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ANTONINA MASILUNE (1921-2019) - kulinare i vairuoku
gruomotu autore ir latvisSu vyrtuvis popularizatuoja. Juos
muokslys dorbu skotive beja vyrtuve juos eipasuos izruodis,
ki niu pazeist voi vysa Latveja, ir juos pavuorgruomotys.
Par napalnim kulinaruo montuojuma saglobuoSona 2017.
goda apbolvuota ar catartuos 3kirys Treju ZvaigZnu ordeni.

Lekcejis par latvyska golda kulturu i saimis svatkim,
uzvedeibys etiketi, goldu kluoSonu i rdtuojumim jei lasejuse
na vin Latveja, bet ari Amerika. Paguojusuo godsymta 80.-
90. godus, kod saimés popularys beja povuorgruomotys,
eipasi vacuokuos paaudzis cylvaki pelneiti beja imiluojusi
taiSni Latgola dzymuSuos kulinaris A. Masiltnis iedinu
recepSu gruomotys. Zurnalists Guntis Bojars sova
autorraidejuma ir sacejs, “ja mums Latvijai ir savs Dainu
tévs, A. Masiluni varétu dévét par Latvijas recepSu mammu
— vairak neka 25 pavargramatas latviski, krieviski, latgaliski,
ari vaciski, angliski. A. Masilunes apkopotd recepsu raza ir
milziga” (Bojars, 2017). Tys ir lels iguldejums latviSu tautys
namaterialuos kulturys montuojuma lauka, parta ka A.
Masilane ,sauleité céle” na vin latviSu nacionalus iedinus,
bet ,lyka pi sirds” izmontuot ari Latveja audzatds produktus.

A. Masilunis latgaliski saraksteitaja povuorgruomota
apkipuots ap 400 recepSu. Tuo laika (1992) gruomotu
grafikys dizaina i poligrafejis 1spiejis beja ciSi iribeZuotys.
Deltuo ari roduos duma, ka tautuos izguojusajai leluos
tirazys eipasneicai 30 godim par gudu juoizstruodoj jauns
gruomotys grafikys dizains, juokuortoj ari napilneibys
latgaliSu rokstu voluda.

Povuormuokslys gruomotys jau ir taids eipaSs i byuteigs
publikaceju veids kaida mes eistinojom iedinu kulturys
montuojuma saglobuosSonu, jom ir lela palikiSa vierteiba,
jo gruomotys teik nudatys montuojuma nu paaudzis iz
paaudzi. Atkuortuotai izdutuo iedinu recepSu gruomota
latgaliSu rokstu volada na vin popularizés tradicionaluos
iedinu gataveiSonys prasmis i nadds zynuosonys jaunajai
paaudzei, bet golvonuo juos originalitate i vierteiba ir voluda
i kulinarejis termini latgaliSu rokstu voluada. Gruomota byus
ari kai piminis aplicynuojums nu vysys rodusuos dorba
grupys, kas dorbojas 2022.goda, gruomotys 30 godu jubilejis
piminis laika, lai jaunais izdavums varatu datis pi sovu
skaiteituoju.

Rézeknis Tehnologeju akademejis docente Diana Apele




IZTAISEISIM NU TUO, KAS IR, TU LOBUOKU...

Asu dzymuse Rézekné. Partu Rézekne man vysod ir tyva i duorga. Rokstit pyrmu
povuoru gruomotu “Ikdienai un svétku galdam”, vinu tortis recepti es velteju speciali
Rézeknei, dudut tortei vuordu - “Rézekne”.

Daudzus godus Rézekné laseju lekceju cyklu “Gimenei un majai”, padejus godus
(20.gs. 80. godi — red.) vuiceju riezeknitem povuoru zynuosonys. Niule latgaliski
saraksteju povuoru gruomotu. Piec apjuma gruomota nav lela, partl kotrai ntdalai
ivoda naraksteju. Agruok izdatajuos gruomotuos gon raksteju kotrai nudalai
paskaidrojasu, garu ivodu. Itama “Povuoru gruomota” saraksteju vin iedinu receptis,
kurys pimaruotys vairuok myusu apstuoklim, taidom nadalom: solti iedini, zupys,
zyvu iedini, galis iedini, duorzuoji i puokSaugi, bizputrys i makaronu iedini, blini, dlu i
bizpina iedini, meiklis izstruoduojumi, peiradzeni, capumi, tortis. Receptis paradzatys
4—6 personom.

Grybatu cerét, ka kotrys “Povoru gromotys” laseituojs atrass sev ki dereigu. Nu sirds
navieleju vysim, kai anglu paruna saceits — “iztaiseisim nu tuo, kas ir, td lobuokd”.

1992.goda izdavuma autoris A. Masilunis (dz. Zadvinskys) priskvuords

LAI POVUORGRUOMOTA NABYUTU MAMA...

Es eju nu paaudzis, kurys vacuoku i vacvacuoku vyrtuvis plauktu labirinttus eipasSu
vitu 7jéme Antoninys Masilunis povuorgruomotys.

Verutis 1992.goda izdutuos “Povoru gromotas” recepSu saturu, sapritu, ka muna
saimé daudzys receptis beja izmontuotys taiSni nu ituos gruomotys. Syltums,
milesteiba pret sovu dorbu i vinkuorSuo latgaliSu voluda, kura Antoninys k-dze
raksteja sovys receptis, atguodynoj man bierneibys godus, kod muna babena cepe
blinus, bulcenis voi zagarenus. Losut recepSu aprokstus, likas, ka suocu sajust iedina
kardynasSa smuordu.

Taisutituos gruomotys grafikys dizainu, gribieju izcelt taiSni latgaliska identitati, gon
kruosu tanu salykumus, gon kupeja dizaina koncepta. Deltuo tyka izvalata atbylstusa
tanu gamma, kas pasaruoda na vin lopyspusu atvarumu dizaina, bet ari burtu veidus,
jus izskota i fotografejuos, kas ir zemis bryunajus tunus. Eipasa viereiba tyka velteita
muola traukim iedinu foto seseja, kuru bildéja profesionala fotografe Zaiga Pettere.
Kotram traukam, kur fotografejuos redzams iedins, ir sovs stuosts, jo nivins nu jas
nav pierkts, betir duovynuots, arirodu, draugu i sabru satuos atrosts, eipaSi globuots
i luluots. Foto seseja izmontuoti rekviziti rakstureigi 90.tajus godus saimisteibuos
lituotajim traukim, kas vél vaira pastreipoj latgaliski vinkuorSeibu, atklotumu i
pamateigumu. Gruomotys dizaina apzynuotai izavielieju izmontuot fotografeju, jo
poSa Masiltne ir sacejuse, ka “povuorgruomota bez fotoattalu ir mama”. Foto sesejis
laika roduos 943 attali (kartenis). Gruomotys dizaina izstruodis procesa posa autore,
piec Masiltinis recepsu, del foto sesejis vajadzeibu taiseja vairokus iedinus. Kai,
pimaram, cepe mada torti, sagataveja zivi meikle, vyra kirba voi garbuza virinii tt.

Gruomotys satura ir 15 nuadalis, kotra nadala ir apkapuotys popularuokuos receptis
izlasis veida nu 1priSk izdutuos gruomotys i kotrys nadalis suokuma ir ilykta vina
fotografeja ar atticeiguos nddalis iedina receptis fotografeju (kartenu), tai padorat
ith 2022.goda izdavumu vél saistaSuoku i atraktivuoku. Lai Latgolys muola kruosu
tanu izvéle i fotografeju izvituojuma stilistika sagloboj i akcentej myusu Latgolys
kulinaruo montuojuma vierteibys paaudzu paaudzes!

2022.goda izdavuma dizainere Valentina Sinakova



LIKTINEIGUO SAKRITEIBA

Antoninys Masilunis 1992.goda publicatuo “Povoru gromota” ir pyrmuo i vineiguo tikai
latgaliski izdutuo povuorgruomota. Sova laika jei guoja pi skaiteituoju del myusu dinu
naidumojami lela tiraza — 15 000 eksemplarus. Nasaverut iz lelt eksemplaru skaitu, niu
gruomota jau palykuse par bibliografisku ratumu. Deltuo breineiga itei viests, ka pi juos
otkon ir vareiba tikt.

Gruomotys izduSonys gods Latgolys viesturé beja eipaSs — 1992.goda augusta Rézeknée
nutyka Pyrmais latgaliSu saits, pulcejut na tikai vitejus, bet ari uorpus Latvejis dzeivojusus
latgaliSus. Saita [eme par latgaliSu voludys vaicuojumim, gruomotu izdaSonu latgaliski, par
Rézeknis Augstskolys izveiduosonu i c. Atkluoja ari atjaunuota piminekli “Vienoti Latvijai”
aba Latgolys Muoru. Saguoja ari tai, ka iz saita laiku izdeve Masilunis “Povoru gromotu”. I kai
saruna itds ryndu autorei atzyna poSa Antonina Masilline — gribiejis izdut recepSu gruomotu
latgaliski i sakrits, ka gruomota bejuse gotova taisni iz latgaliSu saita laiku.

Lai ari gruomota saraksteita latgaliski, tei naruoda Latgolys kulinard montuojumu.
Latgaliskaja povuorgruomota A. Masilune ir jamuse kasdina litojamys receptis nu
sovys pyrmuos 1982.goda izdutuos povuorgruomotys “Ikdienai un svétku galdam”.
Isaverat obejuos gruomotuos, radzams, ka latgaliski izdGtaja povuorgruomota
receptis puorpublicatys vin ar mozom i nanuzeimeigom izmainom. Tai izit, ka
golvonuo gruomotys originalitate i vierteiba ir latgaliSu rokstu voluda. Antonina
Masiltne ir povuormuokslys tauta nesieja, kurai izcyla lima vysa Latvejis kulinarejis
viesture.

Mag. hist. Vineta Vilcane

ARI NU CIERVA VAR IZVUOREIT VIRINI....

Muna pyrmuo tikSonuos ar Antoninys k-dzi beja studeju godus, kod jau struoduoju
sivisu zurnala. Jei t1 konsultéja kulinarejis vaicuojumus. Piminu, ka atguoja iz
redakceju kdSa i ciSi runeiga sivite. Par iedini jei runuoja ar taidu aizrauteibu, ka
kotra juos sejis vaibsta varéja redzét, cik naparostai gords ir juos apstuosteitais
peiriedzens, sutynuojums voi vinkuorSa bizputra.

Jau godus valuok jiemu daleibu juos vadeitajus kulinarejis kursus, kurim eistyn
beja lela pikrisSona. Es otkon varieju vin apbreinuot ituos sivitis vinreizeju spieju
ar taidu dzeivu guntenu i mileibu runuot par myusu dobys dutajom duovonom i
mums napiciSamajom prasmem juos izmontuot, par ta, kai ari ar piticeigu produktu
daudzumu var pabaruot plotu pulcenu lauzu, ka ciSi nu svora ir tys, kai gleiSi sakluot
goldu. Del juos kulinareja nabeja seikumu. Pat taisat parostu svistmaizi, jai beja
svareigi, lai svists pa maizeiti byutu izzists leidzona kuortena nu gola da gola i ari
pi goruzenis napalyktu plyku vitu, lai ari gorGzena natyktu apdaleita... Ar Sudindinys
pruotu labi apsazynoju, ka kotrys juos tilaik par iedinim saceitais teikums beja
ivarojams i ,likams aiz auss”.

I vél piec godu, kod nu Reigys jau ar saimi beju atsagrizuse tava sata Latgola i
struoduoju Vilanu tipografeja, kur 1989.goda atjaunuojom zurnalu ,Katolu Dzeive”,
Antoninys k-dze mums raksteja sovys atminis par Aglyunys siviSu gimnazeju, kur
sova laika vuicejuses, izstuosteja sovu jauneibys sapni byut par aktrisi, kaida nu
zurnala numuru beja juos eseja, pat Zimyssvatku tortis recepte ar vysu bildeiti.

Aktrisis karjerai i augstuokuos izgleiteibys igiusonys ispiejom ,kuoju priska aizlyka”
padumejis laikam nikam nadereiguo juos biografeja ar divejim bruolim uorzemes i
t0, ka jei poSa beja Aglyunys gimnazejis absolvente...

Vystik vysys sovys Diva dutuos duovonys Antoninys k-dze ir variejuse mums atkluot i
dat taiSni dorbojatis kulinarejis laucena, kur juos dzeituo voga ir dzila i ciSi svieteiga.
Deltuo na vin sepinejam par gordim iedinim, bet likam tds iz sovu goldu, par paleigu
jamut ari Latgolys meitinis Ninys, myusu breineiguos kukarkenis, padumus i ji poSu
piminim laiku laikas!!

Zurnaliste Maruta Latkovska
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Salatu plate

1. variants. Tomati, svaigi gurki, redisi, birkuoni, pucu kuopustu rozetis, zalis i sorkonys soldoniis
pyparu puoksts — 100 g nu kotru duorzuoju. Salatu lopys, selereju, petersilu, dillu (kropu) zalumi.

Iz sakla Skeiva salik salatu lopys, duorzuojus kuortoj kai salenis iz salatu lopu. Nalelds tomatus lik
nasagriztus, a leluokus puorgriz iz pusem. Burkuonus sagriz stineiSus, pyparu puoksts — gabalenus.
Redisus lik nasagriztus, pucu kuopustu rozetis taipat. Zalumu puskeiSus salik storp duorzuojim. Atseviska
trauka padud skuobu kriejumu. Iz golda juobyut suolam i pyparim. Kotrys sova Skeiviilik pa druskai nu vysu
duorzuoju. Skuobu kriejumu izlej sipluok duorzuojim Skeiva lobaja pusé. Ar dakSys paleidzeibu duorzuoju
pamiercej kriejuma i apad.

Tomatus i svaigus ogurcus, sagriztus gleituos Skelés, lobuok padut napuorlitus ar kriejumu. Padeja paduad
atseviski mercis trauka, taipat suoli i pyparus.

2. variants. Tomatus, svaigus ogurcus, redisus sagriz skéleités. Barkuonus sareivej iz saknu reivis. Soldonuos
pyparu puoksts, pucu kuopustu rozetis sagriz gabalenus. Duorzuojus kuortoj Skeivi taipat kai pyrmaja varianta. Storp
duorzuoju grupom var likt valrikstu puseitis voi apcapta kirba (garbuza) Skéleitis, zalumus. Atseviski stykla karafeites
var padat augu ellu, garsvilu etici voi cidoneju sulu, suoli, pyparus. Sasmolcynuotus zalbareibys salatus lik sova Skeivi,
aplaista ar augu ellu, etici, puorkaisa suoli, pyparus, samaisa. Itus salatus var padut ari ar skuobu kriejumu.

Atkareiba nu sezonys duorzuoji maineisis. Zima, kod nav tomatu, svaigu ogarcu, redisu — izmontuot var rutkus,
svaigus kuopustus, grizinus (kalus), konservatus zalls zierneisus, kirbus, bitis.

Zalbareibys salatu plati viseibuos padud (diniSkuos ci vakarenuos) kai pyrmu cinastu.

Svaigu kuopustu, burkuonu i uobelu salati

250 g kuopustu, 250 g soldonskuobu uobelu, 200 g barkuonu, zalumi.

Duorzuojus i uobelus sareivej iz saknu reivis, izmaisa. Salatus lik trauka, rutoj ar sareivatu barkuonu,
sasmolcynuotim zalumim. Salatim var pivinuot 3—4 leluos lizeikys zalus zierneiSu. Svatku reizé var pilikt
nadaudz sasmolcynuotu valrikstu. Suoli salatim pilik kotrys piec sovys vajadzeibys.

Burkuonu i konservatu ogurcu salati

300 g barkuonu, 300 g konservatu ogurcu, 1/2 gluozis skuoba kriejuma, zalumi.

Burkuonus vuorej pasuoleja iudini. Atdzysynuotus barkuonus, nimyzuotus ogdrcus sagriz salmenus voi
kubicenus i imaisa kriejumu, lik trauka, ratoj ar barkuonim, zalumim. Salatim var dalikt 2-3 leluos lizeikys
bryuklinu ivuorejuma.

Purovu salati

400 g purovu kuotu, 400 g soldonskuobu uobelu, 4 citai vyrtys alys, 1 gluoze skuoba
kriejuma, suols. Ratuojumam purovu lopys, dlu ripeitis.

Purovus ryupeigi numozgoj, sagriz ripeités. Uobelus nimyzoj, sareivej iz saknu reivis, izmaisa kriejuma,
pilik suoli. Salatus lik porceju traukds 4—6 kuortom pameisus purovus i dlys, kotru kuortu puorlikat ar
sagataveitu kriejuma mérci.

Seipulu i uobelu salati

400 g seipalu, 200 g soldonskuobu uobelu, 120 g konservatu zalas zierneiu, 1 gluoze
skuoba kriejuma, suols, zalumi

Seipulus sasmolcynoj i 4 reizis puorlej ar vardasu iudini. Skuoba kriejuma imaisa suoli, dalik mozus
kubicenus sagriztus uobelus, atdzysynuotus seipulus, zierneiSus. Padejus var aizstuot ar 3 citai vyrtom,
sasmolcynuotom ulom. Salatus lik trauka, ratoj ar selereju zalumim.

Bulbu i skuobinu salati

300 g vyrtu bulbu, 200 g skuobinu, 2 citai vyrtu alu, 1/2 gluozis konservatu zalis zierneisu,
3/4 gluozis skuobuo kriejuma, suols, cukrys, zalumi.

Bulbis sagriz kubicends. Skuobinis seiki sasmolcynoj. Kriejuma imaisa suoli, cukru, skuobinis, bulbis,
zierneiSus, izmaisa. Salatus salik trauka, rutoj ar ulu puseitem, zalumim.

Ratuojumam nateirej 1 citai vyrtu Glu, bez ¢aulys vuorej stypra teja, cikom Gla daboj grybatd bryunumu.

Rosols

200 g vyrtu bulbu, 150 g vyrtu bidu, 200 g konservatu ogurcu, 50 g soldonskuobu uobelu,
150-200 g vyrtys lisys galis, 1 silca, 3 citi vyrtys alys, 2 gluozis skuoba kriejuma, 2 leluos
lizeikys golda muorrutku.

Datus produktus sagriz kubicends. Kriejuma imaisa suoli, cukru, marrutkus i sagriztus produktus.

» =

Rosolu ar divejom dakSenom izcyloj, salik trauka. Rutoj ar ogurcu “sietenu”, alu, zalumim.
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Skuobatu kuopustu salati

400 g skuobatu kuopustu, 100 g seipulu, ymyni, cukrys, lynsaklu ella voi skuobs kriejums, laceni.

Skuobatim kuopustim numidz Skeistumu, sagriz seikuok, dalik sasmolcynuotus seipulus, ¢ymynus,
cukru, puorlej ar lynsaklu ellu voi kriejumu. Salik trauka, puorkaisa ar sagriztim seipllu lokstim.
Skuobatim kuopustim var dalikt sareivatus barkuonus, rutkus voi grizinus.

Osi salati

150 g vyrtys galis, 150 g marinatu ogircu, 100 g vyrtu barkuonu, 150 g makaronu (radzeni), 2 citai
vyrtys alys, 100-150 g muorrutku saknu, 1 1/2 gluozis skuoba kriejuma, 2 leluos lizeikys golda etica.

Muorrutkus sareivej iz smolkuos reivis, dalik etici, suoli, cukru iimaisa kriejuma. Makaronus suola iudini
navuorej meikstus, ndkuos, atsaldej. Galu, bdrkuonus, ogurcus, Glys sagriz kubicends. Sagataveitds
produktus puorlej ar mérci, izmaisa, trauka salyktus, ratoj ar gurki, burkuonu, zalumim.

BiSu i sienu salati

200 g vyrtu bidu, 100 g vyrtu selerejis saknu, 100 g soldonskuobu uobelu, 100 g vyrtu bulbu,
100 g lisys kapceituos cyukys galis, 100 g majonezis, 1/2 mozuos lizeicenis sinepu, suols, 1 mozuo
lizeicena cukra, 2 leluos lizeikys cydoneju voi agrystu (ierskigu) sulys, 100 g zalumu (petersilu,
selereju, dillu).

Bitis, selereju, bulbis, siens sagriz salmenus, uobelus sareivej skaidenuos, zalumus sasmolcynoj. Majonezei

dalik suoli, cukru, auglu sulu, sinepis i izmaisa, dalik zalumus, sagataveitis produktus, izmaisa, salik trauka.
Ratoj ar marinatom sienim, kapceitys cyukys galis teistekneisim.

Auglu salati

3 soldonskuobi uobeli, 2 grusys, 200 g Slivu, 2 tomati, 100 g lozdu rikstu kidulu, suols, cukrys,
3/4 gluozis skuoba kriejuma.

Nateireitus uobelus i grusys sagriz kubicenus, puorlej ar cytronskuobis iudini. Slivom navalk mizenu,
sadola iz pusem, izjam kaulenus. Tomatus aplej ar vyrtu iudini, navalk mizenu, sagriz mozus gobolus.
Rikstu kudulus apgrauzdej i nadaudz sasmolcynoj (dalu pamat ratuojumam).

Malnuos maizis i duorzuoju salati

3 skeélis malnuos maizis (bez goriizys), 3 soldonskuobi uobeli, 2 citai vyrtys ilys voi 100 g sira,
100 g konservatu zalus zierneidu, 1 gluoze skuoba kriejuma, 1 gluoze dzérvinu, 2-3 leluos lizeikys
cukra, suols, zalumi.

Malnd maizi, uobelus, alys sagriz mozus kubicenus (siru sareivej). Dzeérvinis samal, dalik cukru piec
garsys, suoli, kriejumu puorlej sagataveitim salatim, izmaisa, lik trauka, ratoj ar zalumim, malna maizi.

