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PROJEKTA APRAKSTS

Projekta pamatideja ir izpétit mdsu valstu senos ésanas
paradumus, tradicijas un veidus, ka pagatavot veseligus
édienus, un padarit tos atkal popularus musdienas. Masu
meérkis ir apvienot ekologijas un Baltijas un Ziemelvalstu
kulinara mantojuma tematikas. Projekta gaita tiks radita
elektroniska recepsu gramata, kura atradisiet visu
partnervalstu receptes.

Recepsu gramata ir izveidota nollka apkopot un atdzivinat sen
aizmirstas receptes, apzinat senas tradicijas, ka ari veidot
saikni starp pagatni un musdienam un radit iespéju nakotné
dzivot veseligak.

Starptautiska projekta komanda pétis, ka senie lietuviesi,
latvieSi un Somijas iedzivotaji gatavoja maltites no
visvienkarsakajiem produktiem, miecéjot un fermentéjot
augus, kapostus, bietes, zivis u.c. produktus.

Sikaka informacija: www.frompasttofuture.com
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BIESU KVASS

(Lietuviesu valoda - burokéliy gira)

Kvass ir lielisks un veseligs dzériens, jo ¢ 1 kg kaltétas rudzu maizes
ipasi, kad to dzer atdzesétu karsta * 0,5kgbiesu

vasaras diend. To var izmantot ari * 5ludens

gatavosana.

Pagatavosanas laiks: 30 min + 3 dienas

Porcijas: 10-15

Pagatavosanas veids: fermentésana

1. Bietes nomazga un sagriez.

2. Maizes Skéles apgrauzdé cepeskrasni, sajauc ar bietém un parlej ar
karstu adeni.

3. Visu uzglaba silta vieta divas lidz tris dienas. Kad kvass ir gatavs, to var
dzert vai izmantot ést gatavosana.




MARINETS KIRBIS

(Latviesu valoda - marinéts kirbis)

Lieliska piedeva dazadiem rudenigiem °*
édieniem. Kad klat ir rudens, ara klast  °
pelécigaks, un kirbja un cidoniju smarza
mums atsauc atmina silto vasaru.

Pagatavosanas laiks: 60 minGtes
Porcijas: 4—6
Pagatavosanas veids: marinésana

1. Cidonijas notira un sagriez planas skélités.
2. Kirbi nomizo, iznem séklas un sagriez
gabalos.

3. Katla uzvara tdeni, pievieno krustnaglinas,
kanéli un cidonijas. Dazas minQtes pavara.
Parbauda skabumu un pievieno mazliet
balzametika.

4. Pievieno kirbja gabalinus, vara. Kolidz kirbja
gabaliniem ir vélama konsistence, nem nost
no uguns. Tos nevajadzetu varit parak ilgi,
citadi tie izsSkidTs.

5. Visu iepilda uzkarséta burka, aiztaisa vaku,
lauj atdzist un glaba vésa vieta.

Pasniedz aukstu ka uzkodu vai kopa ar galas
édieniem.

700 g kirbja

3—4 cidonijas

2 kanéla standzinas

5 krustnaglinas

Cukurs un balzametikis
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MARINETI MAZIE STPOLINI
(Lietuviesu valoda - marinuoti mazi svoginéliai)

Marinéti sipoli lieliski sader ar galasvai * 500 g mazu sipolu
zivju édieniem, ka arf labi gar$o salatos. * 15gsals

* 30 mletika
Pagatavosanas laiks: 30 min + nakts * 300 ml Gdens
Porcijas: 2—4 ¢ Jamaikas pipari un melnie
Pagatavo3anas veids: mariné3ana pipari

1. Sipolus nomizo, pievieno sali un atstaj uz 24 stundam Péc tam nokas
lieko Skidrumu.

2. Uzvara Gdeni, kam pievienota etika marinade, visas garsvielas un
melnie pipari (attieciba 1:10), pieliek klat sipolus un vara, lidz tie k|Tst
miksti.

3. Atdzesétus sipolus un marinadi ieliek emaljas katla vai burka, aiztaisa
ciet un glaba vésa vieta.




SILKE AR KALTETAM BARAVIKAM

(LietuvieSu valoda - silké su dZiovintais baravykais)

Tradicionals lietuvie$u &diens, ko * 500 gsilkes filejas
pashiedz Ziemassvétku vakara. Zivju ¢ 100gsipolu

édieni ienaca Lietuva lidz ar kristietibu ¢ 100 g kaltétu sénu

un ta laikmeta zivs simbolu, tadé] ¢ 5gmelno piparu
lietuvieSu Ziemassvétku galds nav ¢ 5gsals

iedomajams bez silkes un citiem zivju ¢ 15gellas

adieniem. ¢ 20 g locinu (pasniegsanai)

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 4—6
Pagatavosanas veids: cepsSana

1. Sénes mércé Gdent vairakas stundas. Péc tam tas taja pasa Gdenl vara
apméram 10 minutes.

2. lzvaritas sénes sagriez smalkos gabalinos, péc tam Tsu bridi cep ella,
pievieno sali.

3. Silkes fileju sagriez strémelés un ieliek bloda, pievieno piparus.
4. Sipolus sagriez un cep ella. Ja nepiecieSams, var pievienot mazliet sals.
5. Apceptos sipolus liek uz silkes. Ar karoti nogludina silkes, uzliek pa virsu
sénés un péc tam atkal ar karoti nogludina.

6. Dekoré ar sakapatiem lociniem un pasniedz.




KAPOSTI AR APELSINIEM

(Lietuviesu valoda - kopustai su apelsinais)

Seno laiku fermenté$anas un misdienu  * 1 kg kapostu

(apelsins, greipfrits) apvienogana. Tam ¢ 1 apelsins vai sarkanais
ir asa garsa, un to var ést vienu pasu vai greipfrats

pievienot citiem édieniem. * 25-30gsals

Pagatavosanas laiks: 20 min + 3-5 dienas
Porcijas: 5-7
Pagatavosanas veids: fermentésana

1. Kapostu sagriez vélama izméra gabalinos, apelsinu vai greipfritu
noskalo un blansé ar verdosu Gdeni. Augli sagriez $kélés ar visu mizinu.
2. Kapostam pievieno apelsinus, sali, ripigi samica un ievieto
fermentacijas trauka, nospiezZ un atstaj istabas temperatiira uz tris lidz
piecam dienam.

3. Skabétos kapostus glaba vésa vieta vai ledusskapl.
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LASA TARTARS

(Somu valoda - graavilohitartar)
Lasa tartars (gravlax) ir tradiciondls ¢ 500 g svaiga lasa
somu é&diens, ko gatavo gan ikdiend, ¢ 5gsipolu
gan uz svétkiem. To var pagatavot * 100 g skaba kréjuma
daudzos veidos. Tas jo ipasi labi garso ¢ 10gdillu

uz skandinavu iesala rudzu maizi.

