeli — 600 g
Zalumi

Olas sakul, pielej pienu, pieliek sali. Sviestu uz pannas sakarsg, pielej olu maisijumu
un cep, pastavigi jaucot, kaméer sabieze. Sakarto uz Iezena trauka, klat liekot novaritus
kartupelus un sautétus zalos zirpus, izgrezno ar zalumiem un tomatu gabaliniem,
parlej ar kausetu sviestu.

Puku kaposti ar burkaniem un tomatiem
Puku kaposti — 5 galv.

Burkani — 1 kg
Tomatu mérce
Zalumi

Sals tident novaritas puku kapostu galvinas sakarto uz Iezena trauka Iidz ar sautétiem
burkaniem, parlej ar tomatu merci un izgrezno ar zalumiem.

Puku kapostu majonéze
Puku kaposti — 5 galv.
Milti — 2 &d. karotes.
Olu dzelten. — 2—3 gab.
Sviests — 100 g

Sk. krgjums — 2 &d. Kkar.

Puku kapostus novara mikstus sals adeni. Dalu Gdens, kura puku kaposti varijusies,
savara ar miltiem pabieza mércg, pieliek sviestu, olu dzeltenumus un skabu kréjumu,
parlej par puku kapostiem.

Pilditas kapostu lapinas
Kartupeli — 500 g
Tomati — 100 g

Olas — 1—2 gab.
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Rivmaize — péc vajadz.
Sipols — 1 gab.

Sk. krgjums — 1—2 &d. Kkar.
Kapostu lapinas — 10 gab.
Tomatu merce

Sviests

Novaritus kartupelus izmal] galas masina Iidz ar sipoliem, pieliek olas, krejumu, sali,
rivmaizi un siki sagrieztus tomatus. Labi izmaisa un pilda sals adent apvaritas kapostu
lapinas, satin, partin ar diegiem, apcep uz pannas branas, sauté pec tam tomatu méerce
apm. 10—15 minates. Gataviem nopem diegus, saliek dzilak trauka un parlej ar
tomatu mérci. Pie pildijuma, tomatu vieta var pielikt art siki sagrieztu skabu gurki.

Svaigu kapostu karbonade
Svaigi kaposti — 2 galv.
Piens — 1 gl.

Milti — péc vajadzibas
Ola— 1 gab.

Sals, cukurs

Sviests

Nelielas, cietas kapostu galvinas novara sals adent, sagrieZz Sk&ls. Olu sakul, pielej
pienu, pieliek tik daudz miltu, lai paSkidra mikla, pievieno sali un mazliet cukuru.
Mikla apmeérce Skeles un cep uz pannas sviesta no abam pusém brainas. Pasniedz ar
meérci un kartupeliem vai burkaniem. Apceptas kapostu Skéles var dot ka piedevu ari
pie galas &dieniem.

Apcepti kali
Kali — 2 gab.
Cepama mikla
Sviests

Novaritus vai izceptus kalus sagriez Skéles, apmérceé cepama mikla un sagatavo tapat
ka kapostus.

Kanepes ar zirpiem
Kanepes — 200 g

Ziri — 200 g

Sk. krgjums — 2 &d. Kkar.
Sipols — 1 gab.

Sagatavotas kanepes (kapepju sviestu) samaisa ar novaritiem, samaltiem zirniem,
pieliek skabu krejumu un smalki sakapatu sipolu. lzveido apalas pikas. Pasniedz ar
kadu merci. Var pasniegt art ar saldu pienu vai raguspienu.

Pilditas klimpas (vareniki, kolduni)
Udens — '/, gl.

Sviests — 25 ¢

Ola— 1 gab.

Milti — péc vajadzibas

Sals
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Olu sakul, pieliek sali, pielej aukstu tdeni, pieber tik daudz miltu, lai cieta mikla,
mica to uz dgela, pieliekot sviestu, kamér klast gluda un spidiga, izveltné pavisam
planu un sagriez cetrsttrainos gabalinos. Liek uz katra gabalina pildijumu, parliec
miklu stareniski uz pusém ta, lai iznaktu trisstaris, malinas saspiez cieti kopa.
Klimpas novara sals adeni un pashiedz ar kausétu sviestu vai skabu krgjumu un
cukuru. Var pasniegt art ar kaut kadu mérci. Pildijums var bat dazads: 1) kirSu ogas ar
cukuru; 2) samalta, varita vai cepta gala, kuru sacepina uz pannas sviesta, pieliekot
sakapatu sipolu, skabu krejumu, cieti novaritu, sakapatu olu un adeni vai buljonu péc
vajadzibas; 3) biezpiens— to samal iepriek§ masina, pieliek cukuru, olas, skabu
krgjumu un mazliet miltu.

Pilditi tomati ar senem
Tomati — 10 gab.

Senes —150¢
Sviests — 75 ¢
Sipols — 1 gab.

Sk. krejums — 2 &d. Kkar.

Novaritas sénes sakapa un sacep uz pannas sviesta Iidz ar sipolu, piemaisa krgjumu.
Tomatiem nogrieZz kata pusé malinu, izpem ar tgjkaroti vidus un piepilda ar
sagatavotu sénu maisijumu. Saliek uz cepeSpannas, liek virs katra tomata sviesta
picinu, cep krasni gatavus. Pasniedz ar novaritiem kartupeliem un tomatu merci, kuru
pagatavo no iznemtajiem vidiniem.

Sutnu milti
Sals tdent novara kvieSu, rudzu un miezu graudus, nemot tos lidzigas dalas. 1zzave

uz palaga saulg, liek ¢uguna katla un maisot apgrauzde gaisSi branus, p&c tam samal.
Parasti €d iemaisitus salda vai ragusa piena.

Sviesta sautetas saknes

Saknes — 1 kg
Sviests — 50 g
Sals, cukurs

Katla izkause sviestu, pieliek sagrieztas saknes, saute slegta trauka, laiku pa laikam
apmaisot, kameér saknes mikstas. Pieliek sali un mazliet cukura. Sada veida var
pagatavot burkanus, kalus, skorcionerus, pastinakus, kolrabjus u. c.

Sautetas saknes ar tumi
Saknes — 1 kg

Sviests — 50 g

Piens — 1 gl.

Milti — 1 &d. Kar.

Sals, cukurs

Sagrieztas saknes parlej ar nedaudz tdens un sauté mikstas. Pieliek sviestu, garsas
vielas un piena sagatavotu miltu tumi. Var pasniegt ar kausetu sviestu vai art ka
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piedevu pie citiem &dieniem. Sadi var sagatavot visas iepriek§ mingtas saknes un
svaigus kapostus.

Saknu biezeni

Saknes — 1 kg
Piens — 1 gl.
Sviests —50 ¢
Sals

Pienu uzvara ar sviestu, pieliek novaritas, samaltas saknes un sali, maisot uzkarsg.
Pasniedz ar kausetu sviestu vai merci. Var dot ka piedevu pie citiem &dieniem. Saknes
— iepriek$ minétas.

Saldie edieni

Kiseli

Par kiseli sauc ar kartupelu miltiem sabiezinatu Skidrumu. Kise]u gatavoSanai var
lietot visus auglus, ogas un to konservus. Loti garsigi ir art darzaju kiseli, ka burkanu,
kirbju, rabarberu un citi. Kiseli ienes dazadibu masu &dienu kartg un tos var pagatavot
tad, kad augli un ogas nav dabajami.

Vienai personai nem: */,—1 glazes $kidruma, Zavetus auglus 50—60 g, svaigus
auglus 100 g, cukuru un citas garSas vielas liek pec vajadzibas. Uz vienu litru
Skidruma nem 50—70 g kartupelu miltu.

Auglus, ogas vai darzajus vara mikstus, ja vajadzigs, izdzen caur sietinu, pieliek
auksta adent atSkaiditus kartupelu miltus, vél reiz uzvara, lej traukos un atdzese. Péc
kartupelu miltu pielik3anas kiseli nedrikst stipri maisit un ilgi varit, jo tad tas paliek
Skidrs un staipigs. Lai atdziSanas laika uz kisela nerastos garoza, to ieteicams parkaisit
ar cukuru. Kiselus pasniedz aukstus, ar pienu vai putu krgjumu.

Svaigu abolu kiselis

Aboli — 600 g

Cukurs — 150 g

Kartupelu milti— 80—90 g
Udens — 1Y, 1

Piens — 11

Abolus nomizo (ja mizinas glitas, var ari nemizot), sagriez gabalinos, iznem seklotnes
un liek varities cukura tdeni. Kad aboli miksti, pieliek auksta adeni atSkaiditus
kartupelu miltus. Vel reizi uzvara, lej trauka, parkaisa ar cukuru un lauj atdzist.
Pasniedz ar saldu pienu.

Zavetu abolu kiselis
Zavéti aboli — 300 g
Cukurs — 100 g
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Kartupelu milti — 80—90 g
Udens — 1%, 1

Piens— 11

Abolus nomazga un iemérc auksta tident uz dazam stundam. Tani pa$a tdent vara
abolus mikstus, pieliek cukuru un auksta tdent atSkaiditus kartupelu miltus. Uzvara,
lej trauka un lauj atdzist, parkaisot ar cukuru. Pasniedz ar saldu pienu.

Kiselim glitaku krasu un labaku garSu var panakt pielejot ogu sulu.

Jaukts svaigu auglu kiselis

Aboli — 200 g
Bumbieri — 200 g
Plimes — 200 g

Cukurs — 150 g
Kartupelu milti — 80—90 g
Udens — 1%, 1

Piens— 11

Abolus un bumbierus nomazga un nomizo. Pirmos liek varities bumbierus, tad abolus
un beidzot plames, kuram, ja vélas, var novilkt mizinu un iznemt kauligus. Kad augli
miksti, pieliek cukuru, uzvara un maisot pievieno kartupelu miltus. Vel reizi uzvara.
Lej trauka, parkaisa ar cukuru un atdzese. Pasniedz ar saldu pienu.

Jaukts Zavéetu auglu kiselis

Aboli— 100 ¢
Bumbieri — 100 g
Plaimes — 100 g

Cukurs — 100 g
Kartupelu milti 90 g
Udens — 1%, |

Piens— 11

Auglus labi nomazga. Liek varities tdent vispirms plames, bumbierus, tad abolus.
Labas garSas del var liet klat ogu sulu. Pieliek cukuru. Kad augli miksti, uztume ar
kartupelu miltiem. Atdzesg, parkaisa ar cukuru. Pasniedz ar saldu pienu.

Dzervenu kiselis
Dzervenes — 500 g
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 85 g
Udens 1,1

Putu krgjums — 1Y/, gl.

Dzérvenes nomazga, izlasa un vara, kamér viegli Skist. 1zdzen caur sietinu. legutai
sulai pieliek cukuru. Uzvara. Pievieno kartupelu miltus. Lej blodas un lauj atdzist,
parkaisa ar cukuru. Pasniedz ar saldu pienu vai putu krgjumu.
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Ogu kiselis, varits

Svaigas ogas — 600 g
Cukurs — 150 g

Kartupelu milti — 80—90 g
Udens — 1%,

Piens

Uzvara udeni ar cukuru, liek notiritas, nomazgatas ogas, vara mikstas, pielej auksta
tdent atSkaiditus kartupelu miltus, uzvara. Lej uz Iezenas blodas, parkaisa ar cukuru.
Atdzesg. Pasniedz ar saldu pienu.

Ogu kiselis, nevarits
Svaigas ogas — 600 g
Ogusula—?'/, 1
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 80 g
Udens — 11

Piens — 11

Udeni un ogu sulu ar 100 g cukura vara, pievieno auksta tident atSkaiditus kartupelu
miltus. Vel reizi uzvara un atdzesé. AtdzisuSam pievieno iepriek$ iecukurotas ogas.
Klat pasniedz saldu pienu vai putu krgjumu.

Kirsu kiselis

Kirsi— 600 g

Cukurs — 200 g

Kartupelu milti — 80—90 g
Udens — 1, |

Piens— 11

KirSus nomazga, iznpem kaulinus un vara mikstus @ident. Pieliek cukuru. DaZus kirsu
kaulinus parsit un kodolus pieliek kiselim — labai gar3ai. Kad kiri miksti, pievieno
Ienam auksta tdent atSkaiditus kartupelu miltus. Vél reizi uzvara. Lej trauka, atdzesg,
parkaisa ar cukuru. Pasniedz ar saldu pienu vai putu krgjumu.

Gluzi tapat gatavo plumju kiseli.

Rabarberu Kkiselis
Rabarberi — 600 g
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 70 g
Udens — 1Y/, 1

Piens— 11

Rabarberus nomazga, nomizo, sagriez gabalinos un vara mikstus. Ja vélas, var
rabarberus izdzit caur sietinu, bet var atstat art gabalinos sagrieztus. Pieliek cukuru
un, Iénam maisot, pievieno auksta wudeni atSkaiditus kartupelu miltus. Atdzesg,
parkaisa ar cukuru un pasniedz ar saldu pienu.
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Rabarberu kiselis, nevarits
Rabarberi — 600 g

Cukurs — 200 g

Kartupelu milti— 70 g
Udens — 1%, 1

Piens— 11

Rabarberus izvélas svaigus, vél neparaugusus. Tos nomazga, nomizo, sagriez planas
ripinas un iecukuro. Mizu savara ar adeni un cukuru, izsac. Sulai pievieno auksta
tdent atSkaiditus kartupelu miltus. Uzvara, atdzesé un savieno ar iecukurotiem
rabarberiem. Lej uz 1&zenas blodas, parkaisa ar cukuru un pasniedz ar saldu pienu.

Burkanu Kiselis

Burkani — 500—600 g
Cukurs — 100—150 g
Skabu ogu sula — péc gars.
Kartupelu milti— 70 g
Udens — 1Y, 1

Piens—11

Burkanus nomazga, notira, noskalo un vara gandriz mikstus uzradita wdens
daudzuma. Pusmikstus burkanus iznpem no adens, atdzesé un samal galas masina. Liek
atpakal katlina un vara mikstus, pieliekot cukuru un ogu sulu péc garSas. Pievieno
lenam auksta Gdent atSkaiditus kartupelu miltus, veél reizi uzvara. Lej 1&zenos traukos,
parkaisa ar cukuru, atdzese un pasniedz ar saldu pienu.

Kirbju Kiselis

Kirbji — 500 g
Cukurs — 150 g
Sviests — 50 g

Kartupelu milti— 70 g
Piens vai aidens—1'/, |

Ogu meérce

Kirbjus nomizo, sagriez gabalinos un sasauté mikstus sviesta. Tad izmal galas masina
vai izrivé caur sietu. Pienu uzvara ar cukuru, pieliek sagatavotus kirbjus. Uzvara un
pievieno auksta adent atSkaiditus kartupelu miltus. Lej trauka, parkaisa ar cukuru un
lauj atdzist.

Piena sagatavotu kirbju kiseli pasniedz ar ogu meérci, bet adeni gatavotu ar saldu
pienu.

Piena kiselis

Piens — 1%, 1

Cukurs — 100 g
Kartupelu milti— 80 g
Rieksti — 50 g

Ogu mérce
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Pienu uzvara, pieliek cukuru un sakapatus, apgrauzdetus riekstus. Lenam maisot
pievieno auksta udeni atSkaiditus kartupelu miltus. V@l reizi uzvara, lej Iezenos
traukos, parkaisa ar cukuru. Pasniedz ar ogu merci.

Maizes kiselis

Rupja maize — 400 g

Udens — 1Y, 1

Skabi augli vai ogas — 250 g
Kartupelu milti— 50 g
Cukurs — péc garSas

Piens — 11

Rupjmaizi sagrieZ Sk&les, apgrauzdg, savara udent lidz ar augliem, izdzen caur sietinu,
pieliek cukuru un auksta tideni iemaisttus kartupelu miltus. Pasniedz atdzesetu ar
saldu pienu.

Kompoti

Kompoti pieskaitami garSigakiem, veseligakiem un smalkakiem saldiem &dieniem.
Tos pagatavo no svaigiem vai kaltétiem augliem un to konserviem.

Konservus 1si pirms pashiegSanas sakarto gliti stikla traukos un parlej ar
konservéto auglu cukursirupu.

Kompotam pamata ir cukura sirups, kura pa dalam apvara auglus, lai tie neizjuk.
Auglus sakarto gliti trauka un parlej ar sirupu. Sirupam, labas garSas un krasas dél,
var klat likt ogu sulu. Var kompotus gatavot ar1 ar kartupelu miltiem, tikai kompots
nedrikst bat tik biezs ka kiselis, un augliem vai auglu dalam jabat veselam. Te uz 1
litru Skidruma nem 20—30 g kartupe]u miltu.

Svaigu auglu kompotam auglus sagatavo vienada lieluma un apvara pa dalam.
Zavatus auglus ieprieks labi nomazga un daZas stundas pirms gatavo3anas iemerce
auksta adent; tai pasa adeni, pieliekot vajadzigo daudzumu cukura, tie javara miksti.
Kad augli miksti, pievieno auksta adent atSkaiditus kartupelu miltus.

Vienai personai nem 150—200 g svaigu auglu un 50—70 g Zavétu aug]u.

Kompotus var gatavot no aboliem vai bumbieriem vien, bet var gatavot art jauktus
kompotus. Jauktos kompotus gatavojot jauzmanas, lai augli neizskistu, jo visi nevaras
vienadi ilgi.

Kompotiem, kas gatavoti no svaigiem un kaltetiem augliem, var likt pari putu
krejumu. Pie konservetiem augliem pasniedz cepumus.

Svaigu abolu kompots

Aboli — 750 ¢
Cukurs — 200 g
Udens — ¥/,1

Kartupelu milti— 20 g

Abolus nomizo, sadala vienadas $kéles un vara pa dalam mikstus cukurideni. Kad
visi aboli izvariti, tad sirupu papildina ar tdeni vai ar kadu sulu, uztume ar kartupelu
miltiem. Strupu parlej par aboliem un Jauj atdzist. Klat pasniegt var putu kréjumu.
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Zavetu auglu kompots
Zavéti aboli — 300 g
Cukurs — 150 g

Udens — 3/, 1
Kartupelu milti— 20 g

Putu krgjums — 1 gl.

Auglus noskalo silta adent un vara, pieliekot cukuru, kamer miksti, tad pievieno
auksta tdent atSkaiditus kartupelu miltus. Var pielikt kadu ogu sulu. Atdzesé un
pasniedz ar putu krejumu.

Ogu kompots, nevarits

Ogas — 800 g
Cukurs — 200 g
Udens — /|

Putu krgjums — 1 gl.

Izlasitas ogas nomazga, liek uz sieta un lauj notecéties, tad saber uz Iézenas blodas.
Cukuru ar tdeni uzvara, parlej par ogam, trauku parsedz un atstaj kamer atdziest.
Pasniedz ar cepumiem.

KirSu kompots, nevarits

Kirsi— 1 kg
Cukurs — 200 g
Udens — /5 |

KirSus nomazga, izpem kaulinus. Dalu kaulinu parsit. Visus kaulinus vara adeni.
I1zkas, pieliek cukuru, uzvara un parlej par kirSiem. Atdzese. Klat pasniedz cepumus.

KirSu kompots, varits

Kir§i— 1 kg
Cukurs — 200 g
Udens — 3/, |

Nomazgatiem kirSiem izpem kaulinus. Dalu kaulinu parsit un kopa ar citiem
kauliniem savara, izka$, pieliek cukuru un savara sirupu, liek kirSus iek$a un vara,
kamer sak plaisat. lelej stikla traukos, atdzesé un pasniedz ar cepumiem vai putu
krejumu.

Tapat gatavo ar1 plumju kompotu.

Rabarberu kompots
Rabarberi — 500 g
Cukurs — 250 g
Udens — 3/, 1
Kartupelu milti— 20 g
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Rabarberus nomazga, nomizo, sagriez, gabalinos un vara mikstus cukursirupa, uztume
ar auksta udeni atSkaiditiem kartupelu miltiem, lej traukos, atdzesg, pasniedz ar
sausiniem vai cepumiem.

Abolu ezisi

Aboli — 5 gab.

Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 40 g
Ogu sula — péc vajadz.
Udens — ¥/, |
Rieksti— 100 g

Abolus izvelas cietus, labus, nomizo, pargrieZz uz pusém, iznpem seklotnes un vara
gandriz mikstus cukursirupa. lznpem no sirupa, sakarto kompotu blodas. Riekstus
izloba, sagriez garenas stremelites, sadur izvaritos abolos, Kuri tad izskatas ka ezisi.
Cukura sirupam pielej ogu sulu, papildina ar adeni, ja vajadzigs, uzvara, uztume ar
auksta tdent atSkaiditiem kartupelu miltiem, atdzese un parlej par eziSiem.

Bumbieru kompots
Bumbieri — 1 kg
Cukurs — 250 g
Udens — %, |

Ogu sula— '/, |

Bumbierus nomizo, pargriez uz pusem vai cetram dalam, vai ari veseliem izurbj
seklotni un vara mikstus cukura sirupa. Kad augli miksti, tos sakarto trauka un parlej
ar cukura sirupu, kuram pielieta ogu sula. Pasniedz ar cepumiem.

Ceptu abolu kompots

Aboli — 10 gab.
Cukurs — 150 g
Udens — %, 1

levarijums — 150 g

Izvélas vidgja lieluma abolus, nomizo, izdur seklotnes un cep mikstus. Mizas ar adeni
savara, izkas, pieliek cukuru, savara sirupu un parlej izceptiem, uz Iezenas blodas
sakartotiem, aboliem. Abolu vida var iepildit ievarjjumu.

Svaigu abolu-medus kompots
Svaigi aboli — 1—1,5 kg

Medus — 200 g
Rieksti— 50 ¢
Cukurs —75¢

Putu krgjums — 1/, gl.

Izvelas vidgji lielus, labus abolus. Nomizo, sagriez Sk&lites un gliti sakarto uz Iezenas
blodas. Parkaisa ar cukuru, parlaista ar medu un grezno ar saputotu putu krégjumu un
apgrauzdetiem riekstiem.
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Saldas mérces

Merces lieto ka piedevas pie daziem saldiem &dieniem, pieméram: sacepumiem,
biezputram u. t. t. Auglu mérces gatavo no dazadam ogam, augliem un to konserviem
lidzigi kiseliem, tikai neuztumé tik biezas ka kiselus. Vienai personai nem /,—3/,
glazes Skidruma un uz 1 litru Skidruma nem 15—20 g kartupelu miltu. Ogu un auglu
sulu, cukuru un citas garSas vielas liek pec garSas. Vertigakas un garSigakas skaitas
stiprakas merces.

Pagatavo$ana var bt divéjada. Var ogas savarit, izkast, atSkaidit ar adeni, pieliekot
cukuru un garsas vielas, un uztumét ar auksta adent atSkaiditiem kartupelu miltiem.
Labak tomer sagatavot iepriekS cukura aidens un kartupelu miltu mérci, kurai pieliet
klat svaiga veida iegatu ogu sulu. Sadi gatavotas merces bius vertigakas un
aromatiskakas.

Ogu un auglu mérces pasniedz pie saldiem &dieniem, kuru galvenas sastavdalas ir
piens, olas un labibas produkti.

Pie saldiem &dieniem, kuri gatavoti galvena karta no augliem un ogam, pasniedz
pienu vai putu Krgjumu.

Visas mérces pasniedz aukstas, jo tadas tas daudz garSigakas.

Dzérvenu meérce
Dzérvenes — 250—300 g
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 15 g
Udens — 11

Dzervenes izlasa, nomazga un ar dalu uzradita tdens daudzuma savara, izdzen caur
sietinu, biezumus izskalo. Sulu lej katla, uzvara, noputo, pieliek cukuru, uzvara un
uztumé ar auksta adeni atSkaiditiem kartupelu miltiem. Gatavai mércei var pieliet
avenu sulu, bas labaka garsa.

Abolu mérce
Aboli — 600 g
Cukurs — 200 g
Udens — 11

Abolus nomazga, sagriez sikos gabalinos un uzradita adens daudzuma vara mikstus.
Izdzen caur sietinu, liek atpakal katla, pieliek cukuru un uzvara, pasniedz atdzesétu.

Japogu meérce
Janogas — 250—300 g
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 10 g
Udens — 11

Ogas saSkaida, pielej varoSu adeni, savara, izka$, pieliek cukuru, pievieno auksta
udent atSkaidttus kartupelu miltus un uzvara.

Zemenu merce
. Zemenes — 11
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Cukurs — 150 g

1. Zemenu sula— Y/,—/, |
Cukurs — 160 g

Kartupelu milti— 30 g
Udens — 11

Ogas nomazga, nonem Katinus, liek uz sieta, lai adens notekas, tad liek trauka un
iecukuro. IztecgjuSo sulu pasniedz pie saldiem &dieniem par mérci, biezumus izlieto
marmeladei vai kiselim.

Udenim pielej zemenu sulu, uzvara, noputo, pieliek cukuru, pievieno auksta fident
atSkaiditus kartupelu miltus un uzvara.

Avenu meérce

Avenes — 300—400 g
Cukurs — 150 g
Kartupelu milti— 20 g
Udens — 11

Izlasttas avenes sarivé ar cukuru. Udeni uzvara ar kartupelu miltiem, atdzeseé un
pievieno ogas. Lai mérce butu glitaka, tad var no ogam iegat tiru sulu, biezumus
savarit ar adeni, izkast, pielikt cukuru un pievienot kartupelu miltus. Beidzot visu
savieno kopa.

KirSu mérce

Kirsi — 300—400 g
Cukurs — 150 g
Kartupelu milti— 20 g
Udens — 11

KirSiem iznem kaulinus un vara cukura sirupa mikstus, pieliekot dazus kirSu kaulinu
kodolus. Pievieno auksta udeni atSkaiditus kartupelu miltus un uzvara. Pasnhiedz
aukstu.

Erkskogu merce
Erkskogas — 400—500 g
Cukurs — 150 g
Kartupelu milti— 10 g
Udens — 11

Erkskogas nomazga un vara tdeni, kamer izjuk. lIzdzen caur sietinu, lej atpakal
katlina, pieliek cukuru, pievieno auksta tdent atSkaiditus kartupelu miltus un uzvara.

Rabarberu mérce
Rabarberi — 300—400 g
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 30 g
Udens — 11
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Rabarberus nomazga, sagriez gabalinos un vara mikstus. lzdzen caur sietinu, liek
atpakal katlina, uzvara, pieliek cukuru, pievieno auksta tdeni atSkaiditus kartupelu
miltus un vél reiz uzvara.

Olu meérce

Piens — 3/,—11
Olas — 3 gab.
Cukurs — 100 g
Milti — 1 &d. karote

Olas ar cukuru saputo un pieliek miltus. Pienu uzvara un Iénam maisot pievieno
saputotam olam, karsg, pastavigi maisot, kamer merce klast tumiga.

Saldas zupas

Saldas zupas gatavo no daZzadiem augliem, ogam un to sulam, ka piedevas Klat liek
maizi, nideles, klimpas u. t. t. Sadas zupas gatavojot, jaskatas uz to, lai augli vai ogu
sulas tiktu, cik iesp&jams, maz karséeti, jo karsgjot zad auglu ipatngjas krasas un
smarzas. Auglu zupas tumé ar kartupeJu miltiem, kurus nem 15—20 g uz 1 litru
Skidruma un pievieno auksta adeni atSkaiditus. P&c kartupelu miltu pievienoSanas,
zupu Vel reizi uzvara. Auglu zupas pasniedz aukstas. Nudeles, klimpas un citas
piedevas novara atseviski sals tident un pievieno zupai 1si pirms galda pasniegSanas.
Ar putraimiem varitas auglu zupas ir pietiekami tumigas, tapéc nav vairs jatume ar
kartupelu miltiem. No augliem un kartupelu miltiem gatavotas auglu zupas var
pasniegt ar dazadiem sausiniem vai smalkiem cepumiem. Laba auglu zupa nedrikst
bat parak bieza vai Skidra, tai jabut pietiekami skabai, saldai un labi atdzesétai.

Auglu zupa

Aboli — 600 g
Dzérvenes — 100 g
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 45 g
Udens — 1%/,—21

Dzervenes nomazga, izlasa, savara ar udeni, izspiez caur sietinu, uzvara kopa ar
cukuru, pievieno nomizotus, sagrieztus abolus, apvara tos mikstus, pievieno auksta
adent atSkaiditus kartupelu miltus.

Abolu zupa ar manna klimpam
Aboli — 500 g

Ogu sula — pec garSas
Cukurs — 170 g
Kartupelu milti— 10 g
Udens — 1,5—21
Klimpam:

Manna — 100 g

Piens — ¥/, gl.

Olas — 1 gab.

Cukurs, sals — péc garsas
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Abolus nomazga, nomizo, sagriez $kélites, izdala seklotnes. Liek sagatavota cukura
sirupa un vara mikstus. Pielej nedaudz ogu sulas, uztume ar auksta tident atSkaiditiem
kartupelu miltiem.

Pienu uzvara, pieliekot sali un cukuru, iekul manna un lauj uzbriest, kul uz plits
malinas un pievieno olas. No miklas atdur klimpas un vara sals adeni. Gatavas
klimpas uzliek uz sieta, lai atdziestot nesaliptu kopa. Atdzesetas klimpas pievieno
zupai.

Zavetu auglu zupa
Zavati augli — 200 g
Cukurs — 150 g
Kartupelu milti— 50 g
Udens — 1%,—2 |

Auglus nomazga un vara mikstus cukura tident, uztumé ar auksta tdent atSkaiditiem
kartupelu miltiem. Atdzese un pasniedz ar sausiniem vai cepumiem.

Rabarberu zupa
Rabarberi — 500 g
Cukurs — 200 g
Kartupelu milti— 30 g
Udens — 1/, |

Rabarberus nomazga, nomizo, sagriez gabalinos un vara mikstus cukura tdent,
pievieno auksta adent atSkaiditus kartupelu miltus, uzvara, atdzese. Galda pasniedz ar
sausiniem.

Erkskogu zupa ar klimpam
Erkskogas — 500 g

Cukurs — 200 g

Kartupelu milti— 20 g
Udens — 1Y/,—2 1
Klimpam:

Milti— 100 g

Olas — 1 gab.

OUdens — Y/, gl.

Sals, cukurs — péc garSas

Erkskogas nomazga, vara cukura tident mikstas, uztume ar auksta tident atSkaiditiem
kartupelu miltiem, uzvara un atdzesg.

Olas dzeltenumu sakul, pielej adeni, pieliek nedaudz sali, cukuru un miltus, pievieno
saputotu olas baltumu, viegli izmaisa, ar tjkaroti atdur nelielas klimpas un liek
varities karsta adent. Klimpas uz sieta atdzese un 1si pirms lietoSanas pievieno zupai.

Maizes zupa

Kaltéta maize — 300 g
Aboli — 200 g

Cukurs — 150 g
Udens —2—25 |
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I. Brani apkaltusu maizi parlej ar karstu adeni un liek varities. Kad maize izSkidusi,
lej uz sieta un lauj brivi notec&ties Skidrumam, pievieno cukuru un plani sagrieztus
svaigus vai zavetus abolus, vara tos mikstus. Abolu vieta var nemt bumbierus vai
ogas.

I1. Brani apkaltuSu maizi parlej ar Gdeni un vara, kamer maize iz8kist, tad izdzen caur
sietinu. legato masu liek atpakal katlina, papildina ar adeni, pieliek cukuru un auglus.
Pasniedz aukstu.

Griibu un Zavetu abolu zupa
Griibas — 100 g

Zav. aboli — 300 g

Cukurs — 150 g

Udens 2—2Y, |

Sk. krgjums — /, gl.

Griibas noskalo un iemérc uz 12—24 stundam uzradita adens daudzuma, Kura ari tas
vara mikstas. Reizé ar grabam vara gabalinos sagrieztus zavétus abolus, pieliek
cukuru péc garSas un, kad grabas gatavas, pieliek skabu vai saldu krgjumu. Pasniedz
ka saldo edienu atdzisusu vai siltu. Abolu vieta var lietot citus Zavetus auglus vai
0gas.

Griibu zupa ar burkaniem
Grabas — 50 g

Burkani — 400 g

Cukurs — 150 g

Sviests — 35 ¢

Udens — 2|

Grabas noskalo un iemérc uz 12—24 stundam uzradita adens daudzuma, tani pat
tdent vara mikstas lidz ar cukuru, sviestu un sarivétiem burkaniem.

Kernes piena zupa ar riekstiem
Keérnes piens — 11

Salds piens —1'/, gl.

Ogu sula— ¥/, gl.

Cukurs — 150 g

KvieSu milti — 50—60 g

Rieksti — 100 g

Putu krgjums — %,—, gl.

Ke&rnes pienu uzvara, pieliek tumes veida miltus, pielej saldo pienu, kirSu sulu, pieliek
cukuru un sakapatus riekstus. Isi pirms pasniegSanas parliek ar putu Kkr&jumu.
Pasniedz ar sikiem cepumiem.

Kernes piena-maizes zupa
Kernes piens — 1%, |
Udens — 11

Izkalteta maize — 150 g
Cukurs — 100 g

Zavéti vai svaigi aboli
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Maizi ar Gdeni savara. lzdzen caur sietinu. Pieliek cukuru, pielej kérnes pienu un
uzkarse. Ja vélas auglus likt klat, tad tie atseviski, sagriezti mazos gabalinos, jaizvara
cukura sirupa, pec tam japievieno zupai. Zupu pasniedz aukstu, ka saldo &dienu.

Sacepumi

Saldo sacepumu gatavoSanai nem galvena karta daZzadus labibas produktus,
sviestu, auglus un ogas. Vel lieto ar1 pienu un daZzadas garSas vielas. Auglu vieta var
lietot ievarjjumus un konservus. Sacepumu cepSanai ieteicams lietot seviSku, Sim
nolakam piemérotu formu. Pirms sacepuma likSanas forma, ta jaizzieZ ar sviestu un
jaizkaisa ar rivmaizi. Sagatavota ediena masa drikst aizpemt tikai °/, no formas
tilpuma. Gandriz visu saldo sacepumu cepSanai ir vajadzigs vidgji merens siltums.
Sacepuma cepSanas laiks atkarigs no ta lieluma un krasns temperataras, tapéc, lai
noteiktu sacepuma gatavibu, ir jazin ta gatavibas pazimes. Tas ir Sadas: sacepuma
masa atlec no formas malam, no virspuses ta parklata ar branu garozu, roka, uzlikta
uz cepuma, nedeg un koka skaidai vai nazim, p&c izvilkSanas no sacepuma, nekas klat
nav pielipis. Gatavu sacepumu forma mazliet atdzesg, tad izgaZ uz $kivja un pasniedz
ar auglu merci, vai pienu, skatoties pec sacepuma sastava. Labam sacepumam labi
jaturas kopa, bez tam jabtt irdenam.

MieZu putraimu sacepums
Miezu putraimi — 200 g
Piens — 3—4 gl.

Sals — pé&c garSas

Sviests —50—75 g

Olas — 4 gab.

Cukurs — 100 g

Svaigi aboli — 4 gab.

Auglu merce

Pienu uzvara, ieber mieZzu putraimus, uzvara, novelk katlu uz plits malipas un lauj
uzbriest pabieza biezputra. Pieliek sali un atdzese. Sviestu ar cukuru saputo, pieliek
olas dzeltenumus un vél puto. Abolus noskalo, izgriez seklotnes, sagrieZz mazos
gabalinos, laicinu pirms lietoSanas parkaisa ar cukuru.

Atdzesetai miezu biezputrai pieliek sviesta — olu saputojumu, sagatavotos abolus un
samaisa. Viegli izcila ar saputotiem olu baltumiem, liek sagatavota forma, cep mérena
siltuma 25—30 minates. Pasniedz atdzes&tu ar auglu mérci.

Nelobitu griku-biezpiena sacepums
Nelobiti griki — 150 g

Biezpiens — 300 g

Piens — ¥/, |

Sals — péc garsas

Skabs krgjums — 100 g

Olas — 3—4 gab.

Cukurs — 150 g

Varosa piena ieber izlasitus grikus, uzvara un uz plits malinas lauj uzbriest biezputra.
Pieliek sali. Atdzese. Atdzesctai biezputrai pieliek samaltu biezpienu, skabu krejumu,
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krietni izmaisa. Pieliek saputotus olu dzeltenumus ar cukuru, izmaisa un beidzot
pievieno saputotus olu baltumus, viegli izcila, liek sagatavota forma un cep vidgja
siltuma 30—40 minates. Pasniedz ar auglu merci.

Manna, rabarberu sacepums
Manna — 200 g

Piens — 3 gl.

Sviests —50—75 g

Cukurs — 100—150 g

Olu dzeltenumi — 3—4 gab.
Olu baltumi — 4 gab.
Rabarberi — 300 g

Pienu uzvara, iekul manna, lauj uzbriest, pieliek sali. Sviestu un cukuru saputo,
pieliek olu dzeltenumus un visu pievieno atdzisuSai biezputrai.

Rabarberus nomizo, sagriez gabalinos, apvara cukura sirupa un pievieno biezputrai.
Visbeidzot pievieno saputotus olu baltumus. Viegli izcila un liek sagatavota forma
cepties. Pasniedz ar ogu merci vai pienu.