Sira i duorzuoju salati

150 g Holandis sira, 100 g tomatu, 100 g soldonskuobu uobelu, 100 g marinatu seipalu, 2 citai
vyrtys ulys, 3 leluos lizeikys sasmolcynuotu petersilu zalumu, 1 1/2 gluozis skuoba kriejuma,
2 leluos lizeikys cydoneju voi agrystu sulys, suols, salatu lopys.

Siru sareivej iz saknu reivis. Nateireitus uobelus sagriz salmenus. Tomatus i alys - ripeités. Kriejuma imaisa
cidoneju sulu, suoli, zalumus. Salatu trauka (valams stykla) kuortuos lik salatu sastuovdalis, kotru kuortu
puorlejut ar mérci. Salatus ratoj ar sareivatu siru, samaiseitu ar sagriztim zalumim.

Marinati seipali. Seipulus sagriz pluonuos ripenuos, puorlej ar vardusu iudini, kuram dalits etics i dabarts
cukrys. Traukam izlik vuoku. Seipalim juoatdzist.

~

Kopuotuo silce

400 g silcu, 2 soldonskuobi uobeli, 1 seipals (paleluoks), 3—4 citai navyrtys alys, 1 gluoze skuoba
kriejuma, liceni (seipilu loksti).

Izteireitu silcu fileju, nateireitus uobelus i seiptlu sagriz mozas kubicents. Ulys sagriz (2 Glu dzaltonumus ar
dakSenu satryn)iimaisa kriejuma, lik sil¢u Skeivi. Rituojumam sleipuos jasluos puorkaisa Glu dzaltonumus,
puormeisus ar sasmolcynuotim seipulu zalumim.

Pupenu salati

1 gluoze boltas pupenu, 2 citi vyrtys alys, 1 gluoze konservatu zalus zierneidu, 1/2—-3/4 gluozis
skuoba kriejuma, 1 leluo lizeika golda muorrutku, suols, cukrys, zalumi.

Marcatys pupenis vuorej meikstys, ntikuos, did atdzist. Kriejumam dalik suoli, cukru, muorrutkus, sagriztys
alys, pupenis, zierneisus i izmaisa. Salik trauka, ratoj ar zalumim.
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Zyvu salati

600 g vyrtys zivs, 1 gluoze konservatu zalus zierneisu, 2 soldonskuobi uobeli, 100 g vyrtys selerejis
saknis, 1 gluoze majonezis, 3 leluos lizeikys saputuota soldonuo kriejuma, suols, 1 mozuo lizeicena
cukra, smolki pypari, 1 leluo lizeika osuos tomatu mércis.

Zivi atdola nu osoku, sadola mozus gabalenas, puorlej ar marinadi, laun 30 minutu marinétis. Uobelus i selereju
saknis sagriz kubicenus. Majonezei dalik ost tomatu mérci, suoli, cukru, pyparus, putukriejumu. Mérci puorlej
salatu sastuovdalom, uzmaneigi izcyloj. Salatus rutoj ar zalumim, zierneiSim. Ka varams, ratoj ar cytronu.

Galis salati

400 g vyrtys lellapa galis, 200 g bulbu, 400 g marinatu ogurcu, 4 alys, 200 g konservatu
zalus zierneiSu, suols, cukrys, smolki pypari, 1-2 leluos lizeikys golda muorrutku, 3/4 gluozis
majonezis, 1/2 gluozis skuoba kriejuma, zalumi.

Gali, vyrtys bulbis, ogurcus, Glys sagriz sluksneités. Majonezei dalik kriejumu, garsvilys iicyloj salatu sastuovdalis.
Kuortoj trauka, ratoj ar vyrtu Glu, gurkim, zalumim. ZierneiSu vita var likt marinatuos siens.

Vystys galis salati

400 g vyrtys voi captys vystys, 100 g vyrtu bulbu, 200 g marinatu ogarcu, 150 g konservatu
zalus ziernei3u, 3 citai vyrtys dlys, 1 gluoze majonezis, 1 mozuo lizeicena tomatu bizina, suols,
cukrys, smolki pypari, 1 leluo lizeika citrona sulys, zalumi.

Vystys galu atdola nu kaulu, sagriz smolkuos sluksneités. Vyrtys bulbis i nateireitus marinatls ogurcus ari
sagnz sluksneités. Ulys sasmolcynoj, majonezei dalik garvilys, tomatu bizini (var dalikt 2 leluos lizeikys
saputuota soldonuo kriejuma). Sagataveitaja mércé icyloj salatu sastuovdalis, kuortoj trauka. Ratoj ar
zalumim, zalim zierneiSim i tlu.

Duorzuoju vinigrets ar bisu sulu

300 g svaigu kuopustu, 20 g soldonskuobu uobelu, 200 g vyrtu bulbu, 100 g seipulu, 3 leluos
lizeikys biSu sulys, 3 leluos lizeikys augu ellis, suols, cukrys, cytronskuobe, smolki pypari, zalumi.

Biti sareivej, izmidz sulu. Tai dalik cukru, cytronskuobi, smolkds pyparus. Kuopustus i uobelus sareivej
iz saknu reivis, puorlej ar bisu sulu, dalik mozls gabalends sagriztys bulbis, sasmolcynuotus seipalus.
Vinigretu puorlej ar augu ellu, izmaisa. Salyktus trauka, ratoj ar zalumim.




SVISTA MAISEJUMI
I SUOLEJUOS MASYS
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Svistmaizis

Svistmaizu pagataveiSonai vajadzeigs svists — taupeibys nilyukis 200 g saputuota svista var
dalikt 100-150 g vyrtu, samoltu bulbu (‘Adretta’).

Masu labi saputoj. Tai pagataveitu svista masu ilgi turét navar. Svistmaizis var taiseit nu vysaidu suoleju masu
(kremu). Svistu vita var likt ari skuobl kriejumu. Ka skuobais kriejums paskeists, tod juodora tai: situ puorlik ar
divejuos kuortuos salyktu marli, izlik iz bladys. Sita salej kriejumu, laun likajam Skeistumam nitecét.

Svista maisejumus izmontoj vysaida veida aizkidu gataveiSonai, kai kimldsu maizeitis, leluos svistmaizis,
suolejuos kukys, suolejuos tortis i ruleti. Pimynatuos aizkadys var ari rituot ar vysaidim svista maisejumim.

Soltai kapceita zyvu masa

150 g zivs (skumbreja voi cyta) filejis, 100 g biza skuobuo kriejuma, 1 soldonskuobs uobels,
1-2 leluos lizeikys osuos tomatu mércis.

Zivs fileju samal, uobeli sareivej i kipa ar ost tomatu merci imaisa kriejuma.

Korstai kapceita zyvu masa

150 g zivs filejis, 100 g Holandis sira, 150 g biza skuobuo kriejuma.
Zivs fileju samal, siru sareivej i vysu imaisa kriejuma.

Silcu i Speka masa
2 sil€ys, 100 g kapceita Speka, 1 soldonskuobs uobels, 1 vyrta bulbe, 1 skuobeits ogurcs,

mozs seipals, 1 mozuo lizeicena muorrutku, 1-2 leluos lizeikys skuobuo kriejuma.

Sil¢u fileju, bulbi, Speku samal, uobeli i ogurci sareivej, seipulu sasmolcynoj. Vysu samaisa kipa, dalik
kriejumu (var ari bez kriejuma).

SilCu i birkuonu masa

2 silcys, 3 barkuoni, 1 seipals, 1/2 gluozis skuobuo kriejuma.

Sil¢u fileju, navyrtas badrkuonus samal, seipulu sasmolcynoj, i vysa imaisa biza kriejumu. Burkuonu vita
var likt 13/2 gluozi konservatu zalls zierneiSu, 2 citai vyrtys dlys.

Svista maisejumi

Zalais svists

2-3 leluos lizeikys seiki sasmolcynuotu zalumu (petersilu lapenis, dillis (kropi) i c., suols,
cytronskuobe, 100 g svista.

Zalumus kapa ar suoli i cytronskuobi satryn, dalik saputuotam svistam.

Dzaltonais svists
100 g saputuota svista dalik 3—4 citai vyrtu dlu dzaltonumus, 1 mozu lizeicenu sinepu, Glu dzaltonumus veél
korstus ar dakSenu samaiga vindabeiga masa. Dzaltonajam svistam var dalikt 2-3 leluos lizeikys biSu sulys.

Isorkonais svists
100 g saputuota svista dalik 1-2 leluos lizeikys tomatu pastys, suoli, cukru, cytronskuobi, smolkus
pyparus i labi saputoj.

Kilku svists

100 g saputuota svista dalik izteireitys i ar nazi sakopuotys 8-10 kilku filejis. Taipat gatavej sil¢u svistu
(silcis samal).

Rikstu svists

150 g lozdu rikstu kadulu, 50 g soldonuo kriejuma, 100 g svista.

Rikstu kudulus cepeSkruosné apgrauzdej (nadreikst puorgrauzdét — tod svists ryugts). Atdzysynuotus
rikstus vairuokys reizis mal, piec tuo Tmaisa saputuota svista. Putojat lieneitem dalej kriejuma.

Muorrutku krems

1 gluoze soldonuo kriejuma, 2—4 leluos lizeikys golda muorrutku, suols, cukrys.
Kriejumu saputoj styngruos putuos, imaisa muorrutkus, suoli, cukru piec garsys.

Zyvu konservu masa

1 bundZa zyvu konservu dabeiga sula, 2 citai vyrtys alys, 1 seipdls, 3 leluos lizeikys navyrta rysa, 1
mozuo lizeicena golda muorrutku, suols, smolki pypari, 3 leluos lizeikys skuoba kriejuma, 1 mozuo
lizeicena augu ellis.

Sasmolcynuotu seipalu apcap augu ella, dlys sareivej, zivs gobolus ar dakSenu samaiga masa. Vysu
samaisa. Kriejuma vita var likt majonezi voi osu tomatu mérci.

Kilku masa

1 bundZena kilku, 300 g vyrtu bulbu, 100 g kapceita Speka, 2 leluos lizeikys osuos tomatu mércis.

Kilkys, bulvis, Speku samal i dalik ost tomatu meérci.




Nasoldonuo biskvita rulets

Biskvitam: 6 alys, 6 leluos lizeikys kvisu myltu, /2 mozuos lizeicenis suola.

Ulu dzaltonumus samaisa ar suoli. Ulu boltonumus saputoj styngruos putuos. Izsejuotus myltus pa
dalom kapa ar saputuotajim boltonumim dalik Glu dzaltonumim. Ulu masu izlej 1 cm biza kuorta
iz Ttaukuotys plats i cepeSkruosné cap videja syltuma gaiSi dzaltonu. Syltu biskvitu savel ruleta.
AtdzysuSu ruletu attyn, puorziz ar suolejd masu i styngrai satyn. Ratoj ar dzaltond svistu, muorrutku
kremu, zalumim.

Pildejums: 700 g sienu, 1 lelu lizeiku tauku, 1/2 gluozis skuobuo kriejuma, 1 seipuls, 1 mozuo
lizeicena bulbu citis (stierkela), suols, molti pypari.

Siens 5 minutys vuorej suola iudini, nukuos i seiki sakopoj. Seipllu sasmolcynoj, apcap taukus, dalik siens
i maisut karsej dazys minutys, tod daber bulbu citi, suoli, pyparus, dalej kriejumu, cikom masa nadaudz
sabizej.

2. variants pildejumam: 500 g barkuonu, 2 citai vyrtys alys, 2 mozuos lizeicenis svista, 100 g
skuobuo kriejuma, 1 gluoze pina, suols, zalumi.

Burkuonus sareivej, svista apcap, dalej korsta pina i sutynoj meikstus. Daber suola. Atdzysynuotai
burkuonu masai dalik sakopuotys voi iz saknu reivis sareivatys Glys (var dalikt 3-4 leluos lizeikys
konservatu zalls zierneisSu), sasmolcynuotus zalumus, bizu skuobl kriejumu.

3. variants pildejumam: 400 g lucenu, 3 lizeikys svista, 3 citai vyrtys alys, suols, smolki pypari.

Lacenus sagriz, nadaudz puorkaisa ar suoli, izmaisa, tod karsej svista (1 leluo lizeika), cikom izvard sula,
bet lGceni tdmar sagloboj zalu kruosu. Ulys vél syltys ar dak3enu samaiga, samaisa ar atdzysusajim
lacenim, suoli, pyparus dalik piec garSys. Biskvita ruletu puorziz ar atlykusd svistu, puorlik pildejumu
isavel ruleta.

Nasoldonuo torte

Malnajai maizei (kigeleiSam) nlgriz gorazys, garonai sagriz 5 Skélés, kotru sadollt 5-6 treisstyureiSus.

Maizis treisstyureiSus salik pa 3 kipa, izveidoj opolu torti nu salyktds treisstyureiSu. Zamejus
maizis treisstyureiSus puorziz ar soltai kapceitys zivs masu, puorlik viersa Gtr0s treisstyureisus,
kurs puorziz ar korstai kapceitys zivs masu. Suolejuos tortis maizeiSu uorejuos molys puorziz ar
atlykust masu, boguoteigi aplik molys ar sagriztim ldcenim. Kotru suolejuos tortis gabalenu ratoj
ar dzaltona svikstu, muorrutku kremu. Suoleju torti var pildeit ar vysaidom masom.
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Rengis bolta marinadé

600 g svaigu rengu, 400 g kvisu myltu, suols, augu ella, 300 g seipalu, 150 g barkuonu, 1 gluoze
3% etica, /2 gluozis iudina, lauru lopys, 4 smuordeigi pypari, 6 malni pypari, suols, 1 leluo
lizeika cukra.

Burkuonus sagriz pluonuos ripeités, suola iudini vuorej meikstus. Vardusa etica i iudina maisejuma pilik garsvilys,
suoli, cukru, sagriztus seipulus, vuorej pusmeikstus, pilik burkuonus. Izteireitys rengis puorkaisa ar suoli, apvylynoj
kviSu myltds i cap sakarsata ella. Kod tuos atdzysusys, salik trauka i puorlej ar soltu marinadi. Marinej 2-3 stundis.

Zivs burkuonu i tomatu meérce

60 g zivs filejis, kviSu mylti, suols, augu ella, 3 sareivati barkuoni, 2 sagrizti seipali, /3 gluozis augu
ellis, 1i /3 gluozis osuos tomatu mércis, 1-2 mozuos lizeicenis bulbu citis, suols, iudins.

Fileju sagriz Skéleités, apsuolej, apvylynoj myltus, korsta ella cap gotovys, piec tuo zivs gabalenus salik ovalls
Skeivas, puorlej ar korstu mérci. Golda padud soltu. Ar itd mérci golda var padat vyrtys bulvis, galu. Mércei
barkuonus, seipalus ella sacap, pilej tomatu mérci, puorkaisa bulbu citi, izmaisa, pivinoj suoli, iudini piec
vajadzeibys, aizvuorej.

Silku i cyukys galis aizkida

300 g silku, 400 g cauraugusys cyukys galis, 1/2 gluozis skuoba kriejuma, 1 seipuls, zali laceni.

Galu sagriz mozus gobolus (20 g), sacap stypri bryunu. AtdzysuSu galu samal kapa ar silku filejom.
Kuortoj silku Skeivi, porlej ar skuobu kriejumu i boguoteigi puorkaisa ar sasmolcynuotim lacenim.
Rutoj ar seipulu gradzynim.

Zivs skuobuo kriejuma meérce

600 g zivs filejis, kviSu mylti, suols, augu ella, 1 1/2 gluozis skuoba kriejuma, 1 mozuo lizeicena
sinepu, 1 leluo lizeika muorrutku, suols, 1 leluo lizeika svista, 4 citai vyrtys alys, zalumi.

Fileju sagriz Skéleités, myltus samaisa ar suoli, apvylynoj zivs gabalenus, cap korsta ella. AtdzysusSus zivs
gabalenus kuortoj Skeivi, puorlej ar mérci. Puorkaisa ar vinu sasmolcynuotu Glu, ratoj ar zalumim. Mércei
ponna svikstu izlaidynoj, pilik sinepis, muorrutkus, kriejumu, suoli, 3 sakopuotys ulys.

Capta zivs meiklé

600 g zivs filejis, augu ella.

Marinadei: 1 leluo lizeika augu ellis, 2-3 leluos lizeikys 3% etica, cukrys, suols, molti pypari,
petersilu zalumi.

Meiklei: 1 gluoze kvidu myltu, 2 dlys, 1/2 gluoze pina voi ols, suols.

Zivs fileju (bez uodys) sagriz, 1 cm bizus i 6 cm garus gabalenus, salik blada, puorlaista ar marinadi (augu
ellai dalik etici, suoli, cukru, pyparus i sasmolcynuotus zalumus), izmaisa, marinej 1-2 stundis. Tod zivs
gabalenus pa vinam miercej meiklé i cap lela ellis daudzuma gaiSi bryunus. Atseviski padud majonezi. Captu

zivi meiklé var padat syltu. Meiklei pinu voi olu, ulys dzaltonumus, suoli, izsejuotus myltus samaisa, laun 30
minutu meiklei pastuovét, tod imaisa saputuotus Glu boltonumus.

SilCe ar skuobu kriejumu

25siléis, 1/2 gluozis skuoba kriejuma, 1 seipdls, liceni, 1 konservats ogurcs voi vyrts barkuons.

Sil¢is izteirej, atdola filejis, kurys sagriz 1-2 cm plotus gabalends, kuortoj 2 rynduos silcu Skeivi. Pa vinu
molu izlik kriejumu, puorlik seiptlu gradzynus Gtra Skeiva pusé. Ritoj ar barkuonu voi gurki, lGcenim.

Marinatu silCu veltneisi (rolmopsi)

25sildis, 40 g seipalu, sinepu gryudeni, 4 krystnaglenis.
Marinadei: 1 gluoze iudina, 1 gluoze 3% etica, 100 g seipilu, pypari, vircis, lauru lopys, cukrys.

Marinadei nuteireitus seipalus sagriz ripeités, lik korsta iudini, dalik 2 lauru lopys, 5 pyparus, 10 vircis (smuordeigi
pypari), vuorej 3 minutys, tod dalej etica, dalik cukra piec garsys. Sil€is niteirej, atdola filejis, kotru filejis vydspusi
puorkaisa ar dazim sinepu gryudenim, puorlik sagrztus, ar vardisu iudini aplitus seipdlus. Fileju satyn, suoclt nu astis,
golvys vierzini, i sasprauZ ar krystnaglenu. Silcu veltneiSus lik stykla banka, puorlej ar soltu marinadi, pamat marinétis da
cytys dinys. Golda padud sakuortuotus dzila trauka kuortom ar marinadis seipalim, puorlej ar marinadi. Silcis var marinét,
sagriztys gabalents, i marinadei var dalikt augu ellu i ¢ymynus. Sinepu gryudenu (sieklenu) vita var likt muorrutkus.

Zivs konservi majonezé

1 bancena zivs konservu sova sula, 100 g seipilu, 1 mozuo lizeicena svista, 1 mozuo burcena
majonezis, 1 mozuo lizeicena cukra, zalumi.

Zivi sadola mozuokus gabalenus, salik ovala Skeivi. Seipalus salik ripeités, svista apcap, atdzysusus puorlik zivs
gabalenim. Majonezei dalik cukra, izmaisa, puorlej zivs gabalenim. Ratoj ar zalumim.

¥
5

31



32

Pildeita leidaka

1kg leidakys, 75 g boltmaizis, 2 tlys, 50 g svista, 100 g seipiilu, 70 g soldonuo kriejuma, suols, molti pypari.
VirSonai: 1 seipuls, petersila sakne, gabalens selerejis saknis, 2 burkuoni, lauru lopa, pypari, suols.
Ratuojumam: cytrons voi konservati zali zierneisi, burkuons, purova lopa.

Nuteireitai zivei atgriz golvu, izjam vydspusi i maneigi ntvalk uodu. Galu atbreivoj nu osoku, samal, dalik
pina izmarcatu, nabridusu boltmaizi bez goruzys, svista apcaptus (na leidz bryunumam) seipalus i vél reizi
samal. Tod dalik alys, suoli, pyparus, kriejumu (ka ir, tod ari drupeit sareivata muskatriksta). Masu labi
sastruodoj i breivai pylda zivs uoda.

Garuoka kotla dybyna salik barkuonu Skélis, sasmolcynuotu petersila sakni, gabalenu selerejis saknis,
seipulus, izlik zivi, puorlej ar syltu iudini, pilik suoli, pyparus, lauru lopu. Kotla lik ari osokys, golvu. Vard iz lanys
guns apmaram 1 1/2 stundi. VirSonys laika 3 reizis dalej nadaudz solta iudina. Ka ilguok i [anuok zivs virs, td
gorduoka byus. Vuoka kotlam viersa nalik. Lykta solta iudini zivs vard lanuok. Zivei laun atdzist Skeistuma,
kuryma zivs vyra. AtdzysuSu zivi maneigi izcel, puorlik iz pimaruota Skeiva, sagriz gabalenuds, pamatat vasalys
nasagriztys zivs izskotu. Zivi ratoj ar cytronu, vyrtim bdrkuonim, konservatim zalajim zierneisim.

Skeistumu, kuryma vyra zivs, izkuo$, pivinoj sabridynuotu Zelatinu (iz gluozi Skeistuma — 1 pylna mozuo
lizeicena Zelatina), izSkeidynoj. Kod Skeistums (aspiks) suoc recét, ar ju puorziz zivs gabalenus, tai atkuortojut
vairuokys reizis.