Pagatavosanas laiks: 20 minGtes
Porcijas: 10
Pagatavosanas veids: sajauksana

1. Lasi un sipolu sagrieZ kubicinos.
Sasmalcina dilles.

2. Visas sastavdalas sajauc kopa un
pievieno garsvielas.

3. Pasniedz uz skandinavu iesala rudzu
maizi.

* melnie pipari

12



SILKE BIESU SALLJUMA

(LietuvieSu valoda - silké su buroky rasalu)

Kulinara mantojuma uzkoda, kas * 6-8silkes
Lietuva ir loti populara un ari viegli * 200 glocinu
pagatavojama. e 3 gili piparu

. . . . e 0,51 varita bieSu salijuma
Pagatavosanas laiks: 30 min + 3 dienas

Porcijas: 5-10
Pagatavosanas veids: fermentésana

1. Silkes izmércg, iztira iekSas. Nemazga, galvas atstaj, iznem tikai Zaunas.
Sagriez gabalos, ieliek bloda, pa virsu uzber sakapatus locinus un piparus.
2. Pievieno biesu salljumu.

3. BieSu saltfjums: izvaritas bietes nomizo, pargrieZ uz pusém un ievieto
koka muca. Apaksa liek rudzu maizes gabalinus, kam pari parlej siltu varitu
Gdeni. Varot Gdeni tam pievieno lauru lapas, kuminu, sali. Salijumu tur siltu
tris dienas. Péc tam glaba pagraba vai ledusskapr.

13



SKABETI ABOLI

(LietuvieSu valoda - rauginti obuoliai)

Senak cilvéki skabéja ne tikai kapostus
un gurkus, bet art abolus, sénes un
ogas. Skabésanai vispiemérotakie ir
“Antanovkas” skirnes aboli.

Pagatavosanas laiks: 30 min + 1 ménesis
Porcijas: 4 kg
Pagatavosanas veids: skabésana

50 g cukura

150 g sals

4] ddens

4 kg abolu

salmi

kirSu un upenu lapas,
marrutka lapas, var pievienot
art medu

1. Varosu Gdeni uzlej uz salmiem, kas bis pasa trauka apaksa.

2. Atseviska trauka Gdent iz8kidina cukuru un sali, tad to uzlej uz aboliem.
3. Abolus uzliek uz salmiem, kas ir trauka pa3a apak3a, idz bridim, kad no
trauka augsas ir vieta apméram diviem aboliem. P&c tam atlikusos salmus
uzliek pa virsu. Visam parlej pari skidrumu un nospiez. Visiem aboliem jabit

apklatiem ar skidrumu.

4. Abolus tur istabas temperatira &etras lidz piecas dienas.
P&c tam tos parvieto uz vésu vietu (apmeéram 4°C), péc ménesa tos var ést.




SMERINS

(Lietuviesu valoda - uZtepas)

Sens zemnieku &diens, ko pasniedz ar ¢ 500 ml skaba kréjuma
karstiem varitiem kartupeliem vai * 500 mlrlgudpiena
maizi. * sals

Pagatavosanas laiks: 10 minGtes
Porcijas: 2—4
Pagatavosanas veids: sajauksana

1. Skabo kréjumu vienadas dalas sajauc ar riguspienu, ielej lina drana un
saspiez. To liek ledusskapi, paliekot apaksa burku, jo no dranas pilés
sukalas.

2. Tur tris dienas. Péc tam iznem no dranas, pievieno sali un ieliek mala
bloda. Pasniedz ar tikko varitiem kartupeliem vai tumso maizi, baltmaizi.
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JANU SIERS

(LatvieSu valoda - janu siers)

Janu siers ir latviedu siers, ko pagatavo  * 1 kg sausa biezpiena
no riigudpiena. Parasti to &éd Janos. Siers  * 3 svaiga piena
ir apal$, tadé| tas simbolizé sauli un ir ¢ 4olas
saistits ar  dazadiem  saulgriezu * 70 gsviesta
ritualiem. * 50gkimenu

* 15gsals
Pagatavosanas laiks: 60 minGtes
Porcijas: 4—6
Pagatavosanas veids: sieSana

1. Pienu ielej liela katla un pievieno biezpienu. Maisijumu silda uz vidéjas
uguns, regulari samaisa.

2. Péc piecam lidz septinam mindtém piens un siers atdalisies viens no otra,
radot dzeltenzalas slkalas. Kad sikalas ir atdalijusas, masu nokas.

3. Kad liekais skidrums ir notecéjis, masu atkal liek katla. Parliecinas, ka
masa ir palicis mazliet skidruma.

4. Uguni nogriez uz mazakas, tad pievieno sviestu, olu dzeltenumus,
kimenes, sali un visu labi sajauc.

5. Masu silda apmeéram septinas minuates, regulari maisot. Masa klis
biezaka un gludaka.

6. Péc sildisanas sieru ietin dranina. Lai
sieru sietu, panemiet rokas draninas
stirus un grieziet draninu, kameér
izveidojas siera ritulis. Atstajiet uz nakti,
lai tas atdziest un lai notek liekais
Skidrums.

Pasniedz aukstu, ka uzkodu.
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SKANDINAVU IESALA RUDZU MAIZE

(Somu valoda - saaristolaisleipd)

Somijai ir senas un daudzveidigas
maizes cepsanas tradicijas. Misdienas
reti kur§ maizi cep majas, bet to éd
katru dienu. Skandinavu rudzu maize ar
iesalu tiek cepta arhipelaga, un ta
joprojam  tiek cepta, ievérojot
tradicijas.

Pagatavosanas laiks: 3 stundas
Porcijas: 1 klaips
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Uzvara tdeni un to uzlej iesalam.

175 ml Gdens

100 g iesala

250 ml paninu

25 g rauga

250 g kvieSu miltu
50 g kliju

100 g rudzu miltu
75ml sirupa

8 g sals

2. lesalam pievieno paninas. Kad temperatira ir 37°C, pievieno raugu.
3. Visas sastavdalas samaisa ar partikas kombainu, kas darbojas Ieéna

rezima.

4. Cepamformu iezieZ ar ellu un taja iepilda miklu. Pari parliek partikas

plévi. Atstaj celties.

5. Cep cepeskrasni 160-180°C apméram 40 mindtes.

19



SALDSKABAMAIZE

(LatvieSu valoda - saldskabmaize)

Saldskabomaizi cepa péc senam * 200 grudzu miltu
tradicijam— maizes cep&jam bija * 1kgkvieSu miltu
jaapéd klaipa augidala, lai nakamie ¢ 100 gcukura
klaipi izdotos gardi. lerauga maizes ¢ 200 mlddens
$kéle ar sviestu ir lielisks veids, ka * 8gcitronskabes
atsaukt atmind bérnibas atminas un * 8gsals

garsas. * 50gslapjarauga

* 30gkumina
Pagatavosanas laiks: 4 stundas

Porcijas: 1 klaips
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Rudzu miltus ber blod3, pievieno verdosu tGdeni un maisa.

2. Virs blodas liek sietu, un caur to izsija 500 g kvieSu miltu, pievieno sali,
citronskabi un kuminu. Klat pievieno slapjo rudzu miltu maisijumu.

3. Raugu mitrina ar cukuru, pievieno mazliet cukura un miltu, mazliet silta
Udens, lai izkausétu cukuru, un maisa Idz ieglst viendabigu masu.
Maisijumu izmica. Atstaj celties silta vieta apmeéram uz stundu.

4. Kad stunda pagajusi, miklai pievieno
vél 500 g izsijatu kvieSu miltu un to
mica. Atkal atstaj celties uz vienu
stundu.

