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Lai gatavosana jums sagadatu prieku un ekonomeétu laiku,

virtuve bis nepiecieSams:

= Blenderis vai siets, kartupelu stampa, mikseris — nodereés, gatavo-
jot biezenus, biezzupas, desertus.

= Darzenu mizojamais nazitis — tas ir értaks par nazi, tirot saknes un
auglus.

» Liels, vidgjs un mazs nazis — vienmeér uzasinati, bus paligi virtuve.
» Dazadaizméra blodas, katli (liels, vidéjs, mazs), rive.

» Laba panna (labai pannai nebis nepiecieSams lietot daudz
taukvielu).

» Koka vai plastikata lapstinas, koka karotes.

» Piesta — vienmeér varésiet saberzt garsvielas, kas pieskirs édienam
izcilu aromatu.

= Koka un plastikata délisi. Zivij un galai lieto atseviskus, labak stikla
delisus.

» |zmantojiet svaigus vai kaltétus garsaugus! Aizstajiet ar tiem sali!

Turiet majas nelielus partikas krajumus: putraimus, piena produktus,

saknes, galu vai zivis, olas, maizi, ievarijumu, medu, labas kvalitates

ellu — Sie krajumi palidzes vienmér pagatavot ko gardu un veseligu!

Planojiet savus iepirkumus!

Personiska higiena:

Gatavojot edienu, |oti svarigi ir ieverot personiskas higiénas prasibas. Roku
mazgasana ar ziepém un siltu ddeni ir vissvarigakais noteiktums, kas no-
drosina bakteriju neiekltsanu jasu édiena.

Rokas ir jamazga:
» Pirms un péc édiena gatavosanas.

» Pirms maltites.

» Pecsmekésanas.

» Péc tualetes apmekléjuma.

= Péc saskarsmes ar jeliem produktiem, 1pasi jélu galu, olam un zivim.

» Péc atkritumu izmesanas, uzkopsanas darbiem.

= Pirms gatavoSanas nonemiet rotaslietas, kas jums var traucét vai nejausi
iekrist édiena.

= Regulari sekojiet lidzi jusu roku un nagu tiribai.

» Gadijuma, jajums ir braces uz rokam, parklgjiet tas ar tdensnecaurlaidigu
plaksteri.

» Gatavosanas laika nesmekgjiet!
Partikas higiena:

Sekojot paris vienkarSiem noteikumiem gatavosanas laika, jas varat idz
minimumam samazinat risku gut savainojumus vai saindesanos ar partiku.

» Noslaukiet darba virsmu, pirms sakat gatavot, gridai ir jabut tirai un
sausai.

» Péc gatavosanas vienmeér uzkopiet.

» Turiet jélus produktus atdalitus no gataviem édieniem (izmantojiet atse-
viskus traukus).

» Saglabgjiet tirus virtuves galda déliSus péec gatavosanas, to tirisanai
izmantojiet karstu Gdeniunt rauku mazgasanas lidzek|us.

» Olas uzglabagjiet ledusskapi tam paredzétaja vieta. Nelietojiet uztura boja-
tas olas!

» Neuzglabgjiet ledusskapi parak daudz produktu, lai varétu nodrosSinat va-
jadzigo temperaturu.

» leprieks sagatavoto partiku uzglabgjiet slégtos traukos!
» Nelietojiet vecus, iepeléjusus produktus!

» Jajus atkartoti uzsildat edienu, parliecinieties, vai tas ir pietiekami uzkar-
sis. Sildiet vienu porciju!



Auzu parslu putra ar ogam

NepiecieSamas sastavdalas

® 4 edamkarotes pilngraudu auzu parslu (péc izvéles arn
cetru graudu, miezu, rudzu parslas)

® 1 édamkarote kliju (péc izvéles auzu, kviesu vai rudzu)
® 1 glaze udens (~ 190 ml)

® -~ 100 ml piena

@® cSkipsnina sals

® 0,5 tejkarotes cukura

PasniegSanai

® saldétas un atlaidinatas zemenes (derés vasaras ogas
péc izvéles vai ievarijums)

PagatavosSanas gaita:

1. Auzu parslas un klijas ber katlina, aplej ar aukstu Gdeni
un vara uz nelielas liesmas, idz parslas ir sabriedusas.

2. Pievieno sali, cukuru, pienu un visu uzvara. Samazina
liesmu, un maisot vara 2—-3 minates. Izsledz pliti, kat-
linam uzliek vaku, un putru uzbriedina.