Manna sacepums
Manna — 150—200 g
Piens — Y, |

Sviests —50—75 g
Cukurs — 100 g

Olas — 3 gab.
Rieksti— 759

Uzvara pienu, iekul manna, pieliekot nedaudz sals, lauj uzbriest un atdzese. Olu
dzeltenumu ar sviestu, cukuru saputo un pieliek atdzisuSai biezputrai. Beigas pievieno
sakapatus riekstus un saputotus olu baltumus. Viegli izcila, liek sagatavota forma un
cep. Pasniedz ar ogu merci.

Rabarberu sacepums
Rabarberi — 800 g

Sviests — 75 ¢
Cukurs — 200—250 g
Olas — 3 gab.

Rivmaize — 150 g
Piens — pé&c vajadzibas

Olu merce

Rabarberus notira, sagrieZ mazos gabalinos un iecukuro ar pusi cukura. Sviestu saputo
ar cukuru, pieliek olu dzeltenumus.

Sacukurotiem rabarberiem pieliek rivmaizi, sviesta-olu dzeltenumu putojumu, izmaisa
un pievieno saputotus olu baltumus. Liek forma un cep 40—60 minates. Pasniedz ar
olu mérci vai pienu.

Nidelu sacepums ar aboliem
Nadeles — 200 g
Olas — 4 gab.
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Sviests — 50 g
Cukurs — 200 g
Aboli—300¢

Nudeles novara mikstas sals adent, liek uz sietina, lai notekas liekais tdens. Olu
dzeltenumus ar cukuru saputo un pievieno atdzisusam nadelem. Abolus nomizo,
sagriez 8kelés un samaisa ar cukuru.

Nadelu masai pievieno saputotus olu baltumus un viegli izcila. Liek sagatavota forma
kartam nadeles un abolus. Nobeidz ar aboliem, parkaisa ar cukuru un uzliek virsa
sviesta picinas. Cep vidgja siltuma 30—40 minttes. Pasniedz ar saldu pienu vai
krejumu.

Rupjas maizes sacepums
Rupjmaize — 500—600 g
Cukurs — 200 g

Svaigi aboli — 500 g
Sviests — 100 g

Piens — 1 gl.

Nobriedusu rupju maizi sarivé uz rives un piejauc daJu cukura. Abolus nomizo un
sagriez Skeles. Liek sagatavota forma kartam maizi un abolus, lidz viss salikts. Abolu
kartinas parkaisa ar cukuru un virs maizes kartinam liek sviesta picinas. Nobeidz ar
maizes kartinu, virst uzliek sviesta picinas un parlej ar pienu vai krégjumu. Cep vidgja
siltuma. Pasniedz ar pienu.

Rivmaizes-abolu sacepums
Rivmaize — 200 g

Piens — 2 gl.

Sviests — 60 g

Olas — 4 gab.

Cukurs —80g

Aboli — 200 g

Rivmaizi liek piena un lauj uzbriest, sviestu ar cukuru saputo un pievieno olu
dzeltenumu. Abolus sarive skaidinas vai apvara, gabalinos sagrieztus, cukura sirupa.
Sagatavotus abolus, saputotu sviestu, cukuru un olas pievieno baltmaizei, labi izmaisa
un, viegli cilajot, pievieno saputotus olu baltumus. Cep vidgja siltuma 30 minates. Var
pasniegt ar saldu pienu.

Baltmaizes sacepums
Baltmaize — 250—300 g
Piens — 1%, gl.

Cukurs — 100 g

Sviests — 50 g

Olas — 3 gab.

Baltmaizei nogriez garozas un iemérc piena. Kad maize izmirkusi, ar koka karoti
maisot to pilnigi saSkaida. Sviestu, cukuru un olu dzeltenumus saputo, pievieno
baltmaizei, labi izmaisa un izjauc cauri saputotus olu baltumus, viegli izcila, liek
sagatavota forma un cep vidgja siltuma. Pasniedz ar ogu merci.
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Sausinu sacepums
Sausini — 150—200 g
Sviests — 50—75 g
Olas — 3 gab.

Cukurs — 150 g
Citronella — 5 pilieni
Piens — 2 gl.

Ogu merce

Sausinus parlej ar pienu un lauj tiem izmirkt.

Sviestu ar cukuru saputp, pieliekot olu dzeltenumus un citronellu. lzmirkuSiem
sausiniem pievieno sviesta putojumu, saputotus olu baltumus, viegli izmaisa un liek
forma. Cep 30—50 minates. Pasniedz ar ogu merci.

Biskvita sacepums ar ogu merci
Olas — 5—6 gab.

Cukurs — 100 g

Kartupelu milti— 25 g

KvieSu milti— 50 g

Augli— 150 ¢

Olas dzeltenumu ar pusi cukura saputo, piesija miltus un pieliek ieprieks sagrieztus un
cukura sirupa apvaritus abolus, labi izmaisa, pievieno, viegli cilajot, saputotus olu
baltumus ar atlikuSo cukuru, liek sagatavota forma un cep vidgja siltuma apmeram 30
minttes. Pasniedz ar ogu merci.

Plamju sacepums
Zavetas plimes — 150 g
Rivmaize — 7—38 &d. kar.
Sviests —50—75 g
Cukurs — 100 g

Olas — 4—5 gab.

Piens — p&c vajadzibas

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olu dzeltenumus, cukura sirupa novaritas, no
kauliniem atdalitas, saplucinatas plimes un rivmaizi, labi izmaisa un pievieno, viegli
cilajot, saputotus olu baltumus, liek sagatavota forma un cep vidgja siltuma apmeram
20 minates. Pasniedz ar pienu vai auglu merci.

Biezpiena maisijums, svaigs
Biezpiens — 500 g

Sviests — 75 ¢

Cukurs — 100—150 g

Olu dzelt. — 2 gab.
Rieksti— 100 g

Putu krgjums — %,—1 gl.

Biezpienu nem cietu un svaigu. Samal 2 reiz galas masina. Sviestu ar cukuru saputo,
pieliek olas un sakapatus riekstus. Visu saliek kopa, labi izmaisa un beidzot sasien
drebite, lidzigi Janu sieram, uzliek nelielu slogu, lauj stavét Iidz ritam. Pasniedz ar
ogu merci. Grezno ar putu krgjumu un riekstiem.
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Biezpiena maistjums (pudin$), varits
Biezpiens — 500 g

Sviests — 200 g

Olas — 3 gab.

Skabs krgjums — 200 g

Rieksti— 50 g

Ogu merce

Izvélas labu, sausu, saldu biezpienu. 1zmal galas ma$ina divas reizes, liek emaljéta
katla, pieliek sviestu, skabu kréjumu, olas un sasmalcinatus riekstus.

Uzvara Iidz pirmajiem burbuliem. Maisot atdzesg, tad pieliek cukuru. Atdzisusu
iesien dranina, lidzigi Janu sieram, uzliek nelielu slogu un Jauj stavét 12—16 st.
Izgreznot var ar putu krgjumu.

Biezpiena sacepums
Biezpiens — 500 g

Olas — 3 gab.

Sviests — 75 ¢

Cukurs — 100—150 g
Kartupelu milti— 30 g
KvieSu milti— 30 g

Skabs krejums — 2 &d. kar.
Rieksti— 50 g

Biezpienu sama] galas masina. Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olu dzeltenumus,
sasmalcinatus riekstus, skabu kréjumu un miltus. Visu labi izmaisa kopa ar biezpienu.
Beidzot pieliek saputotus olu baltumus, viegli izcila un liek sagatavota forma, cep
mérena siltuma. Pasniedz siltu, ar ogu merci.

Biezpiena, rupjas maizes maisijums
Nobriedusi maize —300 g

Biezpiens — 250 g

Auglu masa — 200 g

Cukurs — péc garsas

Putu krgjums —%/,—1 gl.

Maizi sarivé. Biezpienu samal galas masina. Putu kréjumu ar nedaudz cukura saputo.
Maizei un biezpienam piejauc cukuru. Liek glita trauka kartam: maizi, biezpienu,
auglu masu. Atkarto, lidz viss salikts. Nobeidz ar rupjo maizi, grezno ar putu kréjumu.
Pasniedz ar saldu pienu.

Pirmpiena sacepums
Pirmpiens — 11
Svaigs piens — /5 |
Sals — Y/, tejkarote
Cukurs — pgc garsas

Pirmpienu sajauc ar svaigo pienu un pieliek sali. Lej sagatavota forma un cep, kamér
piens ir sarecgjis. Pasniedz siltu ar ogu merci, vai ar cukuru un saldu pienu.
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RiiguSpiena sacepums
Raguspiens — 151

Olas — 5 gab.

Cukurs — 200 g

KvieSu milti —50—100 g

Raguspienu uzlej uz astru sieta, lai lielas sukalas notecétu, un atlikuSos biezumus
izrivé caur sietu sacepumam. Saputo olu dzeltenumus ar cukuru, pieliek miltus un
raguspienu. Beidzot pievieno saputotus olu baltumus, viegli izcila, liek sagatavota
forma un cep apméram 30 minates. Pasniedz ar auglu merci.

Kirbju sacepums ar miezu putraimiem
Kirbji — 500 g

Miezu putr. — 75 g

Olas — 3—4 gab.

Sviests — 75 ¢

Piens — 1,5gl.

Cukurs — 100 g

Kirbjus nomizo un maza adens daudzuma vara mikstus, p&c tam izdzen caur sietinu.
MieZu putraimus vara mikstus piena, pieliekot nedaudz sals, biezputrai lauj uzbriest.
Olu dzeltenumus ar cukuru saputo. Liek kopa kirbjus, biezputru un olas un visu labi
samaisa. Beidzot pievieno saputotus olu baltumus, viegli izcila un liek sagatavota
forma. Cep apméram 30 minates. Pasniedz ar ogu merci.

Saldas biezputras

Saldas biezputras vara udeni, atSkaidita piena, vai atSkaiditas auglu sulas.
Putraimus apréekina vienai personai 50 g. Loti briedigus putraimus, ka manna un auzu
parslas — var pemt mazak. Uz vienu litru Skidruma nem 150 g putraimu. Biezputras
pa gatavoSanas laiku nedrikst daudz maisit, jo tad tas iznak glizdainas. Vislabak
biezputras gatavot $adi: vajadzigo Skidruma daudzumu uzvara, pieliek garsas vielas,
ieber putraimus un veélreiz uzvara, uzliek vacinu, novelk uz plits malas un lauj
uzbriest paris reizes apmaisot. Piedevas pie biezputram liek p&c vajadzibas klat, vai
nu si pirms gatavibas vai paSa sakuma.

Labam saldam biezputram ir jabat irdenam un pietiekami saldam. Tas pasniedz
aukstas.

Biezputras, kuras varitas piena, pasniedz ar auglu merceém, ievarijjumu un auglu
limonadém. Biezputras, kuras varitas auglu sula vai kopa ar augliem, pasniedz ar
saldu pienu vai putu krejumu.

MieZu putraimu, abolu biezputra
Miezu putraimi — 250 g

Piens — 1/, 1

Cukurs — péc garsas

Zavéti aboli — 100 g

Sals — péc garSas

Pienu uzvara, ieber noskalotus putraimus, pieliek nedaudz sals un cukura, uzvara.
Novelk uz plits malinas un Jauj uzbriest paris reizes apmaisot. Zavetos abolus sagriez
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mazos gabalinos un liek pie biezputras, lai reizé izsautéjas. Uzbriedudu, atdzesetu
biezputru pasniedz ar ogu merci.

Gribu, zavétu abolu biezputra
Gribas — 250 g

Udens — 1%, |

Ogu sula— 1, |

Zavéti aboli — 100 g

Cukurs — péc garSas
Citronskabe — péc vajadzibas

Gribas noskalo un iemérc uz 12—24 stundam uzradita Gdens daudzuma, pieliek
gabalinos sagrieztus Zavetus abolus un vara paskidras biezputras biezuma, pieliekot
cukuru un ogu sulu. Atdzesg. Pasniedz ar saldu pienu vai putu krgjumu.

Manna-ogu biezputra
Manna — 200—250 g
Janogu sula — */, |
Udens — 1, |

Cukurs — péc garSas

Ogu sulu ar udeni uzvara, pieliek cukuru, pamazam maisot iekul manna un lauj
uzbriest kisela biezuma, lej uz Iezenas blodas, lauj atdzist. Pasniedz ar saldu pienu vai
krejumu.

Miltu biezputra
Skabs krgjums — 2 gl.
KvieSu milti — 300 g
Piens — 11

Cukurs — péc garsas
Sals — pec gar3as

Miltus var nemt no dazadiem graudiem. Var bat miezu, rudzu, kvieSu milti.

Pusi piena uzvara un pargja iekul miltus. Uzvaritam pienam uzmanigi pievieno
atSkaidijumu. Uzvara un nogarso péc sals. Skabu kréjumu uzvara, pievieno 1 édamu
karoti miltu, kulot maisa, kamer atdalas sviests, tad pievieno pargjam, pieliek cukuru
pec garsas, labi izmaisa un vél reiz uzvara. Atdzesetu pasniedz ar auglu merci.

Uzpiateni

Uzpatenu gatavoSanai var lietot daZzadus auglus, ogas vai ogu sulas. Bez tam vél
vajadzigi manna putraimi un olu baltumi. Bez olu baltumiem daudzreiz var iztikt. No
ogu sulam gatavo vispirms kiselim lidzigu Skidrumu, kuram varoties pieber manna
putraimus. Nem 120 g putraimu uz 1 litru kidruma. Vienai personai rekina '/, glazi
Skidruma. Kad manna putraimi uzbriedusi, salej masu bloda un ku] ar putojamo
slotinu, kamér masa iegust gaiSu krasu, paliek poraina un stingra. Uzputenus liek
stikla blodas, izgrezno ar svaigiem vai konservétiem augliem. Pasniedz ar saldu pienu,
krejumu.
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Dzérvenu uzpiitenis
Dzervenes — 200 g

Udens — Y/, |
Cukurs — péc garsas
Manna—70g

Dzeérvenes izlasa, noskalo un savara, izdzen caur sietinu. Pielej adeni un visu uzvara,
pieliek cukuru un iekul manna. Liek bloda un puto, lidz stav uz slotinas. Pasniedz ar
pienu.

Abolu uzpiitenis
Aboli — 800 g

Olu baltumi — 3 gab.
Cukurs — 200 g

Abolus izcep ar visu mizu, izdzen caur sietinu, atdzese, pieliek olu baltumus un
cukuru un kul, kamér saputojas. Liek trauka un izgrezno ar kadu ievarjjumu vai
svaigam ogam. Klat pasniedz pienu, saldu krgjumu vai olu merci.

Kaltetu abolu uzpitenis
Kalteti aboli — 300 g
Cukurs — 200 g

Olu baltumi — 3 gab.

Kaltetus abolus nomazga, parlej ar aideni, lai apnemti un sauté mikstus. lzdzen caur
sietinu, atdzesg, pieliek cukuru un olu baltumus. Ku], kamér stav uz slotinas. Pasniedz
ar saldu pienu.

Erkskogu uzpiitenis
Erkskogas — 500 g
Cukurs — 150 g

Olu balt. — 2—3 gab.

Notiritas un nomazgatas érkSkogas sutina mikstas un izrivé caur sietinu, pieliek
cukuru, atdzese. Pieliek saputotus olu baltumus un kul, kamér stav uz slotinas.
Pasniedz ar saldu pienu.

Rabarberu uzpatenis
Rabarberi — 500 g
Cukurs — 200 g

Olu baltumi — 3 gab.

Rabarberus nomazga, sagriez gabalinos, apkaisa ar cukuru un sutina mikstus. lzdzen
caur sietinu un atdzese. Pieliek saputotus olu baltumus, kul, kamér stav uz slotinas.
Pasniedz ar pienu.

Janogu Zelejas uzpatenis
Janogu Zeleja— 5 &d. Kkar.
Olu baltumi — 4—25 gab.
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Pie Zelejas pieliek olu baltumus un puto, kamér stav uz slotinas. Liek uz Igzena
trauka. Izgrezno ar Zeleju. Pasniedz ar saldu pienu.
Gluzi tapat uzpateni var gatavot no visam citam zelejam.

Rudzu miltu uzpitenis
Rudzu milti — 150—200 g
Dzervenes — 200 g

Udens — 3/, 1

Cukurs — 200 g

Dzervenes savara ar tideni un izdzen caur sietinu, pielej vajadzigo adeni un uzvara.
Pievieno sijajot miltus, lauj drusku pavarities, lej bloda un puto, pievienojot péc
garsas cukuru. Pasniedz ar saldu pienu.

Buberti

Buberti ir [oti I1dzigi biezputram. Liek klat ar cukuru saputotus olu dzeltenumus un
saputotus olu baltumus. Bubertu var gatavot no manna, kvieSu miltiem un no grabam.
Buberta gatavo$anai nepieciesamas olas. Vienai personai rekina s—, olu. Ja
bubertam pieliek olu mazak, tad tas maz atSkiras no biezputras. Vara no putraimiem
vai miltiem paSkidru biezputru, atdzesctai pievieno ar cukuru saputotus olu
dzeltenumus, labi izmaisa un beidzot viegli cilajot, bet ne maisot, pievieno saputotus
olu baltumus. Olu baltumiem pieliek nedaudz cukura, jo tad tie iznak stingraki un
biezputru padara irdenaku. Gatavus bubertus liek I€zenas blodas un pasniedz aukstus
ar auglu sulam vai mércem. Labam bubertam jabut porainam, vieglam, ne parak
saldam, ar ipatn&ju olu garSu.

Miltu buberts
KvieSu milti — 200 g
Piens—11

Olas — 4 gab.
Cukurs — 100 g
Rieksti — 50 g

Dzérvenu merce

Pusi piena uzvara, pielej pargja piena atSkaiditus miltus un uzvara. Olu dzeltenumus
ar cukuru saputo. Pievieno miltu biezputrai. Labi izmaisa un, viegli cilajot, pievieno
saputotus olu baltumus un sakapatus riekstus, bez riekstiem var art iztikt. Pasniedz ar
kadu auglu vai ogu merci.

Manna buberts

Manna— 150 g
Piens — 11
Olas — 4—5 gab.

Cukurs — 100 g

Ogu mérce
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Pienu uzvara, iekul manna un uzvara, lauj uzbriest. Olu dzeltenumus ar cukuru
saputo, pievieno biezputrai, labi izmaisa. Beidzot pievieno saputotus olu baltumus,
viegli izcila. Pasniedz ar auglu vai ogu merci.

Zelejas

Zelejas var gatavot no dazadam auglu vai ogu sulam un no piena ar olam. Auglu
sulam un pienam pieliek vajadzigas gar$as vielas un sarecina ar Zelatinu. Zelatinu
pirms pievienoSanas nomércé auksta aideni, nospiez, ieliek kastroli un silta vieta
izkausg, tad lenam pievieno sulai, izmaisa, salej traukos un lauj sarecéet. leteicams
kadu laiku pec Zelatina pielikSanas Skidrumu maisit un tad liet traukos, jo citadi
Zelatins biezi nosézas trauka dibena. Zelejas var liet glitos stikla traukos, ar kuriem art
pasniedz galda, bet var liet un sastindzinat piemérotas formas, péc tam izgazt uz
Igzeniem traukiem. Zelejas var loti gliti izgreznot ar putu krgjumu vai augliem. Auglu
Zelejas pasniedz ar putu krejumu, turpretim piena un olu Zelejas ar auglu sulam vai
mércem. Vertigakas un garSigakas ir tas Zelejas, kuras gatavotas no svaigu ogu sulam.
Vienai personai nem ‘/,—3/, glazes &kidruma un uz 1 glazi $kidruma 2'/,—3
plaksnites Zelatina.

Svaigu dzérvenu Zeleja
Dzérvenes — 600 g
Udens — 3 gl.

Cukurs — 300 g
Zelatins 10 plaksnites

Putu krgjums — 1 gl.

Ogas nomazga, izlasa un iegast sulu izspiezot. Udeni uzvara, pieliek klat cukuru. Tad
Skidrumu atdzese un atdzisuSam pievieno iegato sulu, izka$ caur drebi. Pieliek
nomeércetu, izkausetu Zelatinu, maisa kadu laicinu. Beidzot salej ar adeni izslacitas
formas, lauj stavet 12—14 stundas. 1zgaz no formam. Pasniedz ar putu krgjumu.

Zemenu Zeleja
Zemenes — 400—500 g
Cukurs — 200 g

Udens — 2%, gl.
Zelatins —10 plaksnites

Putu krgjums — 1 gl.

Zemenes ar adeni savara, izdzen caur sietinu un izka$ caur drebi. Pieliek cukuru un
uzvara. Pielej izkausétu Zelatinu un maisot atdzese. Salej traukos un lauj sastingt.
Pasniedz ar putu krejumu.

Putota Zeleja
Dzérvenes — 200 g
Udens — 1 gl.

Cukurs — 100 g
Zelatins — 6 plaksnites
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Dzervenes nomazga, izlasa un izspiez sulu. Udeni ar cukuru savara sirupa, atdzes,
pievieno izkasto dzeérvenu sulu un pievieno izkausétu Zelatinu. Saputo ar putojamo
slotinu stingras putas. Pasniedz atdzesgtu ar pienu.

RiguSpiena Zeleja
Raguspiens — /, |
Ogu sula— '/, gl.
Cukurs — 100 g
Zelatins — 7 plaksnites

Labu raguspienu sakul ar putojamo slotinu, pievienojot ogu sulu un cukuru. Lénam
pielej Zelatinu. Lej traukos, lauj sastingt. Pasniedz ar putu krejumu.

Paninu Zeleja

Paninas — /s |

Ogu sirups — /1
Cukurs—péc garsas
Zelatins — 8—9 plaksn.

Nem labas, biezas paninas, pielej ogu sulu un pieliek péc garSas cukuru. Visu labi
samaisa. Pieliek izkausétu Zelatinu, lej traukos un lauj sastingt.

Vina Zeleja

Vins — 1%, gl.

Cukura sirups, adens — 1 gl.
Cukurs — 75—100 g
Zelatins —10 plaksnites

Vara cukura sirupu, atdzese, pielej vinu un pievieno Zelatinu. Lej traukos un Jauj
sastingt. Pasniedz ar putu krgjumu.

Olu Zeleja

Olu dzeltenumi —4 gab.
Salds krgjums — 1 gl.
Piens — 1 gl.

Cukurs — 200 g
Zelatins — 7 plaksnites

Olu dzeltenumus sarivé ar cukuru. Kréjumu uzvara ar pienu un savieno ar olu
dzeltenumiem. Nomercétu, izkausgtu Zelatinu lenam maisot pievieno olam un pienam.
Labi izmaisa, lej izslacinatos traukos un lauj sastingt. Pasniedz ar ogu sulu vai mérci.

Kremi

Krémus pieskaita pie smalkakiem saldiem &dieniem. Tos pagatavo no olam, ogam,
augliem, krgjuma, piena, cukura un Zelatina. NepiecieSams visu krému sastava ir putu
krejums, kuru nem /4 glazi vienai personai. Uz 1 glazi kadas sulas vai olu maisijuma
nem 1 glazi putu kréjuma. Zelatina daudzumu krémiem var samazinat uz 2 plaksnitem
1 glazei Skidruma.
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Krémus gatavojot vienmér ir jaizvélas svaigi produkti, jo, citadi krémi neiznaks
pietiekami garSigi. Tapat arT jaievéro, ka saputoto kréjumu var savienot tikai ar
atdzisusu Skidrumu vai biezputru. Vispirms attiecigajam Skidrumam pielej auksta
adent nomeércétu vai izkausetu Zelatinu, péc tam pievieno saputotu kréjumu, krému
viegli izcila, liek traukos un lauj sastingt. leteicams kremu gatavot dienu pirms
lietoSanas, jo tad tas bus pareizi sastindzis. Kréemus nedrikst likt skarda formas, jo no
tadam pievelkas skarda garSa. Krémus izgrezno ar augliem, ogam, putu krgjumu un
pasniedz vai nu ar ogu sulam vai mercem.

Miezu putraimu krems
Miezu putraimi— 90 g
Piens — 2 gl.

Sals — pé&c garSas

Cukurs — 100 g

Svaigi aboli — 200 g

Putu krgjums — 1 gl.
Zelatins — 7—9 plaksnites

No piena un miezu putraimiem izvara irdenu biezputru, pieliekot nedaudz sals, un
atdzese. Abolus nomizo — sagriez lielakas $kéles un viegli apkarseé cukura adent,
atdzese, sagriez gabalinos. Atdzeséta biezputra viegli iecila saputotu putu kr&jumu,
pieliek cukuru un abolus un lenam pielej izkausétu Zelatinu. Saliek bloda, lauj
sastingt. Pasniedz ar ogu merci.

Svaigu abolu krems
Putu krgjums—1%/, gl.
Svaigi aboli — 300 g
Udens — 1%, gl.
Cukurs — 100 g
Zelatins — 7—9 plaksn.

Svaigus abolus nomazga, nomizo, sagrieZ sikakas dalas, izdala séklotnes, pleksnites.
Sagriez cetrkantainos gabalinos. Sagatavotos abolus liek pa dalam varities cukura
sirupa. Drusku apvara, lai zaude zalo krasu, bet nedrikst laut izjukt. Liek uz Skivja, lai
atri atdziest.

Krgjumu saputo, pieliekot nedaudz cukura. Saputotam kréjumam liek Ienam klat
sagatavotos, atdzesetos abolus, cukuru un Zzelatinu. Liek trauka. lzgrezno ar putu
kréjumu un abolu Skelitem.

Zavetu abolu krems
Zavéti aboli — 150 g
Cukurs —80 g

Putu krgjums —1—1%, gl.
Zelatins — 5 plaksnites
Udens — 1,51

Abolus nomazga, parlej ar nedaudz tdens un sauté mikstus. Izrivé caur sietu vai
samal galas maSina un atdzese. Saputotam krgjumam pieliek auksto abolu masu,
cukuru un Zzelatinu. Liek traukos, lauj sastingt. Pasniedz ar ogu merci.
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Zemenu krems

Putu krgjums — %/, gl.
Zemenu konservi — /5 gl.
Cukurs — péc garsas
Zelatins — 5 plaksnites

Vasara zemenu konservu vieta var nemt zemenu ogas. Svaigu ogu kréemu var gatavot
bez Zelatina, bet ja liek konservus, tad Zelatina druscin vajadzes. Saputotam krgjumam
pievieno zemenu konservus, cukuru un auksta adeni nomeércetu un izkausetu Zelatinu.
Izcila, liek stikla bloda vai ar aukstu udeni izskalota forma. Pasniedz uz stikla
Skivjiem bez merces.

Krému var pagatavot, nemot tikai zemenu sirupu vai sulu, bez ogam. Ja ogas ]oti
lielas, tad saSkaida tas. Ta var gatavot ne tikai zemenes, bet arT visas citas ogas un to
konservus. Var nemt ari ievarijumus. Zelatinu aprekina pec sirupa vairuma. Uz 1 glazi
sirupa nem 3—4 plaksnites zelatina.

Vina krems

Putu krgjums—1%/, gl.
Vins — 1%, gl.

Cukurs — péc garSas
Zelatins — 6 plaksnites.

Olas — 3 gab.
Cukurs — 80 g

Emaljétu katlinu izskalo ar aukstu tdeni. lesit veselas olas, cukuru, liek uz plits (virs
rinkiem) un puto, kamér vienada, gaiSa, pabieza un vairuma dubultojusies masa. Masu
atdzesg. Zelatinu nomérce un izkausg. Saputotam krgjumam pievieno olu masu, vinu
un Zelatinu. Ja vajaga, pieliek sasmalcinatu cukuru. Viegli izmaisa. Liek stikla
traukos, lauj sastingt, izgrezno ar sarkanu Zeleju vai putu kréjumu. Pasniedz bez
piedevam.

Dedz. cukura krems (Brile krems)
Putu krgjums — 1%, gl.

Cukurs — 6 &d. karotes.

Udens — 1%, gl.

Zelatins — 8 plaksnites

Cukurs — 6 &d. karotes
Udens — '/, gl.

Uz sausas pannas uzber (6 €¢damas karotes) cukuru, piepilina paris pilites auksta adens
un maisot karsé uz straujas uguns, kamér tumsi brans, pamazam lej klat karstu adeni,
vienmér maisot. Novelk uz plits malas, atdzesg.
Saputotam putu kr&jumam pielej sagatavoto cukura Skidrumu, Zelatinu un izmaisa.
Liek blodas, atdzese. Padod ar cukura mérci, kuru gatavo tapat ka klat lejamo tideni,
tikai nesabriinina tik briinu un tdens lej mazak.

Rupjmaizes krems
Cieta rupjmaize — 100 g
Putu krgjums — 1%, gl.
Cukurs — péc garsas
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levarijums — péc vajadz.
Auglu merce

Rupjmaizi sarive. Putu kréjumu saputo pieliekot cukuru, tad piemaisa klat rupjmaizi
un ievarijumu. Sakarto trauka un izgrezno ar putu kréjumu un ievarijumu. Pasniedz ar
auglu merci vai pienu.

Dazadi saldie edieni

Nabaga bruninieks
Baltmaize — 10 Sk&les
levarijums — 150 g
Olas — 1 gab.

Piens — pé&c vajadzibas
Sviests —40 g
Rivmaize

Cukurs — péc garsas

Baltmaizi sagriez Sk&lés un nogriez garozu. Vienu Skéli parziez ar ievarijumu, otru
uzliek virsa, apmeérce sakulta ola ar pienu, apvila rivmaizg, liek sakarséta sviesta un
cep no abam pusem dzeltenbranas. Atdzese. Pashiedz ar kadu auglu vai ogu merci.

Rupjmaizes maisijums
Putu krgjums — 1,5 gl.
Nobriedusi maize — 300 g
levarijums — 250 g
Cukurs — 100 g

Cietu nobriedusu maizi sarive, samaisa ar dalu cukura. Putu kréjumu saputo, pieliekot
cukuru. Liek stikla trauka kartam: maizi, ievarijumu, putu kréjumu, lidz viss salikts.
Nobeidz ar putu kréjumu, izgrezno ar ievarijumu vai svaigam ogam. Pasniedz ar saldu
pienu.

Augli ar putu kréjumu
Putu krgjums — %/, |
Ogas vai augli — */,1
Cukurs — 150 g

Ogas notira, noskalo un iecukuro. Aukstu putu kréjumu saputo, pieliekot nedaudz
cukura. Liek trauka kartam: putu krégjumu un ogas. Nobeidz ar kréejumu un izgrezno ar
ogam.

Abolus var apvarit cukura sirupa un gatavot gluzi tapat.

Mikla cepti aboli

Aboli — 10 gab.
KvieSu milti — 200 g
Ola— 1 gab.

Sviests — 100 g
Skabs krgjums — 50 g
Cukurs —50g
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levarijums — 50 g

Abolus nomazga, nomizo, iznem seklotnes, vidi pilda ievarijumu ar cukuru,

Sviestu saputo, pieliek krgjumu un tik daudz miltu, lai miklu var izveltnét. lzveltng,
sagriez cetrkantigos gabalinos. Liek abolu vidi un sanpem visus miklas sturus kopa.
Virsa uzliek no izveltnétas miklas izgrieztus cetrkantainus vacinus. Apziez ar olu un
cep vidgji karsta krasni. Pasniedz ar auglu vai ogu merci.

Aboli ar kremu
Aboli — 5 gab.
Cukurs — pec véleSanas

Krémam:

Olu dzeltenumi — 4 gab.
Piens — Y/, |

KvieSu milti — 1 &d. kar.
Cukurs —75¢

Abolus nomazga, nomizo, izdur serdites un vara mikstus cukura sirupa.

Krému pagatavo sekojoSi: olu dzeltenumus ar cukuru saputo, pieliek miltus, labi
izmaisa un Ienam pievieno uzvaritu pienu, izmaisa, lej emaljéta katlipa un Kkarsg,
pastavigi maisot, vajadziga biezuma. Atdzesg, parlej par aboliem un pasniedz galda.
Abolus var ari nomizotus apvilat olas baltuma, tad rivmaize, cept merena siltuma un
pasniegt ar olu merci.

Peldosas salas ar olu merci
Olu baltumi — 5 gab.

Piens — 11

Olu dzeltenumi — 5 gab.
Cukurs — 150 g

Olu dzeltenumu ar cukuru saputo un lenam pielej uzvaritu pienu. Lej katlina un
uzkarsé. Olu baltumus saputo, pieliekot nedaudz pudercukura, atdur ar karoti un
apvara viegli no abam pusém cukura tdeni vai piena, kuru vélak izlieto merces
pagatavoSanai.

Mereci lej bloda, olu baltumu putas uzliek virsa. Pasniedz aukstas.

Spidigie aboli
Aboli — 5 gab.
Dzervenes — 100 g
Cukurs — 300 g
Udens — 11
Agar-agars — 20 g
Putu krgjums — %/, 1

Izvelas vidgji lielus, labus abolus. Nomizo, izdur séklotnes un apvara cukurtdent.
Sakarto uz lézena trauka. Cukuradenim, péc abolu apvariSanas, pievieno dzérvenu
sulu un, ja vajadzigs, izkaS. Tad Skidruma savara nomercétu agar-agaru, atdzesé un
kad sak sastingt, lej par aboliem. LieSanu atkarto vairakas reizes. Lauj pilnigi sastingt
un grezno ar putu krgjumu.
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Augli Zeleja

Zav. augli— 200 g
Svaigi augli— 300 g
Dzervenes — 200 g
Udens — 11

Cukurs — péc garsas
Agar-agars — 20 g
Putu krgjums — %/, 1

Olu merce

Auglus sagatavo atseviski un sakarto gliti trauka. Dzervenes savara ar adeni, izkas,
pieliek cukuru un pievieno nomercétu agar-agaru. Sagatavoto Skidrumu parlej par
augliem, Jauj sastingt, izgaZz no formas, garn¢ ar putu kréjumu un pasniedz ar olu
merci.

Saldejumi

Saldéjums — sasaldéta auglu, ogu, piena, kréjuma un olu mérce.

Par labakiem skaita kréjuma saldéjumus. Tos gatavo lidzigi krémiem, tikai bez
Zelatina. Piena saldgjumus parasti gatavo ar olu piedevam un pirms pildiSanas Iidz ar
olam uzkarse. Udens saldgjumus gatavo sasaldgjot @deni, kuram pievienota auglu vai
ogu sula un cukurs. Jo vairak cukura pie saldéjamas masas, jo lenak saldéjums sasalst,
bet ari tik atri neatkast.

Sagatavoto saldgjuma masu var pildit saldéjama masina vai kada plana metalla
trauka, pieméram skarda burka. Trauku no visam pusém apliek ar ledu un varamo sali
(*14 sals un ¥/, ledus), ledu ieprieks sakapajot mazos gabalinos. Vienkar$a metalla
trauka saldéjums sasalst tikai apméram 2 stundas, bet saldéjama masina — 30—40
minates. Saldéjums pa salSanas laiku jaapmaisa, lai sasaltu vienmeérigi. No saldgjamas
masinas, 1si pirms saldéjuma gatavibas, jaiznem koka sparnini un masa labi jaizmaisa,
pec tam jalauj kadu laiku stavet pilnigi miera, lai sasaltu vienmeérigi. Visu laiku
jarupgjas, lai tdens, kas rodas ledum kistot, vargtu notecét.

Saldgjumus pasniedz galda porcijas iedalitus uz stikla SkiviSiem vai zemas, platas
Vazes.

Izgreznot var ar augliem, ogam vai cepumiem.

Krgjuma saldejums
Olas — 5 gab.

Cukurs — 120 g
Citronskabe — péc garSas
Putu krgjums — /, |

Olu dzeltenumus saputo ar cukuru, pievieno saputotus olu baltumus un saputotu putu
kréjumu. Pieliek pec garSas izkausétu citronskabi un izmaisa. Liek saldeéjama trauka
un sasaldg.

Piena saldejums ar olam
Piens — 3/, |
Olu dzeltenumi — 4 gab.
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Cukurs — 120—150 ¢

Olu dzeltenumus ar cukuru saputo, lenam pielej uzvaritu pienu, lej atpakal katlina,
uzkarse. Atdzesg. Lej saldejama trauka un sasalde.

Riekstu saldéjums
Piens—11

Olu dzeltenumi — 5 gab.
Cukurs — 150 g

Rieksti (kodoli) — 50 g

Olu dzeltenumus ar cukuru saputo, pievieno sasmalcinatus, apgrauzdgetus riekstus un
Ienam pielej uzvaritu pienu. Lej katlina un uzkarse. Atdzese. Lej saldgjama trauka un
sasalde.

Ogu saldejums

Ogas — 11
Cukurs — 200 g
Udens — 1 gl.

Izlasitas ogas saSkaida, parkaisa ar cukuru un atstaj kadu stundu. Pielej adeni un Jauj
caur smalku sietinu notecéties. Skaidro sulu liek saldéjama trauka un sasalde.