5. Kad stunda pagajusi, no miklas
izveido klaipu, to uzliek uz pannas un
gaida vél vienu stundu.

6. Maizes klaipu cep 200°C apméram
40 minates. Cepeskrasn ieliek blodu ar
Gdeni, lai maizes klaips nebltu sauss.
Desmit minGtes pirms klaips ir gatavs,
Gdeni iznem, lai klaips butu zeltainaks.
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MAJAS CEPTA MAIZE

(LietuvieSu valoda - naminé duona)

Vienkarsa un viegli pagatavojama maize.

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 1 klaips
Pagatavosanas veids: cepsana

250 g kviesu kliju

250 g trisgraudu parslu
250 g linseklu

250 g saulespuku séklu
250 g cukura

15 g sals

200 g rauga

1 kg rudzu miltu

1. Klijas, parslas, linseklas, saulespuku seklas, cukuru un miltus ber bloda

un labi samaisa.

......

péc tam pievieno raugu un labi samaisa. Miklai jabat biezai, bet ta jamaisa

ar karoti.

3. Cepamtrauku ieziez ar ellu. Miklu liek cepamtrauka (150-200 g rauga
atstaj nakamaijai reizei, un to jaglaba ledusskapit). Maizes klaipu parkaisa ar

sezama séklam un atst3j celties uz 12 stundam.

4. Pannu ieliek auksta cepeskrasni, cep 200°C apmeéram vienu stundu.
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0005 050%555%555562%5555%5545%%:

KARTUPELU PLAKANMAIZE

(Somu valoda - perunarieska)

e 1100 ml verdosa Gdens

Plakanmaize ir viens no somu milakajiem
e 350 g kartupela biezena

tradicionalajiem édieniem. Silta, tikko

cepta plakanmaize un sviests ir lieliska pulvera
kombinacija. e 10gsals

Y . L e 190 g kvieSu miltu
Pagafavosa!'las laiks: 60 ml'nutes « 190 g tumgo kviegu miltu
Porcijas: 6 lielas plakanmaizes . 30g cepami pulvera

Pagatavosanas veids: cepsana

1. Sajauc verdoso ddeni, kartupela
biezena pulveri un sali.

2. Pievieno paréjas sastavdalas un
mikserT visu jauc kopa apméram divas
minutes.

3. No miklas izveido seSas lielas
plakanmaizes.

Katru plakanmaizes gabalu sadursta ar
daksu un liek cepties 320°C.

e
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AUKSTA BIESU ZUPA

(LatvieSu valoda - auksta biesu zupa)

Sakotndji auksto zupu taisja no * 2 litrikefira vai paninu

raguspiena un sadigudiem graudiem. * 500 g marinétu bieSu

Vélakos laikos graudus aizstdja ar ¢ 2 svaigigurki

sezonaliem darzeniem. * dilles

* locini

e sals un pipari

* 4 cietivaritas olas
(pasniegsanai)

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 4—6
Pagatavosanas veids: sajauksana

1. Pagatavo cieti varitas olas un tas atdzesé auksta Gdeni.

2. Kamér olas atdziest, sagriez gurkus, bietes, locinus un dilles. Visu
samaisa ar kefiru un garsvielam.

Pasniedz ar uz pusém pargrieztam cieti varitam olam.

o ‘-r-":;.--""-'-..-"'::’g
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£29%%;
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0005 080%555%555562%5555%5545%%:

KARTUPELU ZUPA
(Lietuviesu valoda - bulbiené)

Kartupelu biezena zupu pagatavotirjoti  * 2 kg kartupelu

vienkaréi. * 150 ml skaba kréjuma
e 100 g burkanu

Pagatavo3anas laiks: 60 minutes * 50gsipolu

Porcijas: 4—6 * 100 g seleriju katu

Pagatavo3anas veids: varisana * 100 g puravu

e 15 g pétersilu

* 5-6 piparu graudini
e 2lauru lapas

* 20gsviesta

1. Uzvara dazadu darzenu (burkanu,
sipolu, puravu, selerijas, pétersilu,
piparu un lauru lapu) buljonu,
pievieno édamkaroti sviesta.

2. Kartupe|us nomizo un vara buljona.
Kad kartupeli ir izvarijusies, tos iznem
no buljona un saspaida.

3. Kartupelu biezenim pievieno
buljonu un maisa, kamér iegist biezu
konsistenci, pa virsu uzliek skabo
kréjumu un uzsilda.

4. Pasniedz ar sviesta apgrauzdétu
baltmaizi.
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SELERIJU ZUPA

(LietuvieSu valoda - saliery tyrsriubé)

Pikanta un barojosa zupa, kas * 800 g liellopu galas
pagatavota péc receptes, kas atrodama  * 400 g tefa kaulu
1936. gada praktiskaja rokasgramatd °* 800 g selerijas

majsaimniecém “The Great Chef. ¢ 120 g bagetes
¢ 2 oludzeltenumi

* 120 gkréjuma
* 30gsviesta
e 50gdillu

Pagatavosanas laiks: 2,5 stundas
Porcijas: 6
Pagatavosanas veids: varisana

1. Ar 41 Gdens aplej liellopa galu un kaulus un uz Iénas uguns vara divas
stundas, buljonu nokas.

2. Nomizo selerijas sakni, sakapa mazos gabalinos, liek katla ar sviestu un
nokasto buljonu, bageti sagriez gabalos un pievieno katla.

3. Visu vara 30 mindtes, sablendé un ielej buljona.

4. Olu dzeltenumus sajauc ar kréjumu, maisijumu atskaida ar buljonu, lej
pie zupas un silda, bet nevara.

5. Zupu pasniedz ar dillém un grauzdétu maiz.

27




o o o o o sy
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KREMIGA MEZA SI_ENU ZUPA
(Somu valoda - metsdsienikeitto)

MeZa sénes ir kulinarijas zelts. Somijas ¢ 120 g sviesta

meZos var atrast vairakas gardas ¢ 300gmeZasénu

savvalas sénes. Tradicionala meza sénu ¢ 100 g sipolu

zupa bija Tpasi iecienita razas sezona. * 120 g kvieu miltu
e 1lvistas buljona

Pagatavosanas laiks: 60 minGtes * 0,51kréjuma

Porcijas: 10 e sals, pipari

Pagatavosanas veids: varisana

1. Darzenus karsé panna apmeéeram piecas minutes.

2. Pievieno miltus un labi samaisa.

3. Pievieno buljonu un vara uz |énas uguns apméram 30 mindtes.
4. Pievieno kréjumu. Pievieno garsvielas.

Rota ar saknu darzenu Cipsiem.




SVAIGU SENU ZUPA

(Lietuviesu valoda - svieZiy gryby sriuba)

Zupu parasti gatavoja gavésanas laika.

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 4—6
Pagatavosanas veids: varisana

1. Nomizo vismaz 20 svaigas sénes, tas
nomazga un atdala katus. Pievieno
Gdeni un uzvara.

2. Nonem nost putas, kas rodas,
pievieno lauru lapas, piparus, sali,
smalki sakapatus zalumus un sakapatu
ella ceptu sipolu.