3. Pasniedz ar ogam vai ievarijumu pec izvéles.
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Omlete ar spinatiem

NepiecieSamas sastavdalas

® 2olas

® 2 edamkarotes piena

® sauja spinatu (ziema var izmantot saldétus)
® 1 daivina kiploka, 7 neliela sipola

@® cSkipsnina sals

® clla cepsanai

Pasniegsanai

@® zalumi pécizveles, rudzu vai graudu maize

Pagatavosanas gaita:
1. Olas sakul ar pienu un sali.

2. Kiploku un sipolu smalki sakapa. Spinatus noskalo un
sagriez. Jair lieli kati, tos nogriez. Saldetus spinatus neat-
kause, bet liek uz sakarsétas pannas.

3. Panna uzkarse nedaudz ellas un apcep kiplokus, sipolus
un spinatus.

L. Parlej pari olu masu, uzliek pannai vaku, samazina liesmu
un gatavo, lidz omlete ir “uzpuatusies”.

5. Pasniedz ar piedevam peéc izveéles.
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Biezpiena klimpas

NepiecieSamas sastavdalas

® 1 pacina biezpiena (~ 180-200 g). Noderés ari nedaudz
pastaveéjis biezpiens, bet bez piegarsas!

® 4 edamkarotes kviesu miltu
® 1 tejkarote kartupelu cietes (pec izvéles)
® 10la

@® cSkipsnina sals,1 tejkarote cukura, 0,5 tejkarotes vanilas
cukura

PasniegsSanai

® skabais krejums 12% vai 15 %, péc izvéles jogurts bez pie-
devam, ievarijums, svaigas vai saldetas ogas

Pagatavosanas gaita:

1. Biezpienu, miltus, cukuru, vanilas cukuru, sali un olu liek
bloda un samica viendabiga masa. Ja mikla ir paskidra,
pievieno vel nedaudz miltu.

2. Katlina uzvara udeni, un ar karoti vai mitram rokam tdent
laiz nelielas klimpas.

3. Klimpas ir gatavas, kad ir uzpeldejusas udens virspuse.

k. Klimpas iznem no tdens un liek Skivr.

5. Pasniedz péc izvéeles ar krgjumu un / vai ievarijumu, ar
kanéli un cukuru.
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Vistu aknu pastete

NepiecieSamas sastavdalas

@® -~ 300-500 g vistu aknu (var izmantot ari titaru aknas)
® 3 vidgji lieli burkani

® 1 sipols

@® 3 daivinas kiploku

® sals, malti melnie pipari, lauru lapa, muskatrieksts, sals
@® clla apcepsanai

Pagatavosanai

@® blenderis

PasniegSanai

® graudu, rudzu maize, saldskabmaize, marinéti gurkisi

Pagatavosanas gaita:

1. Sipolu un kiploka daivinas notira un sagriez nelielos ga-
balinos. Aknam nogriez cipslas. Burkanus notira, noskalo

v T

2. Panna uzkarsé nedaudz ellas, apcep aknas viegli brinas.
Pievieno sipolus un kiplokus, un pacep véel 2—-3 mindtes.
Pannas saturu parliek katlina.
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3. Pievieno burkanus, piparus un lauru lapu. Pielej verdosu
udenitik daudz, lai tas tikai nedaudz nosegtu katla saturu.
Uzliek vaku un gatavo uz nelielas liesmas ~ 30 mindtes.

k. Nedaudz nolej buljonu atseviska krazité. Pievieno paris
skipsninu sals, skipsninu riveta muskatrieksta, un visu
sablende viendabiga masa. Masai ir jabut pabiezai un vi-
jigai. Ja nepieciesams, pievieno nedaudz nolieta buljona.