Auglu vai ogu sulas saldejums
Auglu sula— Y, 1

Udens — Y/, |

Cukurs — 200 g

Udeni uzvara, izkause cukuru. Pielej dzidru sulu un péc garsas citronskabi. Sulu lej
saldéjama trauka un sasaldg.

Majas dzerieni

Teja un kafija

Teju un kafiju ieved Latvija no arzemém par lielam naudas summam, kaut gan §is
vielas ir pilnigi bez baribas veértibas un uzskatamas vienigi par baudas lidzekliem.

T¢ja, kafija un kakao satur narkotiskas vielas — teobrominu un kofeinu, kas
postigi iedarbojas uz nervu sistemu un traucé pareizu vielu mainu organisma. Sis
veselibai kaitigas, ievestas baudvielas, loti labi var aizvietot ar labibas un darzaju
kafiju, abolu mizu, abelu lapu, dazadu ziedu un ogu t&jam.

Dabigas tejas

A belu |ap as vislabak ievakt rudeni, pec salnas. Savaktas lapas rapigi
nomazga, saliek, cik iespgjams, cieSi mala trauka, virsa uzliek stingru vaku un sauté
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mazliet apgrauzdet — bas glitaka krasa.

Abolu mizas parasti savac Zavejot abolus un sakalte laba siltuma gaisi briinas.

Zemenajus un avenajus lieto kopa ar pusgatavam ogam; izkalte tapat ka abelu
lapas.

Veseligas un garSigas ir braklenu ziedu, liepu ziedu, kumeliSu u.
d. citu ziedu un auglu tgjas.

Sagatavotas tas jauzglaba slégta trauka, sausa, tira vieta. T&jas pagatavoSanai
jalieto miksts tidens, ciets kalkains tidens t&jai dod sliktu piegarsu. Udeni kopa ar tejas
»Zalem” nedrikst varit, lai nezad laba garSa un smarSa. VaroSu adeni parlej ,.téjas
zalem” un slegta trauka atstaj kadu laiku, kamér t&jas stiprums ievelkas, tad pielej pec
vajadzibas pie uzvarita tejas tdens.

Vel japiezimg, ka loti izplatita citrona vieta, ko liek pie tgjas patikamas skabas
garSas del, loti labi var lietot kadu skabu ogu — janogu, vai dzérvenu sulu. Ogu sulas
tejai dod glitu, sartu krasu, ka ari patikami atspirdzinataju garsu.

Majas kafija

Laba majas Kkafija iznak, ja lieto vienadas dalas kvieSus, rudzus, mieZus,
cukurbietes un cigorinus. Graudus sagrauzde brinus. Graudi jagrauzde katri atseviski,
jo tie nepaliek brani vienada laika. Sagrauzdétos graudus, cigorinus un citas vielas
samal kafijas dzirnavinas un sajauc kopa p&c garsas.

Kafiju var pagatavot ari no rudzu miltu un olu miklas. Nem apm. /, 1 salda piena,
2—3 olas un tik daudz rudzu miltu, lai iznak bieza mikla. Cieto miklu izve] planos
gabalos, izzave un sagrauzdg branu, tad samal un lieto kafijas gatavosanai.

Gatava kafija jauzglaba slégta trauka, sausa vieta.

Art kafijas variSanai miksts adens ir labaks. Kafiju parasti ieber varo3a adent,
nemot uz 1 1 adens 1—2 edamkarotes kafijas, vél reizi uzvara un Jauj ievilkties apm.
5—10 minates. Lai kafijas biezumi atrak un labak nosestos, tad péc uzvariSanas
kafijai pielej mazliet aukstu tdeni. P&c tam kafiju izka$ un pasniedz ar saldu pienu vai
krejumu.

Maizes idens

Rupja maize — 200 g
Udens — 1—2 1

Cukurs — 100 g

Dzervenu sula — péc gars.

Maizi sabrtnina, aplej ar varoSu adeni un patur vairakas stundas. Péc tam nokas,
pievieno cukuru un dzervenu sulu péc garsas. Lieto aukstu.

Kultene
Rudzu miltus parlej ar karstu adeni (apm. 90° C.), lai iznak paSkidras putrinas
biezuma. Tad kulsta, kamér masa atdziest, paliek balgana, vienada un saputojas. P&c

tam atSkaida ar remdenu tdeni (apm. 30° C.) dzerama biezuma, tad pieliek labu
maizes ieraugu, vai labi noragusu, sakulstitu riguspienu, raugu, ka art drusku cukuru
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vai medu. Uz 1 spaini kultenes nem ‘/,—1 | ragudpiena un */,—'/, pacinas rauga.
Novieto silta vieta (pie 20° C.) un atstaj, kamér iertgst.

Labu kulteni var lietot ka ieraugu talakai gatavoSanai, nemot 8%.

Galda kulteni pasniedz atSkaiditu ar kernes, saldu vai rtigusu pienu.

Maizes kvass

Rupja maize — 2 kg

Udens — 151

Raugs —504¢g

Cukurs — 700—800 g

Piparmétru novarijums — p&c garsas

Cietu, nobrieduSu maizi vai maizes garozas sakalté, kamér paliek brinas, tad saliek
trauka, parlej ar varoSu adeni un atstaj 10—12 stundas. Raugu atSkaida ar remdenu
adeni, pievieno mazliet cukuru, paris karotes miltu un lauj uzragt. Kvasu nokas,
pieliek cukuru, piparmétru novarijjumu, sagatavoto ieraugu un raudze silta vieta (apm.
15° C.), kamer virsa sacelas baltas putas. NoraguSo kvasu sapilda pudelgs, aizkorke
un novieto vésa vieta. Var uzglabat apm. 1—2 nedglas.

Abolu kvass

Abolu mizas —apm. 5|
Udens — 15|

Raugs —50¢

Cukurs — 700—800 g

Zavétas, sadrupinatas mizas parlej ar varo3u adeni un atstaj 10—12 stundas, kamer
ievelkas krasa un garSa. Gadijuma ja kvasai par maz skabuma, tad klat var pielikt
gabalinos sagrieztus rabarberus vai pieliet skabu ogu sulu un krasas labad pievienot
dedzinatu cukuru. Pec tam kvasu noka$ un talak rikojas pilnigi tapat ka ieprieks¢ja
gadijuma.

Kvasu var uzglabat ilgaku laiku.

Rabarberu kvass
Rabarberi — 800—1000 g

Udens —5—6 |
Cukurs — 500—600 g
Raugs—30g

Rabarberus nomizo, sagriez gabalinos, parlej ar varoSu adeni un atstaj, lai izvelkas
garSa un skabums. Pec tam nokas, ja vélas, var pielikt dedzinatu cukuru vai iesala
ekstraktu, tad kvass bas iedzeltena krasa. (Pievienojot kadu ogu sulu bas sarts).
Raudze tapat ka iepriek$gjos gadijumos. Tikai sapildot pudelés jauzmanas, jo kvasam
apaksa sakrajas diezgan daudz dulkes, tade] vislabak pirms pildiSanas pudelgs, izkast.
Rabarberu kvass, labi noraudzéts, nostavgjies, ir [oti garSigs un atspirdzinatajs.

Ogu kvass

Udens —5—6 |

Ogu sula— apm. 3 gl. vai svaigas ogas — apm. 1 |
Cukurs — 500—600 g

Raugs—25¢g
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Lieto daZzadu ogu — zemenu, avenu, kiru, janogu un dzervenu sulu, vai art ogu laika,
svaigas ogas. Ja lieto svaigas ogas, tad vispirms tas sasmalcina un izspieZ sulu.
Parpalikumus parlej ar tideni, uzvara (lai labi izskalojas) un izkas. Uzvaritam tidenim
pievieno cukuru un atdzisina raudzeéSanas temperatara, apm. 18° C. Ja lieto saldas ogu
sulas, tad ieteicams vienmer Klat pielikt, tapat ka par€jos gadijumos, ieprieks
sagatavotu ieraugu, un kvasu noraudzét. Noragusu sapilda pudelés un uzglaba.

Ogu kvass ir veseligs, garsigs un seviski aromatisks dzeriens.

Medus kvass
Udens — 10—12 1
Medus — 2 kg
Raugs —50¢g

Medu ar adeni vara minates 10, nosmelot putas. Tad atdzisina lidz raudzéSanas
temperatarai (apm. 18° C.) un pieliek ieprieks sagatavotu ieraugu. Raudzg silta vieta
dienas divas (jo ragst lenak). Noraudzéto kvasu izka$, sapilda pudelés, aizlako un
uzglaba vésa vieta.

Labi nostavejies kvass bas garsigaks un putojosaks.

Piez1me. Medus kvasu loti labi var glabat tiras, stipras (vislabak ozola) mucinas.

Bérzu sulas

Labas, svaigas bérzu sulas salej trauka, pieliek dazas rupjas maizes garozas,
upenajus un vesa vieta lauj ieskabt. Kad sulam patikama ieskaba garsa, tad sapilda
pudelés, kuras iepriek$ rapigi jaiztira. Katra pudelé pieliek 1—2 tejkarotes cukura,
graudinu vinakmensskabes (zirpa lieluma), daZas rozines un, ja vélas, 1 tgjkaroti
spirta. Pudeles aizkorke, aizlako un uzglaba vesa vieta, vislabak pagraba, zemes
ieraktas. Lietojamas péc 6 nedélam. Labi noragu$am sulam jabat dzirksto$am,
patikami ieskabu garsu.

Piez1me. Pudeles ieteicams tirit $adi: vispirms izskalo ar remdenu sodas aideni,
tad izplauce ar varoSu adeni un izZzave sausas, vislabak karsta krasni.

Ogu limonades

Ogu limonades gatavo no svaigas vai konservétas ogu vai auglu sulas. Sulas lieto
daZzadas: zemenu, avenu, janogu, dzérvenu, abolu u. c. Pie lietoSanas ieteicams saldas
sulas jaukt kopa ar skabajam, lai limonadei biaitu atspirdzinataja skaba garSa.

Gatavojot limonades, parasti nem aukstu adeni (nevaritu, vai varitu, atdzesetu),
kam pievieno ogu sulu péc vajadzibas, lai butu patikams skabums, aromats un krasa,
pedigi salduma péc pieliek cukuru vai medu.

Abolu limonade

Abolus nomazga un ar visu mizu sagriez planas $kelites, parkaisa ar cukuru, parlej
ar varoSu tdeni (apm. uz 1 | tdens nem 5—6 abolus) un atstaj, kamer izvelkas abolu
sula un limonadei patikama garSa. Pirms lietoSanas limonadi izka$ un salduma péc, ja

vajadzigs, vel pieliek cukuru vai medu.

115



Limonades pasniedz pilnigi aukstas.

Ogu bole

Abolu sula—21

Janogu sula—11

Sv. ogas (zemenes, avenes) — 1 |
Cukurs — apm. 400 g

Zelteris — 1 pudele

Ogas nem svaigas, aromatiskas, stingrakas, tas uzmanigi notira, saliek trauka,
parkaisa ar dalu cukura un patur 2—3 stundas. P&digi pievieno abolu-ogu sulu un, ja
vajadzigs, vel cukuru. Sagatavotu boli liek uz ledus un pamatigi atdzisina. Pirms
pasniegSanas bolei var pieliet aukstu zelteri (var ari iztikt bez ta), kas piedos
atspirdzinataju garsu.

Boli pasniedz aukstu boles glazes.

Nevarita ogu sula limonadem — esence

Nevaritu ogu sulu var sagatavot un uzglabat ilgaku laiku, konservgjot to ar skabi.
Tada gadijuma rikojas Sadi: nem 3 Itr. svaigu ogu — zemenu, avenu, janogu, briklenu
u. c. Ogas vispirms rapigi iztira, saliek trauka, nedaudz saSkaida, tad parlej ar 2 |
auksta tdens, kura izkausé 40—60 g vinakmens vai citrona skabes un patur stundas
12—24. Pec tam sulu brivi notecina (caur audekla vai marlija dranu) lai atdalitu
biezumus. legatai sulai uz 1 | sulas pieliek 1,1 kg cukura un leni maisa tik ilgi, kamér
cukurs izkusis un sula tumigi bieza.

Gatavai sulai no virsas nosme] putas, ja tadas batu, sapilda pudelés, aizkorke,
aizlako, novieto vesas telpas un uzglaba. Lieto ka limonades esenci.

Piena limonade

Piens — 2 |

Medus — 8 edamkarotes

Dzervenu vai janogu sula — 8 édamkarotes

Ogu sulu sajauc ar medu un Ieéni maisot pievieno labi atdzesetam pienam. Piena
limonade jalieto talin, jo stavot piens sak saragt.

Piena kvass

Piens — 10|

Cukurs — apm. 100 g
Raugs —50¢g

Pienu uzsilda no 28—30° C. Raugu izkause cukura un pievieno pienam, visu samaisa
un raudze silta vieta, apm. istabas temperatira, kameér jat raguma garSu. Pedigi

sapilda pudelés un novieto vésa vieta, apm. pie 0° C. lai ragSanu spgji partrauktu.
Uzglaba un lieto aukstu.

Riguspiens
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Raguspienu raudzé no piln- un vajpiena, iedarbojoties pienskabes bakterijam, kas
razo pienskabi; pedeja sarecina pienu, pieSkirot tam patikami ieskabu garsu.
RaudzeSanai janem svaigs, tirs piens; netira piena var but daudz citu sikorganismu,
kas ruguSpienam dos sliktu piegarsu. Ruaguspienu vislabak raudzet mazakos traukos,
telpa pie 20° C. Sada temperatira vissekmigaki iedarbojas pienskabes bakterijas. Kad
piens labi saradzis, tas jaatdzisina un janovieto vésa vieta. Labam riiguSpiena recenim
jabat blivam, vienadam, patikami ieskabu garSu un skaidram sakalam, kas atdalas
raguspienu maisot. Pilsétas, kur piena tirtha apSaubama, ieteicams pirms raudzeSanas
to pasterizét (karset) apm. lidz 70° C. un raudzeét maksligi ar pienskabes tirkultdru.
Pirms tirkultiras pievienoSanas pasterizéto pienu atdzisina Iidz 25° C.; tirkultaru lieto
4—8%, talak raudze ka pirma gadijuma.

Kefirs

Kefiru gatavo no pilnpiena, vai kopa ar vajpienu, saraudzgjot ar ipasu raugu, t. s.
kefira sénitem. (Kefira senitées dabtjamas gan sausa, gan mitra veida L. Univ.
Mikrobiologijas institata, vai art Latvijas Piensaimniecibas Centrala sav., Riga).

Kefira pagatavo$ana loti vienkarSa. Lai gatu labus rezultatus, jalieto svaigs, labs
piens, jaunas speécigas sénites un visa darba jaievéro priekSzimiga tiritba. Darba
jaatSkir tris pakapes: 1) kefira seniSu atdzivinaSana, 2) ierauga sagatavoSana un 3)
kefira pagatavoSana.

Kefira senites, ilgi glabatas, bts loti novajinatas, nespécigas radit rigSanu, tade] tas
jaatdzivina: vispirms mazga remdena tdeni, skalo vairakas reizes, tad parlej ar
remdenu tdeni (apm. 20° C.), npemot uz 1 | Gdens 3 g séniSu, un atstaj pa nakti. Otra
diena senites noka$, noskalo un vél parlej ar tdeni, atstajot lidz treSai dienai, kamer
labi piebrieduSas. Tad vél labi noskalo, parlej ar uzsilditu vajpienu (apm. 22° C.) un
atstaj 24 stundas 15—18° C. silta vieta, lai saragst; saraguso pienu tad nokas un lieto
ka ieraugu talakai kefira gatavoSanai.

Atdalitas senites labi noskalo remdena adent, parlej ar vajpienu un gatavo atkal
jaunu ieraugu. Ja ieraugs nav vairak vajadzigs, senites uzglaba, parlietas ar remdenu
adeni, vesa telpa. Sagatavojot kefiru pudelés, saragu$o vajpienu — ieraugu
(tirkultaru), pievieno pienam, kuru ieprieks pasterize Iidz 90° C. un atdzisina lidz 20°
C., tirkultaru nem 10%; visu samaisa, sapilda pudeles, aizkorké un atstaj istabas
temperatara (16° C.) 24 stundas, kamér saragst. Pa ragSanas laiku, seviski sakuma,
ieteicams laiku pa laikam pudeles sakratit, lai riigSana notiktu vienadi. Gatavo kefiru
atdzisina un uzglaba lietoSanai.

Labam kefiram jabat pabiezam, putojosam un ar patikamu ieskabu garSu. Ja kefirs
paliek stipri skabs, tas ir vecs un negarsigs.

Japiezimé, ka kefiru var pagatavot ari bez kefira sénitem, to vieta lietojot jau
gatavu kefiru. Sini gadijima no gatava kefira pudeles nolej /s, atlikumam pielej
svaigu, lidz 20° C. uzsilditu pienu (ja vélas, var pasterizét) un atstaj istabas temp. 1—
2 dienas, kamer kefirs saradzis. Tadgjadi kefira pagatavoSanu gan var turpinat tikai
zinamu laiku, jo vélak parsvaru nem parastas pienskabes baktérijas, kefira ragSana
izbeidzas un rodas parastais raguspiens.

Jogurts
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Jogurta pagatavoSana majas apstaklos neprasa daudz pilu, tikai mazu uzmanibu.
Jogurta tirkultira — jogurta (bulgaru) baktérijas ari dabGjamas L. Univ.
Mikrobiologijas instituta, Riga. Ar labiem panakumiem ka tirkultaru var lietot art
gatavu svaigu jogurtu. Jogurtam parasti lieto pilnpienu. Pirms gatavoSanas pienu
uzvara, vai uzkarse lidz 90° C., atdzisina Iidz 40—50° C. un tad pievieno tirkultaru,
uz 1 glazi piena 1 karoti tirkultaras, kuru ieprieks labi samaisa (jarikojas uzmanigi,
traukiem un Kkarotei jabat iepriekS noplaucétiem, lai piena neievaditu citus
nelabveéligus sikorganismus).

Sapilditos traucinus novieto apm. 45—50° C. telpa uz 4—6 stundam. Jarapgjas, lai
temperatara pa $o laiku nekristu zem 45° C., tapéc traucinus vislabak salikt siltuma
krasni, vai trauka ar siltu tdeni, virst uzlikt vaku un atstat nekustot, kamer saragst.
Gatavs sarecgjis jogurts talin jaatdzisina un jauzglaba vésa vieta.

Viens traucin$ gatava jogurta lietojams ka tirkultara talakam vajadzibam. levérojot
tirtbu ar trauciniem un uzmanibu gatavojot, parpotéSanu var izdarit 10—11 dienas,
bez tirkultaras atjaunoSanas.

Ja vélas jogurtu ar maigaku garSu (ne parak skabu), tad ieteicams jogurta tirkultaru
lietot kopa ar pienskabes tirkultaru, ka ari 1sta laika apturét piena skab3anas procesu
(gatavs jogurts tilin jaatdzisina), citadi zem jogurta bakteriju iespaida tas iznak parak
skabs. Laba jogurta pienskabes daudzums var bat no 0,3 Iidz 0,5%.

Raudzeta piena produktu baribas vértibas ir tadas pat, ka svaigam pienam, tikai
zinamas baribas vielas pa ragSanas laiku parvérSas un klast vieglak izmantojamas.
Bez tam, Sie piena dzerieni atstaj Joti labu ietekmi uz cilvéka organismu, jo pienskabe
ierobezo cilveka zarnas pusanas bakteriju darbibu, kas rada indigas vielas — toksinus,
tade] piena dzerieni loti veseligi un vispar iecientti.

Aukstie édieni

Aukstos &dienus izdevigi gatavot viesibas, kur jargkinas ar mazu kalpotaju skaitu.

Ja aukstie edieni ir vieniga viesibu maltite, tad jaizvélas lielaks &dienu skaits un
dazadiba. Kad aukstos &dienus pasniedz vienigi apetita ierosinaSanai pirms
pusdienam, &dienu skaitam nav jabat lielam, toties ieteicams izveleties stiprakus
(salakus vai skabakus) edienus. Aukstie &dieni ienem redzamu vietu art brokastis un
parastas vakarinas.

Gatavojot aukstos &dienus seviski liela veriba japiegriez &dienu garSai un glitam
sakartojumam. Edienu izgreznosanai lieto dazadas spilgti krasotas saknes un darzajus,
piem. sarkanas bietes, burkanus, rozu un puku kapostus, tomatus, radisus, marrutkus,
zirnidus, salatu un pétersilu lapas u. t. I. Bez tam greznoSanai bieZi izlieto biezu, skabu
kréjumu, putu kréjumu, daZzadas majonézes mérces, putotu sviestu u. t. 1. Aukstos
dienus izgreznojot jaraugas uz to, lai greznoSanai lietojamais produkts vai nu ietilptu
paSa ediena sastava, vai kopa ar to — labi garSotu. Pavisam nepielaizama ir &dienu
izgreznoSana ar papira rozetem un citiem neédamiem veidojumiem. GreznoSanai
lietojamas saknes (ja tas parasti lieto varita veida) janovara. Nav jacen3as parklat
ediena virsu ar dazadiem siki izliktiem rakstiem, bet gan, sakartojot lielakas grupas
saknes, lapas un auglus jamégina radit specigi krasu efekti.

Ta ka aukstos edienus medz bagatigi izgreznot, tad uz galda nav jaliek parak daudz
ziedu vai cita dekorativa materiala, pretéja gadijuma kopiespaids iznak parak raibs.
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Sastadot auksto edienu Karti, jaskatas uz to, lai ta neiznaktu parak vienpusiga
(parak daudz galas un zivju); tapec seviSka veriba japiegrieZ taisni tadiem &dieniem,
kas bagati saknem, darzajiem un augliem. Kopa ar aukstiem &dieniem var pasniegt ari
dazadus sierus, konservus (kilavas, Sprotes) un (katra zina!) sviestu. Sierus liek uz
galda lielaka gabala (nesagrieztus) uz stikla vai fajansa Skivjiem, zem stikla kupola,
klat pieliekot siera nazi. Sviestu var likt galda apalas bumbinas vai citadi veidotu, vai
art vienkarsi sagrieztu glitos gabalos, izgreznotu ar radisiem un zalumiem. Sviesta
trauku uz galda jaliek tik daudz, lai katram tie batu viegli katra laika sasniedzami.
Konserviem, kurus pasniedz skarda burcinas, nogriez vakus un zem burcinam paliek
Skavisus.

Salati un zalbariba
Salati ar krejumu

Labi noskalotas salatu lapinas liek uz sietina notecéties. Skabu kréjumu sajauc ar
sali, sakapatiem zalumiem, sagrieztiem radisiem un svaigiem gurkiem (var iztikt art
vienigi ar norivétu gurku mizinu), pieliek sarivétu marrutku, mazliet etiki un cukuru.
Ja krejums loti biezs, atSkaida to ar raguSpienu, paninam vai pienu, sliktaka gadijuma
var izlietot Sim nolikam pat Gdeni. Salatu lapinas ar pirkstiem viegli saplucina (ar
nazi nedrikst griezt, stipri tiek saspiestas un pienem sivu garsu), isi pirms galda
pasniegSanas sajauc ar sagatavoto meérci, var izgreznot ar radiSu un svaigu gurku
gabaliniem.
Salati ar sieru

Skabu kréjumu samaisa ar cietu, sarivétu krgjuma sieru, atSkaida péc vajadzibas,
pieliek sali pec garSas un sajauc ar salatu lapam.
Salati ar sviestu

Sviestu sacep uz pannas briinu, pieliekot p&c garSas sali, cukuru un etiki (vislabak
vinetiki). Parlej, 1si pirms galda sniegSanas par sagatavotiem salatiem.
Salati ar ellu

Sagatavotas salatu lapinas parlaista ar kadu édamo ellu, kurai pievieno sali, etiki
un mazliet cukuru. Labi garSo Sie salati sajaukuma ar svaigu gurku Skelem.

Salati ar olam

Atdalitas, noskalotas, nosusinatas salatu lapinas liek kartam uz trauka, pa starpam
iekaisot cieti novaritas, sakapatas olas. Parlej ar e]las merci.
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Salati ar majongézes merci

Sagatavotas salatu lapinas sajauc ar kadu majongzes merci.

BieSu salati ar ogu sulu
Bietes — 400 g

Ogu sula — péc vajadz.
Cukurs — péc garSas
Kimenes — péc garsas

Novaritas bietes sagvelg, samaisa ar kadu skabu ogu (dzervenu, janogu, briklenu u.
c.) svaigo sulu, pieliek cukuru un kimenes pec garSas. Ogu sulas vieta var izlietot art
etiki.

BieSu salati ar aboliem |
Bietes— 200 g

Aboli — 400 g

Ogu sula — pec vajadz.
Marrutki — péc gar3as

Novaritas bietes un svaigus abolus saévele garenas stremelités un samaisa kopa,
parlaista ar ogu sulu, mazliet pieliek sarivétus marrutkus. Ja aboli un bietes nav
pietiekosi saldi, japieliek mazliet cukura.

BieSu salati ar aboliem 11
Bietes— 150 g

Aboli — 300 g

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Novaritas bietes un abolus smalki sarivé un samaisa ar skabu krejumu. Ja vélas, var
pielikt art mazliet cukuru un sarivétus marrutkus.

BieSu salati ar kartupeliem un selerijam
Bietes— 200 g

Kartupeli — 400 g

Selerijas — 25 g

Ogu sula — péc garSas

Svaigas, nevaritas bietes un selerijas saévelé garenas strémelités, pieliek novaritus,
pilnigi atdzisinatus, garenos gabalinos sagrieztus kartupelus un sajauc ar ogu sulu vai
etiki, pieliekot mazliet sali un cukuru. Var pielikt art sakapatus, apgrauzdgetus riekstus.

Skabgtas saknes

Burkani — 400 g

Petersili — 200 g

Selerijas — 200 g

Sv. kaposti — 300 g

Sv. aboli — 200 g

Sals — pé&c garSas

Tomatu biezenis — 1—2 gl.
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Sipoli — 100 g
Turku pipari — 2—3 gab.
Ella— apm. Y, gl.

Burkanus, pétersilus un selerijas nomizo un sagvele garenas skaidas, lidzigi
sasmalcina sv. kapostus un abolus. Katru par sevi viegli apcep ella. Pedgja janem tikai
tik daudz, lai saknes nedegtu pie pannas klat, jo mazak ellas izlietos salatu
pagatavosanai, jo garSigaki tie bas. Tapat rikojas art ar smalki sagrieztu sipolu un
kapostiem. Apceptam sakneém Vel jabat pilnigi cietam, tikai krasu parmainijusam. (Ja
saknes apceptas parak stipri, tas nevar pareizi saraudzéet.)

Sadi sagatavotam sakném pievieno abolus, smalki sagrieztus un viegli applaucgtus
turku piparus (bez pedgjiem var arf iztikt) un sali péc garSas. Tad visu, cik iesp&jams,
cieSi pilda mala vai stikla burkas un parlej ar svaigi varitu, atdzesétu un pusskidru
tomatu biezeni. Trauku ar sakném noliek silta vieta ragSanai, virsa uzliekot vieglu
slogu. Péc 2—3 dienam saknes iegust patikamu skabu garSu, tad trauku novieto vesas
telpas un salatus var nemt lietoSanai. Edami tie ka pilnigi patstavigs &diens uz auksta,
brokastu un vakarinu galda, loti iecieniti ir arT ka piedevas dazadiem galas &dieniem.
Saknes rudenos var ieskabét lielaka vairuma un lietot tas peéc vajadzibas visu ziemu.

Zaka salati

Zakis — */, gab.
Burkani — 200—400 g
Sipoli — 200 g

Sals — pé&c garSas

Ella — péc vajadzibas

Udens — 1%, gl.
Etikis — ,—/, gl.
Sals

} péc garSas
Cukurs

Zaka galai iznem Kkaulus, sagrieZ nelielos gabalinos, parkaisa ar sali un apcep ella
mikstu un branu. Burkanus nomizo, gliti sagrieZz un sals tdent novara mikstus. P&c
burkaniem taja pat adeni novara ripinas sagrieztus sipolus. Pari palikuSajam adenim
pievieno etiki, sali un cukuru p&c garsas, vienu reizi uzvara, pec tam atdzese. Salatu
trauka liek kartam zaka galu, burkanus un sipolus, visu parlej ar aukstu marinadi, lauj
3—6 stundas ievilkties.

Medijumu salati

Cepesu atliekas — 1 tase
Maringtas saknes — 1 tase
Majonézes mérce — 1 gl.
Tomati, zaJumi — izgreznoSanai

Salatu pagatavo$anai var nemt dazadu medijumu un majputnu cepeSu atliekas. Ka
maringétas saknes vislabak lietot parasto saknu maisijumu, t. s. Mixed-Pickles. Saknes
un galu sagriez glitas $kélites, sajauc ar '/, glazi majongzes mérces. Otro pusi mérces
parlej salatiem pari, izgrezno ar tomatu Skélitém un salatu vai pétersilu lapinam.
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Melnas saknes — tomatu salati
Melnas saknes — 400 g

Tomati — 300 g

Majongzes marce — 1—/, gl.

Melno sakni nomizo (péc nomizoSanas, lai nepaliktu tums3a, liek auksta tident, kuram
klat uz 1 litru ir 1 edamkarote etika un 1 €édamkarote kvieSu miltu), novara sals adeni
mikstu, tad sajauc ar pusi no majonézes merces. Salatu trauka liek kartam melno sakni
un Skelites sagrieztus tomatus, beigas parlej ar pari palikuso majonézes merci,
izgrezno ar tomatiem un pétersilu vai salatu zalumiem. Melnas saknes vieta var lietot
art puku kapostus.

Kartupelu salati
Kartupeli — 800 g
Sipoli — 100 g

Etikis — 4 edamkarotes
Ella — 1 edamkarote
Sals — pé&c garSas
Cukurs — péc garsas

Kartupelus ar mizu novara, nomizo un sagrieZ puspirksta biezas Skelites, pieliek
ripinas sagrieztus sipolus, parkaisa ar sali un pielej klat etiki un ellu. Visu labi izjauc,
lauj paris stundas ievilkties. Pasniedz ka patstavigu edienu uz auksta galda vai ka
piedevu pie dazadiem galas &dieniem.

BieSu salati ar pupipam
Bietes— 150 g

Pupinas — 150 g

Ogu sula — péc vajadz.
Aboli — 100 g

Sals, cukurs

Abolus un novaritas, atdzisinatas bietes sagvele garenas stremelites, pieliek novaritas,
atdzisinatas pupinas, sajauc ar ogu sulu vai etiki, pieliekot sali un cukuru p&c garsas.

Burkani ar aboliem
Burkani — 300 g
Aboli—300¢
Cukurs — péc garsas

Novaritus, svaigus burkanus sagvelé garenas stremelites, pieliek ar visu mizinu smalki
sarivetus abolus, samaisa, pievieno cukuru péc garSas. Var pielikt ari mazliet skabu
krejumu.

Burkani japogu sula
Burkani — 400 g

Janogu sula — péc vajadzibas
Cukurs — péc garsas

Aniss — p&c garsas
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Strémelités saéveletus burkanus sajauc ar svaigu janogu sulu, pieliek cukuru un
sasmalcinatu anisu p&c garsas.

Burkani ar marrutkiem
Burkani — 400 g

Skabs krgjums — 2 &d. kar.
Sals, cukurs

Etikis, marrutki

Sagveletus burkanus sajauc ar skabu krejumu, pieliek sarivétus marrutkus un citas
garSas vielas.

Burkani ar braklenu ievarijumu
Burkani — 400 g

Bruklenu ievarijums — 2—3 &d. Kar.
Sk. krejums — 1—2 &d. kar.

Dilles

Sagvelétus burkanus sajauc ar braklenu ievarijumu un skabu kréjumu, parkaisa ar
sakapatam dillem.

Burkani ar medu
Burkani — 400 g
Medus — 2—3 &d. Kar.
Ogu sula

Sagvelctus burkanus sajauc ar medu un pielej péc garSas kadu skabu ogu sulu.

Burkani ar sieru

Burkani — 400 g

Siers— 100 g

Cukurs, sals

Dzervenu sula

Sk. krejums — 3—4 &d. Kkar.

Skabam kréjumam pieliek smalki sarivetu sieru, cukuru, sali un dzérvenu sulu péc
garsas, sajauc ar sagveletiem burkaniem.

Riveti marrutki
Marrutks — 1 gab.
Sals, cukurs

Etikis

Notiritu marrutku sarive, pieliek sali, cukuru un etiki péc garsas.

Marrutki ar skabu krejumu
Marrutks — 1 gab.

Sk. krgjums — 2—3 &d. Kar.
Sals, cukurs, etikis
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Sarivetu marrutku sajauc ar skabu kréjumu un pievieno garsas vielas.

Marrutki ar skabiem gurkiem
Marrutks — 1 gab.

Sk. krgjums — 2—3 &d. kar.
Sals, cukurs, etikis

Sk. gurki — 1—2 gab.

Sarivétu marrutku sajauc ar kréjumu, garSas vielam un siki sagrieztiem skabiem
gurkiem.

Marrutki ar aboliem
Marrutks — 1 gab.

Sk. krgjums — 2—3 &d. kar.
Sals, cukurs, etikis
Aboli—150¢

Sarivetu marrutku sajauc ar krejumu, garsas vielam, pieliek siki sakapatus abolus.

Marrutki ar bietem
Marrutks — 1 gab.
Bietes — 1—2 gab.
Cukaurs, etikis, sals

Svaigas, nevaritas bietes un marrutku sarivé, sajauc, pieliek garSas vielas; var
pievienot ari skabu krejumu.

Rutki ar skabiem gurkiem
Rutks — 1 gab.

Gurkis — 1 gab.

Sk. krgjums — péc vajadz.
Kimenes

Sagveletiem rutkiem pieliek siki sakapatus skabus gurkus un sajauc visu ar skabu
kréjumu, pieliekot kimenes p&c garsas.

Rutki ar skabiem kapostiem
Rutks — 1 gab.

Skabi kaposti — 400 g

Sk. krgjums — pé&c vajadz.

Skabus kapostus smalki sakapa, pieliek saevelétu rutku un sajauc visu ar skabu
krgjumu.

Skabi kaposti ar burkaniem un aboliem
Skabi kaposti — 400 g

Burkani — 400 g

Aboli — 400 g

Sipols — 1 gab.

Sk. krgjums
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Skabus kapostus siki sakapa, pieliek sagvelétus burkanus un abolus, sajauc ar skabu
krgjumu, pievienojot siki sakapatu sipolu.

Kartupelu salati
Kartupeli — 1 kg
Skabs krgjums — 400 g
Gurkis — 1—2 gab.
Aboli — 200 g

Sals, cukurs, etikis
Selerija, marrutks
Sipols — 1 gab.

Skabam krgjumam pievieno sali, etiki, mazliet cukuru, sarivétu marrutku un sagvelgtu
seleriju — péc garSas. Ja maisijums par biezu, atSkaida ar raguSpienu vai saldu pienu.
Pieliek sakapatu sipolu, siki sagrieztus svaigus vai skabus gurkus un abolus. Beidzot
pievieno novaritus, atdzesetus, gabalinos sagrieztus kartupelus un viegli izjauc.
Parkaisa ar sakapatiem zalumiem.

Seleriju salati
Selerijas — 3 gab.
Sipols — 1 gab.
Ella— 3 &d. karotes
Etikis, sals, cukurs

Ellai pievieno garSas vielas un siki sakapatu sipolu, atlauj bridi ievilkties, piejauc
sagveletas selerijas. Salati bas garsigaki otra diena péc gatavoSanas.

Selerijas ar aboliem un radisiem
Selerijas — 1 sakne

Aboli — 400 g

Radisi — 1 buntite

Cukurs

Vinetikis

Selerijas, abolus un radisus sagvele garenas stremelites, pieliek cukuru un vinetiki pec
garsas.

Abolu salati

Uzvara udeni ar cukuru, npemot uz 2 glazém adens 1 glazi cukura, pieliek daZzus
citronskabes graudinus. Glitus, nebojatus abolus sagriez vienados, palielos gabalinos,
ieliek varos$a Skidruma un atlauj daZzas minates izkarst, tad nonem katlu no uguns,
abolus Iidz ar Skidrumu parliek cita trauka un lauj tur stavét lidz otrai dienai.
AtdzisuSos abolus izpem no Skidruma un gliti sakarto trauka. Ja aboliem glita sarta
mizina, var tos sagatavot nemizotus. Mazakus abolus var gatavot veselus, nesadalitus.
Lidzigi aboliem var sagatavot art bumbieru salatus, tikai tie ilgak bas japavara tdent.

Abolu salati ar sipoliem
Aboli — 400 g
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Sipols — 1 gab.
Sk. krgjums
Sals, cukurs

Sagvelctus abolus sajauc ar skabu krejumu, pieliek sakapatu sipolu, sali un cukuru péc
garsas.

Abolu salati ar vinu

Aboli — 400 g

Sk. krejums — 2—3 &d. Kar.
Vins — p&c vajadz.

Cukurs

Skabam krejumam pieliek cukuru un pielej vinu péc garsas, sajauc ar glitas, vienadas
Skelites sagrieztiem aboliem.