Ar bizpinu pildeitys silcu filejis

2 silcis.
Pildejumam: 100 g bizpina, 1leluo lizeika skuoba kriejuma, 1 leluo lizeika sasmolcynuotu zalumu.
Bizpinu izreivej caur situ, dalik zalumus, samaisa. Silcis izteirej, sadola 4 filejuos, iz kotrys filejis izlik

pildejumu, savel veltni. Pildeituos silCu filejis salik iz salatu lopu. (Bizpinam var dalikt samigtu casnagu,
pyparus, suoli.)

Pyparuotuos desenis

300 g cyukys galis, 200 g lellapa galis, 1 seipils, 6-8 zubeni casnaga, 1 lizeicena ymynu, suols,
molti pypari, cukrys, muskatriksts, 1 Skele boltmaizis, 4 lizeikys pina, 1 dla, 1 lizeika skuobuo
kriejuma, zalumi.

Galu atbreivoj nu ceipslu, sagriz gabalends, 2 reizis samal. Utru reizi pimal pina izmarcatu boltmaizi,
taukds apcaptu, sasmolcynuotu seipulu. Masai pilik sasmolcynuotus casnagus, garsvilys, pinu, Glu,
kriejumu. Masu sastruodoj i nalik vasa vita (vyslobuok ladaskapi) iz 6 stunzu. Nu galis masys veidoj
6-8 cm garys, 1-2 cm bizys desenis. CepeSplati puorziz ar taukim, salik desenis i cap cepeSkruosné
bryunys. Soltys desenis sakuortoj Skeivi, rutoj ar zalumim.

Vystys galis veltnis

Vina vysta (izalosa jaunuoku, ar vairuok galis), suols, svists.

Pildejumi:

1. variants — 2 soldonskuobi uobeli, 150 g kaltatu Slivu.

2. variants — omletei: 2 dlys, 3 lizeikys pina, suols, 1 lizeicena svista, 1 lizeika tomatu bizina,
cukrys.

3. variants — 400 g sienu, 100 g svista, 1 dla, suols,pypari.

4. variants - 20 g casnagu, 30 g petersilu saknu, 1 lizeika svista, suols, molti pypari.

Vystu ndteirej, nugriz koklu, spuornus. Garonai viers mugurkaula puorgriz i, suoctt nu mugorys, vystys
uodu kapa ar galu atbreivoj nu kaulu. Nu spuornu, kokla i cytu kaulenu vard buljonu. Vystvs galu ar uodys
pusi lik iz diela, puorkaisa ar suoli, puorziz ar svistu, puorlik ar auglim: marcatys Slivys (bez kaulenu), uobelu
Skeleitis. Galu styngrai satyn veltni, saSyun, nusin ar striceiti (pyrms pildejuma uodu saSyun vajadzeigajuos
vituos). Vystys galis veltni lik iz ponnys voi veidné laidynuota svista (ari taukds), pilej nadaudz iudina, cap
cepeSkruosné apmaram 1 stundi, vairuok reizu puorlej ar cepeSa Skeistumu, 15 minutys pyrms cepSonys
beigu vystys veltni var puorzist ar 1 lizeiku izlaidynuota mada i 1 lizeiku svista. Kod veltneits atdziss, tu vigli
nasltgoj un nalik vasa vita. Pyrms paddsonys iz golda ja atbreivoj nu auklys i digu, sagriz ¥/2 cm bizuos
Skélés, kuortoj trauka, ratoj ar agom, auglim (marinatim, svaigim, captim).

IT - pildejumam vystys galu puorkaisa ar suoli, cukru, puorziz ar tomatu bizini, puorlik izcaptu omleti i
satyn galu veltni. Tuoluok dora kai pyrmaja varianta (ar madu naapziz). Omletei Glys sakul kupa ar pinu,
daber suoli, svista izcap.

III - pildejumam sagriztys siens svista apcap voi sagriz nuvuoreitys. Sienim daber suoli, pyparus, Glu,
izmaisa. Ar sienu masu puorziz vystys galu, savel veltni, nasin.

IV varianta vystys galu puorziz ar meikstu svistu, puorkaisa ar suoli, sareivatu casnagu i petersila
sakni. Galu savel veltni. Pyrms cepSonys beigu veltni puorziz ar majonezi.

Kapceita cyukys golva

1 kapceita cyukys golva.
Ratuojumam: marinati ogurdi, garbuzi, barkuoni, zalumi.

Videji lelu kapceitu cyukys golvu nimozgoj i vuorej meikstu. Izvuoreitd galu atdola nu kaulu, lik iz
izkluotys, samarcatys salvetis, satyn piec ispiejis styngra veltni, ityn salveté i nuslagoj. AtdzysusSu iztyn
nu salvetis, sagriz Skélés i kuortoj Skeivi. Ratoj ar vuoreitim duorzuojim, zalumim.
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Pildeita vysta

1 vysta (apmaram 1 kg), 150 g cyukys galis, 1 ala, 2 Skélis boltmaizis (bez gorizys), 3/4 gluozis
pina, 2 lizeikys svista, suols, molti pypari, reivats muskatriksts.

Ratuojumam: ar bryuklinu ivuorejumu pildeiti capti uobeli, purova lopa.

Ndteireitu vystu naskoloj, uodu puorgriz viers mugurkaula i ar osu nazi ryupeigi atdola nu vystys
kermina. Vystys galu, atdaleitu nu skeleta, kipa ar cyukys galu 2 reizis samal. Utrd reizi mal kapa
ar pina izmarcatu boltmaizi. Galis masai pilik dlys, izlaidynuotu svistu, suoli, pyparus, nadaudz
satarkavuota muskatriksta, atlykuSu pinu. Masu labi sastruodoj. Vystys uodu sasSyun, pamattt kokla
vitu naaizSyutu, lai varatu Tpildeit galis masu. Kokla vitu aizSyun. Nu puori palykuSuos masys (jo taida
palik) veidoj frikadelis. Pildeitu vystu lik iz sagriztu garSsaknu (barkuons, petersils, selereja), dalej
iudina, cepeskruosné cap videja syltuma (1-1 /2 stundji), aplaistat ar cepeSa Skeistumu vairuok reizu.
Izcaptajai vystai dad atdzist, atbreivoj nu digu i sadola garonai 2 daluos. Ar grizuma vitu lik iz Skeiva,
sagriz Skélés. Nu kaulu vard buljonu.

Vystys galis pildiejumu var sadaleit 3 daluos, izveidojat nu kotrys veltni 3 cm diametra. Veltnus izplacynoj,
vyda var likt bez kaulenu kaltatys Slivys voi aprikozis, malenis veltnam salepej kupa, ityn celofana (golus
celofanam nasin), lik iz ponnys, dalej nadaudz iudina, cap cepeSkruosné apmaram 40 minutu.

Vystys gala Zeleja

500 g vuoreitys vystys gala (bez kaulu, uodenis).

Zeleja: 1 gluoze vystys buljona, /2 gluozis iudina, 1 gluoze aliCys 3livu kompota, 1 lizeika ar
kaudzi zelatina.

Vystys galu zeleja taisa 2 variantds.

1. variants. Vystys galu sagriz kvadratainus gabalends. Ar soltu iudini izskoluotuos mozuos
krazeités lik 5-6 ali¢ys bez kaulenu (nu kompota). Puorlik galis gabalenus, puorlej ar sagatavuotu,
vél nasareciejusu zeleju.

2. variants. Vystys galu sagriz Skéleités, kuortoj ovala Skeivi, pa suonim salik alicys bez kaulenu, puorlej
ar recét suokusu zeleju.

Zelejai: aizvuoreita i atdzysusa iudini bridynoj zelatinu, kas teik imaiseits korsta buljona, dalej ali¢ys
kompota Skidrumu, izkuos.

Kapceita vysta

1 vysta (apmaram 1,5 kg jaunys, izalosa ar vairuok galis, vystys).

Marinadei: 100 g casnagu, /2 lizeicena moltls pyparu, 1/2 lizeicena moltis smuordeigis
pyparu, 1-2 lizeicenis suola, 1/2 lizeicenis cytronskuobis, 1 hzelcena cukra, 2-3 paegla tgys
(vosora vystu vél var apz1st ar sinepem).

Vystys kryutezu puorgriz, itryn ar suoli, canagu, paegla dgom, garSvilu maisejumu, lik trauka, izlik
viersa sligu i 1-2 dinys marinej. Piec tuo kapcej ar elkSna molku, zorim.

Pyrms paddsonys vystai izgriz mugurkauli. Vystu sagriZ sleipus gabalenus i padad ar marinatim voi
svaigim auglim. Vosora kapceitu vystu var rdtuot ar duorza zeminem.

Galis kroketis

3 vinaida leluma lisys cyukys galis goboli (apmaram 150 g kotrys), 3 citai vyrtys (lys, 1 vuoreits
barkuons, 1/2 konservata ogurca, 50 g kapceita voi svaiga Speka, suols, molti pypari, tauki.

Galis Skélis ar vasareiti izdauza tikai nu vinys pusis, izdauzeitd pusi puorkaisa ar suoli i pyparim,
pameiSus puorlik ar strémelés sagriztu Speku, barkuonu, ogurci. Viersa iz kotrys Skélis izlik pa ulai, labi
savel moza veltneiti, ar boltu digu styngrai natyn, apcap iz ponnys taukus, pilej nadaudz korsta iudina i
cepeSkruosné cap apmaram 30 minutu. Atdzysusus lik zam vigla slga. Piec 6 stunzu atbreivoj nu digu,
sagriz Skéles, kuortoj trauka i rutoj ar zalumu puskeiti. Ituos galis kroketis var taiseit nu lellupa, trusa,
nutrejis i nu medejuma.

Cyukys golvys veltnis

1 cyukys golva, 100 g gar3saknu (seipuls, petersils, selerijis Skéle) pypari, 2 lauru lopys,
suols, 1 méle, 3 citai vyrtys alys.

Ratuojumam: vuoreiti duorzuoji, marinati ogarci voi tomati, zalumi.

Videja leluma cyukys golvu puorciers iz pusem tai, lai tei turatds ar uodu kapa. Izjam smadzinis, golvu
nuskoloj i, pilikat garSsaknis, suoli, méli, vuorej pusgotovu. Golvu i méli nu Skeistuma izjam, nugriz
auss, atdola uodu kapa ar apmaram /2 cm bizu Speka kuortu. Galu atdola nu kaulu, kiipa ar méli sagriz.
Iz mitrys auduma salvetis izlik uodu ar Speku augSpusé€, puorlik td ar sagriztu galu, méli i Glu puseitem
voi catdrksnim, puorkaisa ar suoli, pyparim, savel veltni, ityn salveté, nusin styngri ar striceiti.

Sagataveitd veltni turpynoj vuoreit tyma posa Skeistuma 40—50 minutu, dalik pyparus, lauru lopys. Tod
nu Skeistuma izjam, dud nadaudz padzist, nasltgoj i nalik vasa vita. Piec 6—8 stunzu atbreivoj nu sliga
i salvetis. Pyrms padasonys sagriz Skélés, kuortoj Skeivi, ratoj ar duorzuojim, zalumim.
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PluocineisSi tomatu meérce

250 g cyukys galis, 150 g lellapa galis, 2 Skélis boltmaizis, 1/2 gluozis iudina, 4 zabeni
casnaga, ¢ymyni, molti pypari, suols, reivmaize, tauki.

Meércei: 1 gluoze osuos tomatu mércis, 3/4 gluozis ogircu marinadis, 100 g seipilu.

Galu bez ceipslu 2 reizis samal. Utra reizé mal kapa ar iudini izmarcatu boltmaizi. Masai dalik
garsvilys, satarkavotu casnagu, /2 gluozi iudina, i masu labi sastruodoj. Nu galis masys veidoj
mozus pluocineiSus, apvylynoj reivmaizeé i cap sakarsatus taukds bryunus. AtdzysuSus kuortoj
Skeivi, kura pyrma ilej mérci. PluocineiSus puorlik ar seipdlu gradzynim.

Mércei: osi tomatu meérci kipa ar ogurcu marinadi vuorej 10 minutu. Seipdlu gradzynus apbrucynoj
ar vardasu etikskuobis iudini. Taipat var pagataveit zyvu pluocineisus.

Uluokna veltneits

1 dluoknam vajadzeigys 2 ulys, 2 lizeikys pina, suols, tauki cepSonai.
Pildejumam: 100-130 g sutynuota Skinka, 1 lizeika skuoba kriejuma.

Ulys, pinu, suoli labi sakul (vyslobuok ar mikseri). Ponna sakarsatts taukls Gluokni apcap nu obeju pusu.
AtdzysuSu dluokni puorziz ar pildiejumu, styngrai savel veltni, ityn pergamenta, iz puors stunzu
ndlik ladaskapi. Golda paddd, sagriztu Skéleités. Rutoj ar zalumim.

Pildejumam Skinki samal, dalik kriejuma, samaisa. Pildiejumam var izmontuot vuoreitys siens,
dasu, galu, kapceita Speka, kuru samal kupa ar vuoreitom pupenom, barkuonim.

Pildeitys ulys

4-6 ulys, 50 g svista, majonezis voi skobuo kriejuma, suols, sinepis, molti pypari, golda
etiks, 8-12 kilcenis, luceni.

Ndteireitys, citai vuoreitys alys ar rubuotu saknu nazi puorgriz 2 daluos. Izjam dzaltonumu, izberz
caur situ i pivinoj saputotam svistam. Masai pilik suoli, etiki, pyparus, cukru, sinepis. Masu sapylda
Ulu puseites, viersa izlik izteireitys, sateitys kilku filejis, isprauz lacenus.

Puors citai vyrtys Glys atbreivoj nu Caulu, vuorej stypra teja 10-15 minutu, cikom palik bryunys. Vel
puors citai vyrtys alys lik bisu sula, patur kaidu stundi — cikom tuos nusakruosoj. Taidys kruosainys
pildeitys alys labi izaver Leldinu golda.
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Zupys 6 personom

Duorzuoju zupa

1,2 kg duorzuoju (svaigi kuopusti, burkuoni, bulbis), garSsaknis (petersilsakne, 1 puravs), 50-100 g
svista, 2 1/2 liudina, 3 lizeikys osuos tomatu mércis, suols, cukurys, skuobais kriejums, zalumi.

GarSsaknis sasmolcynoj, bdrkuonus (4) sareivej i svista stypri sakarsej, piec tam lik vardidsa iudini. Dalik
sagriztus kuopustus, bulbis, suoli. Kod zupa gotova, pilej ost tomatu mérci, cukru, aizvuorej. Padid ar kriejumu,
sasmolcynuotim zalumim. Zupai var pivinuot konservatas zalUs zierneisus.

BiSu zupa

0,8 kg vuoreitu bisu, 2-3 bulbis, 1 burkuons, 1 petersilsakne, 1 seipdls, 2 1/2 | iudina, 100 g svista,
suols, cytronskuobe, skuobais kriejums, zalumi.

Bitis sareivej, bulbis i barkuonu sagriz kubicenus. Garssaknis sasmolcynoj i svista apcap, pivinoj vardusam
iudinam. Piec tam dalik bulbis i bdrkuonu. Piec laicena pivingj bitis, suoli, cytronskuobi. Kod zupa gotova, padud
ar skuobu kriejumu, sagriztim zalumim.

Cytronskuobis vita zupai kapa ar bitem var dalikt nimyzuotus, iz saknu reivis sareivatus soldonskuobus uobelus
(2). Zupai var dabert cukru piec garsys.

Duorzuoju bizinzupa

1,8 kg duorzuoju (grizins, bulbis, burkuoni), 1 seipals, petersilsakne, gabalens selerejis saknis, 2 1/2 |
iudina, 100 g svista, suols, zalumi.

Iz saknu reivis sareivatys garSsaknis apcap svista i lik vardusa iudini. Daber gobolds sagriztys saknis,
suoli. Kod saknis meikstys, izjam nu zupys, atdzysuSys samal, lik atpakal zupa, aizvuorej. Padud ar
sasmolcynuotim zalumim.

Bulbu i zierneiSu zupa

6—8 bulbis, 1 burka konservatus zalus zierneisu, 1 biirkuons, 1 3kéle selerejis saknis, 2 l iudina, 1 lizeika
svista, suols, skuobais kriejums, kropi.

Sareivatu bdrkuonu i selereju apcap svista, lik varddsa iudini, pilik kubicenus sagriztys bulbis, konservu Skeistumu,
suoli. Kod bulbis meikstys, pilik zierneisus, aizvuorej. Padud ar sasmolcynuotim kropim, skoba kriejumu.

Bulbu i kaltatu sienu zupa

1,2 kg bulbu, 25 g kaltatu sienu, 1 seipdls, 50 g svista, 2 1/2 l iudina, suols, skuobais kriejums.

Kaltatuos siens numozgoj, vuorej iudini meikstys, tod izjam nu iudina, sagriz salmenus, seipdlu sagriz i
svista apcap. Atpakal ilik tyma posa iudini (pyrma iudini izkuoS caur situ). Pilik gabalenus sagriztu bulbu,
suoli. Kod zupa gotova, padud ar skuobu kriejumu.

Tomatu zupa ar rysim

1 gluoze osuos tomatu mércis, 2 barkuoni, 1 petersilu sakne, 3keéleite selerejis saknis, 1/2 gluozis
konservatu oguar€u marinadis, 2 | iudina, 1 gluoze rysa, 1 lizeika svista, suols, cukurys, zalumi,
skuobais kriejums.

BlUrkuonus i garSsaknis sagriz, svista apcap, lik vardasa iudini, pilik labi naskoluota, ar vuorusu iudini aplita
rysa. Tomatu merci ar ogurcu marinadi aizvuorej, i, kod ryss gondreiz meiksts, dalej zupai. Daber cukra,
aizvuorej. Paddd ar sasmolcynuotim zalumim, skuobd kriejumu.

Skuobus kuopustu zupa

600 g kapceitys cyukys galis, 900 g skuobus kuopustu, 1 burkuons, 2 seipiili, 1 lauru lopa, 2 1/2 |
iudina, suols, cukrys, luceni, skuobais kriejums.

Skuobatus kuopustus sagriz seikuok, ktipa ar sasmolcynuotim seipulim i burkuonu apcap taukus (100 g kapceita
Speka sagriz gabalenus. Korsta ponna karsej, cikom suoc tecét tauki). Puoreja cyukys galu sagriz gobolds i kapa
ar apcaptim kuopustim lik korsta iudin, pilik suoli, cukru (var pilikt 30 g miZu putruomu) i vuorej, cikom kuopusti
meiksti. Golda padud ar skuobu kriejumu, sagriztim lacenim.

Skuobatus ogurcéu zupa

2 skuobati ogurci, 800 g bulbu, 70 g griibu, 50 g svista, 1 burkuons, 1 seipils, 1 lauru lopa, 6 pypari, 2 lizeikys
osuos tomatu mércis, 2 1/2 liudina, suols, cukrys, skuobais kriejums, zalumi.

Sareivatu bdrkuonu i sagriztu seipdlu svista apcap i kipa ar gribom daber varddsa iudini. Kod grabys
pa pusei meikstys, zupai dalik mozus gabalenls sagriztys bulbis, suoli, pyparus, lauru lopu. Nateireitus,
salmends sagriztus ogurcus, tomatu merci, cukru, sakarsej i dalik gotovai zupai, vuorej vél 3=5 minutys.
Padud ar skuobu kriejumu, sasmolcynuotim zalumim. Zupai kiipa ar ogarc¢im var dalikt navuoreitu, salmenas
sagnztu eiksi (niri).
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Pina zupa ar duorzuojim

1 kg duorzuoju (bulbis, birkuoni, svaigi kuopusti voi pucu kuopusti), 1 lizeika svista, 1 l iudina, 1 1/2 | pina,
suols.

Burkuonus sareivej i apcap svista, kupa ar kubicenus sagriztom bulbem i kvadratenis sagriztim svaigim
kuopustim lik vardtsa iudini. Vuorej iz lanys guns. Kod duorzuoji gotovi, iber suola i dalej aizvyrta pina. Zupai var
dalikt ripeités sagriztus cisenus voi silku filejis, sagriztys mozis gabalends.

Zyvu frikadelu zupa

3 bulbis, 1-2 barkuoni, 1 petersilu sakne, 1 seipuls, 2 1/2 | iudina, suols, cytronskuobe, lauru lopa, 5 pypari,
skuobais kriejums, zalumi.

Frikadelis: 800 g zivs filejis, 1 3kéle boltmaizis, 2 Glys, 1 seipills, 2 lizeikys svista, suols, molti pypari.
Frikadelem zivs fileju 2 reizis samal; Gtru reizi mal kapa ar iudini izmarcatu, nuspistu boltmaizi i svista apcaptu,
sasmolcynuotu seipdlu. Masai dalik dlys, laidynuotu svistu, suoli, pyparus. Ar iudini samarcatom rakom
veidoj frikadelis. Vardusa iudint lik svista apcaptus, sareivatus bdrkuonus, petersila sakni, sagriztu seipulu,

cytronskuobi, suoli, kubicenus sagriztys bulbis i frikadelis. Dalik lauru lopu, pyparus, vuorej 20-30 minutu iz
lanys guns. Padad ar skuobu kriejumu i sasmolcynuotim zalumim.

Pina zupa ar zivim

1liudina, 11/2 | pina, 1 kg rengu, 1 kg bulbu, 1 seipuls, suols, zalumi.