5. Pasniedz atdzesetu, ar maizi péc izvéles un marinetu
gurku ripinam.




Biezpiens ar redisiem

NepiecieSamas sastavdalas
® ’; pacinas biezpiena (~ 100 g)

® 2 édamkarotes krgjuma 12% vai 15% vai jogurta bez pie-
devam

® 3-4zalie locini (vai zalumi péc izveles)
® 5-6 redisi (1 buntite)
PasniegsSanai

® rudzu maize, saldskabmaize vai graudu maize

Pagatavosanas gaita:

1. ZaJumus un redisus noskalo. Redisus sagriez planas ri-
pinas vai sarive uz rupjas rives.

2. Biezpienam pievieno krejumu vai jogurtu un samaisa.

3. Parkaisa ar zalumiem un redisiem.
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Bieéu zupa

NepiecieSamas sastavdalas

® -~ 200 g galas (péc izvéles)

@® 1 liela varita biete

® 1 burkans

® 3-4kartupel

@® neliels gabalins kaposta

@® 1 sipols, 2-3 daivinas kiploku, lauru lapa
® 2 edamkarotes tomatu pastas (péec izvéles)

@® clla apcepsanai, sals, pipari, garsaugi pec izveles

Pagatavosanas gaita:

1. Galu noskalo, liek katla, parlej ar tdeni un vara, lidz ta ir
miksta.

2. Bieti un burkanu sarivé skaidinas, kapostus un kartu-
pelus sagriez gabalinos.

3. Sipolu un kiploka daivinas notira, smalki sagriez.
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k. Uzpannasnelielaellas daudzumaapcep sipolus, kiplokus,
pievieno burkanus. Péc 2—-3 minatem liek katla.

5. Pievieno kapostus un vara ~ 30 minutes. Pievieno kartu-
pelus, garsvielas un turpina gatavot.

6. Pec ~ 10 minutém pievieno sarivetas bietes. Ja zupa ir
pabieza, pielej nedaudz verdosa udens. Uzvara, ja ne-
piecieSams, pievieno garsvielas péec izvéeles.

7. Pasniedz ar zalumiem, skabo krejumu, jogurtu bez pie-
devam un rudzu maizi.




Frikadeju zupa

NepiecieSamas sastavdalas
Frikadelem

® -~ 250 gjauktas maltas galas

@ sals, garsvielas, skipsnina kimenu
® 1 tejkarote sinepju (péc izvéles)
Zupai

® 4 kartupeli

@® 1 liels burkans

@ selerijas saknes gabalins (vai arf kaltéta mizina)
@ sals, smarzigie pipari

® |auru lapa

® 1 sipols

@® 2-3 daivinas kiploku

Pagatavosanas gaita:

1. Saknes notira. Kartupelus sagriez nelielos gabalinos,
burkanus sarive. Parlej ar ~ 1,5 | adens un liek varities.

\V/ara, idz saknes ir gandriz mikstas.
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2. Malto galu samica ar sinepém un garsvielam. Veido ne-
lielas frikadelites un laiz zupa. Vara vél ~ 10 minates. Iz-
slédz liesmu un patur zupu zem vaka ~ 15 minates.

3. Pasniedz ar zalumiem un maizi péc izvéles.




I"<irbju lecu zupa

NepiecieSamas sastavdalas

Frikadelem

® ’, cepama kirbja (vai neliela skéle)

® / kriizes sarkano lécu

@® 1 liels burkans

@ selerijas saknes gabalins (vai ari kaltéta mizina)
@ sals, smarzigie pipari, lauru lapa

@® 1 sipols, 2-3 daivinas kiploku

® 200 ml piena vai kafijas krgjuma (var izmantot kauséto
sieru)

Pagatavosanai

® blenderis vai siets

Pagatavosanas gaita:

1. Kirbi un burkanu sagriez gabalinos. Sipolu un kiplo-
ka daivinas notira, liek katla. Pievieno lecas, seleriju un
garsvielas. Parlej ar ~ 1,5 | udens un liek varities. Vara ~
25 mindQtes.

2. Zupas skidrumu nedaudz nolej atseviska blodina, iznem
lauru lapu. Pievieno pienu vai sieru, un zupu sablendeé vai
izberz caur sietu.