Aboli ar medu un putu krejumu
Aboli — 1 kg

Medus — 200 g

Putu krgjums — /41

Rieksti — 50 g

Glitus abolus sagriez vienadas Skélites, sakarto uz Ieézena trauka, parlaista ar medu,
parkaisa ar sakapatiem, apgrauzdetiem riekstu kodoliniem un parliek saputota salda
kréjuma picinam.

Svaigi gurki ar skabenem
Svaigi gurki — 2 gab.
Skabenes — 50 g

Sk. krejums — 2 &d. kar.
Sals

Labi nomazgatas skabenu lapinas siki sakapa, sajauc ar kréjumu, pieliek sali un parlej
par planas Skélites sagrieztiem svaigiem gurkiem. Skabenu vieta var izlietot ari
spinatus, tad japielej mazliet etikis vai citronskabes kausgjums.

Svaigi gurki ar tomatiem un sipoliem
Svaigs gurkis — 1 gab.

Tomati — 2—3 gab.

Sipols — 1 gab.

Ella— 2—3 &d. kar.

Sals, cukurs, etikis

Zalumi

Gurkus, tomatus un sipolus sagrieZ ripinas un gliti sakarto uz trauka. Ellai pievieno
garSas vielas, atlauj bridi ievilkties, parlej par sagatavotiem salatiem un parkaisa ar
sakapatiem zalumiem.

Gurki ar salatiem un burkaniem
Lapu salati — 2 galv.
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Svaigs gurkis — 1 gab.
Burkani — 200 g

Skabs krejums — 4 &d. kar.
Sals, etikis, cukurs

Zalumi

Skabu krejumu atSkaida péc vajadzibas, pieliek garSas vielas, sakapatus zalumus,
saéveletus burkanus un siki sakapatus svaigus gurkus. Beidzot samaisa ar viegli
saplucinatam salatu lapinam.

Spinati ar skabiem kapostiem
Spinati— 100 g

Skabi kaposti — Y/, |

Skabs krgjums — péc vajadz.
Cukurs

Skabus kapostus smalki sakapa, piejauc sakapatas spinatu lapinas, samaisa ar skabu
kréjumu, pieliekot cukuru péc garsas.

Spinati ar radisiem

Radisi — 2 buntites

Spinati — 75 ¢

Sk. krgjums — 2—3 &d. Kkar.
Sals, etikis, cukurs

Locini

Skabam kréjumam pievieno gar$as vielas, atSkaida péc vajadzibas, pieliek sakapatus
locinus, spinatus un garenas strémelés sagveletus radisus vai baltos rutkinus.

Kalu salati

Uzvara tdeni ar cukuru un citronskabi, nemot uz 2 glazém tadens 1 glazi cukura un
pieliekot péc garSas citronskabi. Varosa Skidruma ieliek glitos, vienados gabalinos
sagrieztus kalus un vara valgja trauka. Kad kali pietiekami miksti, salej tos lidz ar
Skidrumu cita trauka un atlauj tiem atdzist vesa vieta. Pasniedz tikai kalu gabalinus,
bez Skidruma. Tapat pagatavo art kirbju salatus.

Kirbji dzérvenu sula

Kirbjus un dzeérvenes nem vienadas svara dalas. Kirbjus saevele garenas
stremelites; dzeérvenem izspieZz sulu, sajauc ar kirbjiem, pieliek cukuru p&c garsas.
Ediens biis garsigaks otra diena, tikai jauzglaba vesa vieta.

Piez1ime. Visus S0s salatus var pashiegt ka piedevu pie aukstiem un ari siltiem
galas edieniem. DaZi no tiem bas izlietojami ari ka saldie &dieni, citus vares pasniegt
ar sviestmaizeém. Zalbaribas &dienus gatavojot seviSka Vvériba japiegriez produktu
svaigumam un labumam. Visas saknes un darzaji pirms sagatavoSanas rapigi
janomazga. Salatu merces vienmgr ieteicams pagatavot iepriekS un novietot bridi vesa
telpa, lai garSas vielas labak spétu ievilkties, sajauc ar salatiem tikai 1si pirms galda
pasniegSanas. Sagatavotie zalbaribas salati pa lielakai dalai ilgi neglabajas, zaudé savu
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labo garSu un atsiikalojas, tapéc jasagatavo aizvien svaigi. Izpémums — daZas
atseviSkas receptes, kur &diens iegust labaku garSu tikai péc zinama laika. Tas tad
katra atseviSka gadijuma piemingts.

Kirju ikri

Kramu kirbji — 3 gab.
Sipoli — 1 gab.
Ella— 1 &d. kar.

Sals — péc garsas
Etikis — pec garSas

Jaunus, vél nenogatavojuSos apm. 15 cm garus, krimu kirbjus liek uz
pannas un maizes vai cepeskrasni apcep tumsi branus (pat melnus) un pilnigi mikstus.
Tad pargrieZot garozu ar édamu Kkaroti iznem miksto kirbju saturu, saliek to divkart
salocita marlija vai paskidra linu audekla un nospiez lieko sulu. Tad kirbju masu labi
sakapa ar koka karoti, pievieno tai gaiSi branus ella apceptus sipolus, sali (vairak ka
citiem &dieniem) un etiki péc garSas. Kirbju ikrus sakarto uz Skivjiem un grezno ar
zalumiem un gliti sagrieztiem tomatiem. Var pielikt art smalki sakapatas dilles un
svaigus tomatus. Tada gadijuma, péc masas pielikSanas sipoliem ikriem pieliek
sasmalcinatus, bez mizam tomatus un visu karsé uz pannas tik ilgi, kamér tomati
iz8kist. Kirbju ikrus lieto 1pasi ka sviestmaiZu uzliekamo.

Vinigrets |
Bietes — 2 gab.
Kartupeli — 200 g
Abols — %/, gab.
Ola— 1 gab.
Negi — “/,—I gab.
Sk. gurki — */,—1 gab.
(Cepesa atliekas, marinétas senes)
Sk. krgjums — 200 g
Marrutki, etikis

} garsas
Sals
Tomati

Bietes un kartupelus ar mizam novara, tapat cieti novara olas. Péc nomizoSanas visas
vinigreta sastavdalas sagriez mazos cetrkantigos gabalinos, pievieno tam péc garsas
sali, tad %5 skaba krejuma un ar divam dak$inam visu viegli izmaisa, pievienojot ka
garSas vielas etiki un sarivétu marrutku. Pareizi nogarSotu vinigretu liek kaudzites uz
fajansa vai stikla blodam, parliek ar loti planas Skeliteés sagrieztiem novaritiem
kartupeliem, tad ar pari palikuSo skabo kréjumu un izgrezno ar sasmalcinatam bietem,
olu, skabu gurki, zalumiem un tomatiem. Edienu var pagatavot ari bez bietem.

Vinigrets 11

Bietes — 100—200 g
Kartupeli — 150 g

Baltas pupinas — 50 g

Sk. gurkis — 1 gab.

CepeSa atliekas — 100—200 g
Sals

Etikis — s gl.
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Ella — 1—2 t&jkarotes
Sinepes

Bietes un kartupelus ar mizam novara, nomizo, tad kopa ar citiem produktiem sagriez
apm. 1Y/, c¢m lielos gabalinos, pieliek sals Gdent novaritas, atdzesétas pupinas, sali,
etiki, ellu un visu labi sajauc. Salatus pasniedz stikla vai fajansa blodas, parkaisitus ar
smalki sakapatiem péatersilu zalumiem. Sie salati garSigaki otra diena p&c
sagatavoSanas, kad etikis un ella ir iesukuSies atseviSkas sastavdalas. Ziemas laika
salatus var uzglabat valgja trauka, apm. 1 nedglu.

Pupinu un seleriju salati
Pupinas — 150 g
Selerijas — 300 g

Sals, etikis — p&c garSas
Ella— 1 &d. kar.

Sipols — 1 gab.
Tomatu biezenis — 4 &d. kar.
OUdens — '/, gl.

P&tersilu zalumi

Nomizotas selerijas novara sals adent mikstas, sagrieZz planas Skélites, sajauc ar sals
adent novaritam pupinam, parlej ar etiki un Jauj kadu laiku stavét. Nomizotu sipolu
sagriez planas ripinas, apcep ella caurspidigu, tad pievieno tomatu biezeni, tdeni, sali,
pec garsas, ja velas, mazliet cukura, vienreiz uzvara, atdzesé un parlej pari pupinam
un selerijam. Salatus pasniedz stikla vai fajansa traukos, parkaisitus ar sakapatiem
petersilu vai seleriju zalumiem.

Burkanu salati
Burkani — 400 g
Petersili— 100 g
Selerijas — 100 g
Pastinaki — 100 g

Sipoli—50g
Ella— 6—8 &d. kar.
Sals

Tomatu biezenis — 3—4 &d. kar.
Udens — p&c velesanas
Dilles, péetersilu lap.

Sipolu nomizo, smalki sagrieZ un apcep ella caurspidigu, tad pievieno nomizotas,
mazos cetrkantigos gabalinos sagrieztas pargjas saknes, sali, mazliet adens un saute
zem vaka, kamer saknes Kliist mikstas. Isi pirms gatavibas saknem pievieno pusskidru
tomatu biezeni (péc garSas) un smalki sakapatas dillu vai péetersilu lapinas. Visu Vel
reiz uzkarse. Salatus pasniedz galda aukstus, izgreznotus ar seleriju vai salatu lapam.

Kapostu salati
Sarkanie kaposti — 250 g
Baltie kaposti — 200 g

Sals udens
Sals
Etikis — s gl.
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Ella — 1—2 t&jkarotes
Cukurs — péc garsas

Kapostiem nogriez argjas, netiras lapas, sagriez parupjos gabalinos (apm. 2 cm),
katrus par sevi novara pastingra sals tident, pedgjo notecina; péc tam kapostus parlej
ar etiki, e]lu, ja vajadzigs, pievieno vél sali un mazliet cukura, pilnigi atdzisina. Sadi
sagatavotus kapostus karto Iézenos fajansa vai stikla Skivjos ta, lai tie ar savam
krasam izveidotu kadu figaru. Pasniedz starp citiem aukstiem &dieniem, var lietot art
ka piedevu karstiem galas &dieniem.

Italu salati |

Kartupeli — 200 g
Cepesa atliekas — 150 g
Sv. gurki— 100 g

Tomati — 200 g
Sals — péc garSas
Etikis — /s gl.

Ella — 3 tejkar.
Lapu salati — 1 galv.

Kartupelus ar mizam novara, nomizo, sagriez planas Skelites, lidzigi sagrieZz plani
nomizotu svaigu gurki un cepe$a atliekas. Katru no §im sastavdalam parkaisa ar sali
un atseviska trauka parlej ar etiki, ellu un lauj kadu laiku stavet. Skelites sagrieztus
tomatus parkaisa ar sali un parlej tikai ar ellu. Tad I&zenu, apalu blodu izklaj ar
nomazgatam un nosusinatam salatu lapam, uz kuram liek kartam kartupelus, cepeti,
svaigus gurkus un tomatus, pedgjo kartu izveidojot, cik iespgjams, glitu, beidzot vél
visu parlej ar pari palikuSo etiki un ellu.

Italu salati 11

Sv. kaposti — 2—3 lapas
Liess Skinkis — 150 g
Burkani — 100 g
Selerijas— 100 g
Makaroni — 30 g

Sviests — 50 g

KvieSu milti— 50 g

Olu dzeltenumi — 2 gab.
Piens, adens, apm. /, |
Etikis, sals

Sinepes

Ella vai skabs krejums — 3—4 tgjkar.

Nomizotus burkanus, selerijas, makaronus novara mikstus sals adeni un sagriez
mazos cetrstarainos gabalinos. Svaigo kapostu lapas nomazga, liek starp divam
drébém un ar koka amuru apdauza, lai tie klast miksti, pec tam sagriez smalkas
stremelites; lidzigi sagriez arT Skinki (ta vieta var nemt ar1 fileja desu). No sviesta,
miltiem, saknu novarijjuma un piena pagatavo pabiezu baltu mérci. Kad ta nedaudz
atdzisusi, pievieno olu dzeltenumu, garSas vielas un ellu vai skabu kréjumu. Labi
nogarsotu merci sajauc ar iepriek$ sagatavotiem kapostiem, kréjumu, makaroniem un
Skinki, liek stikla vai fajansa blodas un izgrezno ar tomatiem un zalumiem. Sos
salatus lidzigi vinigretam 1. labi var izlietot sviestmaizu aplik3anai.
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Makaronu salati ar marrutkiem
Makaroni — 100 g

Udens, sals

Putu krgjums — %;—1 gl.
Marrutki — 25 g

Etikis, cukurs — p&c garsas
Salatu lapas

Tomati

Makaronus noskalo, novara sals adeni, vél reiz noskalo auksta tdeni un sagriez
cetrkantigos gabalinos. Putu kréjumu saputo, savieno ar sarivétiem marrutkiem,
pieliek pec garSas sali, etiki un, ja vélas, mazliet cukura. Pusi no putu kréjuma sajauc
ar makaroniem, otru pusi parlej tiem pari, kad tie jau sakartoti stikla vai fajansa
blodas. Izgrezno salatus ar zaJumiem, tomatiem vai radisiem.

Pastétes

Tela aknu pastéte
Tela aknas — 250 g
Sviests — 30 ¢

Sals

Buljons — péc vajadz.
Sviests — 30—40 g
Majorans

Tela aknam nonem pléves, izgrieZ tribinas un sagriez mazakos gabalinos. Sadi
sagatavotas aknas apsala un apcep sviesta branas, tad ar mazu buljona vai adens
piedevu zem vaka sauté, kamér aknas gatavas. Tad aknas izlaiZ galas masina, pec tam
vél cauri astru sietinam, p&c vajadzibas pievienojot art nedaudz Skidruma, kura aknas
sautétas. Gatavai masai pievieno saputotu sviestu, sarivétu, sagrastu, izsijatu
majoranu, visu labi izjauc, sakarto bumbas, piramidas vai kuba veida uz mazakiem
§kivisiem, izgrezno ar putotu sviestu, zalumiem, tomatiem vai radisiem. Sadi
sagatavota pastéte pirms galda pasniegSanas vésa vieta apm. stundas 3 jaatdzese.
Tikko sagatavotu pastéti var pildit art nelielas, ar aukstu tdeni izslacitas krazites vai
formas, — pirms galda pasniegSanas izgazt uz SkiviSiem un izgreznot.

Ciukas aknu pastete

Cikas aknas — 150 g

Ciukas gala— 150 g

Ciukas buljons — péc vajadzibas

Sipols — 1 gab.
Sals
Spekis — 50 g

Cuku aknam nonem pléves, trabipas un novara sals adeni. Cukas galu sagrieZ
mazakos gabalinos un kopa ar sipolu novara sals tdeni, ka garSas vielas lietojot
buljona saknes. Tad aknas, galu un sipolu 2 reizes izlaiz galas maSina, atSkaida
nedaudz ar galas buljonu (masai jabat biezputras biezuma), pieliek viegli apvaritu un
mazos cetrstarainos gabalinos sagrieztu muguras speki, sasaldeé mala vai fajansa
blodinas. Pirms pasniegSanas galda pastéti izgaZz uz Skivjiem, sagrieZz puspirksta
biezas Sk&les un izgrezno ar zalumiem.
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Irbes pastéte

Irbe — 1 gab.

Sviests — 30 g

Sals — pé&c garSas
Buljons — péc vajadz.
Sviests — 100 g

Abolu sula — pac garsas

Notiritu irbi pargriez gareniski pusu, ierivé ar sali, apcep sviesta branu un ar nelielu
buljona piedevu sauté zem vaka mikstu. Tad galai iznem kaulus, vienu reizi izlaiz
galas masina un tad fajansa miezeri, kopa ar sviestu graZ tik ilgi, kamér masa Kklast
miklai Itidziga, pieliek sali un skabu abolu sulu. Pasniedz lidzigi tela aknu pastétei,
izgreznotu ar zaJumiem un tomatiem.

Kartupelu pastéte ar brétliniem
Kartupeli — 400 g

Brétlini — 10—15 gab.

Sipols — 1 gab.

Sviests — 25 ¢

Sk. krgjums — 30—50 g

Etikis — pec garSas

Cepesa atliekas — 50 g

Kartupelus ar mizam novara, nomizo un kopa ar cepeSa atliekam un iztiritiem
brétliniem izlaiz galas masina, tad masai pievieno sviesta apceptu sipolu, skabu
kregjumu un etiki pec garSas. Pastéti liek silku blodas, izgrezno ar zalumiem un
brétlinu galvam. Brétlinu vieta var lietot arT silkes.

Galerti

Sivena galerts
Sivéna gala— 500 g
Udens — péc vajadz.
Sals — pec garsas
Sipols — 1 gab.
Burkans — 1 gab.
Petersilis — 1 gab.
Zalumi

Galerta gatavoS3anai ieteicams nemt jaunaku dzivnieku galu, jo tada satur vairak
limvielu, kas veicina galerta sareceéSanu. SeviSki daudz limvielu galvas un kajas.
Gatavojot galertu no vecaku dzivnieku galas un nemot mazak piemeérotus gabalus,
buljonam japieliek Zelatins (uz 1 kg galas nem 2—3 plaksnites Zelatina). Sivéna galu
sagriez gabalos, kajas paris vietas parcert puSu, parlej ar aukstu adeni (lai gala
apnemta), liek vartties. Péc uzvariSanas noputo, pieliek sali, nomizotas saknes un
sipolu. Galertu vara zem vaka uz Ienas uguns, kamér gala klast miksta. Tad galai
iznem kaulus un sagrieZ glitos, starainos gabalinos. Nelielas mala blodinas vai skarda
formas izskalo ar aukstu adeni, izliek ar zaJumiem, gliti sagrieztiem burkaniem un
Skelites sadalitu, cieti novaritu olu, piepilda ar galas gabaliniem un beidzot visu parlej
ar izkastu buljonu. Ja buljons Joti trekns, no ta janonem, cik iesp&jams, visi tauki.
Galertu liek ledus pagraba vai cita vesa vieta, kur tas péc dazam stundam sarec.
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Pasniedz galertus uz Iezeniem Skivjiem izgaztus, ar etiki, marrutkiem un citam
stiprakam piedevam.

Vistas galerts

Vista — '/,—I gab.
Udens — pac vajadz.
Selerijas — 1 gab.
Sals — pec gar3as
Sipols — 1 gab.
Zelatins

Notiritu vistu sadala gabalos, parlej ar aukstu tideni (lai gala appemta) uzvara, noputo,
pieliek notiritas saknes un sipolu, vara uz lénas uguns zem vaka, kamér gala Klast
miksta. Galu var kartot izgreznotas formas vai mala blodinas, ar visiem kauliem vai
bez tiem. Traukos sakartotu galu un gliti sagrieztas saknes parlej ar ieprieks izkastu
buljonu, kura izkausgts nomercéts Zelatins. AtdzisuSu un sarecgjusu galertu izgaz no
formam vai blodam uz Skivjiem, pasniedz ar kadiem salatiem un labakam majonézes
mercem.

Zilce

Gala—500¢

Udens — péc vajadz.
Sals

Sipols — 1 gab.

Burkans — 1 gab.
Petersilis — 1 gab.

Zilces gatavo$anai parasti nem tela vai ciikas galu (apm. /5 var bat ar1 liellopu gala).
Galu izvelas galvena karta no galvas, kajam un mazvertigakiem atgriezumiem, kas
rodas dzivnieka kermeni sadalot. Nomazgato galu saliek katlina, pieliek sali, sipolu,
burkanu un pétersili un parlej ar tik daudz tdens, lai gala apnemta, vara, kamér gala
klast miksta, tad tai iznem kaulus, izlaiz galas maSina, atSkaida ar pari palikuso
buljonu, lej mala vai citos traukos (kas saslapinati ar aukstu tideni), novieto vésa vieta.
Kad sarec, izgaz uz $kivjiem, sagriez '/, pirksta biezas $kélés, pasniedz ar etiki,
marrutkiem un citam stipram piedevam.

Saknes Zeleja
Puku kaposti — 300 g
Burkani — 100 g
Zirnisi— 100 g
Selerijas — 100 g
Buljons — 2—3 gl.
Zelatins 5—9 pl.
Etikis

} péc garsas
Sals

Rozetes sadalitus puku kapostus, notiritus burkanus, selerijas un nolobitus zirniSus
novara sals tdent vai buljona mikstus. Slapjas formas vai mala blodinas karto ar
robainu nazi sagrieztas saknes, zirniSus un puku kapostus, tad visu parlej ar loti labu,
stipru buljonu (kura izkausets iepriekS nomercétais Zelatins), noliek uz dazam
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stundam vésa vieta. Kad sarec, izgaz uz Skivjiem, pasniedz izgreznotas ar zalumiem,
tomatiem, klat dodot labas majonézes mérces.

Meéle un cepetis Zeleja
Mele — 100 g
Cisini — 6 gab.
Teja cepetis — 100 g
Sk. gurki — 2—3 gab.
Buljons — 2—3 gl.
Sals

} péc garSas
Etikis
Zelatins — 6—9 pl.

Novaritus cisinus un méeli sagriez planas Skelites, tela galas cepeti — cetrkantigos
gabalinos, skabus gurkus — gareniski 4—6 dalas. Visu gliti sakarto ar wdeni
saslapinatas formas vai blodas, parlej ar dzeltenu buljonu, kuram klat mazliet etika un
izkausets iepriekS nomeércetais Zelatins, noliek veésa vieta; kad sarec — izgaz uz
Skivja, pasniedz ar majongzes mercem.

Cepesi

Blakus ruladem, galertiem un citiem galas &dieniem uz auksta galda var likt art
aukstus cepesus; seviski ieteicami tela, ctkas, liellopu un citi galas cepeSi. CepesSa
gatavoSana aukstam galdam ir gluzi tada pat, ka karstiem cepeSiem; tikai seviski liela
veriba japiegrieZ gatavibas noteikSanai, jo parak saceptus cepesSus grati sagriezt, galas
Skiedras tiem neturas kopa un cepetis iznak sauss. Reizé ar cepeSiem, kas domati
aukstam galdam, pagatavo ari aspiku, galertveidigu brino buljonu, kuru izlieto cepeSu
izgreznoSanai. Aspika gatavoSanai noder branais novarijums, kas paliek uz pannas
pec cepeSa pagatavoSanas. Jarapgjas, lai cepetis neapdegtu, pretéja gadijuma aspiks
iznak ragts. Pec tam, kad cepetis gatavs, uz pannas palikuso brano novarijumu izkas
caur sietinu (ja tas ir par stipru, atSkaida vél ar adeni vai buljonu), nosme| no ta, cik
iespejams visus taukus, izlej I&zenos Skivjos un vésa vieta lauj sarecét. Bez seviSkas
zelatina piedevas labi sarec tikai tads aspiks, kas gatavots no tela vai cikas cepesa
novarijjuma; citu cepeSu novarijjumam japieliek Zelatins. P&dgja nem apm. 2—3
plaksnites uz 1 glazi 3kidruma. Zelatinu vispirms izmérce auksta adeni un tad
pievieno karstam cepeSa novarijumam talin pec izkaSanas. Sarecgjusu aspiku sagriez
stremelités vai kantainos gabalinos un paliek pari planas $k&les sagrieztam cepetim.
Cepesa blodas izgrezno ar zalumiem, tomatiem un skabiem gurkiem. Sagrieztie un uz
Skivjiem sakartotie cepeSi nedrikst parak ilgi stavét, jo tad tie stipri apZast un tada
karta daudz zaudg no savas garsas un izskata.

Lidzigi citiem cepeSiem uz auksta galda var likt art lielakus ceptus putnus, piem.,
zosis, teterus, mednus u. t. 1.

Zivju edieni

Zivju galerts (zusi, lidakas u. c.)
Zivis — 1 kg
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Udens — péc vajadz.
Sals — pé&c garSas

Burkani — 75g
Petersili— 75 g
Sipols — 1 gab.

Etikis — 1 tejkar.

Zivis notira, sagrieZ porciju gabalinos un kopa ar notiritiem burkaniem, péetersiliem,
sipolu un sali, saliek katlina un parlej ar adeni ta, lai gala apnemta; vara, kaméer zivis
pilnigi mikstas; tad tas kopa ar gliti sagrieztam sakném saliek ar aideni saslapinatas
blodinas un parlej ar izkastu buljonu (kuram klat ir nedaudz etika vai kadas citas
skabes), noliek veésa vieta un kad sarec, pasniedz galda, no blodas izgaztu, ar
ietaisitiem marrutkiem, etiki, majonézes meérci un citam piedevam. Seviski labs
galerts iznak no zuSiem; gatavojot to no citam zivim jalieto art Zelatins (uz 1 glazes
zivju buljona — 2, pl. Zelatina), kuru iepriek§ nomercé auksta adeni un vélak
izkause karsta zivju buljona.

Zivju-zirpu salati (mencas, lasi, Iidakas unt.1.)
Zivis — 500 g

Zimsi — 1%, gl.

Ella— 3 &d. karotes

Etikis — 1/, &d. Kar.

Sviests — 40 g

Olu dzelt. — 2 gab.
Sals — pé&c garSas
Cukurs

Etikis — apm. 1 &d. kar.
Putu krgjums — %, gl.

Sals adent novaritas, bez asakam un mazos gabalinos sadalitas zivis, tapat novaritus
zirniSus parlej ar etiki un ellu un lauj apm. 1 stundu pastavéet. Sviestu, sali, olu
dzeltenumus, cukuru un etiki karseé maisot tik ilgi, kamér tie iegast skaba kréjuma
biezumu, pilnigi atdzese, tad pievieno saputotu putu kr&jumu, viegli izmaisa un pusi
no Sis masas sajauc ar zivim un zirniSiem. Salatus liek stikla vai fajansa traukos, parlej
ar pari palikuso merci, izgrezno ar trauslam salatu lapinam, Skélites sagrieztiem
tomatiem vai bieSu sula krasotiem, gliti sagrieztiem marrutkiem.

Renges tomatos (visas mazakas zivis)
Renges — Y, kala
Sals
KvieSu milti — 2 &d. kar.
Ella— 6—4 &d. kar.
Sipoli — 2—3 gab.
Burkani — 1 sakne
Tomatu biez. — Y/, gl.
Udens — 1 gl.
Etikis

} péc garsas
Cukurs

Renges notira, apvila salt un miltos, apcep ella gaSi brinas. Pari palikusa ella sacep
planas ripinas sagrieztu sipolu, tad pievieno ar adeni atSkaiditu tomatu biezeni, sali,
sagrieztus burkanus, etiki un cukuru péc garSas un kadu laicinu pavara. L&ézenas
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blodinas liek kartam repges un atdzisuSo tomatu mérci ar sipoliem un sakném, lauj
pastavet apm. 6—12 stundas, pasniedz brokastis, vakarinas un uz auksta galda.

Marinétas zivis (karpas, vimbas u. t. I.)
Zivis — 1 kg

Sals

KvieSu milti — 2 &d. kar.

Ella— 2—3 &d. kar.

Udens + etikis — 1 + 1 gl.
Sipoli — 2 gab.

Burkani — 2 saknes

Sals, cukurs — pé&c garsas

Zivis notira, sagriez porciju gabalos, ierivé ar sali, apvila miltos un cep ella branas.
No adens, etika, burkaniem un garSas vielam pagatavo stipru novarijumu, Kuru
atdzesé un parlej pari trauka sakartotam zivim. Sipolus un saknes sakarto starp zivju
gabaliniem. Ja lieto pietiekami stipru etiki un zivis no marinades apnemtas, tad zivis
uzglabajas ilgaku laiku. Pasniedz maringtas zivis uz auksta galda, brokastis un
vakarinas.

Pildijumi

Pilditie tomati |
Tomati — 5 gab.

Negi — 3 gab.

Olas — 2 gab.

zimnisi — Y,— Y, gl.
Sviests — 35 ¢

Olu dzelt. — 2 gab.
Sals — pec garsas
Etikis — 1—2 &d. kar.
Putu krgjums — /, gl.

Pildisanai izvélas pilnigi nogatavojusos, bet vél stingrus, vidgji lielus tomatus. Tiem
nogriez vacinus un ar tejkaroti iznem ieksgjas, mikstas dalas. Cieti novaritas olas un
Neégus sagriez mazos, cetrkantigos gabalinos, pievieno sals Gdeni novaritiem zirnisSiem
un sajauc ar pusi merces, kuru pagatavo Sadi: Kkatlipa liek olu dzeltenumus, sali,
sviestu, etiki un karse tik ilgi, kamér masa iegast skaba kréjuma biezumu. Kad ta
atdzisusi, masai pievieno saputotu putu kréjumu, vél reiz nogarso skabumu. Ar mérci
sajauktu pildijumu pilda tomatos, virsa uzliek apm. 1 téjkaroti pari paliku$as merces
un izgrezno ar zalumiem, zirniSiem un négu gabaliniem. Kartojot uz Skivjiem, zem
tomatiem var likt zalas salatu lapas.

Tomati pilditi ar sv. gurkiem un rutkiem

Tomati — 5 gab.
Sv. gurki — 2 gab.
Rutki — 100 g
Sipols — 1 gab.
Sals

Sk. krgjums — 150 g
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Pilnigi gataviem, vél pastingriem tomatiem nogrieZ vacigus, ar téjkaroti izpem
mikstumu, tad pilda ar cetrkantigos gabalinos sagrieztiem, nomizotiem svaigiem
gurkiem, rutkiem un sipolu, kas sajaukts ar sali un skabu kréjumu. Pildijjumam pari
uzliek vél nedaudz laba, bieza, skaba kréjuma. Tomatus sakarto l€zenos traukos uz
salatu lapam.

Pilditi kramu kirbji
Kramu kirbji — 3 gab.
Burkani — 300 g
Pétersili— 100 g
Selerijas — 100 g

Dilles — 1 t&jkar.
Petersilu zalumi—1 tejkar.
Sipoli — 1 gab.

Sals — pé&c garSas
Tomatu biezenis — /, gl.
Ella — 4 &d. karotes
Cukurs — péc garsas

Pavisam jaunus (ar vél neattistitam seklam) k ramu kir b ju s plani
nomizo, pargriez Skérsam pusu, ar téjkaroti iznem seklinas, tad kirbjus pilda ar Sadi
sagatavotu pildijumu: Saknes nomizo un sagriez smalkas stremelgs, vai sarivé uz
rives; apcep ella uz pannas pusmikstas, tapat rikojas ar smalki sagrieztu sipolu.
Apceptam sakneém pievieno sali, sasmacinatus dillu un pétersilu zaJumus, visu labi
sajauc un pilda iepriek§ sagatavotos kirbjos, saliek tos katlina, parlej ar biezeni
(kuram klat mazliet ella, sals un cukurs — p&c garsas), sauté zem vaka tik ilgi, kamer
kirbji un saknes klast miksti. Pasniedz uz cepeSu blodam pilnigi aukstus.

Pildtti turku pipari
Burkani — 100 g
Sv. kaposti — 100 g
Selerijas — 50 g
Pétersili— 50 g
Sipols — 1 gab.
Dilles, p&tersili

} péc garSas
Sals
Ella— apm. 2—3 &d. kar.

Tomatu biezenis — 1—1'/, gl.
Turku pipari — 4—6 gab.

Turku pipariem atgriez vacinus, iznem lauka seklas, tad varosa sals adent applauce tik
talu, ka tie klast elastigi. Pilda ne visai stingri ar saknu maisijumu, saliek katla, parlej
ar paSkidru tomatu biezeni un uz lénas uguns sauté tik ilgi, kamér saknes pilnigi
mikstas. Pasniedz aukstus ar visu mérci. Saknu maisijjumu sagatavo $adi: saknes
nomizo un saévele garenas skaidas, sipolu un citas gar3as vielas smalki sagriez. P&c
tam saknes un sipolu apcep ella uz pannas tik talu, ka tie mazliet maina krasu un ir it
ka novitusi, bet vel pilnigi stingri; péc apcepSanas sakném pievieno sali un parejas
garSas vielas. Pec $i paSa parauga var gatavot ari pilditus tomatus; tad tikai atkrit
ieprieks¢ja tomatu applaucesana.
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Skabi gurki, pilditi ar négiem
Sk. gurki — 3 gab.

Cepetis— 100 g

Negi — 2 gab.

Olas dzelt. — 2 gab.

Sals — 1 naza gals

Etikis — pec garSas

Ella— 1 tejkar.

Sk. krgjums — 1—2 &d. kar.
Sinepes — 1 naZa gals

Tomati — 1 gab.

Vidgja lieluma, stingrus skabus gurkus pargriez Skérsam pusu, ar téjkaroti iznpem
seklas un katrai pusei galos nogriez planu Skéliti, lai gurkis varétu stavet. Tad gurkus
pilda ar Sadu pildijumu: Varitus olu dzeltenumus sajauc labi ar etika, ellas, skaba
krgjuma, sals un citu garSas vielu piedevam ta — ka iegast pilnigi vienadu masu.
Pusei no $is masas pievieno mazos, ¢etrkantigos gabalinos sagrieztu tela vai liellopu
cepeti un negus, visu viegli izjauc, pilda gurkos, virsa uziek apm. 1 tejkaroti pari
palikusas merces un izgrezno ar tomatiem.

Pilditas olas
Olas — 3 gab.
Sviests — 30—50 g
Kilavas

} péc garSas
Etikis
Zalumi

Olas cieti novara, nonem caulu, pargriez gareniski uz pusém un uzmanigi izpem
dzeltenumus, labi samaisa ar koka karoti, pievieno saberztas, bez asakam kilavas vai
tomatu biezeni un sali, tad saputotu sviestu (ta vieta var npemt ar1 labu, biezu skabu
krgjumu). Sadi sagatavotu masu pilda olu baltumos un izgrezno ar zalJumiem, kilavam
vai tomatiem. Masu olu baltumos var iepildit ar tejkaroti vai izspiest caur greznojamo
cauruli, lietojot robaino galu. Pilditas olas sakarto uz Iezenas blodas, kas izklata ar
svaigam salatu lapam.

Dazadi aukstie edieni

Saliti brétlini olu mérce
Olu dzeltenumi — 2 gab.
Etikis — 1 &d. kar.

Sipols — 1 gab.

Sviests —30 ¢

Cukurs — 1 tejkar.

Sal. brétlini — 6—10 gab.

Olu dzeltenumus, etiki, sarivétu sipolu, sviestu un cukuru liek katlina un uz Iénas
uguns, maisot karse tik ilgi, kamer merce iegast skaba kréjuma biezumu. Atdzeséta
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mérce liek bez asakam smalki sakapatas salitus brétlinus. Sadi sagatavotu masu liek
silku blodas, izgrezno ar brétlipu galvam, cieti novaritu sakapatu olu, tomatiem un
zalumiem.

Turku pipari marinade

LietoSanai janem saldas bulgaru Skirnes. Augliem jabat pilnigi attistitiem, loti
stingriem; turpretim pilniga nogatavinaSanas nav vajadziga, pat nav vélama. Sausus
auglus liek uz tiras plits virsas un no visam pusém apcep tik talu, ka plana miziga
paroglojas. Sadi izceptus piparus met auksta wideni, kura ari uzmanigi atbrivo no
paroglojusas mizinas. Tad tos saliek uz Skivjiem vai lézenam blodam, bagatigi
parkaisa ar sali un parlej ar etiki un ellu. (Uz 4—S5 dalam etika var nemt 1 daju el]las).
Sadi sagatavotus piparus lieto tikai pec paris stundam.

Spiesta ciikas galva

Cukas galvu rapigi notira un nomazga, tad kopa ar garSas sakném — sipoliem,
burkaniem, selerijam, pé&tersiliem, puraviem un sali vara pusmikstu. P&c tam izpem
kaulus un uzliek galvu ar adas pusi uz mitras zalvjetes. Vidi ieliek gabalinos sagrieztu
méli un cieti novaritas olas. Pedigi adas malas saliec stingri kopa, zalvjeti apnem rinki
un nosien ar diegiem, lai baitu apala forma. Liek atpakal tant pasa buljona un Ieni vara
apm. '/, stundu, tad mazliet atdzesina un nosloga. Kad pamatigi atdzeséta, nonem
slogu un zalvjeti nost. Pasniedz planas Sk&les agrieztu.

Cikas ,,galvas siers”

Cukas galvu parcert uz pusem un novara tapat ka pirma gadijuma pusmikstu. P&c
tam atgrieZ adu, lielakos gabalos uzklaj uz mitras zalvjetes, parkaisa ar sali un parziez
ar sakultu ellu. Pargjo galu sagriez garenas stremelités. Tad uz adas apala kaudzité
sakarto sagriezto galu, sadalot vienmérigi liesos un treknos gabalinus, pa starpam
liekot Sk&lites sagrieztus novaritus burkanus, kalus, mazliet selerijas un olas. P&digi
zalvjetes stiirus un malas saduj kopa, izveido apalu formu un vél leni vara apm. */,
stundu ieprieksgja buljona. Gatavu mazliet atdzisina un nosloga izveidojot siera
forma. ,.Galvas sieru” pasniedz Skéles sagrieztu.