Nuteireitys, sagataveitys rengis lik kotla, puorlej ariudini, pilik suoliiizlanys guns vuorej gotovys. Tod rengis
izjam, Skeistumu izkuoS, lej atpakal kotla, dalik kubicends sagriztys bulbis, sagriztu seipalu. Kod bulbis
gotovys, dalej korsta pina, aizvuorej. Zupa ilik nu osoku atdaleitus rengu filejis gabalenus, sasmolcynuotus
zalumus. Taipat vuorej zupu ar cytom zivim.

Tomatu zupa ar rysu

1gluoze osuos tomatu mércis, 2 barkuoni, 1 petersilu sakne, Skéleite selerejis saknis, 1/2 gluozis konservatu
ogurcu marinadis, 2 liudina, 1 gluoze rysa, 1 lizeika svista, suols, cukrys, zalumi, skuobais kriejums.
Burkuonus i garSsaknis sasmolcynoj, svista apcap, lik vardisa iudini, pilik labi naskoluota, ar vuorasu iudini

aplita rysa. Tomatu mérci ar ogurcu marinadi aizvuorej, i, kod ryss gondreiz meiksts, dalej zupai. Dalik cukra,
aizvuorej. Padud ar sasmolcynuotim zalumim, skuobu kriejumu.

Garbuzu zupa

500 g kirbu, 400 g bulbu, 200 g barkuonu, 1 lizeika svista, 1 liudina, 1 1/2 | pina, suols.

Burkuonus sareivej, apcap svista, lik vardisa iudini. Daber kubicends sagriztys bulbis i garbuzus. Iz lanys
guns vard, cikom duorzuoji meiksti. Dalej korsta pina, daber suola, aizvuorej. I kirbu virins gotovs!

Pina zupa ar pupenom

220 g boltus pupenu, 100 g barkuonu, 500 g bulbu, 1 liudina, 11 /4 | pina, 1 lizeika svista, suols.

Izmarcatys pupenis vuorejiudini pusgotovys. Barkuonus sareivej, svista apcap kupa ar kubicenus sagriztom
bulbem, daber pi pupenu i vuorej, cikom zupa gotova. Dalej korsta pina, aizvuorej, daber suola.

Pina zupa ar klockom - 4 personom
(zacerka)
11/4 1 pina, 11/2 gluozis iudina, suols.
Klockom: 200 g miZu myltu, 60 g pina, 2 alys, suols.

Iudini ar pinu aizvuorej, daber sabarztu klocku, vuorej 3—5 minutys, daber suola. Klockom dlys ar suoli
i pinu sakul, daber apmaram 3/ nu paradzatus myltu i samaisa bizu meikli, tod daber atlykusus myltus
i ar rakom meikli saberz, lai izvuoreitu mozys klockenis.

Mizu myltu vita var likt rudzu voi rupus kvisu myltus.

Soltuo zupa ar kvasu

1 1/2 | maizis kvasa, 300 g vuoreitys, lisys galis, 300 g svaigu ogurcu, 10 redisu, 4 citai
vyrtys alys, 1/2 lizeicena sinepu, suols, cukurys, dillis (kropi), liceni, skuobais kriejums.
2 Olu dzaltonumus ar dakSenu saspaida, imaisa sinepis, suoli, cukru, atjauc ar 1 gluozi kvasa i dalik
puorejam kvasam. Sagriz galu, ogurcus, redisus, alys i imaisa soltaja zupa. Pyrms paddsonys iz golda
dalik sasmolcynuotu zalumu, kriejuma.
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Sutynuota, Spekuota zivs

1kg leidakys, 80 g kapceita Speka, 80 g svista, 2-3 gluozis iudina, 1 lizeika kvisu myltu, 2-3 lizeikys skuoba
kriejuma, 80-100 g Holandis sira, suols.

Nateireitu zivi sagriz porceju gobolus, nadaudz puorkaisa ar suoli, 1I5pekoj ar stineisus sagriztu Speku,
lik veidné sakarsata svista i cepeSkruosné cap 10 minutu, tdlaik dalej iudina i sutynoj vél 15 minutu. Tod
kotru zivs gabalenu puorkaisa ar sareivatu siru i sutynoj vél 5 minutys. Gotovus zivs gabalenus izjam

nu veidnis, salik dziluoka trauka. Skeistumu tumej ar izkarsatim myltim, kas samaiseiti ar kriejumu.
Mérci puorlej zivs gabalenim. AtseviSki padid vuoreitys bulbis i syltds biSu salatus.

Sylti bisu salati

2 vuoreitys bitis sareivej iz saknu reivis, lik kotla, daber suola, cytronskuobis, puors lizeiku iudina,
maisat sakarsej, Tmaisa 3 lizeikys skuoba kriejuma.

Ar sienim sutynuota zivs

1 kg zivs (leidaka, zandarts), 300 g baraviku, suols, molti pypari, 80 g svista, 1 1/2 gluozis
zyvu buljona, 1 lizeicena kvisu myltu, zalumi.

Izteireitu, porcejuos sagriztu zivi (bez uodys i osoku) lik ar svistu 1zista veidné kuortom ar nateireitom,
Skéleités sagriztom sienim, puorkaisa ar suoli, pyparim, pa viersu izlik svista picenis, puorlej ar zivs
buljonu. Kod zivs gabaleni teik meiksti, jus izjam nu sutynuojuma, sakuortoj blada.

Sutynuojuma Skeistumam dalik svista izkarsatus myltus i taisa merci. Zivs gobolus puorlej ar merci,
puorkaisa ar smolkai sagriztim zalumim. Atseviski padud vuoreitys bulbis.

Capta karpa

1 karpa (1,5 kg), 80 g svista, 1 casnags, suols, 1 gluoze skuobuo kriejuma.

Nateireitu karpu Tberz ar suoli, smolkai sagriztim casnagim, sadola porceju gobolds, pimarota leluma
ponna Korsta svista lik zivs gabalenus, kotru puorlej ar kriejumu i cepeSkruosné cap 20 minutu.

Zivs konservu i bulbu sacapums

1. variants. 1 bundZena zivs konservu tomatu mérce, 500 g bulbu, 50 g kapceita Speka, 2 seipali, 2
alys, 1 gluoze osuos tomatu meércis, suols, molti pypari, tauki.

Kapceitu Speku sagriz gabalends, seipllus sagriz, iz ponnys sacap. Natereitys bulbis sagriz Skéleités. Pusi bulbu
lik Ttaukuota veidné, viersa izlik zivi, sadaleitu gabalenus, sacaptu ar Speku, seipalim, viersa salik palykuSuos
bulbis. Ulys sakul ar suoli, pyparim, dalik tomatu mérci, puorlej bulbem. Izlik vuoku i cepeskruosné cap 15 minutu,
tod vuoku najam i cap vél 15-20 minutu. Golda padud ar skuobatim ogaréim.

2. variants. 1 bundZena zivs konservu dabeiga sula, 500 g bulbu, 150 g sienu, %3 gluozis skuoba
kriejuma, 1 lizeika sareivata sira, 3 lizeikys augu ellis voi svista, 1 lizeicena kvisu myltu, suols, 2 lizeikys
sasmolcynuotu zalumu.

Zivs konservus sadola mozuokis gabalenus. Bulbis sagriz Skéleités i apcap ella bryunys, puorkaisa ar suoli.
Nateireitys siens sagriz gabalents, apcap ella, daber suola. Itaukuotys veidnis vyda lik zivs gabalenus, apleik
salik bulbu Skeéleitis. Zivs gabalenus puorlik ar sienim. Vysu puorlej ar mérci, puorkaisa ar sareivata sira i zalumu
maisejumu, aplaista ar ellu, cap cepeskruosné 10-12 minutu. Padad ar duorzenu salatim. Mércei myltus apcap
svista, dalik konservu Skeistuma, kriejuma, suola, maisat aizvuorej.

Ar duorzuojim sutynuota zivs

1kg zivs filejis, 500 g burkuonu, 500 g zalus zierneiSu, 1 seipuls, 1 petersilsakne, 100 g svista, 2 lizeikys
cytronskuobis iudina, suols, molti pypari, 4 zlibeni casnaga, 2 gluozis zyvu buljona, ¥2 gluozis skuoba
kriejuma, zalumi.

Zivs fileju sagriz porceju gobolus, itryn ar suoli, casnagim, pyparim, aplaista ar cytronskuobis iudini i vasa vita
marinej 1 stundi.

Salmenus sagriztus barkuonus klpa ar sagriztim seipulim i petersili apcap svista, dalej korsta zyvu buljona,
dalik zierneiSu i sutynoj pusgotovus. Sutynuojumu puorlik ar zivs gabalenim (jas 1priSk apcap), aiztaiseita kotla,
iz mozys guns, sutynoj 30 minutu. Tod puorlej ar kriejumu, puorkaisa ar sagriztim zalumim. Padud ar vuoreitom
bulbem.

Capta silce

4 silcys, 2 lizeikys kvisu myltu, tauki voi augu ella.

Sil¢is nuteirej, sadola filejuos (ka stypri suoleitys, tod 2-3 stundis miercej pina). Silcu filejis apvylynoj
myltds i apcap taukds. Padud ar vuoreitom boltajom pupenom, saknu sutynuojumu. Sil¢is i pupenis var
puorlit ar izlaidynuotu svistu.
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Zyvu kukuleisi

1kg zyvu filejis, 50 g boltmaizis, 2 dlys, 100 g svaiga Speka, 1 lizeika svista, 2 seipali, suols,
molti pypari.

Zivs fileju (bez uodys) kapa ar Speku 2 reizis samal, Gtru reizi mal kipa ar svista apcaptim seipalim, iudini
izmarcatu boltmaizi. Masai dalik dlys, suoli, pyparus i labi sastruodoj. (Zivs masai var dalikt 2 lizeikys skuoba
kriejuma). Sataisa 2 garonus kukuleiSus. CepeSponna salik barkuona Skélis, viersa izlik kukuleiSus, dalej syl-
ta iudina, cap cepeskruosné 1 stundi. CepSonys laika Skeistumam daber suola. CepeSponna var ilikt smolkai
sakopuotys siens (1-2 gluozis). Golda padud ar mérci, kuru taisa nu Skeistuma, kura gatavejuos zivs kukuleisi.

Zivs gulass ar uobelim

1 kg zivs filejis, suols, golda etiks, 4 soldonskuobi uobeli ("Antonovka”), reivmaize, augu
ella, zalumi.

Mércei: 3/s gluozis skuoba kriejuma, 3/4 gluozis osuos tomatu meércis, 3/z gluozis iudina,
suols. Vysu samaisa, aizvuorej.

Zivs fileju puorkaisa ar suoli, puorlaista ar etiki, sagriz gabalenas (30 g), laun 30 minutu isavilkt, tod
apvylynoj reivmaizé i korsta ella apcap. Nuteireitus uobelus sagriz Skéleités i lik veidné pameiSus ar
apcaptim zivs gabalenim, puorlej ar mérci i sutynoj 15 minutu. Padud dzila blada.

Zivs kotleti

600 g zivs filejis, 2 alys, 3 lizeikys mannys, 1 lizeika soldonuo kriejuma, 1 seipdls, 1 lizeicena
svista, suols (var dalikt 1 lizeicenu sausus garSaugu koncentrata zyvu buljonam), reivmaize,
augu ella.

Fileju (bez uodys) 2 reizis samal. Utra reizé mal kipa ar svista izkarsatu, sagriztu seipalu. Masai dalik
alys, mannu, kriejumu, suoli, labi samaisa. Taisa kotletus, apvylynoj reivmaizé i korsta ella cap gotovus.
Iz 5 minutu 1lik korsta cepeskruosné. Kotletus padad ar bulbu bizini, seiptlu voi sienu mérci.

Zyvu pluocineisi ar cyukys galis pildejumu
600 g zivs filejis, 2 llys, 2 lizeikys mannys, 2 lizeikys laidynuotuo sira ”Dzintars”, 1 seipils,
suols, molti pypari, tauki voi augu ella.

Pildejumam: 300 g traknys cyukys galis (var byut kapceita), suols, pypari (pildejumam var
izmontuot 300 g vuoreitu sienu, sareivata sira).

Zivs fileju sagriz gabalenus, ar kopojamu vasareiti fileju izdaudza. Itai zivs masai dalik alys, laidynuotu
siru, garSvilu, mannu i labi sastruodoj. Zivs masu sadola picenuos, kotru saspiz i vyda lik moltu
cyukys galu, kurai dabarts suols, pypari, saspiz kiipa molys. Ponna izlaidynoj taukus, lik pluocineisus,
cepeskruosné cap 10 minutu, tod dalej 1 gluozi zivs buljona i cap vél 10 minutu.

Zyvu frikadelis mozim biernenim — 2 porcejis

200 g zivs filejis, 1 Glys dzaltonums, 1 lizeika soldonuo kriejuma, 1 lizeika mannys, 1 lizeika
sasmolcynuotu petersilu i dillu zalumu, 1 lizeicena izlaidynuota svista, suols.

Zivs fileju (bez uodys) 2 reizis samal, dalik 0lu dzaltonumu, mannu, zalumus, kriejumu, svistu, nadaudz
suola, samaisa. Nu zyvu masys taisa frikadelis, vuorej iudini 15-20 minutu.

Paddd ar vuoreitim pucu kuopustim.

Iudini var vuoreit iz saknu reivis sareivatu barkuonu, bulbu kubicenus, tod lik vuoreitis zyvu frikadelis.

Zivs Snicele

600-800 g zivs filejis, 3% etika, suols, svists, 60 g Holandis sira, 2 llys, 2 lizeikys skuoba kriejuma,
1lizeika kvisu myltu, 1 lizeika sagriztu petersilu zalumu.
Zivs fileju sagriz Skelés, aplaista ar etiki, puorkaisa ar suoli, laun 30 minutu isavilkt. Zivs filejis gabalenus iz

ponnys svista apcap tikai nu vinys pusis. Apgriz Gtraizi, puorlik ar sira, Glu, kriejuma maisejumu i cepeSkruosné
cap vél 6-8 minutys. Padud ar captom bulbem, duorzuoju salatim.

Maisejumam: Glu dzaltonomim dalik kriejuma, sareivata sira, myltu, zalumu i icyloj ar suoli saputotu Glu
boltonumu.
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Kapceita Skinka (gurna) Skéleitis ar siru

4 3kelis kapceitys cyukys galis (3kinka voi kryutenis), 4 Skéleitis Holandis sira, sinepis.

Galis Skeli puorziz ar sinepem, puorlik ar sira Skeleiti (2 mm bizu), satyn, puorsin ar vuorusu iudini
aplitu boltu digu. Cap cepeSkruosné iz ponnys, cikom pasaruoda skrauksteiga gorizena. Padud ar
bdrkuonu i ogarcu salatim, malna maizi.

Snicele ar auglim

500 g cyukys galis (girna gobols), 1 gluoze pina, 3 lys, 1 seipils, 3 ziibeni casnaga, molti
pypari, suols, kvisu mylti, tauki cepSonai.

Cyukys Skinki (lisu) sagriz 4 $kélés, izdauza nu obeju pusu. Ulys sakul ar pinu, dalik sagrizta casnaga,
seipula, pyparu (bez suola), 0lu pina ilik galis Skélis i marinej 24 stundis. Talaik nu galis ndjam seipulus,
casnagus, apvylynoj myltu — suola maisejuma i korstus taukds cap bryunys (taipat sagatavej Snicelis
nu medejuma). Snicelis padad puorlitys ar izlaidynuotu svistu. Padid ar captom bulbem, auglim. Var
izmontuot marinatus kompota uobelus, bumbirus, Slivys, taipat apcaptys uobelu Skéleitis. Vosora var
auglu vita likt duorza zeminis.

Galis i duorzuoju sutynuojums ar nudelem

500 g moltys galis (cyuka voi lelliips), 1 seipuls, 3/z gluozis osuos tomatu mércis, 300 g svaigu
kuopustu, 200 g barkuonu, 200 g nadelu, 4 1/2 gluozis iudina, suols, molti pypari, zalumi.

Vardusa iudini lik sagriztus kuopustus i barkuonus, iz mozys guns vuorej 20 minutu. Ponna sakarsej
galu, dalik sagriztu seipalu, tomatu mérci, suoli, pyparus, cap, maistt 5 minutys. Galis masu dalik
duorzuojim, daber nadelis i sutynoj, Saltim apmaisa, lai napidag. Gotovu sautejumu puorkaisa ar
sasmolcynuotim zalumim.

Latgolys desenis

700 g lisys cyukys galis, 200 g lellapa galis, 100 g svaiga Speka, Cymyni, suols, molti pypari,
cukrys, 4 gluozis iudina.
Galu samal (var malt 2 reizis), dalik kubicenus sagrizta Speka, ymynus, suoli, pyparus, cukru i iudini.

Galis masu labi sameica, vasa vita lik 2 stundis sabrist. Diej zornuos, golus aizsin. Dasu ritinus var
kapceit voi cept iz ponnys, Saltim aplaistat ar iudini.

Cyukys galis i sira pluocineiSi

300 g cauraugusys cyukys galis, 100 g vuoreitu bulbu, 100 g sira, 2 lizeikys osuos tomatu
mércis, 1seipals, 1 dla, suols, molti pypari. ApvylynuoSonai — auzu puorslys, tauki cepSonai.
Galu i bulbis samal, siru sareivej, seipulu sagriz, samaisa. Masai dalik alu, mérci, suoli, pyparus. Taisa
pluocineiSus (mozus), apvylynoj auzu puorsluos, cap taukds. Padad ar vysaidim vuoreitim dorzuojim.

Galis pluocineiSus apvylynoj auzu puorsluos, ponnu piec kotrys cepSonys juontteirej. PluocineiSus var
paddt ari soltus.

Cyukys galis i svaigu kuopustu pluocineisi

300 g cauraugusys cyukys galis, 300 g svaigu kuopustu, 2 iilys, 1 seipals, 3 lizeikys da pusis
apvuoreita rysa, suols, molti pypari, kvidu mylti, tauki.

Samoltai galai dalik iz saknu reivis sareivatus svaigus kuopustus, sasmolcynuotu seipalu, Glys, rysu,
suoli, pyparus i labi samaisa, taisa pluocineiSus, apvylynoj myltas, apcap taukus, talaik lik katlena,
puorlej ar mérci, sutynoj 5 minutys.

Mércei: 1 gluozi iudina savuorej ar 1/2 gluozi osuos tomatu mércis, dalej /2 gluozis skuoba kriejuma,
daber suola.

Cyukys galis i zivs pluocineisi

300 g traknys cyukys galis, 300 g zivs filejis, 1 ula, 1 boltmaizis Skéle, 2 seipdli, 1 lizeicena
svista, 1/2 gluozis pina, suols, molti pypari, reivmaize, tauki.

Zivs fileju samal 2 reizis, Gtru reizi mal kapa ar sagriztim, svista apcaptim seipualim, cyukys galu, pina
izmarcatu, naspistu boltmaizi. Masai dalik Glu, suoli, pyparus, pinu i labi samaisa. Taisa pluocineiSus,
apvylynoj reivmaizé i taukus cap bryunus. Zivs filejis vita var likt 300 g vuoreitu, samoltu sienu.

Latgolys desenis ar casnagim

800 g lisys cyukys galis, 200 g svaiga Speka, ¢ymyni, 1 casnags, suols, molti pypari, 3/4
gluozis iudina.

Galu samal, Speku sagriz mozus kubicenus, dalik casnaga. Masai daber suola, pyparu, ¢ymynu, iudina i labi
sameica, tod diej zornuos, golus aizsin. Pyrma vardusa iudini vuorej (15 minutu), tod taukds apcap bryunys.

——
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Cyukys galis i zivs filejis sacapums

400 g traknys cyukys galis, 250 g zyvu filejis, suols, molti pypari, 50 g reivmaize, tauki, iudins.

Zivs fileju sagriz mozus gabalends. Cyukys galu sagriz 10 Skéleités. 4 Skelis lik Ttaukota veidne, dalej 1
gluoziiudina. 2 Skélis cyukys galis sagriz mozus kubicends i samaisa ar zivs filejis gabalenim, reivmaizi,
suoli, pyparim. Galis — zyvu masu lik veidné iz cyukys galis SkieleiSu, aplaista ar izlaidynuotim taukim
(3 lizeikys), izlik vuoku i cepeSkruosné cap marona syltuma 15 minutu. Tod vuoku ndjam, puorlik
sacapumam palykuSuos 4 galis Skeélis, puorkaisa ar suoli, pyparim, aplaista ar taukim i turpynoj cept
cepeskruosné, cikom gala gotova.

Putruomu dasa

500 g miZu putruomu, 1 1/2 — 2 | buljona, 250 g cyukys galis (suonu gobols voi golva), 1 | asna,
2 seipali, 100 g cyuku tauku, suols, gar3vilys (pypari, krystnaglenis, timians, majorans, dasu
zuole — mataina sievmeétra red.), tauki cepSonai.

MiZzu putruomus nuskoloj, lik vardusa buljona, kura vuoreita cyukys gala, i vuorej, Saltim apmaisut, cikom
putruomi pa pusei meiksti, bizputra trakna i ierdona. Atdzysusu bizputru dalik caur situ izkuostam cyukys
asnam, mozus gabalenus sagriztai, vuoreitai cyukys galai, daber taukus apcaptus seipulus, souli, sabarztys
garsvilys i vysu labi samaisa. Sataiseitd masu diej tivajuos cyuku zornuos 3/4 tylpuma (par daudz styngri
pibuoztys zornys vuorejutis pleist), zornu golus aizsin, izveidojut nalelus rytulus; lik korsta iudini, kuram
dabarts suols, aizvuorej, i karsej iz mozuokys guns (90 — 95°C).