3. Pasniedz ar graudu maizi un ceptiem kirbjiem péc izvéles.
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S_ 3. Pievieno saceptas senes un turpina gatavot vel
enu Zupa 10 mindtes.
I

k. Zupas skidrumu nedaudz nolej atseviska bloding, iznem

lauru lapu. Pievieno sieru, un zupu sablendé vai izberz

L ) caur sietu.
Nepieciesamas sastavdalas

5. Pasniedz ar zalumiem un maizi péc izvéles.

® -~ 200 g saldétu vai svaigu sénu

@ clla apcepsanai, ja lieto svaigas sénes

® 3-4vidgja lieluma kartupeli

® 1 liels burkans

@ selerijas saknes gabalins (vai ar1 kaltéta mizina)
® sals, smarzigie pipari, lauru lapa, kalteta raudene
@® 1 sipols, 2-3 daivinas kiploku

@® 1 karbina kauséta siera vai 100 g sariveta siera
Pagatavosanai

@® blenderis vai siets

Pagatavosanas gaita:

1. Ja izmanto svaigas sénes, tas uz pannas neliela ellas
daudzuma sacep. Saldetas senes pievieno zupai gatavo-
sanas beigas.

2. Sipoluunkiploka daivinas notira un sagriez. Kartupelus un
burkanu notira, sagriez gabalinos. Parlej ar ~ 1,5 | adens,
pievieno garsvielas un liek varities. Vara ~ 25 minutes.
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Zivju zupa

NepiecieSamas sastavdalas

@ lasa zupas izlase (var izmantot ari citas zivis péec izvéles)
@ 3-4 kartupeli

® 1 liels burkans

® -~ sauja saldétu zalo zirnisu

® 1 liels sipols, 2-3 daivinas kiploku, kaltéti dillu un
pétersilu kati, selerijas saknes gabalins (vai ari kaltéta
mizina)

@® sals, smarzigie pipari, lauru lapa, garsvielas péc izvéles
Pasniegsanai

@ zalumi pecizvéles, skabais krejums

Pagatavosanas gaita:

1. Zupas izlasi kopa ar sipolu, kiplokiem, zalumiem un
garsvielam liek katla un vara buljonu.

2. Kartupelus un burkanus nomizo un sagriez mazos
gabalinos.
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3. Péc ~ 30 minutem buljonu nokas un lej atpakal katla.
Buljona liek kartupelus, burkanus, zalos zirnisus, pievie-
no garsvielas péec izveles un vara, lidz saknes ir mikstas.
Burkanu var pievienot ari sarivetu.

L. Zivs mikstumu iztira no asakam, mikstumu liek katla.

5. Pasniedz ar smalki sakapatiem zalumiem - dillem, loci-
niem un rudzu maizi.




Gailepu merce

NepiecieSamas sastavdalas

® - 0,5 gailenu (vai citu cepamo sénu, ziema var izmantot
jau saceptas, sasaldétas senes)

® clla cepsanai

® 100-150 ml kafijas krejuma 10% vai piena
® 2 edamkarotes kviesu miltu

® sals péc garsas

® 1 sipols

Piedevam

® variti kartupeli, zaJumi péc izveles

Pagatavosanas gaita:

1. Senes notira. Lielakas senes sagriez gabalinos. Sipolu
sagriez mazos gabalinos.

2. Uzkarsé panna ellu un apcep sénes. Ja izmanto svaigas
sénes, pannai uzliek vaku un sénes gatavo uz nelielas
liesmas. Saldetas senes liek uz pannas neatkausétas un
uz Iénas liesmas atkause.
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7.

Kad senes ir apceptas, pievieno sipolus, garsSvielas un
gatavo vél 2—-3 minutes. Ja nepiecieSams, pielej nedaudz
ellas.

Senes parkaisa ar miltiem, un, nepartraukti maisot, mil-
tus izkarse. Pielej kafijas krejumu vai pienu un turpina
gatavot véel ~ 5 minates.

Péc garsas pievieno garsvielas un vel pienu, ja meérce
Skiet par biezu.

Pasniedz ar varitiem kartupeliem un salatiem péc izvéeles.




vieno burkanu ripinas, selerijas sakni, sipolu un kiplokus.