Sivena galvas rolade
Sivéna galva, vidgji liela— 1 gab.
Olas — 4—5 gab.
Burkani — 2 gab.
Sals, salpetris,

} péc vajadz.
garsas saknes

Notiritu cukas galvu, veselu vai pardalitu uz pusém, kopa ar garSas sakném novara
pusmikstu. Tad galai iznem kaulus un adu novelk ta, ka pedgja paliek vesela. Atdalito
trekno galu sagriez garenas strémelités un lielako sama]. Samaltai galai pievieno 1
sakultu olu, sali, mazliet salpetri (kas dod sartu krasu), ja vélas, sakapatus sipolus un
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visu labi samaisa. Uz mitras zalvjetes uzklaj galvas adu, ierivé ar sali, parziez ar
sakultu olu un sagatavoto galas masu. Vida rindinas saliek stremelités sagriezto galu,
novaritas olas un dazas burkanu Sk&lites. Pedigi satin, sace] zalvjetes malas uz augsu,
Vvisu saspiez cieSi kopa un nosien ar diegiem, lai bttu apala forma. Roladi liek atpakal
buljona un l&ni vara Y,—1 stundu. Gatavu roladi mazliet atdzisina, tad virsa uzliek
slodzinu, lai nospiez plakanu. Pasniedz glitas Sk&les sagrieztu.

Sivéna rolade

Sivéna ribu gabals —1 gab.
Olas — 3—4 gab.

Desinas — 5—6 gab.

Meéles, sivena — 1 vai versa— Y/ gab.
Gala, (tela vai liellopu) — 400 g
Olas — 2 gab.

Baltmaize — 40—50 g

Sk. krgjums—1—2 &d. Kar.
Buljons — péc vajadz.

Sals — pé&c garSas

Ribu gabalam uzmanigi atdala adu ta, ka pie tas paliek plana speka Kartina.
Pildjjumam galu samal, laiZzot divas reizes galas malama masina, pievieno sali,
sakultas olas, nomércétu baltmaizi, skabu kréjumu, buljonu un visu labi samica,
kamer masa vienadi siksta. Adu uzklaj uz mitras zalvjetes, ierive ar sali un parziez ar
sakultu olu. Virsu liek sagatavotu pildijumu, virs ta, rindinas novaritas gareniski
sagrieztas olas, meles, desinas un burkanu Ske&lites. Tad satin apala veltni, rinkt apnem
zalvjeti, nosien stingri, liek varosa adeni, kuram pielikts sals, sipoli, garSas saknes un
Ieni vara 2—3 stundas. Gatavu roladi mazliet atdzesina un tad nosloga, kamér pilnigi
izdzisusi. Pasniedz Sk&les sagrieztu.

Tela galas rolade

Tela, ribu gabals — 1 gab.
Cukas gala—400g
Baltmaize — 30—40 g
Olas — 2 gab.

Sk. krgjums—1—2 &d. Kar.
Kausgts sviests — 1—2 &d. kar.
Sals, buljons — péc vajadz.
Olas — 2 gab.

Skinkis — 25 g

Nieres — 1—2 gab.
Burkani — 2 gab.

Tela sanu gabalam atdala ribas, biezakas vietas izgrieZ galu, atdala pléves, labi
izdauza, ierive ar sali un parziez ar sakultu olu. Pildijumam galas masu sagatavo tapat
ka ctkas roladei, ar1 roladi izveido tapat. Tikai pedigi gatavu roladi, t. i. izveidotu un
parSatu ar diegiem, var cept ka tela cepeti un var ari ietit zalvjeteé un varit, ka
ieprieksgjo. Pirma gadijuma bts cepta, otra — varita tela rolade.

Zoss rolade

Zoss — 1 gab.

Liellopu gala— 300—400 g
Baltmaize — 25 g
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Sk. krejums — 1 &d. Kkar.

Kauségts sviests — 1 &d. kar.

Buljons — péc vajadz.

Olas — 2 gab.

Skinkis vai salita méle — p&c vajadz.
Sals, salpetris — p&c gar3as

Zosi notira, nomazga, tad no muguras puses uzmanigi uzskerz, izloba visus kaulus un
nogriez biezakas vietas trekno galu. Pildijjumam zoss galu kopa ar liellopu galu samal,
laizot divas reizes galas malama masSina, pieliek nomercétu baltmaizi, olas, sk.
krejumu, kausetu sviestu, sali, salpetri, buljonu un visu labi samaisa. Atdalito zoss adu
no iekSpuses ierivé ar sali un parziez ar sakultu olu. Tad parliek sagatavoto galas
pildijumu virsg, rindinas saliekot gareniski sagrieztas novaritas olas, nieres, Skinki un,
ja velas, skaba gurka stremelites. Pedigi satin ka roladi, ieliek mitra zalvjeté un nosien
apala forma. Vara sals aideni, kuram pieliktas gar$as saknes, 1'/,—2 stundas. Gatavu
roladi mazliet atdzisina un tad nosloga plakanu. Pasniedz tapat ka ieprieksgjas.
Piez1ime. Tapat gatavo visu putnu rolades — vistas, piles u. c.

Zaveta zoss rolade
Zoss — 1 gab.

Sals — 150—200 g
Cukurs —apm. 20 g
Salpetris —apm. 10 g

Zosi, tapat ka iepriek3gja gadijuma, rapigi notira, nomazga, uzskérZz no muguras puses
un iznem kaulus. Sali sajauc ar cukuru un salpetri, ar So maisijjumu pamatigi ierive
zosi no visam pusém. Tad satin stingri, aizSuj visapkart kopa, parkaisa ar pari palikuso
sali un atstaj 4—5 dienas iesalities. Pedigi Zavé labos dimos 3—4 dienas, kamer
lieto3anai gatava. Lieto ka auksto uzgriezamo. Sadu zoss roladi var uzglabat ilgaku
laiku.

Aukstas merces

Majongzes merce ar ellu

Jelus olu dzeltenumus maisa bloda ar karoti pamazam, pa pilienam lejot klat kadu
¢damu ellu, kamer mérce skaba krejuma biezuma, tad pieliek sali, mazliet cukuru,
etiki vai citronskabes kausgjumu, ja vélas, ar1 sarivétus marrutkus un smalki sakapatus
sipolus. Mérce jagatavo un jauzglaba vesa vieta.

Skaba kréjuma majonézes merce
Cieti novaritus olu dzeltenumus samaisa bloda ar karoti, pieliek skabu krgjumu un

iepriekS mingtas garsas vielas. Uz 1 glazi skaba kréjuma var nemt 3 olu dzeltenumus.
Mercei var pievienot ari sikos gabalinos sagrieztu skabu gurki.
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Varita skaba krejuma majonezes merce

Jelus olu dzeltenumus samaisa bloda ar karoti, pamazam pievieno skabu krgjumu,
salej visu ar aukstu udeni izskalota emaljéta trauka, ieliek to varosa tdeni un Kkarsg,
meérci pastavigi maisot ar putojamo slotinu, kamér pazad olu jeluma garSa. Atdzesétai
pievieno garsvielas. Uz 1 gl. krégjuma nem 3 olu dzeltenumus.

Sviesta majoneze

Sviestu bloda saputo, pieliek olu dzeltenumus, pielej pamazam ellu, pieliek skabu
kréjumu un garSas vielas. Uz 100 g sviesta nem 3 olu dzeltenumus, 2 &damkarotes
ellas un 2 edamkarotes skaba krejuma.

Varita e]las majonéze |

Jelus olu dzeltenumus sakul ar ellu, pielej etiki, pieliek cukuru un sali. Liek
emaljéta trauka un karsé, meérci pastavigi maisot, kamer ta sak sabiezét. Maisot
atdzese un pieliek sarivétus marrutkus. Uz 1 olas dzeltenumu nem 1 &damkaroti ellas.

Varita ellas majonéze 11
Olas — 3 gab.

Olu dzeltenumi — 3 gab.
Ella— '/, gl.

Buljons — 2 gl.

Kartupelu milti—1 &d.kar.
Etikis, cukurs, sals

Olas saku] ar olu dzeltenumiem, pielej pamazam ellu, pieliek miltus, pielej buljonu,
pievieno gardvielas, karsg, visu pastavigi maisot, kamer sabiezg, maisot atdzesina.

Majonéze ar putu kréjumu
Olu dzeltenumi — 3—4 gab.
Ella — 4 edamkar.

Putu krgjums — %/, gl.

Sals, etikis, sipoli

Cukurs, petersilu lapas

Olu dzeltenumus saku] pielejot pamazam ellu, pieliek labi sasmalcinatas garSvielas un
izmaisa cauri saputotu krgjumu.

Zelejas majoneze
Buljons — 1 gl.
Zelatins — 3 plaksnites
Ella— ', gl.

Sals, cukurs

Etikis, marrutki
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Siltam buljonam pievieno auksta aideni nomércétu, nospiestu Zelatinu, maisot izkausg,
noliek vésa vieta,kamér sastingst; sastinguSo Zeleju kul ar putojamo slotinu (vislabak
turot uz ledus) kamér saskist, pamazam pielej ellu un pieliek garSas vielas.

Majonézes merce ar vinu
Olu dzeltenumi — 4 gab.
Ella — 4 edamkar.

Vins — 6 &d. kar.

Abols — 1 gab.

Sals, cukurs, marrutki

Cieti novaritus olu dzeltenumus sarivé bloda ar karoti, pielej pamazam ellu un vinu,
pieliek smalki sakapatu abolu un garSas vielas. Ellas vieta var pemt ari skabu
krgjumu.

Kilavu mérce

Olu dzeltenumi — 4 gab.
Sviests —50 ¢

Etikis — 2 &d. kar.
Kilavas — 10 gab.
Buljons — %/, gl.

Cukurs

Olu dzeltenumus sakul, ieliek kopa ar sviestu kastroli un, pastavigi maisot, karsg,
kamér mérce sak sabiezet, tad pielej pamazam buljonu, maisot atdzese, pieliek
sakapatas kilavas un garSas vielas. Var pievienot ar1 siki sakapatu skabu gurki un
skabu krejumu.
Viltota majonézes mérce

Auksta buljona iemaisa miltus, liek uz uguns un pastavigi maisot karsg, pielejot
klat pec vajadzibas buljonu, kamér mérce skaba kréjuma biezuma. AtdzisuSu samaisa
ar kadu majongzes merci.
Janogu Zelejas merce

Janogu Zeleju sakul ar putojamo slotinu, pamazam pielej vinu, pieliek mazliet sali

un sarivétus marrutkus. Pie sarkanas janogu Zelejas lej klat sarkanu vinu, pie baltas
baltu. Uz 1 glazi Zelejas nem apm. */, glazes vina.

Maize un cepumi

Rupjmaize
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Rupjas maizes pagatavoSanai janem labi, sausi rupja maluma rudzu milti. Ka
Skidrumu pie maizes pagatavoSanas lieto lielako tiesu Gdeni, var nemt ari vajpienu un
dazadu piena putru atliekas. Miltu un Skidruma attiecibas ir loti svarstigas. Ja masu
riciba ir no laba vasara auguSiem, kaltétiem rudziem pagatavoti milti, tad uz 20 kg
miltu var npemt 12—13 | adens. Jo sliktaki milti, jo mazak tdens tie sp&jigi saistit,
tapec ari pie mazvertigiem, mazbriedigiem miltiem uz 20 kg miltu var nemt tikai ap
9—10 I Skidruma.

Rupjas maizes pagatavoSanai ir vajadziga koka abripa. Ja ta lietoSana pirmo reizi,
tad pirms miklas iejaukSanas $adu abrinu ieteicams ierivét ar puSu pargrieztu, zalu
sipolu.

RagSanas procesu mikla var radit 2-jadi: 1) maizes abrinu péc miklas cepSanas
atstaj neizmazgatu, tikai pamatigi izkasa un uzglaba lidz nakamai reizei vésa,
putekliem un dazadiem insektiem nepieejama vieta. Miklu par jaunu iejaucot, rauga
senites, kas uzglabajusas koka poras, iegust jaunas baribas vielas, sak spécigi
vairoties, atdala oglskabo gazi un tada karta miklu izce]. 2) No Katras ieprieksgja
cepuma miklas uzglaba rudzu miltos mazu gabalinu un jaunu maizi jaucot, pievieno
iejavai (silta adent atSkaiditu).

Maizes iejauk3anai lietojama tadens temperatira var svarstities no 40—90° C.,
atkartba no miltu briediguma. Ap 40° C. siltu adeni iejaukSanai nem vienigi loti
sliktiem miltiem. Normalas vasaras augusu rudzu miltu iejauk$anai dens temperatara
vislabaka no 65—70° C. Lidz 90° C. udeni silda tad, kad velas pagatavot, t. s.
salinato, plaucéto jeb brucinato maizi, tada gadijuma ari janem pirma labuma milti.
Sildot iejavai tdeni, var pievienot tam kadu sauju upenu lapu un katu; pedgjie dod
maizei ipatngju aromu un garsu.

Maizes iejaukSanu vislabak ieteicams izdarit vakara; velams, lai milti, no kuriem
gatavo iejavu, nebatu parak vesi, bet gan kadu laiku silta telpa stavejusi. lejaukSanai
nem apm. “/, no visa miltu un ap %, no $kidruma daudzuma. lejavai jabit tik biezai, ka
ta krit (nevis tek) no karotes. Labi sakultu iejavu parkaisa ar apm. 1 pirksta biezu
miltu kartu, rapigi apsedz un novieto silta, caurvéjiem nepieejama vieta raganai. Otra
rita (vasaras laika agrak, ziema — vélak) var staties pie maizes miciSanas. Labi
izraguSai miklai jabat palielinata tilpuma, saplaisajusai, ar patikamu, saldskabu garsu.
Stajoties pie miciSanas, iejavai pieliek pargjos miltus un pari palikuso Skidruma
daudzumu. Ja iejavai ir viegls, patikams skabums, tad klat lejamo tGdeni sasilda apm.
lidz 40° C., turpretim, ja mikla mums liekas par skabu, ieteicams tdeni sildit Iidz
varisanas temperatarai. Ja atrodam, ka mikla slikti ragusi un par maz skaba, miklai,
reizé ar 40° C. siltu adeni, jaliek klat vel nedaudz ieprieksgja cepuma miklas vai
mazliet raguSpiena. MiciSanu sakot, reizé ar miltiem un tdeni, miklai pievieno ari
garSas vielas — kimenes, Latgalé — sals.

Mikla jamica tik ilgi, kameér ta vairs nelip pie rokam un uz virsas rodas baltas
svitras. Jo mikstaka mikla samicita, jo garSigaka maize, ar lielaku piecepumu, ilgak
uzglabajas svaiga. Tomer mikstu miklu var micit tikai tad, ja masu riciba ir pietiekoSi
briedigi milti. Miksta mikla slid nost no lizes, jastrada veikli un atri. Ja tomér vélas
iegut loti mikstu maizi, kas ilgaki uzglabajas svaiga, miklai ieteicams pielikt novaritus
kartupelus. No sliktiem, mazbriedigiem miltiem gatavota maize vienmér jasajauc, cik
iespejams, stingra. Péc samicisanas maizi apsedz un noliek uz dazam stundam silta
vieta izragsanai. Isi pirms miciSanas (vasaras laika) vai pec tas (ziema), kurina maizes
krasni. No seviski liela svara ta sagatavot krasni, lai ta nebatu ne par aukstu, ne par
karstu. Izmégina krasns t°, ieberot tiri izslaucita krasni sauju miltu; ja tie lenam paliek
spilgti brani, ta ir zime, ka krasns ir laba; ja milti atri sadeg — krasns — par karstu un
ta javedina vai jaizslauka ar slapju drebi.
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Maizes kukulu veidoSanai jasagatavo milti vai Klijas (lizes apkaisiSanai) un silts
adens — roku un maizes slapinaSanai. Maizes kukulu lielums atkarajas no miltu
labuma. No miklas, kurai nemts ap 20 kg labo miltu, var izveidot 6—7 kukulus,
turpretim no 20 kg slikto miltu ieteicams darinat 9—10 kukuliSus. Pietiekami
izrigusu, tilpuma palielinajusos un saplaisajusu miklu vispirms sadala vienadas 6—7
vai vairakas dalas. Kukulim nepiecieSamais miklas daudzums jaluko izcelt viena
gabala un ta nolikt uz lizes, lai miklas virsgja, saplaisajusa dala tagad batu uz leju. No
sakuma kukulus veidojot nav ieteicams parak bieZi saslapinat rokas. Pilnigi gludam,
nolidzinatam un noapalotam kukulim sanos ar pirkstu iespiez 2—3 rievas (lai
neizplastu) un ielaiz krasni. Peédgja kukuli nedrikst atrasties parak tuvu viens otram, jo
tad tie plaisa. Maizes cep$anas laiks svarstas no 1%, lidz 2 st. P&c vienas stundas
maize ir japarcila, priek$¢jos kukulus novietojot krasns dibena un otradi. Gatavo
maizi izpemot no krasns, noslauka liekos miltus un pelnus un, ja vélas, apslapina
Virsgjo garozu ar siltu tdeni, tada karta padarot to mikstaku. P&c izpemSanas no
krasns ar maizi jarikojas uzmanigi, to nedrikst stipri mest, spaidit un t. I., jo tad virs¢ja
garoza medz atdalities no mikstuma.

Pirms novietoSanas slégtas telpas (skapjos, kastés vai citur) maize pilnigi
jaatdzese.

Saldskaba maize

Saldskabas maizes pagatavosanai vajadzigi isti labi bide l&ti rudzu milti. Ja
tadu masu riciba nav, tad saldskabas maizes cepSanu nemaz nav ieteicams iesakt. Uz
10 kg miltu nem apm. 6 | Gdens. Pirms maizes iejaukSanas milti jaizsija un jasasilda.
Udenim jabat sakarsetam apm. lidz 90—95° C. lejavu sagatavo rudzu maizes abra,
nemot visu vajadzigo @idens daudzumu un apm. */, miltu. Miltus sajauc ar sakarsgtu
adeni, miklu silti apsedz un lauj minates 10 pastavét, tad ar koka menti iejavu kul tik
ilgi, kamér ta atdziest lidz 30° C. (Nedrikst tikai ar parlieku kulSanu miklu par daudz
atdzeset, jo tad pedgja slikti norisinas ragSanas process.) Kul3anu beidzot iejavai var
pievienot rupjmaizes miklu, atSkaiditu neliela daudzuma silta Gdens. Sadi pagatavotu
saldskabas maizes iejavu labi apsedz un noliek silta vieta ragSanai. (Pa ragsanas laiku
iejavu nav nepiecieSami kult vai maisit, ka daudzi doma.) Péc 12—15 st. iejava meédz
bat tik talu izragusi, ka miklu var sakt micit. Pirms miciSanas iejava janogarso; ja ta
satur par maz skabes vai par maz ragusi, tad micot visada zina japieliek miklai silta
adent atSkaidita rupjmaizes mikla, tapat pievieno ar1 garSas vielas — galvena Kkarta
kimenes. Ja milti nav visai labi, miklai var pielikt mazliet ar cukuru sarivétu, presétu
raugu. lejavai pieber pari palikusos miltus un mica tik ilgi, kamér mikla paliek spidiga
un milti vairs nav redzami. (Ja mikla loti lip pie pirkstiem, tad tai var pielikt nedaudz
kvieSu miltu.) Saldskaba maize jamica isti stingra. Péc samiciSanas to Vél reiz
izraudzé un kad mikla uzcelusies un saplaisajusi, no tas veido uz lizes lidzigi
rupjmaizei nelielus kukulidus, laiZ tos labi izkurinata un pareizi izméginata krasni.
Saldskabu maizi veidojot, ieteicams kukuliSu parzieSanai lietot cukura adeni, pedgjais
rada ap maizi spidigu, spilgti branu garozu. CepSanas laiks saldskabai maizei ir apm.
1 st. Gatavu maizi atdzese un uzglaba ne parak vesas telpas.

Rauga miklas maize un cepumi
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Raudzétas maizes gatavoSanai vajadzigs Skidrums, milti, raugs un laba maizes
krasns.

Skidrumam var lietot: adeni, pienu, vajpienu, daZzos gadijumos ari kernes pienu.

Miltiem jabat sausiem, briedigiem. Pirms lietoSanas tie jasasilda un jaizsija, lai
ieklatu vairak gaisa, kas veicina ragSanu. Uz katriem 1,5—2 kg miltu janem apm. 1 |
Skidruma. Miltu daudzums attieciba pret Skidrumu ir atkarigs: 1) no miltu briediguma,
2) no klat likta aizdara (sviesta u. c.) daudzuma.

Raugam jabat svaigam, ar ipatngju, patikamu rauga smarSu. Uz 1 | Skidruma nem
25—b50 g rauga. Miklam ar lielaku tauku piedevu, jaliek ari vairak rauga. Labi
iesainots raugs jauzglaba vésa vieta. To var uzglabat art pudelg, parlejot ar uzvaritu,
atdzesetu adeni. Pirms lietoSanas raugu sarivé ar cukuru, vai art atSkaida ar remdenu
pienu, tdeni.

Aizdaram var lietot: sviestu, taukus (ciiku), vai ka vienus, ta otrus, margarinu,
skabu krejumu un dazadas augu ellas. Tie miklu padara mikstu, un glabajot maize tik
atri nenocieté. Rauga miklam un cepumiem uz 1 | Skidruma nem 100—400 g sviesta
vai tauku. Diezgan labu maizi var pagatavot ari pavisam bez aizdara, nemot miltu
iejaukSanai pilnpienu. Tauku vielas pieliek saraguSam ieraugam: 1) saputotas ar vai
bez cukura, 2) saplucinatas nelielas picinas vai, 3) izkausétas (Skidra veida). Labai
rauga miklai aizdaru ieteicams pielikt izkauséta veida. To pamazam pielej un mikla
iemica tad, kad visas piedevas — ka cukurs, olas, milti jau Skidruma iejaukti un mikla
krietni jau micita. Sis paneémiens prasa vairak laika un darba, bet izcepta maize iznak
labaka.

Vienkarsai rupjai kvieSu un miezu maizei, bez jau mingtam piedevam, loti bieZi
liek klat kartupelus. Kartupelu piedeva seviski veélama miezu miltu maizei, jo tad
mikla labak turas kopa un izcepta maize nav tik drupana. Kartupelus var pielikt miklai
apm. 1 kg uz 1 | Skidruma. Ari vienkarSakai baltmaizei vélama maza kartupelu
piedeva — uz 1 | Skidruma Iidz 200 g.

Kartupelus iepriekS apvara pusmikstus, vai ari novara pilnigi mikstus. Pirma
gadijuma tos sarivé un pirms pielikS8anas miklai parlej ar siltu pienu. Ja kartupeli
novariti pilnigi miksti — tos izmal galas masSina. Rupjo miltu maizém nelielos
vairumos var pielikt biezputras, ka art Skidras piena zupas (ja nav skabas), nemot tas
ka iejaucamo Skidrumu.

Baltmaizes miklai var pielikt ari olu dzeltenumus — ar cukuru saputotus. Olu
baltumi nav vélami — padara maizi cietu. Veselas olas ieteicams pielikt vienigi tadam
miklam, kuru sastava ieiet daudz tauku vielu. Katrai rauga miklai japieliek nedaudz
sals (uz 1 1 apm. 1 tgjkarote). Cukuru miklam pievieno péc véleSanas; to vai nu
izkause Skidruma, vai pieliek saputotu ar tauku vielam.

Rauga miklam var pievienot ari dazadas garsas vielas. Tas pieliek tieSi miklai 1si
pirms pedgjas samicisanas, vai ari parkaisa izveidojumiem pirms cepSanas. Ka tadas
btutu minamas: roZu adens, citronella u. ct., aniss, magonu seklas.

Cepamas plates pirms lietoSanas jaierivé ar speka adinu vai sviestu un nedaudz
japarkaisa ar miltiem.

Rauga miklas jacep vidgji karsta krasni. Rupjaka maluma maizém (miezu, kvieSu)
velams stipraks siltums. Mazakie veidojumi (kimenkiikas u. c.) bas gatavi, kad metas
gaisi brani (apm. 10 min.), lielakiem gatavibu noteic iedurot ar skalinu: ja sauss, tad
izcepis, tapat, ja uzliekot roku — ta nedegs.

Tikko izceptai maizei jalauj Ienam atdzist, to parsedzot ar tiru dranu. Ja maizes
garoza stipri briina, tad péc izvilkSanas no krasns jaapslapina ar tdeni, lai garozina
batu mikstaka.
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Gatavojot rauga miklu vispirms jasagatavo ieraugs. Visparocigakais ir, ta
saucamais, Skidrais ieraugs. Ta gatavoSanai vispirms visu paredzéto Skidrumu sasilda
lidz 30—36° C. Ta ka rauga senites vislabak darbojas silta veida, tad art miltiem un
telpai, kura miklu gatavo, jabat siltiem.

Trauka ieber pusi miltu, pamazam maisot pielej uzsildito Skidrumu, pieliek raugu,
parsedz ar tiru dranu un siltuma lauj uzragt. Kad miklas tilpums Kluvis apm. divreizes
lielaks, to var sakt micit. Vispirms miklai pieliek cukuru, olas, garSas vielas un
beidzot miltus, tik daudz, lai mikla nebatu parak stingra. Tad miklai pieliek sviestu
vai citus taukus un mica tik ilgi, kamér ta vienada un sak atdalities no rokam un
trauka sienam. Jaaizrada, ka par daudz miklu micit nedrikst, jo tad ta paliek miksta un
cepot plast. Miklas virsu nolidzina, parkaisa ar miltiem, parsedz un liek siltuma
otrreiz uzragt. PietiekoSi izraguSas miklas tilpums bas dubultojies un mikla bas
miksta. Miklu veidojot, jacensas, cik iespgjams, iztikt ar maz miltiem. Izveidotam
maizeém uz plates vél reiz lauj uzragt (sargat no caurvejal), tad parziez ar sakultu olu,
kafiju vai pienu un cep merena siltuma. Labi izceptai maizei jabat cauganai (Skeliti
rokas saspiezot, tai jaienem pirmatngjais stavoklis) un viscaur vienadi porainai.
KvieSu maizei, atkariba no miltu briediguma, piecepums 25—40%.

Mazaku daudzumu miklas gatavojot var visas vielas uzreiz savienot, Krietni
samicit, uzraudzet un cept, tada gadijuma tomér maize nav tik vienadam poram.

MieZu maize

Piens — 11

Miezu milti — 1,6—1,9 kg
Raugs —25¢

Variti kartupeli — 0,6 kg
Tauki—50¢g

Sals

ParzieSanai:

biezpiens — 250 g

k&rnes piens — 1—1'/, gl.
kimenes — Y/, &d. Kar.

No piena, rauga un dalas miltu pagatavo ieraugu. UzraguSam pieliek sagatavotus
kartupelus, sali, taukus un iemica péc vajadzibas paréjos miltus. Miklu uzraudzg,
veido apalus kukulidus, parzieZ un cep karsta krasni (vislabak uz klona).

ParzieSanai biezpienu samica, atSkaida ar kérnes pienu, pieliek kimenes.

Piez1m e: lejaukSanai var izlietot loti labi k&érnes pienu, tikai tam jabut svaigam,
ieteicams pielikt apm. ', tejkaroti sodas. Miklu nedrikst parak ilgi raudzet, lai
neieskabtu.

Rupja kvieSu maize

Piens — 11

KvieSu milti (rupji) — 1,8 kg
Raugs —25¢

Tauki — 75—100 g

Sals, piens — parzieSanai

Gatavo ieraugu, saraguSam pieliek taukus, sali, iemica pargjos miltus. Uzraudzg,
izveido kukuliSus. Cep vidgji karsta krasni.
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Baltmaize

Piens— 11

Kviesu milti — 1,8 kg (2 kg)
Raugs 75 ¢

Cukurs — 300 g

Sviests — 300 g

Rozu tdens — 2 &d. kar.
Sals, ola— parzieSanai
Rieksti— 25¢g

Padercukurs

No piena, rauga, puses miltu gatavo ieraugu. Kad tas izradzis, pieliek cukuru, sali,
pieber pargjos miltus, beidzot pielej roZzu aideni un izkausétu sviestu. Krietni samica,
izraudzg, izveido kukuliSus, lauj tiem izragt, parziez ar olu un parkaisa ar sakapatiem
riekstiem. Cep apm. 20 min. Izceptus parkaisa ar padera cukuru.

Galda maize
Udens — 2 gl.
Sals — 1 tgjkar.
Cukurs —50g
Raugs —25¢
Sviests — 50 g
Milti — 1 kg

No uzsildita adens, atSkaidita rauga un dalas miltu sagatavo ieraugu. UzraguSai miklai
pievieno sali, cukuru, izkausétu sviestu un piemica miltus ta, lai iznak stingra mikla.
Izveido tievus, garus kukuliSus, liek uz sagatavota plates, labi izraudze, parziez ar
adeni vai sakultu olu, cep mérena siltuma (15—20 min.) gatavu.

Udens kringeli

Udens — 2 gl
Sals — 1 tejkar.
Sviests —50 ¢
Raugs—25¢
Milti — 1,2 kg
Kimenes

No adens, rauga un dalas miltu sagatavo ieraugu. UzraguSai miklai pievieno sali,
izkausetu sviestu un piemica pargjos miltus ta, lai iznak labi cieta mikla. Uzraudzg,
vél reizi samica, sadala 50 g smagos gabalinos un izveido kringelus. Lai kringelus
varétu labak izveidot, miklas déli pa laikam apslauka ar mitru dranu. lzveidotos
kringelus uzraudzg, liek varoSa adent (pieliek sali) un no abam pusem mazliet apvara.
Ar putojamo Kkaroti izcel, liek uz plates, parkaisa ar kimenem un cep laba siltuma
gatavus.

Drumstalu maize

Piens — 2 gl.

KvieSu milti — 600—800 g

Raugs —25¢g

Cukurs — 150 g

Sviests — 150—200 g

Sals (roZu tidens—1 &d.k.), ola — parzieSanai
Drumstalam:
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milti—75¢g
cukurs —75g
sviests — 75 g

No piena, rauga un puses miltu gatavo ieraugu, uzraguSam pieliek cukuru, sali,
parejos miltus un samica. Tad pielej roZu udeni (pec velésanas), izkausétu sviestu,
visu labi samica. lzraudzg, liek miklu plana kartina uz plates, lauj uzragt, parziez ar
sakultu olu un parkais drumstalam. Cep vidgja siltuma.

Drumstalu sagatavo$ana: miltus un cukuru sajauc, maisot pielej izkausétu sviestu. Ar
rokam berZot izveido drumstalas mazu zirnidu lieluma.

Pé&c $ada veida gatavo ari kimenu maizi. Kad mikla uz plates uzraudzéta, to parziez ar
puskausgtu sviestu, parkaisa ar kimeném. Cep vidgja siltuma.

Abolu maize

Miklai sameéri ka drumstalu maizei.
Aboli — 1 kg

Ola— 1—2 gab.

Sk. krejums — 200 g

Cukurs

Miklu sagatavo ka iepriek$gja recepte. Kad mikla uz plates uzragusi, parliek ar abolu
Skelem, parlej ar sakultas olas un kréjuma maisijumu. lzceptu parkaisa ar cukuru.
Abolu vieta var miklu parlikt ar dazadam svaigam ogam vai citiem augliem.

Biezpiena maize

Piens — 2 gl.

KvieSu milti — 900 g
Raugs—25¢g

Cukurs — 100 g
Sviests — 150 g

Sals

Biezpiens — 1—1,2 kg
Olas — 2—3 gab.
Sviests (krgjums) — 75 g
Cukurs — péc garsas
Citronella — 2 pilieni
Ola parzieSanai

Sagatavo parasto rauga miklu. UzraguSu liek uz plates plana karta un vél uzraudze.
Sausu biezpienu samal galas masina, pieliek sakultas olas, kausétu sviestu vai
kréjumu, cukuru, citronellu un labi samaisa, liek par miklu. Virsu nolidzina, parziez ar
olu, cep vidgja siltuma.

Magonu maize

Piens — 1 gl.

KvieSu milti — 450 g
Raugs—20g

Cukurs — 60 g

Sviests — 75 ¢

Olas dzelt. — 1 gab.

Sals, magones — 75 g

Sviests (medus) — p&c vajadz.
Y/, ola — parziesanai
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Gatavo parasto Skidro ieraugu. UzraguSam pieliek sali, ar cukuru saputotu olu
dzeltenumu, pieliek miltus, pielej izkausetu sviestu un labi samica. Kad mikla
uzragusi, izveltné apm. pirksta biezuma, parziez ar puskausetu sviestu vai medu un
parklaj ar sagatavotam magonu seéklam. Satin (sarullg), vél reiz uzraudze, parziez ar
olu, cep merena siltuma.

Magonu sagatavoSana: magones applauce, parlejot sietina ar karstu adeni, izZavé un
miezeri sagruZ ar mazu sviesta piedevu.

Kimenmaizites

Piens — 2 gl.
Raugs—25¢

Sviests — 200 g

Milti — 800 g — 1 kg
Sals — 1 tgjkar.

Cukurs —50g
Citronella — 3 pil.
Kimenes

Sagatavo rauga miklu. UzraguSu sadala vienados gabalinos un izveido apalas
bumbinas. Saliek uz plates 3—4 cm attaluma vienu no otras, labi izraudzg, parziez ar
olu, vida uzspieZ svista picinu, apkaisa ar kimeném un cep vidgja siltuma apm. 10
min.

Metenu maizites

Piens — 1 gl.
Ola— 1 gab.
Raugs —504g
Milti— 700 g

Sviests — 100 g

Sals — Y, tejk.
Cukurs — 100 g
Citrone]la — 3 pilieni
RoZadens — 1 &d. kar.
Riekstu kodoli — 25 g
Pildijumam:
Putu krgjums — 0,5 |
Olu balt. — 2 gab.
Cukurs — péc vajadz.
RoZadens — 1—2 &d. kar.

Sagatavo rauga miklu. Labi izraguSu sadala 30 g gabalinos, savel apalas bumbinas,
saliek uz plates 4—5 cm attalu vienu no otras, labi uzraudzg, viegli (lai neatkrit)
parziez ar sakultu olu, parkaisa ar sasmalcinatiem riekstiem, cep vidgja siltuma gaiSi
brinas (apm. 10 min.). Atdzisus$am maizitém nogrieZ vacinu mazliet ar iedobumu,
pilda ar saputotu kréjumu, kam pievieno saputotus olu baltumus, cukuru un rozadeni.
Parkaisa ar ptudera cukuru.

Dzeltenmaize ar kirbjiem
Piens — 1 gl.

Dzeltens kirbis — 600 g
Sviests — 200 g

Cukurs — 200 g
Raugs—50g
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Sals — Y/, tajk.

Milti — 1—1,2 kg
Marmelade — 200 g
Citronella — 3 pilieni

Kirbjus sagriez gabalinos, sviesta sasauté mikstus un izrivé caur sietinu. Masu sajauc
ar siltu pienu, sali, cukuru, izkausétu raugu, piemica péc vajadzibas miltus un
gabalinos sagrieztu marmeladi. UzraguSu miklu atspiez, lauj izcelties otrreiz, izveido
garenus kukulidus, vel labi izraudze, parziez ar olu, parkaisa ar nolobitam,
sasmalcinatam kirbju seklam, cep vidgja siltuma (20 min.), gatavu parkaisa ar padera
cukuru.

Hamburgas kringeli

Piens — 2 gl.
Cukurs — 100 g
Raugs —25¢g
Sviests — 200 g
Sals — 1 tgjk.
Milti — 900 g

No piena, miltiem, cukura, sals, rauga un 50 g sviesta sagatavo rauga miklu. Izragusu
liek uz miklas déla, veltné kantainu gabalu, apm. 1,5 cm biezu. Miklas virsu iedala 3
dalas, 2 dalas parliek ar sviesta picinam (150 g), saloka 3 kartas, vispirms ieliecot
neapziesto dalu, galus aizspiez, viegli izveltng un saloka atkal ka pirmo reiz, ta atkarto
vel vienu reizi. Miklu atdzeseé un izveltng apm. 1,5—2 cm biezuma, sadala 50 g
smagos garenos gabalinos. lzveido ar roku garenus kringelus, miklas galus iespiezot
katra kringela gala. Apaksgjo pusi apvila rivmaizé un kringelus liek uz sagatavotas
plates netalu vienu no otra, lai ragstot saiet kopa. Uzraudze, parziez ar adeni, parkaisa
ar drumstalam (izkause 20 g sviesta, piemaisa 1 &d. karoti miltu), cep vidgja siltuma
apm. 10 min. gaisi iedzeltenus.

Medus rausis

Piens — 2 gl.

Rupji kvieSu milti — 800 g — 1 kg
Sviests — 150 g

Cukurs — 100 g

Sals — Y/, tgjk.

Raugs —50g
ParzieSanai:
Medus — 200 g

Sviests — 200 g
Riekstu kodoli —150—200 g
Olas — 2 gab.