Dasys gotovys, ka, durat ar odotu, iztak gaisa, dzydra sula. Tod dasu rytulus nu iudina izjam i lik iz plats
vina kuorta, lai atdzist. Pyrms paduSonus dasu rytulus iz ponnys korstus taukls apcap. Apcaptys putruomu
dasys padud ar bryuklinu ivuorejumu. Putruomu dasys pyrms cepsonys var kapceit.

Nutrejis oknu pastete

1 nutrejis oknys, 1 soldonskuobs uobels, 20 g svista, suols, molti pypari, 1-2 lizeikys soldonuo
kriejuma, 1 zabens casnaga.

Oknys sadola 4 gobolus, vuorej suola judini 8 minutys. AtdzysuSys samal, dalik captu, caur situ iztreitu
uobeli, pyparus, casnagu, kriejumu, ka vajag, ari suoli. Izlaidynuota svista lik masu i, maisut izkarsej.

Lellipu galis sacapums

500 g lellupu galis (gurna gobols), 4 lizeikys mannys, 1/2 burcena majonezis, /2 gluozis iudina,
1 dla, suols, molti pypari, 1 zabens casnaga, 20 g svista.

Galu samal 2 reizis, dalik mannys, iudina, majonezis, daber pyparu, ar suoli sabarzta casnaga, Glu. Galis masu
lik iz 1 stundis vasa vita, tod Ttaukuota garona veidné (voi ityn celofana) i cap cepeSkruosné 30 minutu.
Pyrms cepSonys beigu sacapumu puorlej ar izlaidynuotu svistu. Galis masai var dalikt 1 gluozi konservatu
zalus zierneiSu. Majonezi varim aizstuot ar soldonu kriejumu. Sacapumu var ést i syltu i soltu.

Sutynuota jara gala ar duorzuojim

300 g jara galis (kryutena), 40 g tauku, 3 seipali, 3-4 burkuoni, 800 g svaigu kuopustu, 6 lelys
voi 12 mozys bulbenis, suols, pypari, cukrys, 3/4 gluozis osuos tomatu mércis, 1 lizeika kvisu
myltu, 50 g skuoba kriejuma, iudins piec vajadzeibys, zalumi.

Galu sadola porcejuos (50 g). Veidné taukus apcap galu kupa ar sagriztim seipalim. Dalik sagriztus
burkuonus, suoli, cukru, pyparus, ost tomatu mérci, izmaisa, cap 5 minutys, tod dalik 6 daluos sadaleitu
kuopusta galvenu, puorlej ar korstu iudini tai, lai kuopusti byutu nadaudz apjimti. CepeSkruosné sutynoj
20 minutu. Tod iz viersa izlik bulbis (leluokuos puorgriziz puSu), paber ar suoli, bez vuoka cepesSkruosné
sutynoj, cikom gala i duorzuoji gotovi. Mérci var tumét ar sutynuojuma Skeistumu, dalikat kriejuma
imaiseitus, sakarsatus myltus. Gotovu sutynuojumu puorkaisa ar sagriztim zalumim.

VierSa aste

700 g viersa astis, 20 g cyuku tauku, burkuons, petersils, selerejis Skéle, seipals, suols,
1-2 lizeikys kvisu myltu, 1 lizeika tomatu bizina, 1 lizeicena golda muorrutku, iudins, 50 g
skuoba kriejuma.

Asti sacierS gabalenus, apsuolej, apcap bryunus, dalik sasmolcynuotys garSsaknis, seipalu, dalej
korsta iudina, sutynoj gondreiz gotovu. Izkarsatus myltus samaisa ar kriejumu, tomatu bizini, kiipa
ar muorrutkim dalik pi sutynuojuma. Sutynoj vél 5-10 minutu. Padad ar vuoreitom bulbem. Nu viersa
astis vuorej zupu, dalikat zierneiSus, purovus, bulbis.

5)5)



Oknu strogonovs Sutynuoti eikﬁ (
600 g eiksu, 60 g tauku, 100 g seipilu, 1 lizeika kvisu
600 g oknu, 2 lizeikys svista, 1 lizeika kvisu myltu, 4 seipali, 1 1/2 gluozis skuoba kriejuma, suols, molti pypari. Eo
molti pypari.

758 i e T . .
EikSus puorgriz garonai iz pusu i etika iudini miercej 20

Oknys atbreivoj nu plievu, Zults dzeislu (cyuku oknys 1 stundi miercej pina), sagriz 0,5 cm bizuos Skélés. eikSus nuaskoloj, ndsausynoj, izgriz urina dzeislys, sagriz skélei klis apcap. Talaik
Kotru Skéli sagriz 1 cm plotds i 6 cm garls gabalenus. Puorkaisa ar suoli, pyparim, apvylynoj myltas i eikSim dalej korsta iudina, dalik seipdlus, suoli, pyparusi sutyno i rizkarsatim,
svista apcap, lik kotla, dalik ripeités sagriztus, nadaudz apcaptus seipualus, puorlej ar kriejumu, aizvuorej. kriejuma Tmaiseitim myltim, aizvuorej. EikSus var sutynuot kdpa ar sienim. - ‘J

(Oknys nadreikst ilgi sutynuot, palik citys). Padad ar vuoreitom bulbem, marinatim voi captim uobelim. - !

Ar burkuonim sutynuota vysta

1 vysta, 300 g seipulu, 400 g barkuonu, 50 g svista, 1 1/2 lizeikys tomatu bizina, 1 lizeika —_
etika, 1 casnags, 3 pypari, 1 gluoze iudina, suols, petersilu zalumi. . - ,

Vystu sadola porceju gobolds, svista apcap. Barkuonus sagriz pluonuos ripeités, seipulus sagriz. Kotla -
ilej korsta iudina. Kuortom lik vystys gobolus, seipalus, burkuonus i otkon — vystu, seipulus, barkuonus. . ¥
Tomatu bizinam dalej etika, daber suola, sagriztus casnagus, pyparus i dalik pi sutynuojuma. Kotlu aiztaisa N
i1z mozys guns (voi cepeSkruosne) sutynoj 40-50 minutu. Gotovu puorkaisa ar sagriztim zalumim. ‘

Moltuos galis mérce o

1. variants. 400 g lellapa galis, 100 g kapceita Speka, 1 seipiils, 1 lizeika kvisSu myltu, 1 gluoze
iudina voi buljona, 50 g skuoba kriejuma, suols, zalumi. - « >

MozUs gabalenus sagriztu Speku kupa ar seipulu apcap, dalik galis i maisut cap 5—6 minutys, tod dalej o
korsta iudina voi buljona, kriejuma Tmaiseitu izkarsatu myltu, daber suoli, iz lanys guns vuorej 10 P AL
minutu. Moltuos galis mérci lej dziluoka trauka, puorkaisa ar sagriztim zalumim i vuorej 10 minutu. ( sl

2. variants. 500 g vuoreitys lellupa galis, /2 gluozis buljona, 1 gluoze skuoba kriejuma, suols.

Samoltai galai dalej buljona, karsej da vuoreiSonuos, dalik suola, kriejuma.

Kotleti ar auzu puorslom

500 g lellapa galis, 1 gluoze auzu puorslu, 1 ila, 1 gluoze pina, 1 pacena laidynuota kriejuma

56 sira “Dzintars”, suols, tauki. 57
Galu 2 reizis samal, dalik laidynuota sira, auzu puorslys, suoli i pinu, Glu, labi sastruodoj. Taisa kotletus,

taukus cap gotovus.
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Bulbu bizins
1 kg bulbu, 1 gluoze pina, 1 lizeika svista, suols, zalumi.

Bulbis nimyzoj, nuskaloj, leluokuos sagriz, lik vardasa iudini, daber suola i vuorej. Kod bulbis meikstys,
nukuos iudini i vel korstys sameica. Bulbu masai masai dalej vardusu pinu, svistu. Ar kika lizeiku ndjam
putys. Masu sastruodoj, cikom tei palik ierdona.

Bulbu meicekli taisa ari kipa ar barkuonim, svaigim kuopustim, uobelim, garbuzu, bitem. Duorzuojus
vuorej voi tvaikoj, uobelus izcap cepeSkruosné, tod izberz caur situ i dalik pi bulbu bizina. Jam var dalit
ari duorzuoju sulys — biSu, barkuonu, garbuzu. Gotovu bizini puorkaisa ar sasmolcynuotim zalumim.

Bulbu bumbenis

800 g vuoreitu bulbu, 1 lizeika svista, 2 lizeikys kvidu myltu, 3 dlys, suols, apvylynuoSonai
kvisu mylti, reivmaize, tauki voi augu ella (cep3onai lela tauku daudzuma).

Korstys vuoreitys bulbis izberz caur situ, dalik laidynuota svista, Glys dzaltonumus, myltus, suoli i labi
samaisa. Bulbu masai var pivinuot ari captys baravikys. Nu bulbu masys ar lizeicenu atdola mozys
bumbenis (3 cm diametra), apvylynoj myltas, tod cap lela tauku voi ellis daudzuma. Bulbu bumbenis
pasnadz ar vysaidom mércem, kuopustim voi kai pidavu galis i zyvu iedinim.

Bulbis tomatu mérceé

1kg bulbu, 150 g tauku, 200 g seipilu, 1/2 gluozis osuos tomatu mércis, 2 lizeicenis cymynu,
2 daivenis casnaga, suols.

Sagriztus seipulus apcap taukus (30 g), pivinoj suoli, cymynus, casnagus, osu tomatu mérci i dazys
lizeikys iudina.

Nuteireitys bulbis sagriz stineiSis, taukts apcap bryunys, puorlej ar mérci, iz mozys guns sutynoj
meikstys (nadreikst puorsutynuot, bulbem juobyut styngrom).

Soldonskuobi kuopusti

1kg svaigu kuopustu, 300 g soldonskuobu uobelu (“Antonovka”), 100 g svista, suols, cukrys.

Kuopustus sagriz seikuos sluksneités, lik muola bluda, pabuorsta ar lizeicenu suola i meica cikom atsadola
sula. Tod kuopustus ar vysu sulu puorlik kotla i iz lanys guns sutynuoj meikstus. Kod sula suoc izvirt,
dalik svista. Gondreiz gotovim kuopustim dalik sareivatus uobelus i cukru. Uobelus var aizstuot ar
cytronskuobi.

Bulbu i bizpina sacapums

800 g bulbu, 300 g bizpina, 1 gluoze pina, 40 g svista, 2 dlys, 1 lizeika kviSu myltu, suols, reivmaize.

Bulbis vuorej suoleja iudini, nukuos, sameica, dalej vardusa pina, dalik svista i vysu labi samaisa. AtdzysuSai masai dalik Glu
dzaltonumu, myltus, suoli, sabarzta bizpina, icyloj saputotu Glys boltonumu. Lik ar taukim izista i ar reivmaizi
izkaiseita veidné, naleidzynoj, puorkaisa ar reivmaizi i cepeSkrosné sacap. Padud ar skuoba kriejumu.

Duorzuoju sacapums

1 kg vysaidu duorzuoju (bulbis, burkuoni, grizini, svaigi kuopusti), 4 alys, 100 g svista, 1 gluoze
pina, suols, reivmaize.

Nateireitus, nuskoluotus duorzuojus kotru atseviski vuorej suoleja iudini meikstus, tod smolki sakopoj,
dalik Glu dzaltonumu, kauseitu svistu (50g), suoli, pinu i saputuotu Glu boltonumu. Masu lik Ttaukuota
veidng, iz viersa izlik svista picenis, puorkaisa ar reivmaizi i cap videja syltuma cepesSkruosné 20 minutu.
Padud puorlitu ar laidynuotu svistu.

Duorzuoju klockys

600 g vysaidu duorzuoju (svaigi kuopusti, barkuoni, konservati zali zierneisi), 2 3kelis
boltmaizis, 150 g svista, 200 g kvisu myltu, 100 g sienu, 1bizynuots pins (bez cukra), suols, molti
pypari, 2 lizeikys sagriztu petersilu zalumu.

Kuopustus i barkuonus sareivej, svista (100 g) sutynoj pusmeikstus, pivinoj nuteireitys, sagriztys siens,
turpynoj sutynuot. Ka vajag, dalik daZys lizeikys 1bizynuota pina, zierneiSus. Boltmaizi sagriz kubicenas,
svista apcap. Kod duorzuoji atdzist, pilik boltmaizis kubicenus, sakultys alys, myltus, suoli, zalumus. Ar
lizeiku atdola klockys i vardusa suoleja iudini vourej 10 minutu. Padud ar reivmaizis mérci voi izlaidynuotu
svistu. Dourzuoju klockys var apvylynuot reivmaize i apcept taukis.

Svaigu kuopustu kotleti

1kg svaigu kuopustu, ¥/2 gluozis mannys, 2-3 alys, 1 seipils, 1 lizeika svista, suols, reivmaize, tauki.

Iz saknu reivis sareivatus kuopustus ar kuka stampenu saspaida, cikom izadola sula. Tod sutynoj, cikom
iztvaikoj Skeistums. Kuopustim dalik mannys i 15 minutu karsej (masa suoc atsadaleit nu kotla). Masu nadaudz
atdzesej, pilik sagriztus, svista apcaptus seipulus, suoli, tlys, samaisa. Nu masys taisa mozus kotletus,
apvylynoj reivmaizé i taukds cap bryunus.



Pildeiti kuopustu teitini

1 kg svaigu kuopustu, 300—400 g tomatu voi kriejuma mércis, tauki, 150 g birkuonu, 100 g seipiilu,
100 g selerejis saknis, 40 g rysa, suols, tauki, petersilu zalumi.
Galis pildejums: 300 g moltys cyukys voi lellupa galis, 60 g seipulu, 40 g rysa, suols, molti pypari, tauki.

Kuopusta golvai izgriz serdi (lai lopys byutu vigluok atdaleit), lik vardisa iudini, daber suola i vuorej. Kod uorejuos
lopys gondreiz meikstys, tuos atdola, lopu centrald dzeislu ar galis vasareiti izdauza. Kuopusta lopys pamatné lik
pildejumu, puorlika puori lopys suonu molys i satyn. TeitineiSus nadaudz apvylynoj kvisu myltas, lik iz ponnys
sakarsatus taukus (ar padejd tynumu iz ponnys) i apcap gaisi bryunus. Piec tam teitineiSus lik dzila ponna (vina voi
divejuos kuortuos), puorlej ar kriejuma voi tomatu mérdi, izlik vuoku i cepeSkruosné sacap.

Duorzuoju pildiejumam - sasmolcynuotus seipalus, burkuonus, selerejis sakni apcap taukus, dalik nadavuoreita rysa,
suoli, sasmolcynuotus zalumus, izmaisa (var dalikt 2 lizeikys osuos tomatu mércis).
Galis pildejumam: moltai galai pilik taukds apcaptus, sasmolcynuotus seipulus, rysu, suoli, pyparus i izmaisa.

Grizinu, burkuonu i bulbu sutynuojums (sutins)

Namyzuotus grizinus sagriz kubikds, suolsiudini sutynoj gondreiz meikstus. Burkuonus sagriz kubikus, sakarsata
ella apcap i1z mozys guntenis sutynoj pa pusei meikstus. Grizinus i kubicenus sagriztys bulbis dalik burkuonim,
dalej nadaudz vardusa iudina, dasviz suola i iz mozys guntenis sutynoj meikstus (iudinam juoiztvaikoj). Gotovu
sutynuojumu puorkaisa ar sasmolcynuotim zalumim.

Burkuonu i zierneiSu sutynuojums

600 g burkuonu, 60 g svista, 200 g konservatu zalus ziernei3u, suols, cukrys.

Nateireitus burkuonus sagriz kubicenus, lik kotla izlaidynuota svista i sutynoj apmaisut. Pilej nadaudz zierneisu
konservu Skeistuma, suoli, cukru i sutynoj, cikom burkuoni meiksti, Skeistums iztvaikuojs. Tod dalik zierneiSus,
sakarsej. ZierneiSus var aizstuot ar kubicenus sagriztim uobelim.

Burkuonu klockys

500 g barkuonu, 2 alys, /2 gluozis pina, 1 lizeika svista, 200—250 g kvisu myltu, suols.

Blrkuonus sareivej iz smolkuos reivis, pilik dlys, suoli, izlaidynuotu svistu, izsejuotus myltus, samaisa,
maisat pilej pinu. Nu masys ar lizeicenu atdola klockys i vuorej duorzenu navuorejuma. Padud ar
skuobl kriejumu.

Apcapti pucu kuopusti

1kg pucu kuopustu, suols, 70 g svista, 2 lizeikys reivmaizis, 1 1/2 gloze skuoba kriejuma, 2 lizeikys
sasmolcynuotu dillu (kropu).

Citys, boltys, videja leluma pu€u kuopustu galvenis lik etikiudini (iz 1 | iudina 1 lizeika etika) i patur 15—
20 minutu (ka pucu kuopustas byus tuorpi, tiizleiss uora). Talaik pucu kuopustus niskoloj i lik suoleja
iudini, vuorej meikstus. Izvuoreitus sadola gobolus, kotru apvylynoj reivmaize, apcap svista, i salyktus
veidné, puorlej ar kriejumu, puorkaisa ar dillem i cepeSkruosné karsej 8—=10 minutu. Pucu kuopustus
var puorkaiseit ar sareivatu siru, lik veidné, puorlej ar kriejumu (1 gluozi), kuram dalej 2 lizeikys osuos
tomatu mercis.

Pildeiti grizini
1. variants. 800 g grizinu, 400 g kriejuma meércis.
Pildejumam: 300 g cyukys voi jara galis (bez kaulu), 1 seipals, 11/2 lizeikys rysa, suols, molti
pypari.
Videji lelus grizinus vuorej iudini gondreiz meikstus, tod nlgriz myzu i grizina viersu (vuocenu), ar lizeicenu
izjam vydu, pamatat 1-1 2 cm bizu malenu. Grizina vyda lik sagataveitd pildejumu, izlik TpriSk nugrizta
vuocenu, salik grizinus dzila ponna vina kuorta, puorlej ar kriejuma mérci i cepeSkruosné sacap.
Pildejumam galu samal, dalik pusmeiksta rysa, suoli, pyparus, samaisa.

2. variants. 800 g grizinu, 400 g tomatu mércis.
Pildejumam: 500 g sienu, 100 g kapceita Speka, 2 seipali, tauki.

Siens nuteirej, nuskoloj, sasmolcynoj i sautej sova sula, tod dalik gabalenis sagrizta Speka, sagriztu
seipulu, suoli i sacap. Tuoluok dora taipat kai 1. varianta.

Burkuonu pluocineisi

800 g barkuonu, 60 g svista, 40 g mannys, 2 dlys, suols, cukrys, 1 lizeika kvisu myltu, 1 lizeika
reivmaizis, tauki.

Nuteireitus burkuonus sareivej skaidenuos, kotla izlaidynuota svista apcap, pilej nadaudz varduSa
iudina i sautej meikstus, tod piber mannu i sabridynoj. Talaik bdrkuonus atdzesej, pilik alys, suoli,
cukru, samaisa, sataisa pluocineisus, apvylynoj reivmaizis — myltu maisejuma i taukds apcap bryunus.
Padad ar skuobd kriejumu voi bryklinu ivuorejumu.



Burkuonu sacapums

1. variants. 1 kg burkuonu, suols, 100 g svista, 1 lizeika cukra, 4 ulys, reivata cytrona mizena.

Barkuonus vuorej suolejaiudini, nateirejiizberz caur situ, pivinoj laidynuotu svistu, cukru, sareivatu cytrona
mizenu, Ulu dzaltonumu i samaisa. Tulaik icyloj saputotu ulu boltonumu, lik ar svistu izista i ar reivmaizi
izkaiseita veidne, naleidzynoj, puorkaisa ar reivmaizi, puorlaista ar laidynuotu svistu i cepeSkruosné sacap.

2. variants. 800 g buarkuonu, 120 g nubridusys boltmaizis, 1 gluoze pina voi soldonuo
kriejuma, 2 lizeikys svista, 2 alys, 1 lizeika cukra, suols, reivmaize.

Ar myzu vuoreitus barkuonus nateirej i sareivej skaidenuos. Boltmaizi (bez gordzys) sagriz pluonuos
Skéleités, puorlej ar pinu voi kriejumu. Kod boltmaize Skeistumu sasyukuse, ar lizeiku samaisa, pivinoj
izlaidynuotu svistu, dlys, suoli, cukru, barkuonus i samaisa. Masu lik veidné&, puorkaisa ar reivmaizi i
cepeSkruosné sacap. Sacapumu nu veidnis izguoz sakla trauka i padad ar laidynuotu svistu.

Sutynuoti grizini

800 g kalu (grizinu), suols, /2 lizeicena ¢ymynu, 1 lizeika kvisu myltu, 1/2 gluozis skuobuo
kriejuma, iudins, petersilu zalumi.

Nuteireitus grizinus nuskoloj, sagriz gabalenus, lik sutynojama kotla, puorlej ar vardusu iudini, dalik
suoli, cymynus. Kod grizini gondreiz meiksti, pilik solta iudini imaiseitus myltus, kriejumu i sutynoj vél
5-8 minutys.

Sutynuotds grizinus lik dzila trauka, puorkaisa ar sagriztim zalumim, padud ar captom dasom, sutynuotu
jara voi traknu cyukys galu.

Grizinu sacapums

1 kg grizinu, 4 alys, 100 g svista, 2 lizeikys skuoba kriejuma, 2 lizeikys reivmaizis, 2 lizeikys
mada, suols.