C 3. Galu apcep no visam pusém branu, liek katlina un pie-
epeus Parkaisa ar garsvielam.

L. Pielej varosu udeni, uzliek vaku un sutina uz mazas lies-

NepiecieSamas sastavdalas mas, [idz gala ir miksta, ~ 10 mindtes pirms gatavoSanas
® - 1 kg svaiga ciikgalas skinka gabala beigam pievieno lauru lapas.
® 1 vid§js burkans 5. Gatavo galu iznem no katla. Miltus iemaisa auksta adent

® - kirbi un pielej galas buljonam. Izmaisa un uzkarse, tad pielej

« Cepama Kirbja pienu un uzkarse. Atliek atpakal galu.
@ 4-6 kiploka daivinas cepetim un 3—4 kirbim 6. Kirbja gabalinus liek bloda, uzber paris skipsninu sals,
® 1 liels sipols pievieno izspiestas kiploka daivinas un pievieno 2 édam-
® gabals selerijas saknes karotes ellas. Liek cepties lidz 200 °C temperatlrai sa-

karseta cepeskrasni. Cep ~ 30 minutes.
® 2 lauru lapas P P

® 100 ml piena
® 2 edamkarotes miltu

7. Pasniedzarvaritiem kartupeliem un saceptajiemkirbjiem.

® nedaudz ellas cepsanai

® sals, malti melnie pipari

Pagatavosanas gaita:

1. Galu noskalo un nosusina papira dviell. Burkanu notira,
sagriez ripinas, kirbi sagriez gabalinos. Kiploka daivinas
un sipolu notira.

2. Uzkarse panna nedaudz ellas, apcep galu — vispirms ar
adu un trekno dalu uz leju.
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A4
Smoréta vista gabalinos

NepiecieSamas sastavdalas

® 2 vistas skinkisi, 2 stilbini (vai citi vistas gabalini péc
izveles)

® 1 sipols

® 2-4 daivinas kiploku

® 1-2 burkani (var pievienot kalus, racenus)

® garsvielas péec izvéles — lauru lapa, smarzigie pipari, sals,
kaltéta raudene jeb oregano, timiana zarins

® clla cepsanai

Pagatavosanas gaita:
1. Sipolu, kiploka daivinas un burkanus notira.
2. Galu noskalo nosusina, ierivé ar sali un pipariem.

3. Panna uzkarsé ellu un apcep vistu no visam pusém viegli
branu.

k. Vistu parliek katling, parlej ar verdosu udeni, pievieno
sipolus, burkanus, uzliek vaku, gatavo uz nelielas liesmas
~ 30 minutes.

5. Pasniedz ar piedevam peéc izvéles.
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Zivju kotletes

NepiecieSamas sastavdalas

® 450 g piksas smalkmasas (atlaidinatas; var izmantot zivi
péc izvéles — mencuy, lidaku u.c.)

® 1ola

® 2 daivinas kiploku

® 2 edamkarotes kviesu miltu

® 2 edamkarotes kviesu rivmaizes
® 1 édamkarote ellas + ella cepsanai
® sals, malti melnie pipari

@® sSkipsnina muskatrieksta

Pagatavosanas gaita:

1. Zivs masai pievieno olu, garsvielas un kiploku spiede
izspiestas kiploka daivinas.

2. Pievieno miltus, rivmaizi, ellu, un masu samaisa.

3. Uzkarse panna ellu. Ar mitram rokam veido nelielas for-
mas kotletites un cep ~ 2 minutes no katras puses.

L. Pasniedz ar piedevam peéc izvéles — risiem, salatiem.
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Bukstinputra

NepiecieSamas sastavdalas
® 2 kartupeli

® -~ 50 g miezu putraimu

® -~ 350 ml piena

® sals

Galas pagatavosanai

® 50 g kupinatas galas

® 1 sipols

PasniegSanai

® Kkefirs, paninas

Pagatavosanas gaita:

1. Kartupelus notira, sagriez gabalinos. Liek verdosa udeni
un vara pusmikstus.

2. Pievieno putraimus un suting, lidz tie ir miksti. Ja ne-
pieciesams, pievieno vél udeni, jo putra briedis.

3. Kad putraimi ir miksti, pielej pienu, sutina uz mazas
liesmas.
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k. Galu sagriez mazos gabalinos. Sipolu notira, smalki
sagriez. Uz pannas apcep sipolus un galu.