3. Kad sénes ir izcepusas, pievieno
sagrieztos kartupelus un cep, kameér tie
klast miksti.

4. Beigas pievieno eédamkaroti miltu,
labi sajauc un pasniedz. Zupu var izrotat
ar téjkaroti skaba kréjuma.

20 svaigu sénu

1,5-2 1 tdens

2 lauru lapas

5 gsals

5 g piparu

50 g sipolu

3—4 videja izméra kartupeli
20 g miltu

50 g zalumu (dilles, pétersili,
locini)

20 ml ellas
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BALTAS ZIVJU ZUPA

(Somu valoda - siikakeitto)

Zivju zupu var gatavot, pieméram, no * 300 g baltas zivs filejas
Botnijas I1¢a laa vai no baltajam zivim. (bez adas)

Tradicionali somu zivju zupu pasniedz ¢ 500 g kartupeu

gan pusdienas, gan banketos. Sviestsun ~ * 100 g sipolu

dilles padara zupu vél gardaku. * 800 ml adens

e 15gsals
Pagatavosanas laiks: 60 minGtes * 10 balto piparu
Porcijas: 5 * 1laurulapa
Pagatavosanas veids: varisana e sviests, dilles

1. Kartupe)us un sipolus sagriez kubicinos.

2. Katla pievieno Gdeni, darzenus un garsvielas.

3. Vara uz lénas uguns apméram 10 mindtes.

4. Pievieno zivju gabalus un vara uz |énas uguns apméram 5 mindtes.
5. Pievieno sakapatas dilles un sviestu.

Parbauda, vai netrikst kadu garsvielu.




TOPINAMBURU ZUPA

(Lietuviesu valoda - topinamby sriuba)

Loti garda zupa, jo Tpasi piemérota
rudenim, kad ir pieejami svaigi
topinambdiri.

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 4
Pagatavosanas veids: varisana

700 g topinambiru
50 g sviesta

30 g sipolu

30 g ¢ili piparu

10 g kiploku

5 g koriandra séklu
0,5 | buljona

70 g Parmas siera
100 g paprikas

1. Sviestu liek katla, un kad tas ir izkusis, pievieno sakapatus sipolus,
papriku, samicitus kiplokus un koriandra séklas, cep apméram 8 lidz

10 minutes.

2. SagrieZ saldo kartupeli un liek katla, dazas minQtes visus darzenus cep.
3. Buljonu lej katla pie darzeniem un vara apméram 10 minutes. Visus

darzenus sablendé.

4. Pasniedz ar rivétu Parmas sieru un paprikas stremelém.




SKABENU ZUPA

(Lietuviesu valoda - skabenu zupa)

Ir loti viegli pagatavot skabenu un galas ¢ 600 g klpinatu clkas ribinu
zupu. Ta ka skabenes aug tikai pavasari, ¢ 3l0dens

$0 zupu uzskata par Tstenu pavasara * 4 Vidéjaizméra kartupeli
zupu. Katru pavasari, kad skiabenes * 2 vid&jaizméra burkani

izaug, tas nopliic un pagatavo zupu. * 400 g svaigu skabenu
* sals un pipari
Pagatavo$anas laiks: 60 minGtes e 4 cieti varitas olas
Porcijas: 4—6 (pasniegganai)
Pagatavosanas veids: varisana «  skabais kréjums

(pasniegsanai)

1. Clkas ribinas liek liela katla, pielej Gdeni un uzvara. Samazina uguni un
lauj varities uz lénas uguns apmeéram 40 minUtes, lai gala atdalitos no
kauliem. Ja paradas kadas putas, tas nosmel.

2. Kamér gala gatavojas, pagatavo cieti varitas olas. Nomizo un sagriez
kartupelus un burkanus. Skabenu lapas smalki sasmalcina.

3. No buljonaiznem visas ribas. Buljonam pievieno kartupelus un burkanus,
uzvara, tad uz Iénas uguns lauj varities, kamér kartupeli ir gandriz gatavi (8
[idz 10 mindtes). Kamér kartupeli un burkani varas, no ribam nonem nost
galu un smalki sagrieZ. Pievieno nepiecieSamas garsvielas.

4. Galu un skabenes pievieno zupai un vara piecas minates.

5. Zupai lauj desmit minGtes pastavét, lai visas garsas kartigi sajauktos.
Pasniedz ar cieti varitu olu un skabo kréjumu.
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KARTUPELU UN CUKINI PUDINS

ZIVS ZVEJNIEKSIEVAS GAUME

RADVILA VISTA AR MARRUTKIEM

KARTUPELU PANKUKAS
SAUTETS ZIEMELBRIEDIS

PELEKIE ZIRNI AR SPEKI

PELEKO ZIRNU KOTLETES
SLAVU PIRAGS AR GALU

ABOLU SULA SAUTETS TRUSIS

LAZANKES
KOTLETES
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KARTUPELU UN CUKINI PUDINS

(Lietuviesu valoda - kugelis — cukinijy plokstainis)

“Kugelis”, ari zinams ka “bulviy * 1kgcukini
plokstainis”  (kartupeJu puding) ir ¢ 150 g mannas putraimu

lietuvie$u kartupelu édiens. * 150 g miltu

e 200 g fermentéta siera
Pagatavosanas laiks: 1,5 stundas e 1sipols
Porcijas: 6-8 e 150¢gellas
Pagatavosanas veids: cepsana * 3olas

* 5gcepama pulvera

e G5gsals

* 3 g maltu piparu

1. Cukini sarivé, izmantojot kartupelu rivi (var izmantot ari biesu rivi).

2. Sakapa sipolu smalkos gabalinos, pievieno sarivétajiem kartupeliem. Tad
iesit olas un visu labi samaisa.

3. Sajauc miltus, cepamo pulveri un mannas putraimus un pievieno paréjai
masai. Kameér visu maisa, pievieno ellu, rivetu sieru, bet sauju siera saglaba
garnésanai. Pievieno sali un piparus, visu masu iepilda ar ellu ieziesta
cepamtrauka, izlidzina virsmu un parkaisa ar sieru.

4. Cepeskrasni uzsilda uz 200°C un pudinu cep apméram 50 minGtes. Kad
pudins ir pacélies un sieram ir gaisi brlina garozina, pudinu nem ara no
cepeskrasns.

Pasniedz ar skabo kréjumu.
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PELEKIE ZIRNI AR SPEKI
(LatvieSu valoda - pelékie zirni ar speki)

Vecgada vakara visiem ir jaéd zirni, lai
jaunaja gada nav jabirdina asaras. Uz
galda nedrikst palikt pilnigi neviens
zirnis!

Pagatavosanas laiks: 60 min + nakts
Porcijas: 2
Pagatavosanas veids: varisana

200 g peléko zirnu

150 g kidpinata bekona
1 sipols

sals un pipari

1. Pelékos zirnus uz nakti izmércé UGdeni, lai samazinatu varisanas

laiku, tacu mércésana nav obligata.

2. Pelékos zirnus vara salsudeni, kamer tie klGst miksti.
3. Panna uzkarsé ellu un cep sakapatus sipolus. Tos cep, kameér tie paliek

zeltaini brani.

4. Klat pievieno sakapatu kapinatu bekonu un cep, kamér abas sastavdalas

sajaucas un ir apceptas.

Pelékos zirnus pasniedz karstus, pa virsu uzliekot bekonu un sipolus.
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PELEKO ZIRNU KOTLETES

(Latviesu valoda - peléko zirnu kotletes)

Ziema gala bieZi vien nebija pieejama, * 500 g lielu peléko zirnu
tadé| to aizvietoja ar zirniem un pupam, *  1sipols

tadéjadi ieglstot vajadzigo proteina * 4 kiploka daivinas
daudzumu un uzkrajot spékus darbu * 2olas

veiksanai. *  50g miltu

* 30 g skaba kréjuma

* sals un pipari

* rivmaize cepSanai

Pagatavosanas laiks: 60 min + nakts
Porcijas: 24
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Pelékos zirnus uz nakti izmércé UGdeni, lai samazinatu varisanas
laiku, tacu mércésana nav obligata.