Nateireitds grizinus sagriz gobolus, vairuok reizu aplej ar vuorasu iudini. Tulaik grizinus vuorej suola
iudini meikstus, atdzysynuotus samal. Masa maisa Glu dzaltonumus, reivmaizi, kriejumu i ar suoli
saputotu Olu boltonumu. Svistu (nadaudz pamat veidnis izisSonai) izlaidynoj, pilik madu, karsej, cikom
mads izalaiZ. Ar svistu 1zista veidné (apmaram 30 cm diametra) Uik grizinu masu, puorkaisa ar reivmaizi
i puorlej ar svista i mada maisejumu. Cap cepeSkruosné 20-25 minutys. Padld ar sacaptom maizeitem
voi kai pidavu pi moltuos galis iedinu.

Mada burkuoni

800 g burkuonu, suols, 1 lizeicena svista, 2 lizeikys mada, 130 g Holandis sira.

Burkuonus sagriz Skéleités, sutynoj suoleja iudini (3/4 gluozis) iz mozys guns meikstus. Veidni 1ziz
ar svistu, salik barkuonus, puorziz ar sasildeitu madu, puorkaisa ar sareivatu siru i 10 minutu cap
cepeSkruosné. Padud ar sacaptu boltmaizi.

Grizini glazura

800 g grizinu, 70 g svista, 1-2 lizeikys cukra, 1 lizeika skuoba kriejuma.

Grizinus nateirej, sagriz 4—5 mm bizuos Skéleitées, tod Skéleitis sagriz tivas stineisds. Ponna izlaidynoj
svistu ar cukru, salik grizinu stineiSus i sutynoj, reizu reizem apmaisa, tod dalik kriejumu, suoli. Padtd
kai pidavu vysaidim galis, putnu iedinim.

Sutynuotys bitis ar Speku

800 g vuoreitu bidu, 200 g kapceita Speka, 1 seipuls, 1 lizeicena kvisu myltu, suols, 50 g
muorrutka (krena) saknis, 1/3 gluozis skuobuo kriejuma.

Salmenus sagriztu Speku i seipllus apcap, dalik skaidenuos sareivatys bitis, paber ar izkarsatim myltim, izmaisa, dalej
nadaudz vardusa iudina, daber suola, sareivatu (satarkavuotu) krenu i sutynoj 5-8 minutys. Gola pilik kriejumu.

Bisu kotleti

500 g vuoreitu bidu, 1 gluoze auzu puorslu, 2 tlys, 1 lizeika skuobuo kriejuma, suols, cytronskuobe, kvisu
mylti, tauki.

Bitis samal voi sareivej iz smolkuos reivis (tarkys), daber auzu puorslys, cytronskuobi, suoli, kriejumu i dlys.
Masu labi samaisa, nalik vasuma iz 30 minutu. Ar lizeiku atdola masu, taisa mozus kotletus, apvylynoj myltds,
cap taukads. Padid ar kriejuma merci.




BiSu meérce
500 g vuoreitus bisu, 2 seipali, 1 lizeika svista, 1 lizeika kviSu myltu, 1 gluoze iudina, 1 gluoze skuobuo

kriejuma, suols, cukurys, cytronskuobe.

Bitis sareivej iz smolkuos reivis. Seipulus sasmolcynoj i svista apcap kipa ar myltim, atjauc ar iudini,
aizvuorej, dalik bitis, suoli, cukru, cytronskuobi, kriejumu, vuorej 5 minutys. Ka grib, var dabért 1 lizeicenu
myltu.

Captys selerejis

600 g selerejis, suols, 2 Ulys, sinepis, reivmaize, tauki.

Nateireitys, nuskaluotys selereju saknis vuorej suolsiudini meikstys. AtdzysuSom ndjam myzu, sagriz 5 mm
bizuos Skeles, apziz ar sinepem, apmiercej sakulta dla, apvylynoj reivmaize i cap sakarsatds taukds bryunys.
Padad pi zyvu i putnu iedinu.

Sutynuoti kirbi (garbuzi)

800 g kirbu, 200 g kaltats malnis Slivu, 1 gluoze cydoneju sulys, cukrys.

Kirbi sagriz kubikus, lik kotla, puorlej cydoneju sulu i sutynoj, cikom gondreiz gotovs. Dalik naskoluotys Slivys
i sutynoj véel, cikom meiksts, vystik kirbam navajag izSkeist, deltuo vyslobuok ta dareit cepeSkruosné.
Kirba masai daber cukra piec garsys. Padld pi vysaidu putnu i medejumu iedinu.

Zierni ar Speku

400 g palakus ziernu, 120 g kapceita Speka, 1-2 seipuli, suols.

Palakds ziernus miercej, tod puorlej ar korstu iudini i vuorej, cikom ti palik meiksti. Speku sagriz mozas
gabalenus i sacap kipa ar smolkai sagriztim seipalim. Ziernus ntkuos, padiad muola bladenuos, puorlej
ar sacaptu Speku i seipalim.

Capti seipali

300 g seipulu, 2 lizeikys kviSu myltu, 1-2 lizeikys cukra, ¥/2 gluozis pina, suols, sorkoni pypari, augu ella.

Vinaida leluma opolus seipalus sagriz 3 mm bizuos Skelés. Sakuortoj sakla Skeivi, puorlej ar pinu, pamat iz 20
minutu vasa vita. Tod kotru Skéli apvylynoj myltds, puorkaisa ar cukru (var myltus samaiseit ar cukru) i sakarsata
ella mudri apcap. Gotovys seipulu Skéleitis puorkaisa ar suoli, sorkonajim pyparim. Padud pi cepeSu, medejumu.
Soltys lik iz malnuos maizis i ad brukaskuos. Seipulu Skéleitis var sadaleit gradzynus, tod cept.

Seipulu pluocineisi

250 g seipalu, 250 g kvisu myltu, 1 gluoze ols, 4 ulys, 200 g Holandis sira, suols, molti pypari,
augu ella, 100 g cauraugusa Speka, 2 lizeicenis skuoba kriejuma.

Ulu dzaltonumim daber kvisu myltus, sareivatu siru, Glys, seiki sagriztus seipalus, suoli, pyparus i saputuotu Glu
boltonumu. Sakarsata ella cap mozus pluocineiSus. Izcaptus puorlej ar gabalenus sagriztu, sacaptu Speku i kriejumu.

Capti kirbi (garbuzi)

1. variants. 1 kg kirbu, suols, kvisu mylti voi reivmaize, augu ella.

Nateireitu kirbi sagriz 0,5 cm bizuos Skélés, puorkaisa ar suoli i puors stundis suolej. Tod Skélis apvylynoj
reivmaizé voi myltus i sakarsata ella cap bryunys. Captys kirba Skélis padud ar vuoreitom bulbem voi
meiceitom bulbem (bulbu bizini) i Speka mérci.

2. variants. 1 kg kirba, suols, cytronskuobe, 1 ila, 2 lizeikys reivmaizis, 1 lizeika kvisu myltu, tauki.

Nateireitu kirbi sagriz 0.5 cm bizuos Skélés, puorkaisa ar suoli, palaista ar cytronskuobis iudini i patur 15-20
minutu. Tod kirba Skeleitis imarc sakulta Gla, apvylynoj reivmaizis i myltu maisejuma, sakarsatds taukis
cap bryunys. Padud ar bryklinu ivuorejumu.

Ziernu pyki

400 g palakus ziernu, 200 g bulbu, 120 g kapceita Speka, 1 seipdls, suols.

Marcatus ziernus i nuteiratys bulvis vard meikstys, nukuo$ i divejis reizis samal. Masai dalik mozus
kubicenus sagrizta i ar sasmolcynotim seipulim apcapta Speka, daber suola i sameica. Masu sadola
apmaram 50-175 g lelus gobolus i savel pykuos. Padud ar ryuguspinu voi panejom.




Kirbu (garbuzu) pluocineiSi
400 g kirba, 400 g vuoreitu bulbu, 2 alys, 2 lizeikys kvisu myltu, 1 lizeika svista, suols,
reivmaize, tauki.

Skaidenuos sareivatus kirbus izlaidynuota svista izsutynoj, dalik samoltom bulbem. Masai daber
myltus, suoli, dalik Glys, taisa mozus pluocineiSus, apvylynoj reivmaizé i sakarseitls taukds cap
bryunus. Padid ar skuoba kriejuma meérci.

Sacapums ar kirbi i bizpinu

500 g kirba, 500 g bizpina, 2 soldonskuobi uobeli, 4 ulys, 1/4-1/2 gluozis cukra, 100g
svista, cytrona myza, reivmaize, kviSu mylti.

Kirbam nuteirej myzu, sagriz Skéleités, apvylynoj myltds, svista apcap. Bizpinam dalik Glu dzaltanomus,
kuri saputoti ar pusi nu paradzatuo cukra, reivatu cytrona mizenu, kubicenus sagriztus uobelus, 2 lizeikys
reivmaizis, atlykusa izlaidynuotu svistu. Veidni iziz ar svistu, puorkaisa ar reivmaizi, lik kuortom kirba skélis
i bizpina masu, puorkaisa ar reivmaizi. Cap cepeskruosné 20 minutu videja syltuma. Sacapumu paber ar
atlykusa cukru, saputotu alu boltonumu. Turpynoj cept, cikom sacapums palik nadaudz dzaltons. Padud ar
auglu mérci.

Ziernu pluocineisi

400 g palakus voi dzaltonus ziernu, 1 lizeka svista, 1 seipils, 2 alys, 3 lizeikys kviSu myltu, 2
lizeikys skuoba kriejuma, suols, reivmaize, tauki.

Marcatus ziernus vuorej meikstus, nakuos i 2 reizis samal. Masai dud nadaudz atdzist, dalik svista
apcaptu, seiki sagriztu seipalu, dlys, myltus i kriejumu, suoli. Nu sagataveituos masys veidoj
pluocineiSus, apvel reivmaize i taukds cap bryunus. Padid ar duorzuoju salatim.




BIZPUTRYS I
MAKARONU IEDINI




Ierdonuo rysa bizputra

1 gluoze rysa, 1 lizeika svista, 2-2 1/2 gluozis iudina, 1/2 lizeicenis suola.

Rysu skoloj vairuokus iudinus. Kotla vardidsam iudinam dalik svista, suola, daber rysa, bez vuoka iz
mozys guntenis vuorej 10 minutu. Maiseit navajag, bet kotlu vin sakrateit. Tod kotlam izlik vuoku i
bizputru 20 minutu sutynoj cepesSkruosné. Ierdonu rysu padid kai pidavu vysaidim galis iedinim.

Apcapta rysa bizputra

1 gluoze rysa, /4 gluozis augu ellis, 1 gluoze iudina, 2 lizeikys kaltatu petersilu zalumu voi
pyparmatru, 1/2 lizeicenis suola.

Rysu naskoloj, nisausynoj i, ella maisat, apcap gaiSi bryunu (juosaver, lai ryss napidag). Dalik zalumus,
izmaisa. Apcaptu rysu ber vardusa iudini, daber suola, aiztaiseita kotla sutynoj meikstu (zam kotla
juopalik lismis izkleidynuotuojs).

Rysa veltneisi ar siru

2 gluozis rysa, 3 dlys, 1 seipdls, 1 lizeika svista, 50 g Cedarys sira, 1 | duorzuoju (ari sienu)
navuoriejuma, 1lizeicena suola, reivmaize, tauki.

Rysu naskaloj, aplej ar vardasu iudini, tod ber duorzuoju ndvuorejuma i, pa reizei apmaisat, iz lanys guntenis
vuorej meikstu. AtdzysuSam rysam dalik sira, daber suola i samaisa (siru sareivej). Nu masys taisa
veltneiSus piersta garuma i rasnuma, apvel reivmaizé, taukus cap gaisSi bryunus. Padtd ar tomatu merci.

MiZu putruomu i bulbu bizputra

160 g miZu putruomu, 600 g bulbu, /2 | iudina, 1/2 | pina, suols, 160 g kapceita Speka,
100 g seipalu.

Varddsa iudini lik naskoluotus putruomus i vuorej pusmeikstus, dalik ripeités vai kubicenas sagriztys
bulbis, suoli i vuorej gondreiz meikstus. Talaik dalej aizvuoreita pina. Bizputru sutynoj, pa reizei
apmaisa, cikom putruomi pilneiba sabridusi. Var ari kotlu najimt nu guns, iteit vairuokuos avizes. Tai
putruomi lieni izsyut i avizis ilgi sagloboj bizputru syltu.

Bizputru padud puorlitu ar apcaptu Speku i seipalim. Bizputrai bulbu vita var dalikt smolkai sagriztus
barkuonus, grizinus. Pi bizuos putrys var dadzert pina.

Prosys i kirba bizputra

1 gluoze prosys, 500 g kirba, 2-3 gluozis pina, 2 lizeikys svista, suols.

Nuteireitu kirbi sagriz 4 daluos, vuorej 5-10 minutu. Talaik grizinus sareivej skaidenuos, svista apcap,
lik korsta pina, daber nlskoluota, ar vuortsu judini apbrucynuota prosa, daber suola, apmaisit vuorej
15 minutu. Tod kotlam izlik vuoku i cepeSkruosné sutynoj 20—-30 minutu.

Grubu bizputra

1. variants. 500 g grubu, 1 selerejis sakne, 3 lizeikys tomatu bizina, 1 seipdls, 200 g kapceita
Speka, iudins, petersilu zalumi.

Naskaluotys grabys iz ponnys karsej, cikom tuos palik 1dzaltonys, lik veidné, pa storpom salik Skéleités
sagrizta Speka, mozuos strémeleités sagriztu selerejis sakni, smolkai sagriztu seipilu, zalumus i
tomatu bizini. Puorlej ar korstu suoleju iudini (iudinam grabys pilneiba ir juoapjam). CepeSkruosné
sutynoj, cikom grubys palik meikstys. Ka vajag, dalej korsta iudina. Padad ar puorlitu skuobd kriejumu.

2. variants. 1/2 gluozis griubu, 3 soldonskuobi uobeli, 2 1/2 gluozis iudina, 1 gluoze uobelu
sulys, 3 lizeikys cukra, suols.

Pyrma grabys vairuokys stundis miercej iudini, tod iber vardaSa iudini, daber suola i vuorej, pa reizei
apmaisut, cikom grubys meikstys. Uobelus ndteirej, sagriz gabalenas, kdpa ar cukru daber bizputrai,
dalej sulu i sutynoj 5-10 minutu. Bizputru padad ar soltu pinu.

Rysa bizputra ar kirbi (garbuzu)
1kg kirba, 1 gluoze rysa, 11 pina, 1 lizeika svista, /2 lizeicena suola.

Kirbam nujam myzu i sagriz gabalenus, pina izvuorej pusmeikstu, dalik naskoluota, ar vardasu iudini
apbrucynuota rysa, svistu i suoli. Aiztaiseita kotla sutynoj, cikom ryss ir gotovs.

Auzu puorslu bizputra

2 gluozis auzu puorslu, 4-5 gluozis pina, 1 lizeika svista, suols.

Korsta pina iber auzu puorslys, maisat vuorej 15-20 minutu, dalik svista, daber suola.



Drycu bizputra

500 g dryCu, 1 liudina, 1 %/2 | pina, suols.

Drycus naskoloj vairuokys reizis vardasa iudini (lai bizputra nabyutu tymsa). Aizvuorej iudini kipa ar
pinu, daber suola, dryCu, samaisa, aizvuorej. Izlik kotlam vuoku i cepesSkruosné sutynoj meikstus.

Ierdonuo drycu bizputra

500 g dry€u putruomu, 1 /4 liudina, 50 g svista, suols.

Putruomus nuaskoloj, iz sita natacynoj, izber iz cepeSponnys, karsej iz mozys guntenis, pastuoveigi
maisat. Kotlu 1ziZ ar svistu, iber putruomus, daber suola, puorlej ar iudini, vuorej 5 minutys, tod kotlu
aiztaisa i cepeSkruosné sutynuoj meikstus, ierdonus.

Auzu puorslu tume

3/4 gluozis auzu puorslu, 5 gluozis iudina, 1 lizeicena suola, 20 g svista.

Auzu puorslys porlej ar soltu iudini, aizvuorej, daber suola, 10 minutu vuorej iz mozys guntenis, maisat
lai napidag. Talaik iztryn caur smolku situ, aizvuorej, dalik svista.

Auzu puorslu pluocineisi

3 gluozis auzu puorslu, 3 alys, 2 lizeikys sasmolcynuotu petersilu zalumu, 1 lizeika svista,
suols, 3 gluozis iudina, reivmaize, tauki.

Solta iudini iber auzu puorslys, dalik svista, daber suola i savuorej bizputra. AtdzysuSai bizputrai dalik
alys, zalumus, suoli i samaisa. Ar lizeiku atdola pluocineiSus, apvylynoj reivmaize, cap taukds bryunus.
Padad ar kriejumu voi bryuklinu ivuorejumu.

Mannys bizputra
1 gluoze mannys, 5 gluozis pina, suols.

Korsta pina, lieni maisut, iber mannu. Vuorej iz lanys guntenis 10-15 minutu, daber suola.

Auzu puorslu keisels

2 3/4 gluozis auzu puorslu, 750 g iudina, 1 Skéle rudzu maizis, suols.

Muola puda ber auzu puorslys, ilej syltu iudini, 1lik rudzu maizis Skéli, puorsadz ar drébeiti i sylta vita
1-2 dinys laun 1skuobt. Tod caur smolku situ naspiz iudini, bez jau recepté datuo iudina daudzuma
dalej vélapmaram 2 gluozis (sita voi marlé palik auzu puorslu sanolys i maizis goruzenis), Skeistumu lej
kotla, daber suola i maisut dalej nadaudz korsta iudina. Korstu keiseli salej mozuos muola bliddenuos.
Nadaudz atdzysusu, var ést. Korstaja keiseli ilik gabalenu svista. Keiselam dadzer pina. CiSi veseleigs
iedins, iz vysa vaira del vacuoku lauzu.

Rudzu myltu bizputra

800 g rudzu myltu, 2 liudina, suols.

Vardiisa suoleja iudiniimaisa myltus i, ar kiika lizeiku mais(t, karsej, cikom bizputra gotova (5-8 minutys). Myltu bizputru
ad ar sacaptu Speku, kluot dadzertt ryugusnika. Rudzu myltu bizputru var ést, kluot dadzertt pina. Taipat taisa bizputrys
nu rupus kvisu i mizu myltu.

Vuorejat bizputrys, var izmontuot “sina kasti”. Kika kasté (pimarota kotlam) biza kuorta salik sinu pa molom
i dybyna, puorlik ar drébi i kotlu ar bizputru nalik sautétis cepeskruosné, bet “sina kasté”. Vuoku puorsadz ar
dréebi, aplik ar sinu. Sins ciSi labi sagloboj syltumu i bizputra lieni sutynojas, cikom gotova. Tai vysus syltts
iedinus var ilgi saglobuot syltus.

Makaroni ar duorzuojim

240 g makaronu, 600 g iudina, suols, 200 g burkuonu, 100 g izgaldeitu zalus zierneiSu, 1
seipdls, 1 petersilsakne, 2-3 lizeikys svista, zalumi.

Makaronus vuorej suoleja iudini, pa reizei apmaisut, cikom ti gondreiz meiksti. Tod dalik svista apcaptu,
sagriztu seipalu, skaidenuos sareivatus barkuonus, petersilsakni, zierneiSus i sutynoj, cikom makaroni i
duorzuoji meiksti. Makaronus ar duorzuojim lik dziluoka trauka, puorkaisa ar sagriztim zalumim.
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Vuoreiti makaroni

240 g makaronu, 2 l iudina, 2 lizeicenis suola, svists.

Makaronus lik varddsa suoleja iudini i strauji vuorej 30—35 minutys. Kod makaroni meiksti, sabridusi
(svors pasalelynuojs 2,5-3 reizis), tUs lej iz sTta i iudini natacynoj.

Tod makaronim dalik laidynuota svista i samaisa, lai t1 nasalyptu. Vuoreitus makaronus padad:

- arizlaidynuotu svistu (60 g) i sareivatu siru (40 g);

- ar osu tomatu merci;

- ar kapceitu cyukys galu: (100 g) sagrizZ stineiSus i kupa ar sagriztim seipdlim (40 g) apcap;

- ar sienim: vuoreitys voi suoleitys (300g) sagriz salmenus, dalik skuoba kriejuma;

- ar auglim (kompota voi svaigim).

Makaronu i ulu sacapums

320 g makaronu, 2 | iudina, 2 lizeicenis suola, 40 g svista, 4 ulys, 100 g skuoba kriejuma, 100 g
Holandis sira, reivmaize.

Ulu dzaltonomu sakul ar suoli, dalik kriejuma, sareivata sira, vuoreitus makaronus i samaisa. Tod icyloj
saputotu dlys boltonumu, lik ar svistu izista, ar reivmaizi izkaiseita veidne, puorkaisa ar reivmaizi,
puorlik ar svista picenom i cap cepeSkruosné. Sacapumu paddd ar duorzuoju salatim.

Makaroni ar duorzuojim

240 g makaronu, 600 g iudina, suols, 200 g barkuonu, 100 g izgaldeitu zalus zierneisu,
1 seipuls, 1 petersilsakne, 2-3 lizeikys svista, zalumi.

Makaronus vuorej suoleja iudini, pa reizei apmaisat, cikom ti gondreiz meiksti. Tod dalik svista apcaptu,
sagriztu seipulu, skaidenuos sareivatus barkuonus, petersilsakni, zierneiSus i sutynoj, cikom makaroni
i duorzuoji meiksti. Makaronus ar duorzuojim lik dziluoka trauka, puorkaisa ar sagriztim zalumim.

Mannys i burkuonu bizputra

1gluoze mannys, 500 g barkuonu, 4 lizeikys cukra, 1 lizeika svista, 4 gluozis pina, suols.