5. Kad putra ir gatava, to pasniedz kopa ar sacepto galu un
sipoliem, piedevas pasniedz kefiru vai paninas.

6. Putra labi garsos, ar saputota ar mikseri.




Cepti cala stilbini ar risiem

NepiecieSamas sastavdalas

® 2-4 vistas stilbini

@ 2 burkani

® 2-3 daivinas kiploku, sals, malti melnie pipari
Pagatavosanai

@ cepeSa maisins vai cepamais papirs
Piedevam

® ~50grisu (gargraudu)

® -~ 100 g svaigu vai saldetu zalo zirnisu

® sals

Pagatavosanas gaita:

1. Galu noskalo un nosusina. Burkanus notira un sagriez

stieniSos. Kiplokus notira un sasmalcina.

2. Stilbinus ierivé ar kiplokiem, sali un pipariem. Liek cepesa
maisa, pievieno burkanus. Ja nav cepesa maisa, liek
karstumizturiga trauka vai cep uz cepamas plats.

3. Cepeskrasni uzkarse lidz 200 °C temperaturai, un liek
cepties vistu. Gala ir gatava, kad, iedurot taja, neparadas

sarta sula un gala viegli atdalas no kaula.
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L. Pagatavo risus atbilstosi instrukcijai uz iepakojuma. Kad
risi ir gatavi, pievieno zalos zirnisus un burkanu gabalinus
no cepesa maisa. Pielej nedaudz vistas buljona, kas bus
radies cepSanas laika, samaisa un gatavo vel 5 minates.

5. Pasniedzrisus unvistas gabalinus ar salatiem pécizvéles.




Ceptas rengites ar lapu salatiem

NepiecieSamas sastavdalas
® ~ 500 g svaigu rengu

@ sals, citrons

@ milti vai auzu klijas apvartisanai
® ella cepsanai

Salatiem

© zalie lapu salati, pec izvéles gurki, tomati, ella, sals,
citronu sula

Pagatavosanas gaita:

1. Renges iztira, noskalo, nosusina, apslaka ar citrona sulu
un parkaisa ar sali. Atstaj 30 minutes marineties.

2. Uzkarse panna ellu. Renges apvarta miltos vai auzu klijas
un cep uz pannas no abam pusem zeltaini brtnas.

3. Pagatavo salatus — zalajiem salatiem péc izvéles pievie-
no gurku, tomatu vai redisu skelites, pievieno zalumus un
sajauc ar ellas un citronu merci vai kefiru.

k. Renges pasniedz ar salatiem un péc izvéles ar biezpienu
un kefiru.
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Slinkie kapostu titeni

NepiecieSamas sastavdalas

©® 7 mazas kapostgalvas

® 300 gjauktas maltas galas

® 1sipols

@ tomatu merce péc garsas

® sals, malti melnie pipari

® 2 edamkarotes kviesu miltu

® 7 tejkarotes kimenu

Piedevam

@ variti kartupeli vai kartupe|u biezenis, marinéti gurkisi

Pagatavosanas gaita:

1. Kapostu sagriez mazos gabalinos. Sipolu nomizo un
smalki sagriez.

2. Uzkarsé panna ellu un apcep kapostus. Kad kaposti ap-
cepti, tos parliek katlina.

3. Apcep sipolus, pievieno malto galu, uzkaisa skipsnu sals
un piparus un, nepartraukti maisot, sacep.

k. Kapostiem pievieno galu, kimenes, 2-3 edamkarotes
tomatu merces, turpina gatavot, lidz kaposti ir miksti.
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5. Miltiem pievieno nedaudz auksta udens, samaisa un
pievieno katla saturam. Uzkarsé, samaisa, péc garsas
pievieno garsvielas.