2. Pelekos zirnus vara salstudent, kameér tie kllst miksti, tos nosusina un
sasmalcina.

3. Sakapa sipolus un kiploku, tos cep.

3. Sakapatos un ceptos sipolus un kiploku, sakultas olas, sali, piparus, miltus
un skabo kréjumu sajauc ar zirnu masu, kas jau ir mazliet atdzisusi.

4. No masas veido bumbinas. Tas apvila rivmaizé un cep no abam pusém,
[idz tas ieglst zeltainu nokrasu.

Pasniedz karstas ar darzeniem.
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SLAVU PIRAGS AR GALU

(Lietuviesu valoda - slaviskas pyragas su mésa)

Galas pirags, kam ir kikas forma, var
tikt pasniegts gan pusdienas, gan
vakarinas, un to var ést gan vienu pasu,
gan pasniegt kopa ar buljonu,
marinétiem gurkiSiem vai téjkaroti
skaba krejuma.

Pagatavosanas laiks: 60-90 mindtes
Porcijas: 4—6
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Miklas sagatavosana: sajauc divas
glazes miltu ar pusglazi piena un 20g
rauga, visu mica. Kad mikla pacelas,
sakul tris olas, edamkaroti sviesta, kas
sajaukts ar skabo kréjumu, pievieno sali
un atlikusas divas glazes miltu.

Mikla:

* 640 g miltu

* 125 ml piena
* 3olas

e 20grauga

e Skipsnina sals
* 125 ml skaba kréjuma
* 50gsviesta

PildTjums:

* 500 g varitas liellopa galas
* 4olas

* 1sipols

* 30 mlbuljona

*  Skipsnina sals un piparu

* 50gsviesta

2. Miklu mica, kamér ta nelip pie rokdm un blodas, un nepiecieSamibas
gadijuma pievieno vél miltus. Kad mikla pacelas, to sadala divas dalas. Vienu
dalu izrullé un ievieto ar ellu ieziesta cepamtrauka.

3. Pagatavo pildijumu: sipolu apcep édamkaroteé sviesta, sagrieZ pagatavoto
liellopa galu, pievieno sali un piparus un turpina visu cept.

4. Kad ceptais pildijums ir atdzisis, tam
piesit olas un samaisa.

5. Pagatavoto pildijumu liek uz izrullétas
miklas, pari parkaisa divas smalki
sakapatas varitas olas, un tam visam
parklaj pari otro izrulleto miklas pusi.
Noloka miklas malinas, to parklaj ar
sakultam olam un cep uzsildita
cepeskrasni, kamér pirags klast brins.
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LAZANKES

(LietuvieSu valoda - lazankes)

Tradicionalais édiens lazankes mazliet
atgadina lazanju, ko Lietuva ieveda
karaliene Bona Sforca.

Vina Lietuva ieveda daudzus
interesantus édienus. Sakotnéji tos
taisija galma un sabiedribas bagatais
slanis, bet vélak tos iemiloja ari parastie
laudis. Vairaku gadsimtu garuma dazi
édieni nonaca ari uz zemnieku galdiem.

Pagatavosanas laiks: 30 min
Porcijas: 2—4
Pagatavosanas veids: varisSana

Mikla:

Mikla:

* 600 g miltu

* 205 ml Gdens
* 1lola

* 3gsals
Merce:

* 205 g zema tauku satura
kréjuma

* 150 g bekona

* 1liels sipols

* Skipsnina sals

* melnie pipari

1. Sakul olas ar 1/4 téjkaroti sals, pievieno tdeni, samaisa. P&c tam pievieno
pusi no miltu daudzuma, sakul, tad pievieno atlikusos miltus. Kad miklu ir
grati maisit, to sak micit ar rokam. Mica, kamér mikla vairs nelip pie rokam.
2. Miklu sadala Cetras dalas. Katru dalu izrullé apla forma, kas ir apméram
2-3 mm biezs, un sagriez mazos dimanta formas gabalinos. Gabalinus liek
uz skivja vai délisa, kas apbérts ar mazliet miltiem. Ta més gatavojam

lazankes.

3. Varitajam Gdenim pievieno Skipsninu sals, un gabalinus rapigi liek Gdent
(pa vienam, lai tie nesalip kopa). Uzgaida, lai Gdens atkal sak varities, un
vara ne vairak ka 10 mintes (ja patik cietaka lazankeés, var varit isaku laika

periodu).
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. Mérce:

> 1. Bekonu sagrieZ mazos gabalinos, liek uz pannas un uz vidéjas uguns cep

% apméram tris mindtes. Nomizo sipolu, sagrieZ mazos gabalinos un liek

" 2 panna pie bekona. Cep, kamér sipoli klist mikstaki. Péc tam pievieno

ﬁ%ﬁ'} kréjumu, iemaisa mérci, pievieno sali un piparus un uz mazas uguns vara
apmeéram vienu mindti, visu laiku maisot, kamér mérce mazliet sabiezé.

Uzvaritas lazankés iznem no Gdens, liek $kivjos un tam pari parlej mérci,
pasniedz

AN

j%g 40
i



KARTUPELU PANKUKAS

(Latviesu valoda - kartupelu pankdikas)

Kartupeli jau izsenis ir bijusi vieni no
iecienttakajiem latviesu virtuves
produktiem, un tos nereti déve par
latvieSu “otro maizi”.

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 2—4
Pagatavosanas veids: cepsana

500 g kartupeu

1lola

60 g miltu

sals un pipari

skabais krejums vai briklenu
ievarijums (pasniegsanai)

1. Liela bloda smalki sarivé kartupelus. No sarivétajiem kartupeliem izspiez

lieko Skidrumu.

2. Pievieno olas, miltus, sali un piparus. Visu labi sajauc.

3. Liela panna uzsilda elju.

4. Panna liek Cetras lielas karotes kartupelu maisijuma, un katru no tam

saplacina, lai izveidotos Cetras pankikas.

5. Cep no abam pusém, kamer tas klUst zeltaini brinas.
Pasniedz karstas ar skabo kréjumu vai briklenu ievarijums.
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KOTLETES

(Lietuviesu valoda - kotletai)

Kotletes ir galas vai maltas gajas édiens. * 500 g liellopu galas
Tas veido apala vai ovala forma. Par * 250 g cukgalas speka
kotletém var saukt dazadus &édienus, ko * 1 kartupelis

gatavo lidzigi, bet no dazadiem ¢ 1lsipols

produktiem (pieméram, zivim, putnu ¢ 2o0las

galas, risiem, séném, kartupeliemu.c.).  * salsun pipari

. . L e sviests cepSanai
Pagatavosanas laiks: 30 mintes

Porcijas: 24
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Samal liellopa galu, sagriez clkgalu. Maltajai liellopa galai pievieno sali
un piparus, pievieno ceptus sakapatus sipolus un piesit olas.