Iz saknu reivis sareivatus burkuonus svista izsutynuoj meikstus (var ari izvuoreit i tod sareivét i svista izkarsét).
Blrkuonu masu ilik korsta pina, daber mannys, cukra, suola. Iz mozys guntenis sutynuoj 20 minutu.

P
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Makaronu i bizpina sacapums

200 g makaronu, 300 g bizpina, reivmaize (nudelu voi skaidenu), iudins, 60 g svista, 80 g cukra, 2 tlys.

Makaronus vuorej suoleja iudini, iz sita ndtacynoj. Svistu ar cukru, Glys dzaltonumu saputoj, dalik samolta
bizpina, atdzysusus makaronus i samaisa. Tod icyloj saputuotu Glu boltonumu. Lik ar svistu 1zista, ar reivmaizi
izkaiseita veidné, puorkaisa ar reivmaizi i cap cepeskruosng, cikom sacapums palik nadaudz bryuns i atsadola
nu veidnis molu. Gotovu sacapumu izguoz iz nadzila trauka, padud ar kriejumu.

Ka makaronu i bizpina sacapumam dalik vairuok cukra, garsvilu, vanilis cukra voi sareivatu cytrona mizenu, tod
umu padud korstu voi soltu ar auglu voi tgu merci.
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Blini (bizi)

400 g kvisu myltu, 400 g ryugusnika, 4 alys, 2-3 lizeikys cukra, suols, tauki.

Ulys dzaltonumu samaisa ar cukru, dalej ryugusnika, daber suola i izsejuotu myltu, labi sameica i
pamat iz 25 minutu. Pyrms cepSonys meiklé icyloj saputotu Glu boltonumu. Meikli ar lizeiku lik blinu
ponnys (skaurodys) nadalejumads sakarseitus taukds i cap nu obeju pusSu gaisi bryunus.Blinus padad
ar ivuorejumu.

Meiklei var dalikt 400 g sareivatu soldonskuobu (bez myzys) uobelu, dabért vél cukra i /2-1 lizeicenu
dzeramuos sodys.

Bizpina kekss

300 g bizpina, 250 g svista, 250 g cukra, 500 g kvisu myltu, 4 alys, 1/2 gluozis rozinu, 1 cytrons,
3/4 lizeicenis sodys, suols.
Svistu i cukru saputoj, putojat dalik pa vinai dlai, sareivatu cytrona mizenu, samoltu bizpinu, suoli,

rozinis, imaisa izsejuotus myltus, cytroa sula atjauktd sodu. Meikli samaisa, lik veidné ar tuksa vydu i
cap marona syltuma 50 minutu. Izcaptl keksu puorkaisa ar pudercukru.

Dry€u myltu blini

400 g dry¢u myltu, 400 g kviSu myltu, 4 dlys, 11 pina, suols, 1 lizeika cukra, 50 g rauga, tauki.

1/2 | pina sasylda, dalik milu, vysus myltus, samaisa biza meiklé i nalik ryugt. Pasacalusai meiklei dalej
sylta puori palykuSuo pina i labi sakul. Dalik ar cukru satreitus Glu dzaltanomus, suoli. Pyrms cepSonys
meiklé cyloj saputotu Glu boltonumu. Ar iudini samarcatu lizeiku lik meikli blinu ponna sakarsatis
taukds, cap pluonus blinus nu obeju puSu gaiSi bryunus. Padad ar skuobu kriejumu.

Barkuonu blini

400 g barkuonu, 4 alys, 1 gluoze kvisu myltu, 2 lizeikys cukra, suols, tauki voi augu ella.

Nateireitus barkuonus sareivej iz smolkuos reivis, dalik Glu dzaltonumus, samaiseitus ar cukru, suoli, pinu,
izsejuotus myltus i 30 minutu meiklei laun sasavilkt. Tod dalik saputotu Glu boltonumu, izmaisa. Ar lizeiku
Lk meikli blinu ponna sakarsatus taukuds i cap bryunus. Blinus padud ar skuobu kriejumu.

Kabacu blini

1. variants. 400 g kabacu, 200 g kviSu myltu, 2 dlys, suols, augu ella.
Numyzuotus kabaCus sareivej skaidenuos, dalik sakultys alys, suoli i myltus, samaisa. Ar lizeiku lik
meikli iz sakarsatys ponnys ella, cap bryunus. Paddd ar bryuklinu vuorejumu voi skuobu kriejumu.

2. variants. 700 g kabacu, 200 g kviSu myltu, 2 ulys, 2 lizeikys svista, 2 lizeikys skuoba
kriejuma, suols, cukrys, tauki voi augu ella.

Kabacus nuateirej izgriz saklu kambareiti, sagriz gabalenus i svista sutynoj, cikom ti saskeist. Kabacu
masa Tmaisa kriejumu, souoli, cukru (1 lizeika), atdzysuSa masa imaisa myltus i Glys. Meiklei juobyut
skuoba kriejuma bizuma. Blinus cap blinu ponna sakarsatus taukus voi ella.

Bulbu blini

1. variants. 1 kg bulbu, 2 dlys, 1/2 gluozis kvisu myltu, suols, cyuku tauki.
Nuteireitys, naskoluotys bulbis sareivej (satarkavoj), dalik lys, suoli, myltus i samaisa. Ar lizeiku lik iz
ponnys sakarsatus taukus i cap nu obeju puSu bryunus blinus.

2. variants. 1 kg bulbu, 1/2 gluozis ryugusnika, 1 lizeicena dzeramuos sodys, 1 lizeika cukra,
suols, 2 dlys, 2 lizeikys kvisu myltu, cyuku tauki.

Bulbis satarkavoj, ndspiz Skeistumu, dalik suola, cukra, alys, ryugusnika, sakulta ar dzeramd sodu,
myltus i samaisa ar lizeiku, lik iz ponnys sakarsatus taukds i cap.

Bizpina pluocineisi

600 g sausa bizpina, 3 alys, 100 g kvisu myltu, 1 lizeika mannys, 1 lizeika cukra, suols, tauki.

Bizpinam dalik dlys, myltus (60 g), mannu, suoli, cukru i samaisa. Masu lik iz meiklis diela, kas
puorkaiseits ar myltim, savel veltni (3—4 cm diametra). Tod veltni sagriz 2-3 cm gabalenus, apvylynoj
myltds (40 g), sataisa pluocineiSus, iz ponnys taukus cap iz lanys guntenis, cikom pluocineiSi gotovi.
Padud ar skuobu kriejumu voi ivuorejumu.

Blini iz milu (rauga)

2 gluozis kvisu myltu, 1 3/2 gluozis pina, 2 alys, 1 lizeika cukra, suols, 1 lizeicena milu, tauki.

Ulys sakul, dalej sylta pina, daber cukra, suola, atjauktu milu, izsejuotu myltu, samaisa i sylta vita
raudzej. Pasacalusus meikli ar lizeiku lik sakarsatus taukds i cap blinus nu obeju pusSu.

81



82

Blinu i bizpina sacapums
Blinu meiklei: 1 /2 gluozis pina, 1 gluoze kvisu myltu, 2 alys, suols, ¥/2 lizeicenis cukra, 2 lizeikys
svista, tauki.
Pildejumam: 600 g soldono bizpina sirenu, 4 ulys.

Meiklei Glys sakul ar suoli, cukru, dalej 3/4 pina, izsejuotus myltus, samaisa, dalej puoreja pinu. Ponnu
puorziz ar taukim, cap pluonts blinus (lejnikus) nu obeju pusSu. CepSonai gotova veidné lik kuortom
blinus i soldond bizpinu (bizpina sirenim dalik 4 ulys, labi samaisa). Padejai kuortai juobyut blinim
iz kuru izlik picenis svista. Cap videja syltuma cepeSkruosné 20—-25 minutys. Gotovu sacapumu sagriz
porceju gobolus. Padud ar Ggu mérci. Soldonus sirenu vita var likt ymynu sirenus, kurim taipat dalik kluot
alys. Tod sacapumu padud ar skuobu kriejumu.

Bizpina i bulbu pluocineisi

400 g bizpina, 400 g vuoreitu bulbu, 3/z gluozis kvisu myltu, 2 dlys, suols, augu ella voi tauki.

Bizpinu i vuoreitys bulbis samal, dalik sakultys alys, myltus, suoli. Nu sataiseitys masys taisa pluocineisus,
apvylynoj myltds, taukds voi ella, cap spylgtai dzaltonus. Padud ar kriejuma voi Speka merci.

Bizpina i Speka pluocineiSi

400 g vuojpina, 80 g pastuoviejusys boltmaizis (bez goriizys), 100 g pina, 2 ulys, 200 g
kapceita Speka, seipdls, suols, reivmaize, tauki.

Bizpinu kapa ar pina izmarcatu boltmaizi samal, dalik apcapta, seiki sagrizta seipula i kapceita Speka,
daber suola i samaisa. Masu sadola 50-70 g lelUs gabalenus, sataisa pluocineiSus, apvylynoj reivmaizé
i cap nu obeju pusu bryunus. Padud ar skuobu kriejumu, duorzuoju salatim.

Kriejuma blini

1 gluoze skuoba kriejuma, 1 gluoze sausa bizpina, 1 gluoze kvisu myltu, 4 dlys, 1 lizeika
cukra, suols, 1/2 lizeicena dzeramos sodys, tauki.

Datas produktus labi samaisa. Ar lizeiku lik meikli sakarsatus taukus iz ponnys i cap iz lanys guntenis bryunus.

Bizpina bumbenis

600 g bizpina, 4 ulys, 1 lizeika mannys, 3 lizeikys kviSu myltu, 2 lizeikys skuoba kriejuma, suols,
cymyni, svists.

Sausam bizpinam dalik alys, kriejumu, suoli, grauzdatus ¢ymynus, myltus, mannu i samaisa. Rukys
apkaisa ar bulbu citi (stierkeli ), lai bizpins nalyptu pi riku, i taisa bumbenis, lik varddsa suola iudini
i vuorej, cikom tuos pasacel iudina viersa. Talaik bumbenis ar putu lizeiku izjam nu iudina, lik trauka,
puorlej arizlaidynuotu svistu (lai nasalyptu) i padud ar skuobu kriejumu.

Bizpina stineisSi

1. variants. 600 g bizpina, 8 Glu dzaltonumi, 2 lizeikys kvisu myltu, 2 lizeicenis bulbu citis,
suols, tauki.

Bizpinu samal, dalik Glu dzaltonumus, suoli, myltus i bulbu citi, samaisa. Rlkys apkaisa ar bulbu citi
(lai bizpins nalyptu pi raku) izvylynoj nu masys stineiSus (1 cm diametra), sagriz5 cm garuma, cap lela
daudzuma sakarsatu tauku. Padad pi putnu galis iedinu (bulbu vita).

2. variants. 400 g bizpina, 400 g svista, 450 g kvisu myltu, suols, cymyni, cukrys, tauki.

Iz meiklis diela izsejuotds myltus lik bizpinu (sausu), svista gabalenus, nadaudz suola, cukra, cymynu i
ar nazi sakopoj, talaik ar rakom mudri sameica meiklé, iz 2 stunzu nadlik ladaskapi. Tod izveltnej, sagriz
stineiSus i cap sakarsatus taukds. Bizpina stineiSus padud ar skuobu kriejumu voi puorkaiseitus ar
pudercukru. Aizdzer ar auglu, Ggu sulu, teju voi kopeju.

Klockys, pildeitys ar bizpinu

Meiklei: 300 g kvisu myltu, 1 dla, 100 g iudina voi pina, 1 lizeika svista, suols.
Pildejumam: 400 g sausa bizpina, 1 Gla voi 2 Glu dzaltonumi, 1 lizeika cukra, 1 lizeika skuoba
kriejuma, vanilis cukrys.

Meiklei Glu ar suoli sakul, dalej pina voi iudina, dalik izsejuotu myltu, izlaidynuota svista i labi sameica.
Meikli izvel i izleidzynoj 1,5-2 mm biza platé, ar mozu gluozeiti izspiz meiklis ripeitis. Kotrys ripeitis vyda
lik sataiseitd pildejumu. Meikli ar pildejumu puorziz ar sakultu Glu (malenis saleipst kipa i vuorejut
naatsataisa), puorlic iz pusu i malenis saspiz kipa, taisut klocku. (Var pildejumu salikt par gabalenu vina
rynda, puorlik meikli vysim pildejumim puori i izspiz ar pina buteli. Niu td artuok byutu dareit ar ravioli
formenu. Red.). Sataiseituos pildeituos klockys lik iz kika dieleiSa, kas puorkaiseits ar myltim. Pyrms
padusonys golda klockys lik vardasa suolsiudini i vuorej 5-7 minutys, cikom juos pasacel iudina vierspusé.
Ar putu smelamu lizeiku izjam, sakuortoj nadzila trauka, puorlej ar laidynuotu svistu, lai nasalyptu.

Klockys padud korstys ar skuobu kriejumu, atdzysusys lik auglu zupa. Klockys var pildeit ar melneicom,
visnu tgom (bez kaulenu).
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Bizpina i uobelu sacapums

400 g bizpina, 300 g soldonskuobu uobelu, 3-4 lizeikys reivmaizis, 1 lizeika mannys, 3 dlys,
100 g cukra, garsvila, 1 lizeika svista.

Samoltam bizpinam daber reivmaizi (3 lizeikys), mannu, Glu dzaltonumus, saputotus ar pusi cukra,
numyzuotus, skaidenuos sareivatus uobelus, garsvilu (reivata cytrona mizena, vanilins) i ar atlykusd
cukru saputotu Glu boltonumu. Masu lik ar svistu 1zista i ar reivmaizi izkaiseita veidné, cap cepeSkruosné
videja syltuma 30 minutu. Padud ar auglu voi ugu meérci.

Capta bizpina kuka

250 g kvidu myltu, 1/2 pacenis capamuo pulvera (10 g) voi 5 g dzeramos sodys i 5 g cytronskuobis,
220 g pudercukra, 100 g svista, 500 g pylnpina bizpina. 100 g kaltatu soldonskuobu uobelu, 1 pacena
vanilis cukra, 200 g pina, 2 dlys, reivata cytrona mizena.

Izsejuotts myltus samaisa ar capamu pulveri, pudercukru, reivatu cytrona mizenu. Ar 50 g svista 1ziz veidni, lik pusi
myltu - pudercukra maisejuma, puorlik ar samoltu sausu bizpinu, kas sajaukts ar vanilis cukru, puorlik izmarcatus,
sasmolcynuotus, kaltatus uobelus. Puori puorlik atlykusd myltu — pldercukra maisejumu. Ulys sakul ar pinu, puorlej
myltim i puorlik ar svista picenom (50 g). Cap videja syltuma 35 minutys. Padud syltu ar pinu voi soltu pi tejis.

Bizpina i auzu puorslu capumi

200 g bizpina, 360 g auzu puorslu, 1 ila, 80 g cukra, 40 g svista, garsvila, 1 lizeika skuoba kriejuma.

Apgrauzdeitys, atdzysusSys auzu puorslys samaisa ar samoltu bizpinu, dalik svista, saputota ar cukru,
ulu, reivatu cytrona mizenu. Masu labi sastruodoj, taisa mozus, opolus pluocineisus, lik iz itaukuotys plats.
Meiklis pluocineiSus ar pindzeleiti puorziz ar sasildeitu kriejumu. Cap cepeSkruosné videja syltuma.

Bizpina sacapums

500 g bizpina, 3 lizeikys cukra, 4 lys, 60 g svista, suols, 60 g rozinu, 40 g rikstu kadalu,
reivata cytrona mizena voi vanilis cukrys, reivmaize, svists.

Svistu ar cukru saputoj, dalik Glu dzaltonumus, garSvilu, samoltu bizpinu, nadaudz suola, ar myltim
apkaiseitys, nimozguotys, nisausynuotys rozinis, sakopuotus rikstus i samaisa. Talaik icyloj saputuotu
alu boltonumus. Masu lik ar svistu 1zista i ar reivmaizi izkaiseita veidné, naleidzynoj, puorlik ar svista
picenom i cap cepeSkruosné 30-35 minutys (viersam juopalik bryungonam, sacapumam nadaudz
juoatsadola nu veidnis molu). Gotovu padud korstu voi atdzysuSu ar tgu méercem.

Bizpina meiklis tortens ar druponom (8—-16 personom)

125 g sausa bizpina (9%), 5 lizeikys augu ellis, 5 lizeikys pina, 2 1/2 lizeikys cukra, 250 g kvisu
myltu, 5 g capamuo pulvera.

Pildejumam: 2 gluozis pina, 4 ulys, 1 gluoze cukra, 2 lizeikys kvisu myltu, vanilins, 100 g bizpina,
200 g kaltatu uobelu.

Druponom: 100 g kviSu myltu, 75 g svista, 1 lizeika cukra, vanilins.

Sausu bizpinu samal, dalej pina, ellis, daber cukra, pusi izsejuotu myltu i ar mikseri 2 minutys kul.
Atlykusus myltus samaisa ar capamu pulveri i sameica meiklé. Meikli izleidzynoj. Veidni 121z ar taukim,
lik meikli ar meiklis malenom (4 cm), salik pildejumu, puorkaisa ar druponom. Cap marona syltuma
cepeskrosné apmaram 45 minutys.

Pildejumam Glys saputoj ar cukru, daber myltus, vanilinu, izmaisa i maisut dalej aizvuoreita korsta pina.
Masu lej kotla, maisat karsej, cikom masa sabizej. AtdzysuSai dalik samolta bizpina, smolkai sagriztu
uobelu.

Druponom myltus samaisa ar cukru, vanilinu i sakopoj ar dalyktim svista gabalenim. Masu kopojut,
sataisa druponys.

Bizpina torte

Biskvitam: 4 Glu dzaltonumi, 6 Glu boltonumi, 4 lizeikys cukra, 4 lizeikys kvisu myltu, vanilins.
Bizpina masa: 350 g sausa bizpina, 200 g svista, 1 gluoze pudercukra, 2 ulu dzaltonumi, 1 gluoze
soldona kriejuma (35%), 1 lizeika cydoneju syrupa, ¥/2 gluozis pina, 20 g zelatina.
Ratuojumam: 4 uobeli voi 300 g duorza zeminu, Y4 gluozis tgu sulys, 1/3 gluozis iudina, cukrys,
10 g Zelatina.

Tortis taiseiSona: biskvitam tlu dzaltonumus saputoj ar pusi nu datuo cukra, dalik garsvilu, izsejuotus
myltus i ar atlykusSu cukru saputotu dlu boltonumu. Masu lik labi ar svistu 1zista tortis veidné i marona
syltuma cepeskruosné (200-220 C) cap, cikom biskvits nadaudz atsadola nu veidnis molu, i tortis masa
idartais kacens palik sauss.

AtdzysuSu biskvitu puorlik ar bizpina masu: svistu saputoj ar padercukru, dalik Glu dzaltonumus,
samoltu bizpinu, garsvilys, syrupu, solta pina sabridusu i korsta iudina peldé izlaidynuotu Zelatinu i
saputuotu kriejumu. Ar bizpina masu apziz ari biskvita molu. Vasa vita laun bizpinam sarecét. Apleik
tortei aplik pergamentu voi lobuok foleju (lai Zeleja napuoritu puori molom).

Uobelus namyzoj, sagriz Skéleités, nadaudz apvuorej pasoldynuota iudini (zeminis Skarsyn puorgriz iz
pusu). Bizpinu puorlik ar uobelu Skéleitem i puorlej ar recét suokusSu zeleju.

Kod Zeleja sasavylkuse, foleju najam. Zelejai iudini sabridusi Zelatinu dalej sakarsatai, pasoldynuotai
sulai.
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Juonu sirs

1. variants. 1 kg pylnpina bizpina, 50 g pina, 50-75 g skuoba kriejuma, 2 ualys, 50-75 g svista,
suols, cymyni.

2. variants. 1 kg vuojpina bizpina, 5 | pina, 100 g skuoba kriejuma, 2 alys, 100 g svista, suols,
¢ymyni.

Pinu karsej, pa reizei apmaisit, cikom temperatura sasnadz 90-95° C, tod daber samolta bizpina. Ka bizpins
ir soldons, tod ju samaisa ar ¥/2 | ryugusnika, lai lobuok atsadaleitu sulenis. KarsieSonu turpynoj 10-15
minutu 85-90° C temperatura. Kod atsadola dzidrys sulenis, karsieSonu puortrauc, laun bizpinam ndsést
trauka zamuska, tod sulenis nalej. Bizpinu U1k iudini samarcata lynu drébé i, turdt aiz drébeitis styuru,
vuoloj nu vinys pusis iz ttru, lai uotruok atsadaleitu vél palykuSuos sulenis i bizpins tik dreizi naatdzystu.

Bizpinu lik bluda, pa dalom dalik skuoba kriejuma, kas sajaukts ar alom, suoli i cymynim. Ar kika lizeiku
samaisa. Tod lik kotla izlaidynuota svista, maistut karsej iz mozys guntenis 10-15 minutu, cikom masa
gluda i speideiga, temperatura 75-80°C. Ka masu karsés zamuoka temperatura i ilguoku laiku, sirs
byus cituoks i seikstuoks. Sira masu lik mytra lynu drébeite, kurai molys sajam kipa sira gobola vyduci,
sasin, izleidzynoj nagludumus i nulik vasuma zam sluga. Kod sirs atdziss, tod drébeiti najam.

Juonu siru padad ar svistu voi kai aizkadu pi ols. Ka Juonu siru globoj garuok, tod ja satryn ar suoli,
ityn pergamenta voi celofana i nalik vasa, sausa vita.

Siru var puorzist ar svistu, likt korsta cepesSkruosné i apcept.