Siltam pienam pievieno cukuru, sali, sviestu, raugu un piemica miltus. Samicito miklu
izraudze un liek uz plates apm. 1,5 cm biezu Kartu, labi uzraudze un parziez ar Sadi
sagatavotu masu: medu un sviestu uzvara, atdzesé un samaisa ar sasmalcinatiem
riekstiem un olam. Cep mérena siltuma gatavu.

Lapu miklas cepumi
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Lapu miklu gatavo no tdens, miltiem un sviesta.

Sviestam jabat labam, svaigam, bez tidens, aukstam un ar mazu sals piedevu. Ja tas
stipri sals, tad pirms lietoSanas jaizmazga auksta Gdent un péc tam dreb& janosusina.
Ja sviests ir pilnigi bez sals, tad ta japieliek adenim.

Miltiem jabat sausiem, briedigiem, vesiem un izsijatiem. Udens janem, cik
iesp&jams, auksts. GatavoSana jaizdara vésa telpa. Mikla jaapstrada loti uzmanigi.

Krasns temperatarai jabut, seviSki no sakuma, diezgan augstai, kamér mikla
izcelas, saplaksngjas. IzcelSanu nedaudz veicina ari pieliktais etikis. Ja cepot mikla
nevienadi izcelas ar lieliem paaugstinajumiem, tad daZzas vietas jaiedur ar dakSinu, lai
izplastu gaiss. Kad mikla saplaksngjusi, krasns temperatiira samazinama, un mikla
jatur krasni tik ilgi, kamer ta viscauri sausa, trausla, bez lieka mitruma. Ja krasns
siltums no sakuma bts mazs, tad mikla nesalapos, sviests izpludis.

Lapu miklas cepumi ir trekni, diezgan grati sagremojami.

Abolu kiika (12—16 gab.)
Sviests — 200 g

KvieSu milti — 250—300 g
Udens — /5 gl.

Etikis — 1 tejkar. (sals)
Ola— Y/, gab. (parziesanai)
Padercukurs —péc vajadz.
Pildijumam:

Aboli — 1,5 kg

Cukurs — péc garsas

Sviestu sadala tris dalas. Pirmo tre §dal usaplucina nelielas picinas kopa ar
izsijatiem miltiem un ar rokam berzg, kamér sviesta picinas ir putraimu lieluma. Pielej
aukstu tdeni, etiki (sali) un miklu samica, kamér ta viscauri vienada, spidiga, atlip no
blodas un ir pamikstas nadelmiklas biezuma. Miklu uz déla izveltng iegareni
Getrstaraina gabala, apm. */, cm biezuma. To iedala tris dalas. %z no miklas gabala
vienmerigi parziezar otro tre§dal usviesta (kuru iepriek$ ar nazi uz Skivja
sajauc mikstu). Miklas gabalu saloka tris dalas, pirmo liec neapziesto malu uz vidgjas,
apziestas. Malinas viegli saspiez kopa. Tad gabalu vél reiz saloka tris dalas, otra
virziena. Ta iegastam cetrkantainu gabalu, kuru noliek uz laicinu vésuma. Tad miklu
no jauna izveltng iegareni, &etrstiraina gabala, iedala tris dalas ka ieprieks un atkal %/
no miklas parziezar pedeéjo tresdalu sviesta. Locijumi izdarami ka pirmo
reizi (2 reizes triskartigi, pretéjos virzienos). Ja locijumi nav labi padevusies, ja
sviests plist no miklas lauka, tad lociSanu vél var izdarit treSo reizi, ka ieprieks. Miklu
atvésina, kad ta stingra, izveltné vienmeriga biezuma (apm. salma resnuma), liek uz
plates (ar tdeni noslacttas), parziez ar sakultu olu, sabada vairakas vietas ar dakSinu
un cep strauja siltuma, kamér ta trausla, sausa. AtdzisuSu sadala divas dalas, vienu
parziez ar abolu masu, otru dalu parliek pari. Ar asu nazi sagriez cetrstarainos
gabalinos, parkaisa ar padera cukuru. Svaigu abolu masas vieta var nemt Zavétu abolu
vai rabarberu masu.

Abolu masas sagatavo$ana: abolus nomazga, pusi no tiem sagriez gabalinos, ar
niecigu adens piedevu sasauté mikstus. Izdzen caur sietinu, pieliek cukuru pec garsas
un savara, kamer ta pikam krit no karotes. Tad pieber otru pusi abolu, kurus nomizo
un sagriez nelielos gabalinos un nedaudz sautg, lai aboli pilnigi neizjuktu. Masu lieto
atdzesgtu.
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Kréma kiika (12—16 gab.)
Sviests — 200 g

Kv. milti — 250—300 g
Udens — '/, gl.

Etikis — 1 tejkar. (sals)
Kregmam:

Olas — 3—4 gab.
Cukurs —60 g

Skabs krgjums — 1%/, gl.
KvieSu milti — 2 &d. kar.
Zelatins — 3—4 plaksn.

Lapu miklu sagatavo un izcep ka abolu kikai (iepriek$gja recepte). Atdzesetu pargriez
uz pusem un pilda ar $adi sagatavotu krému: olas dzeltenumus ar cukuru sarive,
pieliek miltus, labu skabu kréjumu un krietni samaisa. Karse maisot uz leénas uguns
(vai tdens pelde), kamér krems paliek biezs. (Nelauj uzvarities). Tad to nedaudz
atdzesg, pieliek izkausetu Zelatinu un viegli iecila saputotus olu baltumus. Kad krems
atdzisis, sak sastingt, tad parzieZ izceptai lapu miklai, otru dalu parliek pari, viegli
piespieZ, cepumu sagriez iegarenos gabalos un parkaisa ar padercukuru.

Zelatina sagatavoSana: plaksnites @deni izmerce, kamér tas paliek mikstas, elastigas.
NospieZ lieko wdeni un iz&kidina apm. %/, &d. karotg karsta adens. Zelatinam nelauj
uzvarities, jo tad tas piepem Iimes garsu.

Tuatipas ar putu krejumu (12 gab.)
Sviests — 100 g
KvieSu milti — 150 g

Udens — Y/, gl.
Etikis — %/, tejkarote
Ola— 1 gab.

Putu krgjums — 1 gl.
Citronella — 2 pilieni
Cukurs — 2 &d. kar.

Sagatavo lapu miklu, izveltne apm. 2—3 mm biezuma, sagriez 1%, pirksta platas
stremelas (22—25 cm garas). Miklas strémelei vienu malinu */, cm platuma apzie? ar
olas baltumu, tad to spiralveidigi tin rinki metalla vai papira tatipai, liekot strémeles
apziesto pusi uz virsu. Tin ta, lai neapziesta malipa ietu pari apziestai un pie tas
pieliptu klat. Tatinu no virsas parziez ar sakultu olu, liek uz sausas plates (gulus) un
cep, kamér izcelas un mikla sausa. Kamér vél siltas, uzmanigi nonem no tatinam un
atdzese. Pilda ar saputotu krejumu, kam pieliek citronellu un cukuru. Parkaisa ar
pudera cukuru.

Riekstu pastéetes (20 gab.)
Sviests — 200 g

KvieSu milti — 250—300 g
Udens — Y/, gl.

Etikis — '/, tejkarotes

Rieksti (kodoli) — 100—150 g
Olu baltumi — 2 gab.

Cukurs — 2 &d. kar.
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Sagatavotu lapu miklu izveltng, sagriez mazam kaku cepamam formitém piemérotos
gabalinos un ieklaj tanis. Pilda ar $adu pildijumu: riekstus samal, pieliek pussaputotus
olu baltumus, cukuru. Cep ka lapu miklas cepumu. Parkaisa ar ptidera cukuru.

Aboli ,,rita svarkos”
Sviests — 200 g
KvieSu milti — 250 g

Udens — Y, gl.
Etikis — 1 tgjkarote
Ola— 1 gab.

Aboli — 9—10 gab.
levarijumi — 150 g
Cukurs — péc vajadzibas

Gatavo lapu miklu. lzveltne salma biezuma, tad sagriez cetrstarainos gabalos,
piemeérotus abolu lielumam. Uz katra gabalina liek nomizotu abolu, kam izdurta serde
un vidus piepildits ar stingru ievarjjumu. Miklas malas sacel uz augSu, Starisus un
malinas viegli saspiez kopa. Apziez ar sakultu olu un cep, kamér mikla saplaksnojusi
un aboli miksti. Izceptus siltus parkaisa ar padera cukuru. Pasniedz ka cepumus, vai
ka saldo &dienu.

Piezim e: Miklu var sagriezt strémelés un aptit ap aboliem, lidzigi tatinam.

Piragi

Piragu gatavoSanai var izlietot dazadas miklas un dazadus pildijumus. Parastakie ir
rauga miklas piragi. To gatavoSanai nem labi noragusu piena vai adens miklu, kas
gatavota bez garSas vielam (cukuru var pielikt, bet loti maz), vienigi ar sali. Sviesta
piedevas velamas. No 8is miklas var veidot lielus un mazus piragus, dazados veidos.
Mazos buljona piradzinus vislabak gatavot $adi: izraguSo miklu izgaZz uz galda,
izstiepj apm. 1 pirksta biezuma, netal no malas uzliek ar tejkaroti pildijumu, malinu
atliec atpakal ta, ka pildijums apklats, ar t&jas glazi spieZot atdala mazu,
pusméneSveidigu piradzinu, malinas vél saspiez ar pirkstiem stingri kopa un pagriez
piradzinu ta, lai saspiesta vile nak uz apaksu. lznaks gliti, gareni, taisni piradzini, ar
resnaku vidu un smailiem galiniem. Otrs panémiens: ar glazi izspiez no miklas apalas
ripas, uzliek uz katras pildijumu, parliec uz pusém un saspiez malinas kopa un tapat,
ka pirma gadijuma, pagriez uz apakspusi. Sagatavotos piradzinus liek uz plates, silta
vieta vél uzraudzg, parziez ar sakultu olu un cep mérena siltuma. Mazos piradzinus
var varit ar1 caku taukos, lidzigi citiem taukos varitiem cepumiem.

Gatavojot lielos piragus, no izraguSas miklas izveido garenu cetrstari, apm. 2
pirkstu biezuma, liek uz ta gara rinda pildijumu, parliec miklu gareniski uz pusem,
saspieZz malas cieti kopa, pagriez vili uz apakSpusi, liek uz plates, silta vieta uzraudzg,
parziez ar olu un cep Kkrasni gatavu, atdzesé un sagriez Skérsam gabalinos. TreSais
rauga miklas piragu veids — ta saucamie krievu jeb plates piragi. Tos pagatavo Sadi:
sagatavoto rauga miklu liek uz cepamas plates apm. pirksta biezuma, silta vieta
uzraudzg, parklaj apm. %5 miklas ar pildijumu, pargjo miklas daju, mazliet izstiepjot,
parklaj pari, drusku vél uzraudzge, parziez ar sakultu olu un cep krasni branu, gatavu
sagrieZ cetrstarainos gabalinos.

Ar1 no lapu miklas gatavo piragus pilnigi tada pat veida. Mazajiem buljona
piradziniem tikai salipinatas malinas nepagrieZ uz apaksu, bet atstaj tapat sanos. Var
cept un taukos varit. Lielos, garenos piragus gatavo pilnigi tapat, ka no rauga miklas,
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t. i. sagatavo lapu miklu, izveltng apm. 1 pirksta biezuma, sagrieZ garenos ¢etrstaros,
uzliek pildijumu etc. Plates piragus vislabak pagatavot $adi: miklu izveltné 1 cm
biezuma, sadala divos vienados cetrstaros, vienu liek uz plates un apcep pusgatavu,
tad uzliek pildijumu, parliek pari otru dalu, saspiez malas stingri kopa, parziez ar olu
un cep krasni gatavu, sagrieZ gabalinos.

Piragus var pasniegt pie buljoniem un biezena zupam, ari pie t&jas un auksta galda.

Piragu pildijumi

Galas pildijums

Varita vai cepta liesa gala— 200 g
Sviests —50 ¢

Sals, zalumi

Buljons — péc vajadz.

Sk. krgjums—1—2 &d. kar.

Ola— 1 gab.

Galu samal masina lidz ar sipoliem, apcep uz pannas sviesta, pielej buljonu, pieliek
sali, sakapatus zalumus, skabu kréjumu un cieti novaritu, sakapatu olu.

Speka pildijums
Zavets spekis — 200 g
Abols — 1 gab.
Zalumi

Speki sagrieZ gabalinos, viegli apsauté uz pannas, pieliekot siki sakapatu abolu un
zalumus. Var pielikt arT sakapatu sipolu.

Svaigu kapostu pildijums
Svaigi kaposti — 400 g

Sviests — 30 ¢
Ola— 1 gab.
Sals

Sk. krgjums — 1 &d. Kar.
Rivmaize — 1 &d. Kkar.

Katlina izkause sviestu, pieliek siki sakapatus svaigus kapostus, sauté uz Ienas uguns
bez wdens piedevam, kamér kaposti miksti, pieliek cieti novaritu, sakapatu olu,
Krgjumu un rivmaizi.

Baraviku pildijums
Baravikas — 200 g
Sviests — 50 g

Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.
Sals, zalumi

Rivmaize — 1—2 &d. kar.

Svaigas, sagrieztas baravikas apcep sviesta, pieliekot pargjas piedevas. Lidzigi var
sagatavot pildijumu ari no citam séném (tas ieprieks janovara).
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Burkanu pildijums
Burkani — 400 g
Sviests — 50 g
Ola— 1 gab.

Sals, cukurs

Zalumi

Rivmaize — 1 &d. kar.

Pagatavo tapat ka svaigu kapostu pildijumu, pieliekot sakapatus zalumus.

Zivju pildijums
Zivis—500 g

Sviests — 50 g

Sals, zalumi

Ola— 1 gab.
Rivmaize — 1 &d. kar.

Sikos gabalinos sagrieztas zivis izsauteé mikstas neliela sals adeni, atdzese, iznem
asakas, sadala mazakos gabalinos, pieliek kausgtu sviestu, cieti novaritu, sakapatu olu,
zalumus un rivmaizi. Var pielikt art mazliet skabu krejumu.

Lasu pildijums
Zavets lasis — 200 g

Sviests — 50 g
Ola— 1 gab.
Zalumi

Rivmaize — 1 &d. Kar.
Sk. krejums — 1 &d. Kkar.

Siki sagrieztu lasi sacep sviesta, pieliek cieti novaritu, sakapatu olu, sakapatus
zalumus, skabu krejumu un rivmaizi.

Biezpiena pildijums
Biezpiens — 400 g

Olas — 1—2 gab.

Cukurs — péc garsas
Kartupelu milti—1 &d. kar.
Rivmaize — 1 &d. Kar.
Sviests —50 ¢

Sk. krejums — 1 &d. Kkar.

Sausu biezpienu samal galas maSina un maisot savieno ar paréjam piedevam.
Piez1me. Saldas miklas piradzinus var pildit ar ievarijumu.

Apceptas maizites

Apceptas maizites var pasniegt pie zupas un ari pie téjas. Gatavo no Saurajiem
baltmaizes kukuliSiem, ta saucamas galda maizes (tafelmaizes). Maizi sagriez apm.
pirkstu biezas Skéles, nogriez visapkart garozigu (ta cepot Klast nepatikami cieta),
apziez maizites no abam puseém ar kausetu sviestu, saliek uz cepamas plates, liek loti
karsta krasni un apcep gaiSi brinas. Krasns temperatarai jabat tik augstai, ka maizites
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lai apceptos no arpuses brinas, bet vida batu vel mikstas. Léna siltuma maizites
sakalst pavisam sausas, €dot krauk3k, tas nedrikst but. Vislabak maizites cep uz
seviSkam drasu restitem, tad siltums no abam pusém bas vienmérigaks un maizites
iznaks glitakas.

Maizites var gatavot vienigi ar sviestu apziestas, bet var virspusi parlikt ar kadu
masu, piem., sarivétu sieru, sakapatam, sviesta apceptam smadzeném, sakapatu
Skinki, kas sajaukts ar olu un skabu kréjumu, aknu pastéti, saceptam baravikam. T&jas
galdam domatas maizites var parkaisit ar cukuru, kas sagrasts kopa ar kimenem.

Formu kiakas

Formu kukas ir saméra viegli un atri pagatavojamas, ir art Ietas un garsigas.
Formu kiaikas cep 1paSas formas, kuras gatavo no skarda vai ugunsdroSa mala. Formas
ir gan apalas, ar cauru vidu, lai cepums atrak un vienmérigak izceptu, gan ari garenas
un ovalas. Labakas ir no biezaka materiala gatavotas formas, jo tadas cepums
vienmerigak izkarst. Formas pirms piepildiSanas jasasilda un rapigi jaizziez ar sviestu
un jaizkaisa ar miltiem. Formu kikas cep vidgja siltuma; ja iespéjams temperataru
regulét, tad no sakuma cep lenaki, vélak stipraka siltuma. Cepot no paSa sakuma stipra
siltuma, mikla nedabt pietiekami izcelties, jo atri apraujas garoza, kura cepot parplist
un neizcepusa mikla izplast lauka, ta kiaka iznak neglita un nebas ari visai labi
izcelusies. Ja cepumam virsa apcep parak briina, bet tas vél nav gatavs, tad to var
parklat ar saslapinatu papiru. Cepot formu nedrikst daudz grozit, jo ta atri var sakrist.
Formu kiakam cepSanas ilgums ir 30 — 50 minates. Gatavibu noteic, iedurot ar
skalinu, ja tas sauss un ktika labi atlec no formas sienam, tad ta ir gatava. Gatavu kiiku
forma pa dalai atdzisina, tad to izgaZ un parkaisa ar padera cukuru. Pilnigi atdzisusu,
pec vajadzibas, sagriez Skelites.

Rudzu miltu kiikas

Sviests — 80 ¢
Cukurs—80¢g

Ola— 2 gab.

Piens — '/, gl.

Rupji rudzu milti — 200 g
Cep. pulveris — 1%/, t&j. kar.
Citronella — 2 pilieni

Sviestu ar cukuru sarive, pieliek veselu olu un veél labi samaisa. Pamazam pielej
pienu, pieliek cepamo pulveri un iemaisa izsijatus miltus. Miklu izmaisa, liek
sagatavota forma, cep mérena siltuma. Izceptu izgaZz no formas un parkaisa ar padera
cukuru.

Rupjas kvieSu maizes kiika

Olas — 4 gab.
Cukurs — 100 g
Rieksti — 50 g

Cep. pulveris — 1 naZa gals
Rupja sausa kvieSu maize — 60 g

Izkaltétu kvieSu maizi sasmalcina. Olu dzeltenumus sarivé ar cukuru, pieliek
sasmalcinatus riekstu kodolus, maizi (pédgjai piejauc cepamo pulveri) un viegli iecila
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saputotus olu baltumus. Izmaisa, liek miklu sagatavota forma, cep mérena siltuma.
Izceptu izgaZ un parkaisa ar pudera cukuru.

Parveidota citronkaka
Sviests — 100 g

Cukurs — 100 g

Olas dzeltenums —1 gab.
Olas baltumi — 2—3 gab.
Piens — '/, gl.

KvieSu milti — 250— 300 g
Cep. pulveris — Y/, pac.
Citronella — 3 pilieni

Sviestu ar cukuru sarive, velak pieliek olas dzeltenumu un labi samaisa. Pieliek
citronellu, pielej pienu, pieber cepamo pulveri, izsijatus miltus un viegli maisot iecila
saputotos olu baltumus. Liek sagatavota forma, cep mérena siltuma. lzceptu izgaz un
parkaisa ar ptdera cukuru.

Anglu kiika (kekss)
Sviests — 100 g

Cukurs — 120—150 g
Olu dzeltenumi — 2 gab.
Olu baltumi — 4 gab.
KvieSu milti — 150 g
Sukade (vietgja) — 50 g

Sviestu ar cukuru sarive, pieliek pa vienam olas dzeltenumus un veél krietni samaisa.
Pieliek cetrkantainos gabalinos sagrieztu sukadi, izsijatus miltus un beidzot viegli
iecila saputotos olu baltumus. Liek sagatavota forma (vélams iegarena) un cep mérena
siltuma. lzceptu parkaisa ar padera cukuru.

Piezime. Taka mikla ir stipri pabieza, tad no sakuma pieliek tikai pusi no saputota
olas baltuma, kad tas iecilats mikla, tad pieliek pargjo. Sis cepums ilgaku laiku
uzglabajas svaigs. Sukadi var atvietot ar cieto marmeladi, pastilam.

Skaba krejuma kiika |
Olas — 2—3 gab.

Cukurs — 75—100 g

Sk. krgjums — 3/, gl.
KvieSu milti — 130—150 g
Cep. pulveris — 1 tgjkar.

Olas ar cukuru saputo, pieliek skabo krejumu un veél puto. lemaisa kvieSu miltus ar
cepamo pulveri. Liek sagatavota forma, cep merena siltuma.

Skaba krejuma kiika 11
Sviests —50 g

Cukurs — 100 g

Olas — 2 gab.

Skabs krejums — /5 gl.
Rieksti — 259

Sukade (vietgja) — 40 g
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KvieSu milti — apm. 150 g
Cep. pulveris — 1%, tejk.

Sviestu un cukuru, olu dzeltenumus saputo, pieliek skabu kréjumu, sasmalcinatus
riekstus, sagrieztu sukadi un pieber kopa ar cepamo pulveri izsijatus miltus. Miklu
labi samaisa un iecila saputotus olu baltumus. Cep mérena siltuma. Izceptu parkaisa ar
pudera cukuru.

Raudzeta kiika

Sviests — 100 g

Cukurs — 100 g

Olu dzelten. — 2—3 gab.
Raugs — 30—40 g

Piens — 1 gl.

KvieSu milti — 400 g
Rozu adens — 1Y/, &d. kar.
(Sals — 1 naza gals)

Sviestu un cukuru saputo, pieliek olu dzeltenumus un vél puto. Pieber dalu no
izsijatiem miltiem, pielej remdenu pienu, ar cukuru sarivétu raugu, rozadeni un
parejos miltus. Miklu krietni sakul. Tai jabut tik biezai, ka lielam pikam krit no
karotes. Liek sagatavota forma. Siltuma uzraudzg, kamar dubultojas apmara (apm. /-
stundu). Formu nesakratot liek krasni, cep mérena siltuma. lzceptu izgaZ un parkaisa
ar padera cukuru.

Varitais biskvits

Olas — 4 gab.
Cukurs — 100 g
Sviests — 75 ¢

KvieSu milti— 125 g
BrieZa raga sals — 1 naZa gals

Labi emaljétu kastroli izskalo ar tdeni, iesit veselas olas, pieber cukuru un ar
putojamo slotipu puto uz plits malas (lena siltuma), kamér olu masa stipri
pavairojusies, gaiSi dzeltena, ¢augana. To nedaudz atdzese, viegli izcilajot pieber
izsijatus miltus, pamazam pielej kausetu sviestu un pieliek auksta tideni atSkaiditu
brieza raga sali. Miklu izmaisa viscaur vienadu, lej sagatavota forma, cep mérena
siltuma. lzceptu parkaisa ar padera cukuru.

Piez1me: Dalu kvieSu miltu var atvietot ar kartupelu miltiem. Sviestam jabit bez
sals un tikko izkusuSam (nesabraninatam). Varita biskvita miklu var izlietot art
tortem.

Vartitais biskvits 11

Olas — 4 gab.
Cukurs —80¢g
Sviests — 30 g

KvieSu milti— 40 g
Kartupelu milti 40—50 g
BrieZa raga sals — 1 naZa gals (ka garSas vielu var nemt daZas piles citronellas)

PagatavoSana ka ieprieksgja recepte.
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Taukos vartti cepumi

VariSanai janem labi, tecinati cuku tauki (var pielikt dalu versa tauku). Lietojami
art dazadi augu tauki. Tauku kauseSanai un karséSanai nepiecieSams dzelzs katlins,
kas labi panes tauku augsto variSanas temperataru. Tauku Katlina jaliek tik daudz, lai
varama viela érti tur varetu peldét. Trauku ar taukiem no sakuma tur uz plits malas un
tikai tad, kad tie izkususi, katlinu var parcelt uz karstaku vietu. Tauki bas pietiekami
sakarsusi cepSanai, kad no tiem sak pacelties zilgani dami. (Tauku pareizai
temperatarai japiegriez seviSki liela vériba — ja pedgjie ir par vesiem, cepums
piestcas ar taukiem, iznak neizskatigs — iepeleks, negar$igs un smags. Ja tauki par
daudz sakarsuSi — cepums no arpuses apdeg un vida paliek jéls.)

Nav ieteicams taukos likt uzreiz daudz cepumu, jo katram veidojumam brivi
japeld. Liels daudzums salikto cepumu ar1 strauji atdzese taukus. Cepumus nedrikst
varit par ilgu, — variSanas laika tie arvien apgrozami. No taukiem izpemtos cepumus
krietni nopilina, péc tam novieto uz dzeSpapira vai cita neliméta papira, kas spgjigs
notecgjusos taukus uzsakt. SeviSki garSigi taukos variti cepumi 1si p&c varisanas.
Cepumus, vél siltus, parkaisa ar padera cukuru (sijajot to caur sietinu).

Cepumus veidojot, nedrikst tos apklat ar biezu miltu Kkartu, pretéja gadijuma
cepumi iznak negliti, peleki un tauki varot stipri puto. Péc variSanas taukus atdzesg,
izka$ caur astru sietinu. Minimalais tauku daudzums cepumu varisanai — 0,6—0,8
kg.

Taukos variti cepumi grutak sagremojami ka parasti cepti.

Zagari |
Ola— 1 gab.
Cukurs—70g

Piens — 2 &d. kar.
Citronella — 2 pilieni
KvieSu milti — 200— 250 g
Cep. pulveris —1 naZa gals

Olu ar cukuru saputo, pielej citronellu, pieber kvieSu miltus, kurus ieprieks izsija kopa
ar cepamo pulveri. Miklu krietni samica. Tai jabat tik biezai, ka labi Jaujas izveltnét.
Miklu izveltngé paplani un sagriez apm. 10 cm garas un 4—5 cm platas strémelgs.
Katras stremeles apak$gjo dalu (atstajot veselu apm. 1Y/, cm platu stripu) sagrieZ
vienadas barkstis, tad, pie negrieztas malas pieturot, strémeliti satin, atstajot barkstis
brivas. Cep taukos gaiSi briinus, Zagaru buntitei lidzigus cepumus. Izceptus parkaisa
ar padera cukuru.

Zagari I
Olas — 3 gab.
Cukurs —50¢g

Sk. krgjums — 100 g
Spirts — 1 karote
(Citronella — péc velgs.)
KvieSu milti— 300 g

Miklu sagatavo ka iepriek3gja recepte, cepamais pulveris Seit atvietots ar sviestu.
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Austinas

Ola— 1 gab.

Sk. krajums (piens) — Y, gl.
Cukurs —30g

Sviests — 30—40 g

Cep. pulveris — 1 tgjkar.
KvieSu milti — 200 g

Olu ar cukuru saputo, pieliek skabu krgjumu. Miltus izsija (kopa ar cepamo pulveri)
un sviestu miltos saplucina cik iesp&jams, sikos gabalinos. Olas - kréjuma saputojuma
iejauc miltus ar sviestu un miklu samica, ka Jaujas veltnéties. Miklu izveltné paplani,
sagrieZ apm. 8 cm garas un 2'/, cm platas stremelitss. Vida miklu gareniski pargrie?
un galus griezumam izver cauri. Cep karstos taukos gaisi branas.

Rinkisi

Olas — 3 gab.
Cukurs 150—200 g
Sviests — 125 g
Spirts — 2 tgjk.

Soda — Y/, tgjk.
KvieSu milti — 450 g

Olas saputo ar cukuru, pielej izkausétu atdzesétu sviestu, spirtu (var atvietot ar
konjaku), beidzot pieber miltus, izsijatus kopa ar sodu vai cepamo pulveri. Miklu
viegli un atri samica, sadala mazakas dalas, izveltng apm. 1 cm resnas desinas, sagrieZ
apm. 8—10 cm garuma, salipina galus kopa, izveidojot apalu ripkiti. Katra ripkiti
kadas cetras vietas ieslipi iegriez ar asu nazi. Cepumus vara taukos gaiSi branus.
Parkaisa ar ptudera cukuru.

Kronisi

Udens — 1 gl.

Sviests — 100 g
KvieSu milti — 200 g
Cukurs — 1 &d. kar.
Sals — 1 naZa gals
RoZu adens — 1 t&jkar.
Olas — 4—5 gab.

Udeni un sviestu uzvara, pieliekot, cukuru, sali. Karsta Skidruma iekul miltus un uz
plits malas maisot karse, kamér mikla paliek stingra un atlip no kastrola. V&l pieliek
pargjas olas, rozu aideni un labi izmaisa. Liek torSu greznojuma triiba un uz taukiem
parziesta papira izspieZz apalus rinkus. Vara taukos gaiSi branus. Parkaisa ar padera
cukuru.

Udens burbuli (Berlines pankiikas)

Milti — 280—300 ¢
Cukurs — 1 tgjk.
Sals — 1 naZa gals

Piens — /5 gl.
Sviests — 40 g
Ola— 1 gab.
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Raugs —50¢g
levarijums, padercukurs — péc vajadz.

Izsijatos miltos iejauc sasilditu pienu, kura izkause sviestu, sali. Pieliek sakultu olu, ar
cukuru sarivetu raugu un miklu labi sakul, péc tam uzraudze. Uzraguso miklu izveltng
apm. 1—1%/, cm biezuma, izspieZ ar glazi apalas ripas. Venai ripai vida liek sausu
ievarijumu (ogu), tad ar pussaputotu olas baltumu '/, pirksta platuma apzie? ripai
malas, otru ripu uzliek virsi un malas viegli saspie? kopa. Sadi sagatavotos cepumus
liek uz miltiem apkaisitas plates un siltuma uzraudze, péc kam vara taukos gaiSi
brinus. Parkaisa ar padera cukuru.

Taukos varitas vafeles
Piens — 1 gl.

Ola— 1 gab.

Sals — 1 naZa gals
Cukurs — 1 tgjk.

Milti — 120—150 g
Paidera cukurs

Olu sakul, pievieno sali, cukuru, */, glazi piena, piemaisa miltus un atliku$o pienu ta,
lai iznak paSkidra mikla. Vafelu cepSanai lieto 1paSu formu dzelzi, kuru taukos labi
sasilda. Sakarseto dzelzi iemérc Iidz malam (bet ne dzilak) sagatavota mikla, bridi
patur un liek Kkarstos taukos. Vafeles cep gaiSi briinas, gatavas parkaisa ar puadera
cukuru.

Sikie cepumi

Galvenie produkti stko cepumu gatavoSanai ir: sviests, olas, cukurs un milti.
Visiem min&tiem produktiem jabat labiem, svaigiem un bez piegarsam. Bez tam liek
klat dazadas garSas vielas un cepumu izcelSanai lieto cepamo sali (soda, brieZzraga
sals) un cepamos pulverus. Cepamos pulverus miklai pievieno samaisitus kopa ar
miltiem, bet salus izkausétus maza tdens daudzuma.

Lai cepumi labi izdotos, stingri japieturas pie uzdotiem samé&riem un mikla rtpigi
jasastrada. Ja sameros uzdots svarstigs miltu daudzums, tad sakuma npem mazako,
izcep paraugu, un, ja vajadzigs, liek klat pargjos. Miklai maisot klat miltus, to nedrikst
parmérigi daudz maisit — cepumi iznaks cieti (nebas trausli). Pirms cepumu
veidoSanas miklu vajaga atdzeset. Cepamas plates mazliet sasilda un parziez ar planu
sviesta kartinu, nokaisa ar miltiem. Sikos cepumus cep mérena siltuma, gatavus ar
nazi uzmanigi (lai nesadrap) no plates nonem. Uzglabajas loti labi, pat ilgaku laiku
sausa telpa vai labaki slegta trauka.

Riekstini

Sviests — 125 g

Cukurs — 125¢g

Olas — 2 gab.

KvieSu milti — 250—300 g
Cepamais pulveris — %/, tgjk.

Sviestu ar cukuru saputo, kamér cukurs puskusis, tad pieliek pa vienai, maisot, veselas
olas un vél nedaudz puto. Pieber miltus, kurus iepriek$ paris reizes izsija kopa ar

162



cepamo pulveri. Miklu krietni samica un mazliet atdzese. Izveltné apméram 2 cm
resnu miklas veltniti, sagrieZ ieslipos (3—4 cm garos) gabalinos, liek uz sagatavotas
plates un cep merena siltuma gaisi dzeltenus.

Tiiksto$ gadu cepumi

Sviests — 100 g

Cukurs — 100 g

Olas — 2 gab.

Citronela — 2 pilieni

KvieSu milti — 150 g
Kartupelu milti— 50 g
BrieZa raga sals — 1 naza gals

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek citronellu un, pa vienai iemaisot, veselas olas. Brieza
raga salij pielej apm. '/, tejkaroti auksta tidens un pielej to maisijumam pirms miltu
pieb&rsanas, krietni samaisot. Visbeidzot pieber kartupelu un kvieSu miltus, miklu
samaisa un ar tejkaroti liek uz sagatavotas plates vienada lieluma miklas picinas. Cep
gaisi dzeltenas, merena siltuma.

Sie cepumi ilgi uzglabajas, no ta arf mantojusi savu nosaukumu.

Pumpernikeli

Sviests — 50 g
Cukurs — 100 g
Olas — 2 gab.
Rieksti — 50 g

BrieZa raga sals — /5 tgjk.

KvieSu milti — 250 g (rupjie vai smalkie)
Koriandrs — 2 naza gali

Y, ola — parziesanai

Sviestu un cukuru saputo, pieliek, pa vienai iemaisot, veselas olas, ar tdeni atSkaiditu
brieza raga sali, sasmalcinatu koriandru, sasmalcinatus riekstus un izsijatus miltus.
Miklu samaisa, izveido ar rokam apm. 1%/, pirkstu platus miklas veltnidus, liek uz
sagatavotas plates, ar miklas veltni viegli nospiez plakanus, parziez ar sakultu olu un
cep mérena siltuma gaiSi branus. lzceptos veltniSus, kameér tie vél silti, sagrieZ
ieslipos gabalinos.

Alberta biskviti |

Sviests — 100 g

Cukurs — 100 g

Olas dzelten. — 1—2 gab.
Sk. krgjums — */, gl.
Citronella — 2 pilieni
Soda — 1 naza gals
KvieSu milti — 250 g
Kartupe]u milti —100 g

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olu dzeltenumus, skabo krgjumu, citronellu,
atSkaiditu soda un iemaisa abgjus miltus. Miklu krietni samaisa, uz laicinu noliek
vésuma. lzveltné vienmériga biezuma, ar galas dauzama rievaino pusi uzspiez rakstu,
vai art virspusi sabada gliti ar dakSinu, liek uz sagatavotas plates, cep mérena siltuma

gaisi dzeltenus.
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Alberta biskviti 11
Sviests — 100 g
Cukurs—80¢g

Sk. krgjums — 2 &d. Kkar.
Cep. pulveris —*/, t&j. kar.
KvieSu milti — 100 g

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek skabu kréjumu un ar cepamo pulveri kopa paris
reizes izsijatus miltus. Talak gatavo un veido ka iepriek$gja recepte minéts.
Piez1me. Abas receptes skaba krejuma vieta var nemt pienu, kaut gan tad cepumi
bas blivaki un ne tik garsigi.

Auzu parslu cepumi |

Sviests — 1 &d. karote

Cukurs — 120 g

Olas — 2 gab.

Citronella — 2 pilieni

Auzu parslas — 130 g (1%; gl.)
BrieZa raga sals — 1 n. gals

Sviestu un cukuru saputo, pieliek pa vienai veselas olas un veél puto, kamer cukurs
izkusis. Tad pieliek citronellu, atSkaida brieza raga sali un iemaisa auzu parslas. Ar
tejkaroti liek vienadas miklas picinas uz sagatavotas plates un cep vidgja siltuma gaisi
dzeltenas.

Auzu parslu cepumi Il
Sviests — 200 g

Cukurs — 200 g

Olas — 2 gab.

Rieksti — 50 g

Brieza raga sals — 1 naza gals
Auzu parslas — 200 g

Rupjie kvieSu milti— 100 g

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek pa vienai olai, labi iemaisot, pielej atSkaiditu brieza
raga sali, pieber sasmalcinatus riekstus, auzu parslas un kvieSu miltus. Krietni
samaisa. Liek ar tejkaroti uz sagatavotas plates nelielas miklas picinas, cep merena
siltuma.

Biezpiena cepumi

Sviests — 75 ¢

Cukurs —50g

Biezpiens — 100 g

Rupj. kvieSu milti—100 g
BrieZa raga sals — 1 naZa gals
Marmelade — 100 g
Ola—*/, g. parzie$anai

Uz miklas d&la uzsija miltus, pieber cukuru, pieliek parslinas saplucinatu sviestu, caur
sietinu izrivétu biezpienu, brieza raga sali un ar rokam krietni samica, kamér mikla
viscauri vienada. Izveltne miklu paplani, sagrieZ cetrstarainos gabalinos un katra ietin
cietas marmelades strémeliti. Liek uz sagatavotas plates, parziez ar sakultu olu, cep
mérena siltuma dzeltenbranus.
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P iez1m e. Biezpienam jabat sausam. Ja tas valgs, tad lieka sula iepriek$ janospiez.