2. Maltajai galai pievieno smalki sagriezto ciikgalu un sarivé zalu kartupeli.
Visu sajauc.

3. No ieglitas masas gatavo iegarenas kotletes, kuras cep no abam puséem,
kamér tas klast brinas.

4. Pasniedz ar dazadam piedevam, darzeniem.
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ABOLU SULA SAUTETS TRUSIS

(Lietuviesu valoda - obuoliy sultyse troskinta triusiena)

Gards un barojoss édiens, ko lielakoties
céla galda saviesigos pasakumos, jo
sastavdalas ir diezgan dargas.

Pagatavosanas laiks: 60 minGtes
Porcijas: 6-8
Pagatavosanas veids: sautésana

1. Trusi sagriez sesas dalas, cep sviesta,
liek kastroli, klat pievieno garsvielas —
sali un piparus.

2. Péc tam klat lej abolu sulu, darzenu
buljonu, tad pievieno nomazgatas
Zaveétas aprikozes un plimes, burkanus,
sipola gabalinus, mazliet citrona
mizinas, lauru lapas, piparus.

1 kg jauna trusa galas
100 g sviesta

15 g sals

2 g melno piparu

300 ml abolu sulas

120 ml darzenu buljona
100 g zZavétu aprikozu
100 g Zavétu plamju
100 g burkanu

100 g sipolu

10 g sakapatu pétersilu
mazliet citrona mizinas
dazas lauru lapas

pipari

3. Visu maisijumu vara un sauté uz lénas uguns, kameér gala viegli atdalas

no kauliem.

4. Trusa galu parkaisa ar sakapatiem pétersiliem, liek blodas vai uz skivjiem.
Pasniedz ar meérci un karstiem darzeniem, ceptiem kartupeliem.
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RADVILA VISTA AR MARRUTKIEM

(Lietuviesu valoda - radvily viréjo vistiena su krienais)

Recepte ir aizglta no gramatas “Sena
lietuvieSu virtuve”, ko sarakstijis
vésturnieks un kulinarijas eksperts
Rimvids Lauzikas. Radvilu (Radziwitt)
gimene ir spéciga un ietekmiga gimene,
kas célusies no Lietuves hercogistes un
vélak bija saistits ar Polijas karali.

Pagatavosanas laiks: 1,5 stundas
Porcijas: 10-12
Pagatavosanas veids: cepsana

1 vesela vista

100 g sviesta

50 g marrutku

100 g mandelu

5 ml vina etika vai citronu
sulas

1 kiploks

sals un pipari

1. Sala vistu, ierivé ar melnajiem pipariem, kiploku, un to patur marinade
sesas stundas. Péc tam 40-50 minQtes cep cepeskrasni 200°C. Cepsanas

laika var pievienot sviestu.

2. Sagatavo marrutku un mandeu sviestu — marrutka saknes sakapa sikos
gabalos un sajauc ar sasmalcinatam mandelém. Maisijumu atSkaida ar vina
etiki (to var aizstat ar citrona sulu vai sausu baltvinu), pievieno sali.

3. Vistu sagriezZ gabalos, liek uz cepampannas, un pa virsu liek marrutku un
mande)u mérci, pievieno sviestu un sauté 10 minltes — sakuma 120°C, bet
péc tam zemaka temperatira. Ja vélas, sviesta vieta var izmantot skabétu

kréjumu.
Vistu var pasniegt ar visu pannu.
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SAUTETS ZIEMELBRIEDIS

(Somu valoda - poronkidiristys)

Sautéts ziemelbriedis ir tradicionals * 1,5kgziemelbrieza galas
Lapzemes &diens. To bie#i pasniedz ar * 150 gsviesta

kartupelu  biezeni un  brdklenu ° udens

ievarijumu. * sals

Pagatavosanas laiks: 90 minGtes
Porcijas: 10
Pagatavosanas veids: sautésana

1. Katla izkause sviestu un apbrinina galu. ot
2. Pielej Gdeni un pievieno sali.

3. Katlam uzliek vaku un vara apméram vienu stundu.
Pasniedz ar kartupelu biezeni, brikleném un marinétiem darzeniem.

45



ZIVS ZVEJNIEKSIEVAS GAUME

(LatvieSu valoda - zivs zvejnieksievas gaumé)

Jaunais gads un zivs édieni iet roku * Vienaliela vaivairakas
roka. Klajot svétku galdu, cilveki uz ta mazas zivis (karpa, vimba,
liek zivju @&dienus, ticédami zivju breksis vai asaris)
simboliskajai nozimei. LatvieSiem ir vél  ° sipols

viena tradicija — maka likt zvinas, cerot, *  kiploks

ka tas nesis naudigaku Jauno gadu. *  sals un pipari

* sviests
Pagatavo$anas laiks: 60 minGtes « saldais kréjums
Porcijas: 2

Pagatavosanas veids: cepsana

1. Zivij notira zvinas, iztira ieksas. Ja galvu atstaj, tad Zaunas iznem ara.
2. Liek zivi plakaniski un veic iegriezumus lidz lielajai asakai, no abam
pusém visas zivs garuma, ik péc 5 mm.

3. legriezuma vietas saliek sipolu Skélites. ArT véderu var piepildit ar
sipoliem, kiplokiem vai citam garsvielam, kas iet pie sirds.

4. Viegli pasméré ar sviestu, pasala un liek sutinaties neliela Gdens
daudzuma kréjuma.

5. Uzkarséta cepeskrasni cep apméram 15-20 mindtes.

Pasniedz karstu ar darzeniem.
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ABOLU OMLETE

(Lietuviesu valoda - obuoliy omletas)

Abolu omleti pagatavot ir |oti viegli. Ta * 7 olas

ir piemérota gan brokastim, gan ka * 150gcukura

saldais &diens pie kafijas vai téjas. * 7 aboli (vid&ja izméra)

* 50 g kvieSu miltu

* 50gsviesta

* 5 gvanilas vai citrona mizinas
*  sauja rivmaizes

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 4—6
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Septinus olu dzeltenumus sajauc ar 150 g cukura un garsai pievieno
vanilu vai rivétu citrona mizinu.

2. Nomizo septinus abolus, iznem séklas un sagriez smalkas Skélés.
3. Olu baltumus sakul, lidz iegust gaisigas putas, pievieno olu
dzeltenumiem un sajauc, pievieno Cetras édamkarotes kvieSu miltu,
sajauc.

4. leglto maisijumu sajauc ar aboliem un liek cepamforma, kas ieziesta
ar sviestu un rivmaizi.

5. Cep cepeskrasni 180°C apméram 30 mindtes.

6. Kad omlete ir gatava, to parkaisa ar cukuru un pasniedz.
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SMILSU CEPUMI

(Lietuviesu valoda - smilciy pyragaiciai)

e 400 g butter
e 110 gsugar

e 2eggs

* 600 g flour

e 8gcinnamon

Sviesta un kanéla cepumi, kas atsauc
atmina bérnibu.

Pagatavosanas laiks: 60 minGtes
Porcijas: 8-10

Pagatavosanas veids: cep$ana

1. 400 g sviesta sajauc ar 100 g cukura, kamér ieglst viendabigu masu.
2. Pievieno vienu olu, miltus un labi samaisa. Péc tam atst3j silta viet3,
lai pacelas (apméram 60 mindtes).