6. Pasniedz ar piedevam péc izvéles.




Viltotais zakis

NepiecieSamas sastavdalas

® ~ 500 gjauktas maltas galas

® 1svaigaola

® 2 varitas vistu olas vai 4-5 paipalu olinas
@ 2 varti burkani

® sals, malti melnie pipari

® 2 edamkarotes rivmaizes vai kviesu miltu

©® 3 daivinas kiploku

Pagatavosanas gaita:

1. Galu liek bloda, pievieno olu, garsvielas, rivmaizi un
kiploku spiedeé izspiestas kiploka daivinas, masu samica.

2. Galu izklaj uz delisa, malas liek varitos burkanus, vida
novieto varitas olinas. Rapigi aiztin malas. Galu liek uz
ietaukotas cepamas plats vai uz cepama papira.

3. Cepeskrasni uzkarsé [idz 200 °C temperaturai, liek cep-
ties galu. Cep ~ 45-50 minutes.

L. Ed karstu ar piedevam péc izvéles. Labi garos ari auksts
uz maizites.

|dejas vakarinam 42




Saknu sautejums

NepiecieSamas sastavdalas
® 2 burkani

® 2-3daivinas kiploku

® 1 neliels kalis (ja liels, tad puse)
@ gabals kaposta

® 7, videja ziedkaposta

® sauja zalo zirnisu (ziema var izmantot sasaldétus vai
konservétus)

©® 3 kartupeli

® ella cepsanai
® ~ 200 ml piena
® sals

Pagatavosanas gaita:

1. Saknes nomizo un sagriez gabalinos. Katlina uzkarse ellu
un apcep burkanu gabalinus un sasmalcinatus kiplokus.

2. Pievieno kaposta, ziedkaposta un kala gabalinus, parlej
ar verdosu tdeni (~ % katla satura) un sauté uz nelielas
liesmas, lidz saknes ir gandriz gatavas.
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3. Pievieno gabalinos sagrieztus kartupelus un zirnisus.
Apmaisa, kad Udens ir novarijies, pievieno pienu un
garsvielas péc izveles. Samaisa.

k. Pasniedz ar piedevam péc izvéles — galas vai zivs kot-
letitem, skabo krejumu.




Biezpiena placenisi

NepiecieSamas sastavdalas

® 200 g biezpiena

® 1o0la

® 5-6 edamkarotes miltu

@® sSkipsnina sals, cukurs, vanilas cukurs

® clla cepsanai

Pagatavosanas gaita:

1. Biezpienu, miltus, cukuru, sali un olu samica viendabiga
masa. Ja mikla [ip pie rokam, miltus var piebeért vél.

2. Uzkarsé panna ellu. Placenisus apvarta miltos un cep sa-
karseta ella no abam pusém zeltainus.

3. Pasniedz pécizvéles arievarijumu, jogurtu bez piedevam,
skabo kréjumu.
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M aizes zupa

NepiecieSamas sastavdalas

® - 200 g rudzu maizes

® sauja zavetu auglu — plumes, aprikozes, rozines
® 0,5 tgjkarotes malta kanela

® 2 edamkarotes skabena ievarijuma vai citronu sula (péc
garsas)

® 1 édamkarote cukura (pec garsas)
PasniegSanai

® saldais kréjums, jogurts bez piedevam, piens, ja maizes
zupa ir |oti bieza

Pagatavosanas gaita:

1. Maizes skeles apgrauzdé cepeskrasni. Kad maize ap-
grauzdeta, to parlej ar verdosu udeni, lauj uzbriest un iz-
kas. Zavetos aug|us aplej ar verdosu tdeni.

2. Maiziizberz caur sietu vai saspaida ar daksu, pievieno iz-
kasto skidrumu un zavetos aug|us (bez Skidruma).

3. Pievieno cukuru, kanéli un uz nelielas liesmas vara ~ 15—
20 minutes. Pec garsas pievieno ievarijjumu vai citronu
sulu. Atdzese.