Zemnieku kakas

Olas — 4—5 gab.

Cukurs — 200 g
Citronella — 2—3 pilieni
KvieSu milti — 150 g
Kartupelu milti— 125 g
BrieZa raga sals — '/, tgjk.

Labi emaljetu kastroli izskalo ar aukstu @ideni, iesit pa vienai olai, pieber cukuru un ar
putojamo slotinu puto uz plits malas Iena siltuma lidz masa pavairojas, top gaisa,
viegla un c¢augana. To nedaudz atdzese. Pieber izsijatus miltus, pieliek atSkaiditu
brieza raga sali un citronellu. Visu viegli un uzmanigi izcila. Tad ar tgjkaroti vai
edamkaroti liek uz sagatavotas plates miklu, izveidojot apalus cepuminus. Cep
mérena siltuma gaisi dzeltenus.

Pie z1m e. Sagatavoto miklu ieteicams loti veikli salikt uz plates un visu uzreizi
izcept. Ilgaki stavot mikla nedaudz atkrit.

Smilsu kakas I
Sviests — 120 g
Cukurs —80¢g

KvieSu milti — 200 g
Auksts adens — 1 &d. kar.
Ola— 1/, gab. (parzies.)
Rieksti (kodoli) — 30 g
Rupj. cukurs — | &d. kar.

Uz miklas d&la sajauc izsijatus miltus ar cukuru, pieliek sikos gabalinos saplucinatu
sviestu un ar rokam miklu sastrada, lidz kameér ta viena pika, isi pirms tam pielejot
aukstu tdeni. Miklai jabat viscauri vienadai. Noliek to uz laicinu vésuma. lzveltné
apm. '/, cm biezuma, izspieZ cepuminus ar spec. formitem (cakainam malam) vai
glazi, parziez ar olu, parkaisa ar sasmalcinatiem riekstiem un rupju cukuru, cep no
sakuma diezgan strauja siltuma (kameér izcelas), vélak meérena — Iidz cepumi smilSu
krasa.

SmilSu cepumi

Sviests — 100 g
Cukurs — 60 g

Ola— 1 gab.

KvieSu milti— 130 g
Rieksti (kodoli) — 15 ¢
Udens — 1 tgjkarote

Sviestu ar cukuru saputo, kamér cukurs vairs nav manams. Pieliek */, olu un vél puto.
Tad pieber izsijatus miltus un pieliek sarivétus riekstus. Riekstiem péc sarivéSanas
pielej aukstu Gdeni un krietni samaisa, putrinas veida. Miklu samaisa viscaur vienadu,
tad caur torSu greznojamo trabu izveido cepumus uz plates S burtu veida. Cep stipra
siltuma gaisi dzeltenus.
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Berlines cepumi

Olu dzeltenumi (jeli) — 2 gab.
Olu dzeltenumi (cieti) — 2 gab.
Cukurs — 60 g

BrieZa raga sals — 1 naZa gals
Sviests (bez sals) —120 g
KvieSu milti — 180—200 g
Rupj$ cukurs — 1 &d. kar.

1, olbaltums

Svaigus olu dzeltenumus ar cukuru saputo, vélak pieliek cieti varitus, caur sietinu
izrivétus olu dzeltenumus un Vvél puto. Tad pielej atSkaiditu brieza raga sali, un
parmainus ar izsijatiem miltiem pieliek parslinas saplucinatu sviestu. Miklu veikli
samica, lidz ta viscaur vienada un viena pika. Uz bridi noliek vesuma. Tad izveltné
miklas ,,desinas” maza pirksta resnuma (8—10 cm garas) un galinus parliek vienu
otram pari. Liek uz sagatavotas plates, parziez ar pussaputotu olas baltumu un
parkaisa ar rupju cukuru. Cep merena siltuma gaiSi dzeltenus. Uzmanigi nonem no
plates, jo cepumi ir loti trausli, birzigi.

Berlines cepumi Il

Sviests — 100 g

Cukurs —65¢g

Ola— 1 gab.

BrieZa raga sals — 1 naza gals
KvieSu milti —180—200 g
levarijums — 150 g

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek veselu olu un puto, Iidz cukurs vairs nav manams.
Pieliek atSkaiditu brieza raga sali un pieber izsijatus miltus. Miklu sastrada viena pika,
noliek uz laicipu vésuma. lzveltng paplani, izspiez ar glazi apalus ripulus. Pusei no
ripuliem ar mazu glaziti izspiez 2—3 cauruminus uzpirkstena lieluma, cep vidgja
siltuma gaisi branus. P&c izcepSanas katru veselo ripuli parziez ar ievarfjjumu un otru
caurumoto uzliek virsi.

Trauslie cepumi (Zida kakas)
Sviests (bez sals) — 120 g
Cukurs —75¢

Olu dzeltenumi — 2 gab.
KvieSu milti — 250 g

Cep. pulveris — Y/, tejk.
Rieksti — 50 g

Olu dzeltenumus ar cukuru saputo. Tad pieliek pa dalam parslas saplucinatu sviestu
un parmainus ar to — miltus, kurus ieprieks izsija 2—3 reizes, kopa ar cepamo
pulveri. Miklu sastrada viscaur vienadu, noliek uz bridi vesuma. lzveltné paplani,
izspieZ ar glazi vai robainam formitém, parziez ar pussaputotu olas baltumu, parkaisa
ar sasmalcinatiem riekstiem, cep mérena siltuma gaisi dzeltenus.

Tejas cepumi

Sviests — 100 g
Cukurs — 100 g

Olu dzeltenumi—2 gab.
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KvieSu milti — 250—300 g
Cep. pulveris — /, tgjkar.
Citronella — 2 pilieni

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olas dzeltenumus un vél puto. Tad pieliek miltus,
kurus ieprieks izsija kopa ar cepamo pulveri un citronellu. Miklu labi samica. Tad ar
galas masinas spec. veiduli veido garenus, rievainus cepuminus un cep gaisi dzeltenus
mérena siltuma.

Cukura kringelisi

Kv. milti— 250 g

Cukurs 60—80 g

Ola— 1 gab.

Piens —2 &d. kar.

Sviests —50 ¢

Cepamais pulveris —1 naZa gals
Vanilins

Riekstu kodoli — 20 g

Cukurs

Uz miklas déla uzsija miltus, cepamo pulveri, vanilinu. Vida iztaisa bedriti, kura ielej
izkausgtu, atdzesétu sviestu, sakultu olu un visu rokam veikli samica, kamér ta viscaur
vienada. Miklu atdzese un izveido mazus glitus klingerisus, liek uz sagatavotas plates,
parziezZ ar olu un parkaisa ar sasmalcinatiem riekstiem un cukuru. Cep mérena siltuma
gaiSi dzeltenus.

Siera cepums
Sviests — 100 g
Siers— 100 g
Milti— 150 g

Uz miklas dela uzsija miltus, pievieno sikas picinas saplucinatu sviestu, sarivétu sieru
un ar rokam samica, kamer mikla viscaur vienada. Miklu labi atdzesg, izveltng
paplana plaksné un sagriez 2—3 cm platas un 10 cm garenas strémelés, kuras mazliet
savij. Cep vidgja siltuma gaisi dzeltenus.

Salsstandzinas

Sviests —50 ¢

Sk. krgjums — Y/, gl.

Olas dzeltenums — 1 gab.
Kv. milti— 150—170 g
Sals — 1 naza gals
Cepamais pulveris — '/, tgjk.
Kimenes

Rupja sals

Olas baltums

Miltus un cepamo pulveri uzsija uz dgla, pievieno sikas picinas saplucinatu sviestu,
skabu krejumu, sali, olas dzeltenumu un visu rokam samica vienmériga mikla.
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Atdzesétu miklu izveltne 2 mm plana plaksné un sagriez 10—12 cm garos un 5—6
cm platos gabalinos, kurus, sakot no stiira, satin veltnité, parzieZz ar pussaputotu olas
baltumu, parkaisa ar kimengm un rupjo sali, cep mérena siltuma gaiSi dzeltenas.

Ziemassvetku cepumi

Ziemassvétkiem parasts gatavot ipatnéjus cepumus ar sirupu vai medu. Aizdaram
vel medz pievienot sviestu vai caku taukus, olas, saldu vai skabu kréjumu, cukuru,
riekstus, spirtu, marmeladi un daZzadas garSvielas — koriandru, kimenes, anisu u. c.
Var lietot tiklab kvieSu ka bidelétos rudzu miltus, tiem jabat sausiem, briedigiem. Ari
visi pargjie produkti jaizvelas, cik iespgjams, svaigi un labi. Pa lielakai dalai sirupu
vai medu medz iepriekS uzvarit vai uzkarsét kopa ar cukuru un tauku dalam.
Jauzmanas tikai, nesavarit sirupu parak daudz, tad mikla iznak cieta, grati samicama.
Dalu miltu pieber talin karstam Skidrumam un kulot atdzesg, tad pieliek apZavétas,
sasmalcinatas, izsijatas garSvielas, olas un piemica pargjos miltus, kam piejaukts
cepamais pulveris. Pedéjo nekada zina nedrikst pievienot siltai miklai, tad tas talin
sadalas un zaudg savas spejas — mikla vélak cepot vairs neizcelas.

Cieto piparkaku mikla jamica uz dé&la tik ilgi, kamér Klast gluda un spidiga. To var
sagatavot ar1 jau agrak, pirms svétkiem. Veésa vieta ta glabajas méneSiem ilgi, tikai
Klast cieta. Pirms cepSanas ta labi jasasilda un no jauna jasamica. Tum3o, brano krasu
mikla iegast, ja pielej dedzinatu cukuru, nedrikst tikai to lietot parak liela daudzuma,
tad cepumi bas ragti.

Cietie Ziemassvetku cepumi I
Sviests — 100 g

Milti — 400 g

Strups — 100 g

Ola —1gab.

Medus — 2 &d. kar.

Garsvielas

Cep. pulveris— '/, tejkar.

Sviestu sakul, pievieno garSvielas, pieliek pusi miltu, pielej uzvaritu sirupu ar medu,
piemica pargjos miltus ar cepamo pulveri, bridi atlauj vesa vieta stavet, tad izvel,
izspiez figurinas, parziez ar sakultu olu un cep mérena siltuma.

Cietie Ziemassvetku cepumi Il
Strups — 600 g

Cukurs — 350 g

Sviests — 200 g

Milti — 1 kg

Olas — 3 gab.

Cep. pulveris — 1 tgjkar.
Gardvielas

Sirupu uzvara ar /4 cukura, lauj masai mazliet atdzist, pieber miltus, pielej izkausétu
sviestu un pieliek ar pargjo cukuru saputotas olas. Labi samica, pievienojot cepamo
pulveri un sasmalcinatas garSvielas. Atlauj miklai pastavét vésa vieta, tad izveltng,
izspiez figaras, parziez ar olu un cep merena siltuma.
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Cietie Ziemassvetku cepumi 111
Medus vai sirups — 400 g
Cukurs — 200 g

Milti — 550 g
Olas — 2 gab.
Garsvielas

Cep. pulveris — 1 tgjkar.
Spirts — 2 tgjkarotes

Medu vai sirupu uzvara ar pusi cukura, nonem trauku no uguns, pielej spirtu, pievieno
garSvielas un miltus, piejauc ar cukuru saputotas olas lidz ar cepamo pulveri, labi
samica. Otra diena miklu izveltng, izveido un cep ka parasts.

Forma cepta Ziemassvetku kaka I

Sviests —40 g
Ola— 1 gab.
Medus — 200 g
Sirups — 200 g
Milti — 400 g
Rieksti — 50 g

Marmelade — 50 g
Cep. pulveris — 2 tgjkar.
Garsvielas

Sviestu sakul, piejauc olu un uzsilditu medu ar sirupu, pievieno miltus, sasmalcinatas
garsvielas, cep. pulveri, sakapatus, apgrauzdgtus riekstus un cietu, gabalinos sagrieztu
marmeladi, iepilda sagatavota forma un cep lénaka siltuma apm. */,—1 stundu.

Forma cepta Ziemassvetku kika I1
Sirups — 500 g

Milti — 800 g

Cukurs — 150 g

Sviests — 150 g

Cep. pulveris — 1 t&jkar.

Kimenes — | &d. kar.

Sirupu uzvara ar sviestu un cukuru, mazliet atdzese, pieliek miltus, apgrauzdgtas,
sagrastas kimenes, cepamo pulveri, labi samica, liek sagatavota forma un cep mérena
siltuma 1—1%, stundu.

Pilditie Ziemassvetku cepumi
Strups — 400 g

Cukurs — 400 g

Salds kregjums — %, gl.

Sviests — 400 g

Milti — 1,2 kg

Spirts — 1 vina glaze
levarijums

Cepam. pulveris — 1 pac.

Sirupu, sviestu, cukuru un kréjumu uzvara, pielej spirtu, pieliek garSvielas un miltus
Iidz ar cepamo pulveri, labi samica, plani izveltng, izdur apalas ripinas, liek virsa
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picinu stingraka ievarijuma, pari parliek otru ripinu, malas cieti saspieZ kopa, parziez
ar olu un cep méerena siltuma.

Mikstie Ziemassvetku cepumi
Milti — 800 g

Cukurs — 200 g

Sirups vai medus — 800 g
Sviests — 200 g

Olas — 5 gab.

Garsvielas

Rieksti — 50 g

Raugs —25¢

Strupu vai medu uzvara ar sviestu un cukuru, mazliet atdzesg, pieliek sasmalcinatas
garsvielas, miltus, olas, izSkidinatu raugu un labi samaisa. Liek uz pergamenta papiru
parklatas plates, uzraudzge, parziez ar sakultu olu, parkaisa ar sakapatiem riekstiem un
cep mérena siltuma. Gatavu sagriez cetrstarainos gabalinos.

Medus rieksti

Medus — 400 g

Cukurs — 200 g

Salds krajums — */, gl.
Spirts — /, gl.

Milti— 750 g
Gar3vielas

Cep. pulveris — 1 t&jkar.
Udens — 2 &d. kar.

Medu uzvara ar cukuru, adeni un kréjumu, pieliek garsvielas, miltus, spirtu, cepamo
pulveri. Labi samica, izveido nelielas bumbinas un cep mérena siltuma apm. 10—15
minttes.

Cukura rieksti |

Olas — 3 gab.

Cukurs — 200 g
Milti— 200 g
Marmelade — 25 g
Gardvielas

Cep. pulveris — /, tgjk.

Olas saku] ar cukuru, pieliek miltus, garSvielas, cepamo pulveri un siki sagrieztu cieto
marmeladi. Liek uz sagatavotas plates nelielas picinas un cep mérena siltuma.

Cukura rieksti 11
Cukurs — 200 g

Milti — 400 g

Sviests — 25 ¢

Olas — 2 gab.

Rozidens — Y4 gl.
Garsvielas

Cep. pulveris — 1 t&jkar.
Udens — 1 &d. kar.
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Cukuru savara ar rozadeni bieza sirupa, piejauc adeni, pieber miltus un garsvielas,
piemica olas un sviestu, izveido nelielas bumbinas un cep 15—20 mindites mérena
siltuma.

Pankiikas, omletes un vafeles

Planas pankiikas
Piens — Y, |

Kv. milti— 200 g
Sals + cukurs — 1 n. g.
Olas — 1—2 gab.

Sviests —apm. 50 g

Izsijatiem miltiem pievieno sali, cukuru un, uzmanigi maisot, pusi no visa piena, tad
pieliek veselu olu un beidzot miklu atSkaida ar par€jo pienu. Pareizi pagatavotai
miklai jabat apm. tikpat biezai, kads ir labs putu kréjums. Pankikas cep uz parastas
pannas no abam pusem branas. Pasniedz galda karstas, salocitas cetras dalas ar
dazadam saldam piedevam, ka, p. piem., ievarjjumiem, cukuru un kangli, auglu
masam u. t. I.

Planas pankiikas pilditas ar biezpienu
Piens — '/ |

Kv. milti— 200 g

Sals + cukurs — 1 n. g.

Olas — 1—2 gab.

Biezpiens — 150 g

Sk. krgjums — 1 &d. kar.

Ola— 1 gab.

Garsas vielas — péc vajadz.

Sviests —apm. 75 ¢

No piena, kvieSu miltiem un olas pagatavo parasto plano pankaku miklu. Pankikas
cep tikai no vienas puses, uz kuras tad ziez pildijumu, péc tam pankiiku saloka cetras
dalas. Pirms pasniegSanas galda $adi sagatavotas pankikas vél reizi apcep no abam
pusém branas. Pildijumu pagatavo $adi: labu biezpienu pamatigi samica vai izlaiz
galas masina; tad pievieno skabu vai saldu kréjumu, olas un gar3as vielas. Pedgjas var
but: cukurs (tada gadijuma pankakas pasniedz ka saldo &dienu) vai sals, kimenes un
dilles (tad pankitikas pasniedz galda ka pirmo vai otro &dienu ar skabu kréjumu un
kausetu sviestu ka piedevam).

Planas pankiikas pilditas ar abolu masu
Piens — '/ |

Kv. milti— 200 g

Sals + cukurs — 1 n. g.

Olas — 1—2 gab.

Aboli 250—300 g
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Cukurs — péc garsas

Sviests — 75 g

No piena, kvieSu miltiem un olas pagatavo parastu plano pankaku miklu. Pankikas
cep tikai no vienas puses, uz kuras plani uzziez abolu masu, tad pankikas saloka
Cetras dalas un apcep no abam pusém branas. Pasniedz karstas ar cukuru ka saldo
edienu pusdienas vai ka piedevu pie kafijas. Abolus masas pagatavo$anai nomazga,
sagriez gabalos un ar niecigu tdens piedevu sasauté mikstus. Tad, laiZzot cauri
sietinam atbrivo no seklotném un mizam, pievieno cukuru péec garSas un vel mazliet
levara. Lidzigu masu var pagatavot ari no rabarberiem un izlietot tapat ka abolus
pankiku pildijjumam.

Planas pankiikas pilditas ar spinatiem
Piens — /5 |

Kv. milti— 200 g

Sals + cukurs — péc garSas

Olas — 1—2 gab.
Spinati — 400 g
Sviests — 25 g

Sals — pé&c garsas

Sviests — 75 ¢

Pagatavo parasto plano pankiaku miklu. Panktkas cep tikai no vienas puses, uz kuras
uzziez spinatu masu, tad pankikas saloka cetras dalas, apcep no abam pusém brinas.
Pankiikas pasniedz galda karstas ar kausétu vai braninatu sviestu un skabu krejumu.
Spinatus sagatavo Sadi: lapinas izlasa, ar Joti mazu tdens piedevu sasaute, tad izlaiz
cauri sietam, pievieno sviestu, uzkarsé un, ja vajadzigs, mazliet tumé ar miltiem,
beigas pievieno sali p&c garsas.

Planas pankiikas pilditas ar galu
Piens — Y/, |

Kv. milti— 200 g

Sals + cukurs — 1 n. g.

Olas — 1—2 gab.

Zupas gala— 100 g

Zav. spekis — 40 g

Sals — pec gar3as

(Sipols — apm. %/, gab.)

Buljons — péc vajadz.

Sviests — 75—100 g

No piena, miltiem un olas pagatavo parasto plano pankiiku miklu. Pankikas cep tikai
no vienas puses, uz kuras liek apm. 1 &d. karoti galas pildijjuma. Panktkas saloka
lidzigi kuvéram un apcep no visam puseém branas, pasniedz ka piedevu pie dzeltena
buljona vai ka patstavigu &dienu, klat dodot kausgtu sviestu (kas sajaukts ar skabu
kréjumu), briklenu ievarijumu un daZadus salatus. Pankaku pildijumu sagatavo Sadi:
zupas galu izlaiZ vienu reizi galas masina. Sadi sagatavotu galu pievieno jau ieprieks
smalki sagrieztam un caurspidigi apceptam spekim, visu viegli apcep (ja vajadzigs
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pievieno vél nedaudz sviesta, tapat var reize cept art smalki sakapatu sipolu). Ja gala
pec izkarseSanas ir parak sausa un irdena, to atSkaida ar buljonu, pienu vai skabu
krejumu. Sipola vieta ka garSas vielas var lietot ari sakapatas dilles un pétersilu
lapinas.

Biezas pankiikas

Piens — 1%,—2 gl.

Kv. milti — 275—300 g
Cukurs + sals— 1 n. g.
Olas — 1—3 gab.

Sk. krejums — 1 &d. Kkar.
Soda—1n.g.

Sviests — 75 ¢

Kviesu miltus izsija blodina, pievieno mazliet sali un cukuru, atSkaida ar %/ piena, tad
pievieno olu dzeltenumus un pargjo pienu, tapat cep. pulveri vai sodu un skabu
kréjumu. Krgjuma vieta var lietot art kausétu sviestu. Beidzot mikla iecila saputotus
olu baltumus, tad cep sviesta nelielas pankikas, pasniedz galda, cik iespgjams, karstas
ar cukuru un dazadiem ievarijjumiem ka piedevam.

Abolu pankiikas

Piens — 1%,—2 gl.

Kv. milti — 250—300 g
Sals + cukurs — p. g.
Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.
Olas — 1—3 gab.

Sv. aboli — 200—300 g

Sviests — 50—75 gr.

Pagatavo parasto pankiku miklu. Pirms olu baltumu iecilaSanas mikla iemaisa, cik
iespgjams, plani sagrieztus svaigus abolus. Péc tam iecila olu baltumus, cep nelielas
pankiikas, pasniedz galda karstas ar kaneli un cukuru. Abolu vieta mikla var likt
smalki sagrieztus rabarberus, novaritus parupji sarivétus burkanus, zupa
varitu samaltu galu, apvaritus sasmalcinatus kap ostus un daudzus citus
auglus, saknes un darzajus.

Kartupelu pankiikas
Kartupeli — 300 g

Piens — 1 gl.
Kv. milti — apm. 150 g
Olas — 2 gab.

Sk. krejums — 1 &d. Kar.
Sals — pé&c garsas
Soda — 1 naza gals

Sviests — 50—75 g

Kartupelus nomizo, sarivé uz smalkas rives un, cik iespgjams, labi nospiez lieko sulu.
Sadi sagatavotus kartupelus applaucé ar */, varoa piena, tad pievieno parejo pienu,
skabu krejumu, kvieSu miltus péc vajadzibas un olu dzeltenumus. Reizé ar miltiem
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pievieno ar1 sodu. Isi pirms cepSanas iecila saputotus olu baltumus; cep ka parastas
pankiikas, pasniedz galda karstas ar brtklenu ievarijumu ka piedevu.

Auzu parslu krepeles
Piens — Y, |

Auzu parslas — 125 g
Kv. milti— 75 ¢

Olas — 2 gab.

Cukurs + sals — p. g.
BrieZa raga sals — 1 tgjk.
Sk. krgjums — 1 &d. Kkar.

Tauki cepSanai

No auzu parslam, kvieSu miltiem, sals, cukura un auksta piena iejauc miklu, kurai lauj
stavet apm. 12 st., tad tai pievieno olu dzeltenumus, auksta adeni izkausetu brieza
raga sali, skabu kréjumu un iecila saputotus olu baltumus. Sadi sagatavotu miklu cep
krépelu forma, pasniedz karstu, parkaisot ar cukuru vai parlejot krépelem pari auglu
sirupus.

Krepeles

Kv. milti — 125 g
Cukurs — 1 tejkarote
Cep. pulveris— 1/, tgjk.
Piens — ¥/, gl.

Olas — 1—2 gab.

Sals — 1 naza gals

Sviests cepSanai

No miltiem, cukura, sals, cep. pulvera un piena pagatavo parasto miklu, tai pievieno
veselu olu un cep krépeles gaisi briinas; pasniedz karstas ar cukuru un ievarijumiem.

Vafeles
Sviests — 100 g
Olas — 3—4 gab.

Kv. milti— 100 g

Sk. krgjums — apm. 1%/, &d. kar.
Piens — apm. Y/, gl.

Cukurs —25¢

Sals — 1 naza gals

Sviests cepSanai

Sviestu izkausg, atdzesg, pievieno cukuru un visu stipri saputo. Kad masa pilnigi gaisa
un cukurs izkusis, pievieno olu dzeltenumus, sali, kvieSu miltus, skabu krgjumu un
pienu, beigas iecila saputotus olu baltumus. Vafelu cepSanai lieto specialas grozamas
formas, kuras péc lietoSanas nekad nav ieteicams mazgat, bet tikai sausi noslauctt ar
tiru papiru un uzglabat sausa un tira vieta. Vafeles cepot pannu parziez ar sviestu tikai
cepSanas sakuma, vélak to var nedarit. CepSanu vislabak izdarit virs kvélojoSam

ogléem, jo tas dod vienmérigaku siltumu. Vafeles cep no abam pusém gaiSi branas,
pasniedz galda karstas vai aukstas, parkaisitas ar padercukuru, klat dodot ievarijumus
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un putu krejumu. Vafeles var pasniegt pusdienas ka saldo &dienu, pie kafijas un var
likt uz deserta galda.

Vafeles ar riekstiem
Sviests — 100 g

Olas — 4—5 gab.
Rieksti — 100 g
Cukurs —25¢

Kv. milti— 100 g
Sk. krejums — '/, gl.
Sals — pec garsas

Sviestu izkause, atdzisuSam pievieno cukuru; kad pedgjais izkusis liek klat olu
dzeltenumus, kvieSu miltus, sali un notiritus, cik iespgjams, labi sasmalcinatus
riekstus un sk. krgjumu. Beigas iecila saputotus olu baltumus, cep vafelu pannas
lidzigi parastam vafelem (sk. iepriekSgjas receptes gatavoSanas gaitu), pasniedz ar
putu krgjumu.

Taukos varitas vafeles
KvieSu milti— 70 g
Piens — apm. */,—/5 gl.
Sviests — 15—20 g
Ola— 1 gab.

Tauki varisanai

No miltiem un piena pagatavo parasto plano pankaku miklu, tad pieliek sajauktu olu
un izkausétu sviestu vai skabu krejumu. Vafelu dzelzim jabat sakarsétam reize ar
taukiem. Tas uzmanigi iemérc sagatavota mikla un liek varoSos taukos. Vara gaisi
briinas vafeles, kuras pasniedz aukstas, parkaisitas ar padercukuru, ar ievarijjumiem ka
piedevu. leteicams miklu pagatavot kadu stundu pirms vafelu varisanas.

Putu kreéjuma omlete
Olas — 3 gab.

Cukurs —40 g
KvieSu milti— 20 g
Putu krgjums — %/, gl.

Olu dzeltenumus un cukuru labi saputo, pievieno miltus, putas sakultu kréjumu un
saputotus olu baltumus. Abus p&dgjos pievienojot, masu nedrikst vairs maisit, bet ta ir
jacila. Sagatavotu omletes masu pilda ugunsdro$a mala forma (kas ieprieks izziesta ar
sviestu), apm. %/, pilnu, cep loti marena siltuma apm. 20 min. Tiklidz gatava, steidzigi
pasniedz galda, citadi sakritas. Ed ar auglu sirupiem, Zelejam un ievarijumiem.

Krievu omlete
Sviests —35¢
KvieSu milti— 75 g
Olas — 3 gab.

Piens — '/, gl.

Sals — 1 naza gals
Udens — apm. Y/, gl.
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levarijums
} péc vajadz.
Cukurs

Pienu ar sviestu uzvara, pieber visus miltus, maisot karse, kamer masa sak atlekt no
trauka malam; to mazliet padzesg, tad pamazam pievieno atseviski sajauktas olas, sali
un masu atSkaida tik talu ar adeni, ka ta Klast biezi tekoSa. Cep uz parastas pannas 3
vienadas pankikas apm. /,—1 pirkstu biezas. Omletes apgrie$anai uz otru pusi jalieto
kastrola vaks, apziests ar sviestu. Kad omletes apak$gja puse pietiekami braina, tai lauj
slidét uz vaka, atbrivoto pannu parziez ar sviestu un tad uzgaZz virsi omleti ar
neapcepto pusi uz leju. Kad visas 3 omletes dalas gatavas, starp tam iezieZ ievarfjjumu,
virsa parkaisa ptadercukuru, pasniedz karstu bez seviskam piedevam.

Pildita omlete

Olas — 4 gab.

Putu krgjums — /5 gl.
KvieSu milti— 25 g
Sals — 1 naza gals

levarijums

Olu dzeltenumus ar nelielu sals piedevu saputo, pievieno miltus, putu kréjumu, iecila
saputotus olu baltumus. Masu izlej apziesta panna, cep uz ne visai karstas plits, kamer
apaksgja puse gaisi brana, tad parliek cepeskrasni, apaksa liekot vairakus rinkus. Kad
omlete gatava, to saloka divas vai trijas dalas, vida ieziezot ievarjjumu.

Abolu omlete

Aboli — 300 g
Cukurs —30g
KvieSu milti— 30 g
Rieksti— 20 g
Cukurs—20g
Sviests — 30 g

Putu krgjums — Y5 gl.
Olas — 2 gab.

Udens — /, gl.

Izkauseta sviesta iemaisa kvieSu miltus, atSkaida ar varoSu udeni, reizi uzvara,
atdzesg, tad pievieno olu dzeltenumus saputotus ar cukuru un beidzot masa iecila
saputotus olu baltumus un putu krgjumu. Sadi sagatavotu omletes masu lej virsa
ugunsdro$a mala forma sakartotiem, Skélés sagrieztiem un ar cukuru parkaisitiem
aboliem. Omleti cep lena siltuma 20—25 minates. Tiklidz gatava, pasniedz galda. Pa
cepsanas laiku omlete stipri celas, tapec nedrikst piepildit vairak ka *, no formas
tilpuma.

Tortes
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Parastie izejas materiali torSu miklas pagatavoSanai: olas, sviests, milti, cukurs,
daZadas garSas vielas un cepamie pulveri. Tiem visiem jabat pilnigi svaigiem un
pirma labuma.

Kaut gan torSu miklas tiek gatavotas daudz un dazadas, tomér visas tas var iedalit
3 pamatgrupas: 1) olu miklas, 2) sviesta miklas, 3) kombingtas olu-sviesta miklas.

Olu miklu pagatavoSanai parasti nem olas, pieliekot cukuru, miltus, garsas vielas.
Cepamie pulveri Seit nevajadzigi, jo olas pasas, ja tas labi saputotas, padara cepumu
porainu, célu. Sis miklas ari sauc par biskvita miklam. Olam uzmanigi atdala
baltumus no dzeltenuma: nekada zipa pie baltuma nedrikst palikt klat dzeltenuma
dalas, tada gadijuma olu baltumi neputojas. Tapat nedrikst pieklat tauku vielas un
adens dalas. Tapec olu baltumi jaliek pilnigi tira, sausa trauka un jakul ar tiru
putojamo slotinu. Miklai domato cukura daudzumu sadala divas vienadas dalas, pusi
pieber dzeltenumiem, otru pusi vélak pievieno baltumiem. Dzeltenumus vislabak kul
mala bloda ar papravu tiru, sausu koka karoti vai putojamo slotinu. Viena trauka nav
velams likt vairak par 10 olu dzeltenumiem, citadi tie labi neputo. Karoti var griezt
parmainus uz labo un kreiso pusi, tas uz saputo$anos ietekmi neatstaj. GarSai var
pielikt koriandru, anisu, kimenes. Olu dzeltenumus un tapat baltumus ieteicams putot
vesa vieta, tiklidz dzeltenumi labi saputoti, t. i. Kluvusi gaisi un biezi, talin jakeras pie
baltumu putoSanas. Olu baltumus var putot ar putojamo slotinu vai nomizotu
Zuburainu koka rikstiti, mazaka daudzuma ari ar plataku dakSinpu. Kad baltumi jau
putas, pieber cukuru un putoSanu turpina, lidz putas pilnigi stingras, t. i. vairs ne
mazaka meéra neizplast. Bez cukura nekad olu baltumus tik labi nav iespgjams saputot,
bet ja cukuru pieliek pasa sakuma, tad tas izkast, baltumi paliek sirupam lidzigi un
neputo nemaz. Tadel labi jauzmana pareizais cukura pievienoSanas laiks. Tiklidz
baltumi saputoti, dzeltenumiem piemaisa miltus un viegli sajauc ar saputotiem
baltumiem (tad vairs stipri maisit nedrikst, lai olu baltumi nesakristos). Jazina ari, ka
olu dzeltenumos iemaisitie milti nedrikst palikties stavot, jo tie sabriest, masa Kklast
cieta un velak, maisot klat olu baltumus, labi nesavienojas ar tiem, paliek gabalos,
baltumi atkritas un cepums neiznak labs. Tapéc talin pec miltu pievienoSanas jamaisa
cauri arT iepriek$ saputotie olu baltumi. Miltus var nemt dazadus — pa lielakai dalai
biskvitmiklam pievieno pusi kvieSu miltu, pusi kartupelu miltu, bet var likt art tikai
vienus vai otrus no mingtiem miltiem. Miltu vieta miklai var pievienot ar1 balt- vai
rupjmaizes rivmaizi, sausi sazavetu, — ta cepums iznak irdenaks ka no miltiem. Dalu
miltu kadreiz m&dz atvietot ar apgrauzdetiem, smalki sakapatiem vai samaltiem
riekstiem.

Labi sagatavotai miklai jabat biezi-stingrai, lai ta nemaz neizplast. Plastosai miklai
par céloni, pa lielakai dalai, ir nepilnigi saputoti olu baltumi.

Sagatavoto miklu sadala vairakas vienadas dalas un katru dalu cep atseviska
plaksné apm. pirksta biezuma. CepSanai vislabakas apalas skarda formas ar
nonemamu malinu; formas labi izzieZ ar sviestu (lai sviests labak pieliptu, formu
nedrikst ieprieks$ sasildit) un izkaisa ar miltiem, tad ieziez viegli miklas kartinu minéta
biezuma un cep merena siltuma, gaisi branu. Jasargas no strauja karstuma, tad mikla
spgji sacelas, bet atkal driz sakritas un — cepums ir neizdevies. Ja mikla par daudz
cep no apaksas, japaliek zem formas plits rinkis, cepama plate, kiegelis vai cits kads
priekSmets, kas neatlauj formai nakt tieSa sakara ar karsto krasns planu. Ja torte parak
stipri cepas no augsas, forma japarklaj ar tdeni samercetu vai taukiem apziestu biezu
papiru (jasargas tikai, lai papirs neiegultos mikla). Cepuma gatavibas pazimes —
mikla Klast gaiSi briina, atdalas no formas malam, drusku atkrit uz leju un nepielip
vairs pie kocina.
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Gatavo tortes ripu ieteicams talin izgazt no formas uz lielaka, apgazta aSku sieta,
lai ta brivi no visam pusém varétu atdzist. Sliktaka gadijuma var izgazt uz tira, sausa
koka dela. Apaksa japakaisa nedaudz smalkais cukurs, lai cepums nepieliptu pie koka.

Kameér vienu Kkartu cep, paréja mikla jauzglaba vésa vieta; pareizi sagatavotai
miklai neilga stavéSana neko nekaités. Formu, tiklidz viena kartina izcepta, izslauka ar
tiru, sausu pergamenta papiru, iezieZ no jauna ar sviestu, izkaisa ar miltiem vai
rivmaizi un cep nakoSo kartu tada pat biezuma. Atkariba no tortes lieluma un
augstuma, var pagatavot 2—4 ripas katrai tortei. SeviSka veriba japiegriez labai
formas iezieSanai, pretéja gadijuma mikla loti pielip un grati atdalama péc cep$anas;
sliktaka gadijuma ta var pat saplist gabalos.

Ja formas nav, miklu var ziest uz pergamenta papira, likt to uz cepamas plates un
cept, ka iepriek§ minéts. Pergamenta papirs nav jazieZ ne ar sviestu, nedz jakaisa ar
miltiem, — mikla tapat labi atdalas no ta. Uz pergamenta papira vispirms apvelk ar
zimuli apalu rigki (vai citu vélamo figaru) un lidz apzimétai vietai liek miklu, izcepto
tortes plaksni novelk no cepamas plates, apgriez otradi un parliek uz sieta vai déla, ta
ka papirs uz augsu, to tad uzmanigi nonem nost. lzceptas tortes plaksnes atdzesg, liek
vienu virs otras, starpa ieziezot pildijumu. Virspusi izrota.

No olu miklas gatavo ari satitos biskvitus (rolbiskvitus), veltngtos. Sim nolikam
miklu sagatavo Skidraku, mikstaku, nemot mazak miltu ka parastam biskvitam.
Sagatavoto miklu izzieZ apm. pirksta biezuma, Cetrstara veida, uz pergamenta papiru
parklatas plates un cep mérena siltuma gatavu, apgrieZ otradi, parliek uz cukuru
apkaistta dela vai galda, nonem papiru, atdzese, parlaista ar cukurtdeni vai citu kadu
Skidrumu (lai butu suligaks), parziez ar kadu pildijuma masu un satin. Vélams to ietit
vél pergamenta papira vai uzlikt deliti virsa, tad lidz otrai dienai biskvits bas ciesi
salipis un to vargs sagriezt glitas Skelites. Griez ar planu, asu nazi slipas Sk&lés un gliti
sakarto uz leézeniem traukiem. Var pasniegt ari sagrieztu un saliktu ka veselu uz
garena delisa, kas apklats ar baltu papiru. Vel glitaki izskatisies, ja papiram gar malam
bts izgriezti robini, vai art delitis bts apliméts gar malam ar baltam papira mezginem
un pec tam parklats ar papiru.