3. Kad mikla pacelas, to izrullé un veido vélamaja forma. Pari parlej ar
sakultu olu, parkaisa ar cukuru un kanéli.

4. Cepeskrasni uzsilda Iidz 190°C.

Cep apméram 15 minGtes, kamér cepumi apbriné un k|Ust sausa.
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KANELMAIZITES

(Somu valoda - kanelipulla eli korvapuusti)

Svaigu kanélmaizisSu smarza daudziem
no mums atsauc atmina patikamas
sajatas. Kafija un smalkmaizites ir
bltiska somu kulinarijas tradicijas dala.
Kopigas kafijas pauzes gan majas, gan
darba ir neatnemama ikdienas
sastavdala.

Pagatavosanas laiks: 2 stundas
Porcijas: 25 smalkmaizites
Pagatavosanas veids: cepsSana

Mikla:

1. lzkausé sviestu. Mazliet uzsilda
pienu un tam pievieno sadrupinatu
raugu. Maisa, kameér raugs ir izskidis.
2. Sajauc cukurus, kardamonu, sali un
olas, un to visu pievieno pienam.
Pievieno apméram pusi miltu un
neilgu bridi maisa miklu. Lénam
pievieno atlikusos miltus, micot miklu

ar rokam. Kad ir pievienotas
apmeéram 2/3 miltu, pievieno
izkauséto sviestu. Mazliet miltu
paglaba vélakam bridim. Ja

nepiecieSams, miltus var pievienot
micisanas laika.

3. Miklas blodai parsedz pari dvieli un
lauj tai celties silta vieta apméram
45 minttes, kamér miklas apjoms ir
divtik liels.
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Mikla:

* 200 gsviesta

* 500 ml pilnpiena

* 50grauga

* 200 g cukura

* 10 gvanilas cukura

* 20 gkardamona

e 15gsals

e 1lola

* apméram 1,5 kg kvieSu miltu

PildTjums:
e 125-150 g miksta sviesta vai
margarina

* 200 g brina cukura

* vanilas cukurs

* (100 g mandelu miltu)
* daudz kanéla

* (kardamons)

Virspusei:
e 1lola
* puder cukurs




Pildijums:
1. Miklu sadala Cetras dalas. Katru miklas gabalu izrullé planas loksnés,
izmanto miltus.

Pa virsu uzsmeéré mikstu sviestu. Parkaisa brino cukuru, vanilas cukuru,
mande)u miltus un daudz kanéla. Var pievienot ari mazliet kardamona.
2. Miklas loksni satin liela rullt un galu piespiez pie pasas maizites, lai tas
netaisitos vala. Ar asu nazi veic iegriezumus pa diagonali, lai veidotu
trisstira formas smalkmaizites. Sos gabalus pagrie? t3, lai $aura mala ir
uz augsu. Tos saliek uz cepampapira. Gabalina vida ar diviem pirkstiem
uzspieZ uz miklas, lai izveidotu ausu formas smalkmaizites.

3. Tas apsedz ar dvieli un |auj celties vismaz 20 minates. Parslaka ar
sakultu olu un parkaisa ar pérlu cukuru.

4. Cep 200°C apméram 10-15 minQtes, atkariba no smalkmaizisu
lieluma.
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MEDUS KUKA

(LatvieSu valoda - medus kiika)

Pufiga un kardinosi suliga medus kiika ir
viena no latvieSu milakajam kdkam.
Kdkai ir izteikta medus garsa, ko
pastiprina skaba kréjuma garsa. Kika ir
tik garsiga, ka nav iespéjams atteikties
no otra gabalina.

Pagatavosanas laiks: 60 min + naksts
Porcijas: 10-12
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Uzsilda cepeskrasni lidz 175°C.

Kakas pamatne:

e 3olas

e 250 ml medus
* 500 g miltu

* 30gsodas
PildTjums:

* 500 ml skaba krejuma
e 250 g balta cukura
* 50-100 g riekstu

2. Liela bloda sajauc olas, medu, miltus un sodu. Tris lidz cetras
édamkarotes sviesta uzsmeéré uz piecam cepampapira loksném, kas ir
22x33 cm platas. Izmantojot platu lapstinu, maisijumu péc iesp€jas
planaka karta uzklaj uz cepampapira. Maisijuma pietiek piecam planam

kartam.

3. Vienu kartu liek cepeSpanna un cep uzkarséta cepeskrasni, kamér
paliek zeltaini brina, apmeéram divas lidz tris minates.
4. Izcepto kartu iznem no cepeskrasns un sadursta ar daksu, lai ta labak

uzslktu mitrumu. To pasu dara ar atlikusajam cetram kartam.
5. Maza bloda sajauc skabo kréjumu un
cukuru. Piekto dalu kréjuma maisijuma
uzsméré uz kikas kartas. To pasu dara

ar atlikusajam cetram kartam.

6. Koku apsedz un pa nakti tur
ledusskapt. Pirms pasniegSanas nogriez

nelidzenas malas, ja tadas ir.
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ZEMENU KREMA TORTE

(Somu valoda - mansikkatdytekakku)

Zemenu kréma torte nav atdalama no
somu vasaram. Vismaz vienu reizi
vasara to izcep. ST tradicionala kika
lieliski iederas karsta vasaras diena vai
kada vasaras ballite.

Pagatavosanas laiks: 2 stundas
Porcijas: 12
Pagatavosanas veids: cepsSana

1. Istabas temperatiras olas un cukuru
sakul, kamér veidojas biezas, gaisas
putas. Sajauc miltus un cepamo pulveri.
Tos iesija putas. Maigi maisa ar koka
karoti.

2. Cepamformas apaksa ieliek
cepampapiru, formas malas ieziez ar
ellu. Maistjumu iepilda cepamforma.

3. Kidkas pamatni cep cepeskrasns
apaksa 175°C apméram 30-35 mindites,
atkariba no kikas lieluma.

4. Sirupa sastavdalas uzvara, lauj atdzist.
Kikas taisiSana

1. KOku sagriez tris kartas.

2. Starp kartam smeérée
ievarijumu un putukréjumu.
4. Uz kakas liek zemenes, un tas parklaj
ar sirupa un cukura glazaru.

5. Ar kukas malas apsmeéré ar
putukréjumu.

zemenu

Kakas pamatne:

* 4olas

* 150 g cukura

e 100 g kviesu miltu

* 100 g kartupelu miltu
* 10 gcepama pulvera

Sirups:
e 150 ml tdens
* 20gcukura

PildTjums:
* 200 g zemenu ievarijuma
* 200 g putukréjuma

Glazlra:

* 200 g putukréjuma
* zemenes

* glazidra




MELLENU PIRAGS AR SKABA KREJUMA SORBERTU

(Somu valoda - mustikkapiirakka ja kermaviilisorbetti)

Mellenu pirags ir tradicionals miklas Smilsu mikla:

izstradajums, kas gatavots no ziemelos * 100 g sviesta
atrodamam superogam, melleném. * 75gglazdras cukura
Mellenu pirdgs ar ta gardo un *  Skipsnina sals
nostalgisko smarzu  daudziem jo * 1lolas dzeltenums
daudziem ir neatnemama vasaras ¢ 125 gkvieSu miltu
sastavdala.