L. Pasniedz ar sakultu saldo kréjumu, jogurtu bez piedevam
vai pienu.
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Mellepu klimpas

NepiecieSamas sastavdalas

® 200 g svaigu vai saldetu mellenu (var izmantot ievariju-
mu)

® 2 edamkarotes kartupelu cietes

® cukurs péec garsas

Klimpam (var gatavot biezpiena klimpas, sk. 10. Ipp.)
® - 1 glaze kvieSu miltu

® 100 ml piena (var aizstat ar adeni)

® 1 tejkarote cukura

® 10la

Pagatavosanas gaita:

1. Vara kiseli: verdosa udeni liek ogas, cukuru un vara
15 minates.

2. Kartupelu cieti atskaida ar aukstu tdeni, pievieno mel-
leném. Uzkarseé un izslédz liesmu.

3. Pagatavo klimpas: miltiem pievieno olu, cukuru un lenam
pielej pienu. Maisa, [idz ieglst biezu un “kepigu” miklu. Ja
nepieciesams, pievieno vél pienu vai miltus.
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k. Katlina uzvara udeni, pievieno skipsninu sals, ar karoti
laiz adenrt klimpas. Klimpas ir gatavas, kad tas ir uzpelde-
jusas virspuse.

5. Klimpas nokas un liek mellenu kisel.




Biezpiena sacepums

NepiecieSamas sastavdalas
~ 500 g biezpiena
2 olas
~ 150 g miltu (% glazes)

[
o
[
® 150 g mannas putraimu (7 glazes)
® 100 g cukura

@® 1 riveta citrona mizina

® 100 g rozinu vai aprikozu (sagrieztas)
Kiselim

@ ievarijums vai svaigas ogas péec izvéles
® cukurs péc garsas

® 1 kanela standzina

® 2 edamkarotes kartupelu cietes

Pagatavosanai

® karstumizturiga veidne, ella veidnes ietaukosanai

Pagatavosanas gaita:

1. Zavetos aug|us parlej ar verdosu tdeni.
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k.

Biezpienu liek bloda un samica. Var sablendét vai izberzt
caur sietu. Pievieno olas, cukuru, miltus, mannu un zave-
tos auglus. Samica.

Uzkarseé cepeskrasni lidz 180 °C temperaturai. Nem
cepsanai paredzeto veidni un to nedaudz ietauko un
izkaisa ar miltiem. Veidné liek biezpiena masu un cep
cepeskrasni ~ 45 minutes. Sacepums ir gatavs, kad,
iedurot koka irbuliti, mikla nelip klat. Pasniedz atdzesétu
ar kiseli vai ar piedevam péc izvéles.

Pagatavo kiseli: tdent liek ogas vai ievarijumu, pievieno
cukuru, kanela standzinu un vara 5 [idz 10 minutes. Kar-
tupelu cieti rupigi samaisa ar adeni (~ 100 ml) un, lenam
lejot, iemaisa karstaja kisell. Vairs nekarse. Atdzese.




Abolu platsmaize

NepiecieSamas sastavdalas

® 6 olas (4 miklai + 2 virskartas masai)
® 180 g sviesta

® 1 pacina biezpiena

® 1 glaze (250 g) kviesu miltu

® 1 glaze (250 g) kviesu pilngraudu miltu
® 1 glaze cukura + nedaudz parkaisisanai un virskartai
® 1 tgjkarote cepama pulvera

® 1 tejkarote vanilas cukura

® sSkipsnina kardamona un kanéla

® 6-8lieli aboli

® 2 traucini bio lakto (bez piedevam)
Pagatavosanai

® cepamais papirs

Pagatavosanas gaita:

1. Abolus nomizo, sagriez Skélités un parkaisa ar cukuru.
Katlina izkause sviestu.

2. 4 olas sakul ar vanilas cukuru, kardamonu un cukuru. Olu
masai pievieno izkauseto sviestu un biezpienu. Samaisa.
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3. Pievieno miltus un cepamo pulveri. Samaisa ar karo-
ti. Mikla ir "kepiga”. Uzkarse cepeskrasni lidz 180 °C
temperatdrai.

L. Pannaieklajcepamo papiru, uzliek miklu. Armitram rokam
miklu izlidzina. Uzliek abolus. Liek cepties ~ 40 minutes.

5. Atlikusas olas sajauc ar lakto, 2—3 eédamkarotem cukura
un paris skipsninam kanéla. Kad platsmaize ir cepusies
~ 40 mindtes, to iznem ara un parlej ar sagatavoto masu.
Liek cepties vél ~15 minates.
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