Sviesta miklas pagatavoSanai nem svaigu, nesalitu sviestu. Ja sviests salits, tas
jamazga auksta adeni, pedejo vairak reiz mainot, kameér sals gar$a zudusi. Tad sviestu
labi nospieZ, lai tdens atdalitos, un saputo ar cukuru, pieliekot vajadzigas garSas
vielas. Saputotam sviestam pievieno daZas olas, lai mikla labak turétos kopa (uz 400 g
sviesta 1 ola), pec tam pievieno miltus. Sviesta miklas gatavoS$anai parasti lieto asos,
rupja maluma miltus, tie padara miklu irdenaku. leteicams pielikt art kadu cepamo
pulveri, kas siltuma sadaloties atdala oglskabo gazi — p&dgja cel miklu uz augsu.

Sagatavoto miklu bridi noliek vésa vieta, lai sastingst. Tad liek uz pergamenta
papira apm. pirksta biezuma un cep stipraka siltuma. Katra karta jacep atseviski.
Izceptas kartas atdzese un saliek citu uz citas, starpa liekot pildijumu.

Kombingétas sviesta-olu miklas gatavo tapat, tikai pievieno vairak olu.

Tortu atseviSkas kartas var bt no viena veida miklas, bet garSigaka bas torte, kura
saliktas dazadu miklu kartas.

Torti saliekot, katra karta japarlaista ar cukuriideni, tad ta bas suligaka; adenim var
pielikt kadu ogu sulu, sirupu, rumu vai citu garSas piedevu. Kad torte salikta, malinas
visapkart vienlidzigi nogrieZz un sakapa. Tortes malu visapkart apzieZ ar ievarijumu
vai citu pildijuma masu un aplipina ar sakapatam druscinam. Sis ir vispraktiskakais
malinu noslégsanas veids. Virspusi pec tam izrota. Parasti rikojas ta: tortes virspusi
nosmere ar kadu ievarijjumu vai citu masu, otra veida (citadas krasas vai materiala)
masu iepilda tatina, kas pagatavota no stingra audekla saSujot attieciga veida maisinu,
vai ar1 vienkarsi izliecot no pergamenta papira. Caur tatipas tievo galu izspieZz uz
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tortes virspuses daZzadas figaras. Lai izspiestas figuras batu glitakas, tatinas tievgala
ieliek rievainu cauruliti. Bez tam uz tortes liek cukuriideni novaritus auglus, Zelejas
picinas, marmeladi u. c. Izrotato torti uzliek uz apala vai garena deliSa (skatoties pec
tortes formas), apaksa paklaj papira zalvjeti. Sagatavoto torti ieteicams nolikt kadu
bridi vésa telpa, tad ta saciete, labi salip kopa un ir vieglak uzgriezama. Jagriez ar
planu, asu nazi ne parak lielos gabalos.

Ir ar1 tads panémiens: torti ieprieks sagrieZ un tad nogarné atseviski katru gabalinu.
Sis panémiens pat praktiskaks, jo bieZi vien glitais tortes rotagjums — to sagriezot —
tiek bojats.

Biskvita torte

Olas — 10 gab.
Cukurs — 200 g
Milti— 100 g

Kartupelu milti — 100 g
Garsas vielas

Olu dzeltenumus saputo ar pusi cukura un garSas vielam, pievieno miltus, izmaisa
cauri ar paréjo cukuru saputotus olu baltumus. Cep masu tris ripas merena siltuma.
Pildijums un izrotajumi var bat dazadi.

Vines torte

Olas — 6 gab.

Sviests — 400 g

Cukurs — 400 g

Asie milti— 500 g

Cep. pulveris — 1 tgjkar.
GarSas vielas

Nesalitu sviestu saputo ar cukuru un garsas vielam, pievieno vienu p&c otras veselas
olas, pieliek cepamo pulveri un miltus, cep tris kartas stipraka siltuma. Pildijums un
rotajums var bat dazads.

Aleksandra torte

Sviests — 600 g

Cukurs — 400 g

Asie milti— 800 g

Olas — 2 gab.

Cep. pulveris—1Y, tejkar.
GarSas vielas

Sviestu saputo ar cukuru un gar3as vielam, pievieno olas, cepamo pulveri un miltus,
cep tris kartas stipraka siltuma, pilda un izrota p&c patikas.

Rupjmaizes torte

Olas — 10 gab.

Cukurs — 200 g
Rupjmaize — 10 &d. Kar.
GarSas vielas
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Pagatavo tapat ka biskvita torti, tikai miltu vieta pieliek sausi sazavétu, galas masina
izmaltu un caur sietinu izsijatu rupjmaizi.

Rivmaizes torte

Olas — 10 gab.

Cukurs — 200 g
Rivmaize — 10 &d. kar.
Sviests —50 ¢

Garsas vielas

Pagatavo tapat ka biskvita torti, pieliekot miltu vieta sausi saZzavetu, sviesta apceptu
baltmaizes vai rupjas kvieSu maizes rivmaizi.

Riekstu torte

Olas — 10 gab.

Cukurs — 200 g
KvieSu milti— 50 g
Kartupelu milti— 50 g
Riekstu kodolini—50 g
Garsas vielas

Putu krgjums — , —/4 |
Riekstu kodolini —100 g
Cukurs — péc garsas

Pagatavo tapat ka biskvita torti, pieliekot lidz ar miltiem apgrauzdgtus, sasmalcinatus
riekstu kodolinus. So torti pilda un rota ar saputotu krejumu, kam pievieno cukuru un
apgrauzdetus, sasmalcinatus riekstu kodolinus. RotaSanai var izlietot veselus riekstu
kodolus, Zelejas picinas, cukursirupa novaritus auglu gabalinus.

Pupinu torte

Baltas pupinas — 200 g
Cukurs — 200 g

Olas — 4 gab.

Manna — 1 &d. karote
Rivmaize — 1 &d. kar.
Cepamais pulveris — 1Y/, tgjk.

Olu dzeltenumus saputo ar pusi cukura, pieliek novaritas, atdzesetas, galas masina
izmaltas vai caur sietu izrivétas pupinas, pievieno manna, rivmaizi un izjauc cauri ar
parejo cukuru saputotus olu baltumus, cep tris kartas.

Kartupelu torte

Kartupeli — 750 g
Biezpiens — 500 g

Sviests — 50 g

Olas — 2 gab.

Cukurs — 150—200 g
Cepamais pulveris — 1 tgjk.
GarSas vielas
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Sviestu saputo ar pusi cukura, pieliek olu dzeltenumus, pievieno sausu, caur sietinu
izrivétu biezpienu, garSas vielas, cepamo pulveri, dienu iepriek$ novaritus, sarivétus
kartupelus, piejauc ar pargjo cukuru saputotus olu baltumus, cep 2—3 ripas mérena
siltuma. Torte bas garSigaka otra vai treSa diena pec gatavosanas.

Torsu pildijumi

Olu krems

Piens — 2 gl.

Olas — 4 gab.

Milti — 2 &d. kar.
Kartupelu milti — 2 &d. kar.
Cukurs — 2 &d. kar.

Garsas vielas

Olas sakul ar putojamo slotinu, pieliek cukuru, miltus, pielej aukstu pienu, ielej visu
masu ar aukstu tdeni izskalota emaljéta kastroli (aluminija traukos olu &dienus
nedrikst gatavot, pienem zalu krasu un nepatikamu garsu), ieliek to varo$a adeni un
karse, pastavigi kulot ar putojamo slotinu, kamér masa sabieze. Tad trauku ieliek
auksta adent un masu maisot atdzese. Ja vélas, var sajaukt ar saputotu krgjumu.

Sviesta krems

Sviests — 100 g
Padercukurs —pgc vajadz.
Olu krems — 1 gl.

Garsas vielas

Nesalitu sviestu saputo ar padercukuru, pieliek olu krému, labi vél saputo. Garsai var
pielikt rumu vai kadu ogu esenci.

Ogu krems

Ogu masa — 1 gl.
Cukurs — péc garsas
Putu krgjums — 1 gl.
Zelatins — 6 plaksnites

Svaigas ogas izmal masina, pieliek cukuru (péc garSas), pielej auksta adeni
nomercetu, nospiestu, izkausétu Zelatinu, piemaisa saputotu kréjumu. Svaigu ogu
masas vieta var lietot art kadu ievarijumu.

Abolu kreéms

Abolu masa — 1%, gl.
Cukurs — péc garsas
Putu krgjums — 1 gl.
Zelatins — 6 plaksnites

Pagatavo tapat ka ogu krému, ogu masas vieta nemot abolu masu. Abolus izcep, izrive
caur sietu un pieliek cukuru péc garSas. Masu var pagatavot ari no Zavétiem aboliem,
tos sasauté mikstus ar nedaudz tidens un p&c tam izma] masina.
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Putoti olu baltumi

Olu baltumi —2 gab.
Padercukurs — 5—6 &d. karotes.
Citronskabe vai etikis

Olu baltumus saputo ar padercukuru stingra, bieza masa, pieliekot citronskabes
kausejumu vai etiki pec garSas. Var samaisit ar putu kréjumu vai kadu ogu sulu. Tada
gadijuma japievieno mazliet kauséts Zelatins un jaliek bridi vésuma sastingt. So masu
parasti izlieto garn&sanai.

Piez1me. Bez visam Seit minétam masam torSu pildiSanai var izlietot dazadus
ievarjjumus. Piemerotakie bas: briklenu ievarijjums un abolu masa. Parak saldi un
skabi ievarfjumi nav visai piemgroti, tos var lietot tikai maza méra.

PildiSanai un garngSanai loti biezi lieto ar cukuru saputotu putu krgjumu, vélams tam
pievienot nedaudz izkauséta zelatina.

Masu krasosanai var lietot ogu sulu, melnu kafiju un dedzinatu cukuru.

Tortes izrotaSanai loti noderiga dazadas krasas Zeleja. Var izlietot Sim noltikam
dabigas janogu, upenu, avenu un abolu Zelejas. Ja tadas nav, tad ar Zelatinu gatavo
maksligas Zelejas: adenim pielej kadu ogu sulu vai dedzinatu brinu cukuru un pieliek
cukuru pec garSas, péc tam pievieno kausétu Zelatinu. Uz 1 glazi Skidruma janem 3
plaksnites Zelatina. Zelatinu iepriek§ nomercé auksta Gdeni mikstu, nospiez lieko
adeni, liek uz sausas pannas vai kastroli un izkausé. Karstam Skidrumam var pielikt
art neizkauséta Zelatina plaksnites un maisot izkausét, péc tam nolikt vésa vieta,
kamer sastingst.

Auksta galda torte

Sadai tortei pamatmiklu var nemt trauslo miklu bez cukura un visas smalkakas
rauga miklas, kuram nav klat cukura. Skatoties pec miklas sastava to izcep vai nu
veselu un atdzisuSu pargriez trijas dalas, vai gadijumos, kad miklu nevar cept tik bieza
plaksng, to izcep trijas atseviSkas plaksnes.

Tortes pildiSanai var lietot daZzadus produktus. Ta, piem., starp pirmo un otro
plaksni var likt dazadu cepeSu atliekas, Skinki, olas, svaigi sagatavotas vai Zavétas
zivis u. t. 1. Mingtos baribas lidzeklus rapigi sasmalcina, vislabak kapajot, tad, lai tie
labak turgtos kopa, saista ar kadu labu majongzes mérci, putotu sviestu vai citu kadu
biezaku mérci. Starp otro un treSo kartu pilda kadus auksta galda stiprakus salatus,
kuru sastava ietilpst galvena karta saknes un darzaji. Pildijums starp plaksném jaliek
vismaz pirksta bieza karta. Torti greznojot, tas virsmu vispirms parklaj ar saputotu
sviestu, biezu majonézes meérci vai presétu skabu kréjumu, talak izgrezno ar glitam
galas Skelitem, cieti novaritam olam, radisiem, tomatiem, salatiem u. t. I.

Sadu auksta galda torti var pasniegt sviestmaizu vieta pie tgjas, ka priek3edienu
viesibu pusdienas un ka piedevu pie dzeltena buljona.

Kv. milti — 250—300 g

Sviests — 25 g
Udens — apm. Y/, gl.
Raugs—20g

Sals — 1 naZa gals
Sviests — 125 g

Skinkis — 200 g
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Olas — 2—3 gab.
Puku kaposti — 2 galv.
Etikis — pé&c garSas

Majonézes mérce — 1 gl.

KvieSu miltus izsija, saplucina ar 25 g sviesta, pielej aukstu adeni, ar cukuru sarivétu
raugu un mazliet sals. Samicitu miklu izveltne apm. /, pirksta bieza karta. Uz %/5
plaksnes uzziez saspaiditu pari palikuSo sviestu un miklu saliek 9 kartas (lidzigi
zervjetem). Tad atkal izveltng, saloka u. t. t., kadas 3—4 reizes. Gatavu miklu izcep
visu uz reizi tortes forma, péc atdziSanas pargriez trijas plaksnes. Starp pirmo un otro
liek sagrieztu $kinki un cieti novaritas olas, kas sajaukti ar */, majongzes mérces.
Starp otro un treSo kartu liek novaritus, sasmalcinatus un etiki mazliet ieskabg&tus
puku kapostus, tapat sajauktus ar majongzes merci.

Slimnieku edieni

Slimnieka baribai ir loti liela nozime visa slimibas un izveselo$anas gaita; pedeja
laika ar pareizi izveletu baribu arste veselu rindu daZzadu slimibu un uzskatam, ka
baribai ir galvena ietekme vienas vai otras slimibas norisg, rodas vairak un vairak
piekritgju arstu un zinatnieku aprindas.

Nemot to vera, slimnieka &dienu karti nekad nevajadz&tu sastadit, neaprunajoties
ieprieks ar arstu.

AtseviSkas maltites sastadot, jaskatas uz to, lai bariba batu 1) no pilnigi svaigiem,
pirma labuma produktiem pagatavota, 2) viegli sagremojama un, 3) garSiga un
dazada. Bez tam vél slimnieka baribu sagatavojot jaievéro pastiprinata tiriba.

No atseviSkiem baribas Iidzekliem visvairak slimnieku baribai lieto:

1) Pienu — svaiga, skabéta un dazadu piena zupu un dzerienu veida. No seviski
liela svara, lai slimnieks pienu uznpemtu smalkiem malkiem, jo tikai tad tas viegli
sagremojams. Tapec ieteicams reizé ar pienu vai ta &dieniem dot slimniekam kadu
gabalinu nobrieduSas maizes vai sausinu.

2) Olas. Olusagremojamiba atkarajas no pagatavo$anas veida. Slimnieku galda
olas var sniegt jela veida (putotas ar cukuru), miksti varitas un omletes veida ceptas.

3) Galu un zivis. Slimnieku &dieniem var lietot seviski smalkSkiedrainu galu
un tadu, kas nesatur daudz ekstraktvielu; bez tam vél slimniekam domatas galas un
zivis nedrikst bat parak treknas. Vispiemerotaka ir tela, cala un vistas gala; no zivim
— galvena karta mencas un lidakas. Pavisam izsledzama no slimnieku baribas ctku
un zosu gala, tapat tadas zivis, ka zuSi un nggi. SeviSki ieteicams ir pasnhiegt
slimniekam galu un zivis malta veida (piem. daz. klimpas, klopsus, kotletes, u t. I.).

Labakie sagatavoSanas panémieni ir varisana tvaika, sautéSana un varisana adent;
cepSana nav tik ieteicama.

Tauku vielas. Visvieglak sagremojams un vitaminu bagataks ir sviests. Tas
ari uzskatams par vienigo, slimnieku bariba atzito tauku vielu. To pasniedz
slimniekiem svaiga vai kauséta veida. Lidzigi sviestam |oti ieteicams slimnieku bariba
ir saldais un skabais krejums.

Labibas produkti miltu un dazadu putraimu veida labi pieméroti
slimnieku baribai. Tos izlieto galvena karta dazadu tumju un biezputru pagatavosanai.

Saknes un darzaji. Slimnieka baribai jaizvélas, cik iesp&jams, jauni un
svaigi eksemplari. Gatavojot seviski liela vériba japiegrieZ griiti sagremojamas
koksnes vai cellulozas (miza, kati u. t. 1) atdaliSanai, rapigi saknes un darzajus

183



mizojot un sniedzot tos galda galvena karta dazadu biezenpu veida. Vieglak
sagremojamie bus: puku kaposti, spinati, skorcioneri (melna sakne), burkani (karotes),
spargeli un kartupeli.

Augli un ogas slimnieku baribai loti ieteicami. Tos lieto dazadu sulu vai
biezenu veida. Rupjakus auglus, piem., abolus slimniekiem pasniedz ceptus vai
varitus, maigakus, ka zemenes, avenes u. t. l. — svaigus. Treknos, griti
sagremojamos riekstus un Zavétus, nobrieduSus pakSaugus slimniekiem nedrikst dot.

M a i z e. Maizei jabut pagatavotai no smalka maluma miltiem un ne parak
svaigai (jabat vismaz 1 dienu vecai). Seviski ieteicami daZzadi sausini unviegli, no
adens un miltiem gatavoti cepumi.

GarSas vielas. Visas garSas vielas, izpemot sali, no lietoSanas jaizsledz. Ari
sals piedevai jabut mazakai, salidzinot ar to, kadu mes lietojam veselu cilveku uztura.

Satura raditajs

PriekSvards 1. izdevumam 3. Ip.
PriekSvards 3. izdevumam
levads 4

GALAS ZUPAS

Tomatu zupa

Gurku zupa |

Gurku zupa Il 5

BieSu zupa |

Bieu zupa Il

Skabenu un spinatu zupa 6
Skabu kapostu zupa

Sénu zupa

Pupinu zupa ar burkaniem un grabam 7
Zivju zupa

Zivju frikade]u zupa

Abolu zupa 8

Kidu zupa

Aknu zupa

RoZu kapostu zupa

Auksta zupa 9

Bors¢s

Buljons

Botvinja 10

Zivju — svaigu gurku zupa
Skabu gurku zupa

GALAS EDIENI
Maltas galas 11

VerSa galas kotletes
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Tela galas kotletes 12

Viltotais zakis

Tela galas balodisi

Atrais klopsis | 13

Atrais klopsis 11

Varitais klopsis

Maltais klopsis 14

Varitas galas placenisi

Galas sacepums

Varitas galas un brétlinu sacepums

Skeles cepta gala

Bifsteks 15

Sasliks

Cikas steks 16

Sipolklopsis

Cukas karbonade

Snicele

Mikla cepta Zaveta cikas gala 17

Sauteta gala

Stroganovs no vérsa galas

Sautéta versa gala ar gribam

Sautéta jera gala ar kaliem 18

Tela galas irbites

Sautets titais klopsis

Jera gala tomatu mérce ar makaroniem 19
Tela frikase

Jera frikase

Virita gala

Varita salita verSa gala 20
Varita verSa krats ar saknem

Cepesi

Cukas cepetis 21

Ciukas cepetis ar aboliem un sipoliem
Krasni cepta cakas karbonade
Ceptas ciiku ribinas

Versa cepetis

Versa filejs 22

Tela cepetis

Pildita tela krats

Jera cepetis

Skabgts jera cepetis 23
Cepta jera mugura

lek$gjo organu izmantoSana

Aknu kotletes
Ceptas aknas 24
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Sautétas aknas
Smadzenu sacepums
Ceptas tela smadzenes 25
Smadzenes Il veida
Meles Snicele

Sautétas tela meles
Varita vérSa méle
Sautétas nieres 26
Nieres uz iesma

Sautétas plauSas un sirdis
lekSgjo organu kotletes
Asinu sacepums 27

MAJPUTNI

Vistas

Vistas cepetis

Varita vista ar holandieSu merci 28
Vistas frikase

Vistas kotletes

Z0sis

Pildits zoss cepetis ar aboliem 29
Zoss cepetis ar skabiem kapostiem

Piles

Piles cepetis

Sautéta pile 30

Pildita pile ar makaroniem

Titari

Titara cepetis

MEDIJUMI
Zakis 31

Zaka cepetis
Sautets zakis (raga)
Zaka kidinas 32

Stirna

Stirnas cepetis

Sautéta stirnas gala (ragt)
Stirnas kotletes 33
Stirnas steks

Stirnas aknas
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Meza putni

Meza piles 34
MeZa zosis
Sautets teteris
Cepts teteris
Mednis

Irbes 35

SILTAS MERCES

Balta merce

Briina mérce

Tomatu mérce 36
Sinepju mérce

Seleriju mérce

Speka meérce

Sénu merce

Kaltetu baraviku merce 37
Marrutku merce
Locinu merce

Dillu merce

Skabu gurku mérce 38
Sipolu merce

Olu merce |

Olu merce |1
HolandieSu merce

GALAS UN SAKNU SACEPUMI (PUDINI)

Skabu kapostu sacepums 39

Mednieku sacepums 40

Svaigu kapostu un kartupelu sacepums

Jauktu saknu sacepums

Burkanu sacepums 41

Skabu kapostu sacepums ar rupjmaizi un speki
Zirpu sacepums ar speki

Pupu-kartupelu sacepums ar speki

Sénu sacepums 42

Makaronu sacepums ar speki

Makaronu sacepums ar Zavetam rengém
Kartupelu sacepums ar Zavetam repgem un speki 43
Kartupelu sacepums ar biezpienu un speki
Kartupelu-galas sacepums

Kartupelu sacepums ar kilavam 44

Skabu gurku sacepums ar gaju

Spinatu sacepums ar galu

Natru sacepums ar galu 45

Skabu kapostu — frikade]u sacepums

Griku sacepums ar speki

Galas-saknu pastetes
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Galas-saknu pastéte 46

Skabu kapostu pastete

Jeéra galas pastéte ar svaigiem kapostiem
Tela galas pastéte ar spinatiem 47
Makaronu pastete ar Skinki

GALAS-SAKNU SAUTEJUMI

Galas-saknu sautgjums 48

Salitas cuikgalas-saknu sautgjums
Galas-saknu sautejums ar selerijam 49
Tela galas sautgjums ar skabiem gurkiem
Tela galas sautgjums ar spinatiem

Tela galas sautgjums ar baravikam 50

Tela galas sautgjums ar burkaniem

Jera galas sautejums ar sakném

Jera galas sautejums ar svaigiem kapostiem 51
Jera galas sautejums ar kaliem un kimeném
Jeéra galas sautgjums ar pupinam un zirpiem
Sauteti skabi kaposti ar cukas galu 52
Sauteti skabi kaposti ar putraimiem
Kartupelu-skabu gurku sautgjums ar ctikas galu
Kartupelu-seleriju sautéjums ar cukas galu
Kartupelu-sénu sautgjums ar cukas galu 53
Kartupelu-tomatu sautgjums ar ciikas galu
Kartupelu-zirpu sautejums ar ctakas galu
Kirbju-galas sautéjums 54

Sauteti zirni ar speki

Sautétas pupinas ar speki 55

Sautetas grieztas pupinas ar speki
Galas-grabu sautgjums

Sautgtas grabas ar selerijam un tomatiem

PILDIJUMI

Kapostu vistokli 56

Vistokli ar skabiem kapostiem 57
Kapostu veltnis

Pilditi kali

Pilditi kirbji 58

Pilditi tomati

Ar séném un speki pilditi tomati 59
Pilditi skabi gurki

Pilditi sipoli

Ar speki pildits kartupelu veltnis

Ar salitiem bréetliniem pilditi kartupelu bumbuli 60

ZI1VJU EDIENI

Udent varitas zivis 61
Zivju varisana tvaika
Sautetas zivis (Frikase) 62
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Zivju sacepums

Ceptas zivis

Zivis kréjuma mérce 63

Zivju kotletes

Zivju cepums Il

Zivju klopsi petersilu meérce 64
Pildita Iidaka

Ceptas zivis ar sipoliem 65
Taukos varitas zivis

Zivis silta majonézes merce

Salito mencu izmantoSana

Salitas mencas tomatos 66
Mencas ar skabiem gurkiem
Mencu-burkanu sacepums 67
Mencu-makaronu sacepums
Mencu-kartupelu sacepums 68
Mencu-skabu kapostu sacepums

Svaigu mencu ikru kaviars

Zivju ikri aukstam galdam
Zivju ikru kotletes 69

EDIENI BEZ GALAS
Zupas

Puravu zupa

Saknu-darzaju zupa

Saknu-darzaju biezepa zupal 70
Saknu buljons

Natru zupa

Seleriju zupa 71

Piena putra

Piena zupa ar auzu parslam un augliem
Saknu-darzaju biezepa zupa Il

Piena zupa ar burkaniem un klimpam 72
Grabu zupa ar ievarjjumu

Grubu zupa ar zirpiem vai pupam
Piena zupa ar saknem

Kirbju zupa ar manna 73

Piena zupa ar abolu klimpam

Piena zupa ar varitu kartupe]u klimpam
Piena zupa ar rivétu kartupelu klimpam
Piena zupa ar biezpiena klimpam 74
Piena zupa ar svaigu kapostu klimpam
Piena zupa ar manna klimpam

Skaba putra

Biezputras
Miezu putraimu biezputra ar kartupeliem 75
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MieZu putraimu biezputra ar zirgiem

Miezu putraimu biezputra ar skabiem kapostiem

Rupjo kvieSu vai miezu miltu biezputra
Griku biezputra

Kartupelu biezputra ar senem 76

Zala biezputra

Kartupelu biezputra ar svaigiem kapostiem
Kartupelu biezputra ar skabiem kapostiem
Kartupelu-zirpu biezputra 77

Pupu biezputra

Auzu biezputra

Sacepumi

Makaronu sacepums ar biezpienu

Griku sacepums ar biezpienu

Saknu sacepums 78

Gurku sacepums

Svaigu kapostu sacepums ar kartupeliem

Kotletes

Saknu-darzaju kotletes 79
Svaigu kapostu kotletes
Seénu kotletes

Spinatu kotletes

Dazadi edieni bez galas

Biezpiens ar svaigiem gurkiem 80
Biezpiens ar spinatiem

Biezpiens ar radisiem

Biezpiens ar burkaniem

Biezpiens ar kanepem

Zalu sviests

Biezpiena sierini 81

Olu maisijums ar piedevam

Puku kaposti ar burkaniem un tomatiem
Puku kapostu majongze

Pilditas kapostu lapinas

Svaigu kapostu karbonade 82
Apcepti Kali

Kanepes ar zirpiem

Pilditas klimpas

Pilditi tomati ar senem 83

Sutpu milti

Sviesta sautétas saknes

Sautetas saknes ar tumi

Saknu biezeni 84

SALDIE EDIENI

Kiseli
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Svaigu abolu kiselis

Zavetu abolu kiselis

Jaukts svaigu auglu kiselis
Jaukts Zavetu auglu kiselis 85
Dzervenu kiselis

Ogu kiselis, varits 86

Ogu kiselis, nevarits

KirSu kiselis

Rabarberu kiselis

Rabarberu kiselis, nevarits 87
Burkanu kiselis

Kirbju kiselis

Piena kiselis

Maizes kiselis 88

Kompoti

Svaigu abolu kompots
Zavetu auglu kompots 89
Ogu kompots, nevarits

KirSu kompots, nevarits
KirSu kompots, varits
Rabarberu kompots

Abolu ezisi 90

Bumbieru kompots

Ceptu abolu kompots

Svaigu abolu-medus kompots

Saldas mérces

Dzérvenu mérce 91
Abolu mérce
Janogu mérce
Zemenu merce
Avenu merce 92
KirSu merce
Erkskogu méerce
Rabarberu mérce
Olu merce 93

Saldas zupas

Auglu zupa

Abolu zupa ar manna klimpam
Zavetu auglu zupa 94
Rabarberu zupa

Erkskogu zupa ar klimpam
Maizes zupa

Grabu un Zavetu abolu zupa 95
Grubu zupa ar burkaniem
Ke&rnes piena zupa ar riekstiem
Ke&rnes piena-maizes zupa

Sacepumi
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MieZu putraimu sacepums 96
Nelobitu griku-biezpiena sacepums
Manna, rabarberu sacepums 97
Manna sacepums

Rabarberu sacepums

Nade]u sacepums ar aboliem
Rupjas maizes sacepums 98
Rivmaizes-abolu sacepums
Baltmaizes sacepums

Sausinu sacepums 99

Biskvita sacepums ar ogu merci
Plimju sacepums

Biezpiena maisijums, svaigs

Biezpiena maisijums (pudin$), varits 100

Biezpiena sacepums

Biezpiena, rupjas maizes maisijums
Pirmpiena sacepums

Ragudpiena sacepums 101

Kirbju sacepums ar miezu putraimiem

Saldas biezputras

MieZu putraimu, abolu biezputra
Grubu, Zavetu abolu biezputra 102
Manna — ogu biezputra

Miltu biezputra

Uzpiiteni

Dzérvenu uzpatenis 103
Abolu uzpiitenis

Kaltetu abolu uzputenis
Erkskogu uzputenis
Rabarberu uzpatenis
Janogu Zelejas uzputenis
Rudzu miltu uzpatenis 104

Buberti

Miltu buberts
Manna buberts

Zelejas

Svaigu dzérvenu Zeleja 105
Zemenu Zeleja

Putota Zeleja

Ruguspiena Zeleja 106
Paninu Zeleja

Vina Zeleja

Olu Zeleja

Krémi

Miezu putraimu krems 107
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Svaigu abolu krems
Zavétu abolu krems
Zemenu kréems 108
Vina krems

Brile krems
Rupjmaizes kréms

Dazadi saldie edieni

Nabaga bruninieks 109
Rupjmaizes maisijums
Augli ar putu krejumu
Mikla cepti aboli

Aboli ar kremu 110
Peldosas salas ar olu mérci
Spidigie aboli

Auglu Zeleja 111

Saldejumi

Krgjuma saldgjums

Piena saldgjums ar olam
Riekstu saldejums 112

Ogu saldgjums

Auglu vai ogu sulas saldgjums

MAJAS DZERIENI

Teja un kafija
Dabigas tejas
Majas kafija 113
Maizes udens
Kultene

Maizes kvass 114
Abolu kvass
Rabarberu kvass
Ogu kvass

Medus kvass 115
Bérzu sulas

Ogu limonades
Abolu limonade
Ogu bole 116
Nevarita ogu sula limonadem — esence
Piena limonade
Piena kvass
Raguspiens

Kefirs 117
Jogurts

AUKSTIE EDIENI 118

Salati un zalbariba 119
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Salati ar krgjumu

Salati ar sieru

Salati ar sviestu

Salati ar ellu

Salati ar olam

Salati ar majongzes mérci 120
BieSu salati ar ogu sulu

BieSu salati ar aboliem |

BieSu salati ar aboliem 11

BieSu salati ar kartupeliem un selerijam
Skabgtas saknes

Zaka salati 121

Medijumu salati

Melnas saknes — tomatu salati 122
Kartupelu salati

BieSu salati ar pupinam

Burkani ar aboliem

Burkani janogu sula

Burkani ar marrutkiem 123
Burkani ar braklenu ievarijumu
Burkani ar medu

Burkani ar sieru

Riveti marrutki

Marrutki ar skabu krgjumu
Marrutki ar skabiem gurkiem 124
Marrutki ar aboliem

Marrutki ar bietem

Rutki ar skabiem gurkiem

Rutki ar skabiem kapostiem

Skabi kaposti ar burkaniem un aboliem
Kartupelu salati 125

Seleriju salati

Selerijas ar aboliem un radisiem
Abolu salati

Abolu salati ar sipoliem

Abolu salati ar vinu 126

Aboli ar medu un putu krgjumu
Svaigi gurki ar skabenem

Svaigi gurki ar tomatiem un sipoliem
Gurki ar salatiem un burkaniem
Spinati ar skabiem kapostiem 127
Spinati ar radisiem

Kalu salati

Kirbji dzeérvenu sula

Kirbju ikri 128

Vinigrets |

Vinigrets Il

Pupinu-seleriju salati 129
Burkanu salati

Kapostu salati

Itau salati | 130

Itaju salati Il

Makaronu salati ar marrutkiem 131

Pastetes
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Tela aknu pastéete

Ciukas aknu pastéete

Irbes pastéte 132

Kartupelu pastéte ar brétliniem

Galerti

Sivéna galerts

Vistas galerts 133

Zilce

Saknes Zeleja

Mele un cepetis Zeleja 134
CEPESI

Zivju &dieni

Zivju galerts

Zivju — zirpu salati 135
Renges tomatos
Maringtas zivis 136
Pildijumi

Pilditi tomati |

Tomati, pilditi ar svaigiem gurkiem un rutkiem

Pilditi kramu kirbji 137
Pilditi turku pipari

Skabi gurki ar nggiem 138
Pilditas olas

DAZADI AUKSTIE EDIENI

Saliti bréetlini olu mérce
Turku pipari marinade 139
Spiesta ciikas galva

Ciukas ,,galvas siers”
Sivéna galvas rolade
Sivéna rolade 140

Tela galas rolade

Zoss rolade

Zavéta zoss rolade 141

AUKSTAS MERCES

Majongzes mérce ar ellu

Skaba kr&juma majonézes mérce
Varita skaba kréjuma majongzes mérce
Sviesta majonéze

Varita ellas majonéze |

Varita ellas majongze Il

Majonéze ar putu krgjumu
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Zelejas majonéze

Majongzes mérce ar vinu 143
Kilavu mérce

Viltota majongzes mérce
Janogu Zelejas merce

MAIZE UN CEPUMI

Rupjmaize 143
Saldskaba maize 145
Rauga miklas maize un cepumi
Miezu maize 147

Rupja kvieSu maize
Baltmaize 148

Galda maize

Udens kringeli
Drumstalu maize

Abolu maize 149
Biezpiena maize

Magonu maize
Kimenmaizites 150
Metenu maizites
Dzeltenmaize ar kirbjiem
Hamburgas kringeli 151
Medus rausis

Lapu miklas cepumi

Abolu kika 152

Kréma kiika 153
Tdtinas ar putu kréjumu
Riekstu pastétes

Aboli ,rita svarkos” 154

Piragi
Piragu pildijumi 155

Galas pildijums

Speka pildijums

Svaigu kapostu pildijums
Baraviku pildijums
Burkanu pildijums 156
Zivju pildijums

LaSu pildijums
Biezpiena pildijums

Apceptas maizites
Formu kiikas 157
Rudzu miltu kiuka

Rupjas kvieSu maizes kika
Parveidota citronkika 158
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Anglu kika (kekss)
Skaba krejuma kuka |
Skaba krejuma kaka Il
Raudzeta kika 159
Varitais biskvits
Varitais biskvits Il

Taukos variti cepumi

Zagari | 160

Zagari |l

Austinas 161

Rinkisi

Kronisi

Udens burbuli

Taukos varitas vafeles 162
Sikie cepumi

Riekstini

Tiksto$ gadu cepumi 163
Pumpernikeli

Alberta biskviti | 164
Alberta biskviti I
Auzu parslu cepumi |
Auzu parslu cepumi Il
Biezpiena cepumi
Zemnieku kiikas 165
SmilSu kakas |

SmilSu cepumi
Berlines cepumi | 166
Berlines cepumi 11
Trauslie cepumi

T&jas cepumi

Cukura kringeliSi 167
Siera cepumi
Salsstandzinas

Ziemassvétku cepumi 168

Cietie Ziemassvetku cepumi |

Cietie Ziemassvetku cepumi Il

Cietie Ziemassvetku cepumi Il 169
Forma cepta Ziemassvetku kika |
Forma cepta Ziemassvetku kaka |1
Pilditie Ziemassvetku cepumi

Mikstie Ziemassvetku cepumi 170
Medus rieksti

Cukura rieksti |

Cukura rieksti 11

Pankiukas, omletes un vafeles 171

Planas pankiikas
Planas pankikas, pilditas ar biezpienu
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Planas pankikas, pilditas ar abolu masu
Planas pankikas, pilditas ar spinatiem 172
Planas pankiikas, pilditas ar galu
Biezas pankikas 173

Abolu pankiikas

Kartupelu pankikas

Auzu parslu krepeles 174

Krepeles

Vafeles

Vafeles ar riekstiem 175

Taukos varitas vafeles

Putu kréjuma omlete

Krievu omlete

Pildita omlete 176

Abolu omlete

Tortes 176

Biskvita torte 179
Vines torte
Aleksandra torte
Rupjmaizes torte
Rivmaizes torte 180
Riekstu torte

Pupinu torte
Kartupelu torte

Tortu pildijumi 181
Olu kréms

Sviesta krems

Ogu krems

Abolu kréms

Putoti olu baltumi 182
Auksta galda torte

Slimnieku edieni 183

Satura raditajs 184
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