Mellenu pirags:

* 300 g smilSu miklas
* 600 g mellenu

e 75 gglaziras cukura
e 25 gkartupelu miltu

Pagatavosanas laiks: 3 stundas
Porcijas: 8
Pagatavosanas veids: cepsSana

Skaba krejuma sorberts:
* 100 g cukura

Smilsu mikla:
1. Visas sastavdalas liek partikas

kombaind un sajauc, atri izveidojot ¢ 25gglikozes
miklu. e 125gldens
2. Miklu ietin partikas pléve, tai lauj * 500g 'Skébé kréjuma
atpsties ledusskap. * 20gcitronusulas

e 2 g zZelatina plaksnu
Mellenu pirags: * 1vanilas paksts

1. Cepamformas apaksa ieliek
cepampapiru, formas malas ieziez ar
ellu.

2. Maisijumu piespieZ pie cepamformas
apaksas.

3. Sajauc ogas, glazaras cukuru un
kartupelu miltus.

4. Ogu maisijumu pilda cepamforma un
cep cepeskrasnt apméram 25 mindtes.
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Skaba kréjuma sorberts:

1. Cukuru, glikozi un Gdeni liek kastrol1, uzvara.

2. Zelatina plaksnes liek auksta Gdent.

3. Pusi sirupa sajauc ar skabo kréjumu un citronu sulu.

4. Zelatina plaksnes pievieno paréjam sirupam un silda, kamér Zelatins ir
izkusis.

5. Zelatina $kidrumu un skaba kré&juma maisijumu sajauc kopa.

6. Sorberta maisijumu atvésina, izmantojot saldéjuma pagatavosanas
iekartu.




PIRAGA PUDINS AR RABARBERIEM

(Lietuviesu valoda - pyrago pudingas su rabarbarais)

Viegli pagatavojama un ekonomiska * 140 gbiskvita
koka, kurai var izmantot citu kiku ¢ 2olas

sastavdalas. * 50gcukura

e 50gkréejuma
Pagatavosanas laiks: 70 minGtes 100 g piena
Porcijas: 4 + 130 g nomizotu rabarberu
Pagatavosanas veids: cepsana « 5gkanéla

1. Biskvitu sagriez mazos gabalos.

2. Cita bloda taisa s$kidro masu: kréjumu, pienu, cukuru un olas sajauc un
mazliet samaisa.

3. Skidro masu lej uz biskvita gabaliniem, labi samaisa, lai biskvits uzsiic
visu Skidrumu. Atstaj uz bridi, un pa to laiku sagatavo rabarberus.
4. Rabarberu nomazga, nomizo un sagriez 5 mm planas skélités, parkaisa
kanéli. Visu sajauc kopa ar biskvita masu.

5. Masu ielej cepamtrauka, kura ielikts cepampapirs.

Cep 180°C apméram 45-50 minates.

6. Pasniedz siltu ar vanilas saldéjumu vai vanilas mérci, auglu biezeni.
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RUDZU MILTU UN MEDUS KUKA

(Lietuviesu valoda - ruginiy milty meduolis)

Viegli pagatavojama un veseliga medus
kika.

Pagatavosanas laiks: 60 minGtes
Porcijas: 6
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Medu silda, lidz tas ieglst Skidru
konsistenci. Sviestu sagrieZ kubicinos un
pievieno medum. Visu labi samaisa, lai
sviests izklst. Péc tam liek atdzeséties.
2. Pievieno pa vienai olai, visu laiku
maisot.

3. Sodu sajauc ar skabo kréjumu, tad
pievieno par€jai masai un pievieno
garsvielas. Beigas pievieno miltus un
labi samaisa. (Miklai jabat stingrai, bet
skaba kréjuma konsistencé)
4. Cepampannu iezieZz ar sviestu un
uzber mazliet miltu.

5. Cep cepeskrasni 180°C.

6. Izkausé sSokoladi un sviestu, un So
masu parlej pari izceptajai kikai. To var
dekorét ar cukura dekoriem vai
sakapatiem riekstiem.

Medus kikai izmanto $adas garsvielas:
kanélis, muskatrieksts, krustnaglinas,
pipari (var pievienot tikai dazas no Sim).

Kdka:

e 200 g rudzu miltu

* 200 g medus

* 100 g sviesta

* 100 g skaba kréjuma

e 2olas

* 5ggarsvielu maisijuma
* 5gsodas

Glazlra:

* 40 g Sokolades
e 5Sgsviesta
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BRUKLENU UZPUTENIS AR KARAMELU MERCI
(Somu valoda - puolukkamoussea ja kardemumma-kinuskikastiketta)

Skabena briklenu un salda karameles
mérce ir lieliska kombinacija. Somija
briklenes |oti biezi izmanto, gatavojot
dazadus miklas izstradajumus un
desertus.

Pagatavosanas laiks: 60 minGtes
Porcijas: 10
Pagatavosanas veids: varisSana

1. Saku] kréjumu.

2. Zelatinu izkausé 1 dl uzkarséta
briklenu biezena.

3. Visas sastavdalas sajauc kopa un
parbauda garsas buketi.

4. Masu ielej forminas un liek
ledusskapr.

5. Piecas mindtes vara kréjumu, cukuru,
kardamonu un sirupu, pievieno sviestu.

Briklenu uzputenis

e 200 g biezpiena

e 200gjogurta

* 100 ml bieza kréjuma
* 500 ml briklenu biezena
* 20 gvanilas cukura

* 50gcukura

* 8 Zelatina plaksnes
Karamelu mérce

e 200 ml bieza kréjuma
e 100 g cukura

e 100 g tumsa sirupa

* 15gsviesta

* 10 g kardamona




RUPJMAIZES KARTOJUMS

(LatvieSu valoda - rupjmaizes kartojums)

Rupjmaizes kartojums ir slavens
latvieSu édiens, un to uzskata par
nacionalas kulinarijas dargumu.

Pagatavosanas laiks: 30 minGtes
Porcijas: 4
Pagatavosanas veids: cepsana

1. Maizi sarive. Uzkarsé pannu un
sariveto maizi silda uz vidéjas uguns.
Parkaisa kanéli un atstaj atdzist.

2. Pa to laiku pagatavo putukréjumu.
Biezo putukréjumu un vanilu liek auksta
bloda un atri maisa, kamér masa kJust
vidéji bieza, tas aiznem apméram vienu
minati. Ir |oti svarigi nemaisit parak
daudz.

3. Maizes drupacas sajauc ar sulu vai
ievarijjumu.

4. Desertu sak kartot kartas kada glaze —
sakuma liek maizes drupacu kartu, tad
putukréjumu, tad atkal maizes drupacas,
kamér visas maizes drupacas ir
izmantotas.

300 g rudzu maizes

200 ml bruklenu vai dzérvenu
ievarijjuma

0,5 tejkarote kanela

2 vidéja izméra burkani

200 g bieza putukréjuma
vanilas cukurs
(putukréjumam)







PROJEKTA KOMANDA UN KONTAKTINFORMACIA

Vairak informacijas: www.frompasttofuture.com

LIETUVA — Marijampoles profesionalas izglitibas centrs
@ mprcentras@mprec.lt

Lilija Zableckiene
E LATVIJA — Ecological Future Education

F info@efe.lv

- Linda Sirma
www.efe.lv

www.mprc.lt

LIETUVA — Marijampoles Tresas paaudzes universitate
ausrinelenk@gmail.com

Ausrine Cesnuliene

www.marijampolestau.lt
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BRAHE SQMIJA— Brahe macibu c.entrs
rouuskeskusorane | @Fi.hannus@raahenedu.fi
Ari Hannus
www.raahenedu.fi
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