Vuoreitais sirs

1 kg bizpina, 75 g svista, 100 g pina voi soldonuo kriejuma, 1 dla, suols, Eymyni.

Bizpinu samal, dalej pina voi dalik kriejuma, Glu, suola, Cymynu i samaisa. Tod lik katlena izlaidynuota
svista i maisut karsej, cikom masa gluda, speideiga. Tulaik lik ar soltu iudini izskoluota voi ar svistu
izista bluda, pamat vasa vita, lai atdzist i sacitej.

Latgolys sirs

5 L pylnpina, suols.

Pylnpinu (3 1), saraudzej, karsej, cikom suoc atsasuluot. Tod dalej atlykusa pinu (2 1) i, pa reizei apmaisut,
karsej, cikom pins sasavalk. Bizpinam laun nusastuot, tod lik iz sita natacynuot sulenis. Cikom bizpins
veél sylts, td Uik lynu auduma treisstyurveida maisena, pamat vasa vita zam sliga i patur ti 5-6 stundis.
Siru sagriz Skélés, kuortoj iz nadzila trauka i paddd ar svistmaizi.

Ka siru grib saglobuot garuok, tod ja labi naslagoj, viersu satryn ar suoli i apkaltej.

Knapsireni

1 kg bizpina, 100 g skuobuo kriejuma, suols, ymyni.

Samoltam bizpinam dalik kriejuma, daber suola, ¢ymynu i sameica. Bizpina masu sadola 75-100 g
gabalenus, iztaisa konusveida sirenus, lik iz kuka diela, puorsadz ar drébeiti i patur sylta vita (18-
20°C) dazys dinys. Kod iz sirenu suoc redzetis caurspeideiga bolta peliejuma kuortena, drébeiti najam,
i sirenus caurvieja izkaltej (vosora var puorsegt ar dodza lopom).

Lai sirenus varatu globuot garuoku laiku, tod jos kaltej ilguok i pyrms padaSonys sareivej. Cymynu
sirenus ad ar svistmaizi i kai aizkudu pi ols.

Sira Snicelis

Sira Snicelei var izmontuot Juonu siru.

Siru sagriz 5 mm bizuos Skélés, nu obeju pusu vigli puorziz ar sinepem, apvylynoj myltas, sakulta dla,
tod reivmaize i svista voi cyuku taukds nu obeju pusu apcap bryunys. Padad syltys ar salatim (redisim,
tomatim, ogarcim).

Ulu bizins

4 ulys, 2 lizeikys kvidu myltu, 11 pina, 1 lizeika svista, suols.

Myltim dalik pa vinai Glai, daber suola. Labi juoizmaisa, lai napalik kunkulu. Aizvuoreitu pinu maisat
dalej ulu masai. Dzila ponna voi katlena izlaidynoj svistu, dalik Glu i dalej pina maisejumu, iz lanys
guntenis maisat, vuorej 4 minutys.

Ulu bizinam var dabért smolkai sagriztus zalumus i ripeités sagriztus cisenus. Ulu bizini var padat ar
saknu sutynuojumu, salatim.

Uluoknis

8 ulys, 1 gluoze pina, 50 g svista, suols, luceni.

Ulys sakul kapa ar suoli, dalej pina i labi sakul, lej ponna sakarsata svista i maisut karsej iz lanys
guntenis, cikom masa sarecej. Uluokni lik dziluoka trauka, puorkaisa ar sasmolcynuotim lucenim.

Padud ar rudzu maizi, salatim.
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Porcejis paradzatys 1 personai.

Captys ulys ar Speku

2 uilys, 50 g kapceita Speka.

Porceju pannena lik Speka Skeleitis, apcap vinu pusi, apgriz. Iz apcaptis Speka Skéleisu lej dlys, cap
cepesSkruosné, cikom alu boltonums ir sareciejs, bet dzaltonums vél meiksts. Pannenu lik iz moza
dieleiSa voi iz nadzila Skeiva i padtd ar svaigu duorzuoju salatim.

Ulu maisejums ar rudzu maizi i $peku

2 ulys, 2 lizeikys pina, 50 g Speka, 70 g rudzu maizis, 1 seipuls, 1 lizeicena tauku, suols.

Rudzu maizi sagriz kubicenus, nalelu seipulu smolkai sagriz, Speku sadola mozuos Skeleités. Porceju
pannena izlaidynuotus taukus sacap Speku, seipulu, rudzu maizi. Ulys ar pinu sakul, daber suola i puorlej
apcaptai maizei, Spekam, seiptlam. Iz mozys guntenis karsej, cikom ulys sacaptys (pannenai juoizlik vuoks).

Zemnika brukaskys

1 dla, 1 ¥/2 lizeikys pina, 75 g kapceita cyukys cauraudzeisa, 25 g dasys, 15 g seipila, 120 g vuoreitu
bulbu.

Kapceitu galu i dasu sagriz stineiSus i kupa ar smolkai sagriztim seipulim apcap. Tod dalik Skéleités
sagriztys bulbis, samaisa, tod viersaizlej Glu i pina maisejumu i cepeskruosné cap, cikom ulys sasavalk.

Ulys ar skuobi kriejumu

2 ulys, 1 lizeicena svista, 1 lizeika skuobuo kriejuma, 1 lizeicena osuos tomatu mércis, 1 lizeicena
sareivata Holandis sira, zalumi.

Porceju pannena izlaidynoj svistu, isyt alys i cap, cikom boltonums sasavalk. Tod puorlej ar kriejumu,
kam dajaukta osuo tomatu mérce, puorkaisa ar sareivatu siru i sagriztim zalumim, cepeSkruosné sacap.

Kapceitys cyukys galis i tlu aizkuda

75 g kapceitys cyukys galis, 2 3kélis tomatu, 2 ripeitis seipalu, 2 Glys, suols, molti pypari, tauki.

Cauraugusu cyukys gali sagriz 2 Skéles, (var vigli puorzist ar sinepem), taukds apcap nu vinys pusis,
talaik taukus apcap seipulu ripeitis i tomatu Skelis. Ar naapcaptd pusi galu lik iz ponnys, viersa lik pa
seipulu ripeitei i tomatu 3keélei. Ulys sakul, daber suola, pyparu, puorlej tomatu $kélem, ponnai izlik
vuoku iz mozys guntenis sacap. Padud vakarenuos ar vuoreitom bulbem, ryugusniku.

Tomati, pildeiti ar Gluokni

2 videja leluma tomati, 2 alys, 1 lizeika sagrztu dillu, 1 lizeika svista, suols.

Tomatim nugriz “vuocenus”, ar lizeicenu izjam meikstumu, tod tomatus nalik ar grizumu iz zamusku, lai
natak sula. Ulys sakul ar suoli, dillem. Ponna izlaidynoj pusi svista, tod izlej tlu masu, maisat karsej,
cikom Glys sasavalk. Tomatus 1kaisa suoli, 1lik tluokni, izlik tomatu “vuocenus”. Ponna palykusSaja svista
lik pildeitds tomatus, cepeSkruosné karsej 5-10 minutu. Padud ar rudzu maizi.

Ulu kotleti

2 ulys, 15 g seipalu, 1 lizeicena svista, 10 g boltmaizis (bez gorazys), 1 lizeika pina, 20 g
vuoreitu bulbu, 1 lizeicena kvisu myltu, suols, petersilu zalumi, reivmaize, tauki.

Smolkai sagriztu seipulu svista apcap, puorlej sakultys Glys (1 Gla i1 Glys boltonums) i maisat karsej moza
syltuma, cikom alys sarecej. AtdzysuSam maisejumam dalik izmarcatu, naspistu boltmaizi, sareivatys bulbis,
myltus, jalu Olu dzaltonumu, suoli i sagriztus zalumus. Nu sataiseituos masys taisa kotletus, apvylynoj
reivmaizé, sakarsatds taukds apcap bryunus. Ulu kotletus paddd ar sutynuotim duorzuojim.

Sutynuoti duorzuoji

(saglobojami ari zimai)

0,5 kg seipulu, 0,5 kg barkuonu, 0,5 kg kabacu, 1,5 kg tomatu, 1 gluoze augu ellis, 1 1/2 lizeikys
suola, 3/4 gluozis cukra, 1/2 gluozis iudina, 1 lizeicena etika esencis.

Nuteireitus barkuonus sareivej, seipulus smolkai sagriz, korsta ella apcap, daber suola, cukra,
etika, Tmaisa nateireitus, sareivatus kabacus. Tomatus aplej ar vuoruSu iudini, najam mizenu, sagriz
gabalenus i dalik pi sutynuojuma. Vuorej iz mozys guntenis 35 minutys. Ka grib saglobuot zimai, korstu
sutynuojumu pylda burcenuos, aiztaisa ar metala vuocenim. Duorzuoju sutynuojumu padud pi captu
sil¢u, vysaidu galis iedinu, bulbu i vuoreitu makaronu.
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Uluoknis ar duorzuojim

2 ulys, 2 lizeikys pina, suols, 75 g vuoreitu duorzuoju (barkuoni, konservati zali zierneisi, pucu
kuopusti), zalumi, 1 lizeika svista.

Ulys dzaltonumu sakul, dalej pina, daber suola, samaisa, tlaik icyloj saputuotu Glu boltonumu, lej iz ponnys
(16-18 cm diametra) izlaidynuota svista 1-1 %2 cm bizuma i cap cepeskruosné gotovu. Uluoknam pa vydu
lik sagriztus duorzuojus, puorkaisa ar kropim, saltka 3 daluos (pildejumam juobyut apsagtam), lik nadzila
Skeivi i puorlej ar sabryunynuotu svistu.

Uluoknis ar auglim

1 ala, 2 lizeikys pina, /2 lizeicenis cukra, suols, 75 g Tvuorejuma voi sacukravuotu ugu —
zeminis, aviksys, svists.

Ulys dzaltonumu ar cukru, suoli sakul, dalej pina, samaisa. Tod icyloj saputotu dlys boltonumu, lej
iz ponnys (16-18 cm diametra), izlaidynuota svista cap 3 minutys iz plitys, tod naapgrizat turpynoj
cept cepeSkruosné. Gotovam uluoknam iz vyds salik sacukravuotys tgys voi puorziz ar vuorejumu,
puorluka iz pusu, puorkaisa caur sitenu voi marleiti ar pudercukru.

Uluoknis ar kirbi

2 alys, 2 lizeikys pina, 200 g kirba, 50 g sienu, svists, kvisu mylti, suols, sinepis.

Nateireitu kirbi sagriz 5 mm bizos Skéleités, puorkaisa ar suoli, suolej 30 minutu, talaik apziz nadaudz
ar sinepem, apvylynoj myltds i apcap svista. Ulys ar pinu, suoli sakul. Apcaptuos kirbu $kéleitis salik
porceju pannena izlaidynuota svista, puorlej sakultuos dlys, puorlik ar smolkai sagriztom sienim
(vuoreitom voi captom), cepeSkruosné sacap.

Biskvita uluoknis

2 uilys, 2 lizeikys cukra, vanilins, 2 lizeicinis pidercukra, 4 lizeicenis kvisSu myltu, 2 1/2 lizeicenis
bulbu citis, 2 lizeikys iudina, naZa gols capamuo pulvera.
Pildejumam: 1/2 gluozis soldonuo kriejuma, 1 gluoze konservatu auglu.

Ulu dzaltonumus ar korstu judini sakul, pa mozam dalik cukra, vanilina. Ulu boltonumu ar padercukru
saputoj styngruos putuos, icyloj Glu masa kupa ar izsejuotim myltim, bulbu citi, samaiseitu ar capamu
pulveri. Lieni izmaisa. Pergamentu (papeirs 8 cm diametra) puorziz ar svistu, izlik iz juo meikli. Cap
videja syltuma 10 minutu. lzcaptu ndjam nu papeira. Uluokna obejis molys ilika iz vyda. Laun atdzist.
Soldonu kriejumu saputoj styngruos putuos, imaisa auglus, ilik dluokni.
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Capti uobeli ar putukriejumu

0,5 kg soldonskuobu uobelu, 100 g cukra, 200 g soldonuo kriejuma, auzu puorslys (0,5 gluozis).

Uobelim izgriz vyduci (pamatneite palik), iber kotra cukru, cap cepeSkruosné (nadreikst izSkeist).
Pagaida, lai atdzist. Auzu puorslys samaisa ar cukru (20 g), apgrauzdej, nalik atdzist. Kriejumu saputoj
ar cukru (20 g), daber auzu puorslys. Uobelus salik soldonus iedinu traucenuas, puorlik ar putukriejumu.
Captus uobelus var paduat iz golda ar pinu voi vanilis merci.

Kirbi (garbuzi) cydoneju sula

600 g kirbu, 6 lizeikys cydoneju sulys, 6 lizeikys cukra, 1 gluoze auzu puorslu, lizeika cukra,
1 lizeika svista, 250 g soldonuo kriejuma (35%).

Auzu puorslys samaisa ar cukru i izlaidynuota svista apgrauzdej. Kirbi sareivej skaidenuos, dalej sulys,
daber cukra, izmaisa, laun 1 stundi pastuovét (cydoneju sulys vita var izmontuot cydoneju syrupu). Porceju
traucenus lik kirbu masu, puorlik ar cukru saputuotu kriejumu, puorkaisa ar auzu puorslom. Taipat var
taiseit barkuonus ar cydoneju sulu.

Malnuos maizis kuortuojums

1. variants. 300 g rudzu maizis (bez goruzys), 1 gluoze ivuorejuma (bryuklinu, rabarberu voi
ierskiagu), 3 lizeikys cukra, 250-300 g soldonuo kriejuma, garsvila.

NUbriduSu maizi sareivej iz smolkuos reivis, sajauc ar pusi cukra. Kriejumu putoj, dalik cukra, garsvilu
(vanilinu voi reivatu cytrona mizenu) i saputoj styngruos putuos. Nadzila trauka lik kuortu malnuos maizis,
tod ivuorejumu, tod putukriejumu i th poSu vél reizi atkuortoj. Vierseja kuorta juobyut malnajai maizei, rutoj
ar putukriejumu. Padud ar pinu, ki salej atseviski gluozeés.

2. variants. 400 g rudzu maizis, 80 g cukra, 60 g svista, 200 g ivuorejuma, 250-300 g soldonuo
kriejuma, vanilins.

NabriduSu maizi sareivej iz smolkuos reivis, sajauc ar pusi cukra, izlaidynuota svista maisut apcap. Kod masa
atdzysuse, kriejumu saputoj ar palykusa cukru, vanilinu. Porceju traucends lik malnd maizi, Tvuorejumu,
putukriejumu, puorkaisa ar sareivatt malnu maizi, ratoj ar ivuorejumu.

Burkuonu keisels

400 g barkuonu, 1 liudina, 160 g cukra, apmaram 1 lizeika - 60 g bulbu citis.

Vardusa iudini iber iz smolkuos reivis sareivatus burkuonus, vuorej, cikom t1 meiksti. Tod daber cukra,
cytronskuobis (keiselam juobyut soldonskuobam, ka vajag, daber vél cukra, cytronskuobis) i iudini atjauktu
bulbu citi, aizvuorej, lej deserta Skeivis, dud atdzist i puorlej ar pinu.

Malnuos maizis i bizpina kuortuojums

400 g bizpina soldonus sirenu, 300 g rudzu maizis, 40 g svista, 40 g cukra, 1 gluoze rabarberu masys.

NabriduSu maizi sareivej, daber cukra, samaisa, izlaidynuota svista apcap, dud atdzist. Soldonus bizpina
sirenus (voi bizpina soldonu masu) izreivej caur situ. Nadzila trauka kuortuos lik maizi, rabarberu masu i
bizpinu. Bizpinam (sirenim) puorkaisa malnt maizi. Paddd ar pinu.

Rabarberu masai — 0,5 kg gabalenus sagriztu rabarberu, dalikut cukru piec garsys, izsutynoj meikstus.

Auglu zupa

400 g uobelu (“Antonovka”), 20 g kaltatu 3livu, 1 %/ liudina, 160 g cukra, 80 g dzérvinu, 16 g bulbu citis.

Uobelus ndmyzoj, ar saknu nazi sagriz Skéleités. Dzérvinis samaiga, izspiz sulu. Uobelu myzys, serdis i
dzérvinu myzys vuorej iudini, izkuos, izkuostajam iudinam daber izmarcatuos Slivys, cukru i aizvuorej. Talaik
dalej solta iudini atjauktu bulbu citi, aizvuorej, dalik uobelu Skéleitis, kotlu ndjam nu guns, dalej dzérvinu
sulu, kotlam izlik vuoku, zupai laun atdzist. Auglu zupu var padat ar iudini navuoreitom, ar bizpinu pildeitom
klockom.

Maizis zupa

600 g rudzu maizis, 1 liudina, 130 g cukra, 100-150 g kaltatu auglu, 70 g dzérvinu, kaniels, 1 gluoze
soldonuo kriejuma.

Rudzu maizi sagriz Skélés i cepeSkruosné izkaltej i apgrauzdej bryunys. Apgrauzdeitd maizi puorlej
ar vardasu iudini i slagta trauka pamat apmaram iz 30 minutu. Talaik maizi ar vysu Skeistumu izberz
caur situ, lej kotla, daber cukra, numozguotu kaltatu auglu (uobelus, Slivys, rozinis) i vuorej, cikom
augli meiksti, tod dalej izspistu dzérvinu sulu. Padud labi atdzysuSu (kotra porceja var ilikt pa lada
gabalenam) ar saputuotu kriejumu.




Dzérvinu keisels

250 g dzérvinu, 1 liudina, 130 g cukra, 60-70 g bulbu citis.

Dzervinis puorlosa, nuskoloj, izspiz sulu. Mizenis puorlej ar vardusSu iudini i vuorej 5 minutys, izkuos.
Navuorejumam daber cukra, solta iudini atjauktys bulbu citis i aizvuorej, dalej dzérvinu sulu, samaisa.
Keiseli lej porceju traucenus, puorkaisa ar cukru i dud atdzist. Padud ar pinu, putu kriejumu voi saldiejumu.
Taipat taisa juonugu i upinu keiselus.

Kirbu keisels

1. variants. 360 g kirbu, 50 g svista, 100 g cukra, 2 gluozis pina, 40 g bulbu citis, vanilins.

Kirbi (bez myzys i saklu) sareivej skaidenuos, izlaidynuota svista sautej meikstu. Tod izberZ caur situ,
dalej sakarsata pina (1 gluozi), cukra, aizvuorej, dalej pina (1 gluoze) atjauktu bulbu citi, vanilinu, vél reizi
aizvuorej. Lej dzilas deserta Skeivis, dud atdzist i puorlej ar dzérvinu merci.

2. variants. 360 g kirbu, 1 gluoze iudina, 3 gluozis pina, 60 g bulbu citis, vanilins, 120 g cukra.
Sasmolcynuotus kirbus iudini izsautej meikstus, izberz caur situ, dalik vuoraSam pinam (2 gluozis), daber
cukra, vanilina, pina (1 gluoze) atjauktys bulbu citis, aizvuorej.

Carmyusku keisels

400 g carmyusku Ggu, 1 liudina, 130 g cukra, 60 g bulbu citis.

Ugys juolosa pilneigi gotovys, kod jimuos vysvairuok sulys. Ugys naskoloj, 10 minutu brucynoj (plaucej)
vardasa iudini, tod saber solta iudini i tur 3 dinys, iudini vairuokys reizis juonimaina, tod Ugys gaisynoj
sovu ryugtumu. Ugys puorlej ar iudini, vuorej meikstys, daber cukra, iudini atjauktys bulbu citis, aizvuorej.
AtdzysuSu lej bladenuos, puorlej ar pinu. Carmyusku keiseli var taiseit nu sulys. Kod 0gys izvuoreitys
meikstys, masu izkuos caur marli. Sulai var dalit upinu voi uobelu sulys.

Pina keisels

11 pina, 120 g cukra, 60 g bulbu citis, vanilins.

VardaSam pinam (3 gluozis) daber cukra, vanilina i solta pina (1 gluoze) atjauktys bulbu citis, iz mozys
guntenis vuorej, maisut ar kika lizeiku. Keiseli lej dzilus deserta Skeivls, puorkaisa ar cukru, atdzysusu
puorlej ar dzérvinu merci. Pina keiselam var dabért 40 g apgrauzdatu, sasmolcynuotu lozdu rikstu. Lai pina
keisels nabyutu tik staipeigs, pusi bulbu citis var aizstuot ar kvisu myltim.

Skuobinu keisels

200 g skuobinu, 1l iudina, 160 g cukra, 60 g bulbu citis, suols.

Skuobinis sautej nalela iudina daudzuma, daber Cipierksneiti (Skipsnu) suola, izmaisa, skuobinis izberz
caur smolku situ i dalej puoreja iudini, cukru, vuorej 3 minutys. Tulaik dalej solta iudini atjauktu bulbu citi,
aizvuorej, salej blidenuos, dud atdzist, puorlej ar pinu.

Rudzu maizis keisels

400 g rudzu maizis, 1 liudina, 120 g kaltatu uobelu, 120 g cukra, 60 g bulbu citis.

Skéles sagriztu kaltatu apcaptu maizi puorlej ar iudini i vuorej, cikom maize iz&keiduse, izberz caur situ,
daber cukra, uobelus (“Antonovka”) bez mizenis i vuorej, cikom uobeli meiksti, tod dalej solta iudini
atjauktys bulbu citis, aizvuorej, salej bladenuos. AtdzysuSu padud ar pinu, putu kriejumu voi saldiejumu.

Uobelu saputuojums

1. variants. 400 g uobelu (“Antonovka”), 400 g iudina, 60 g mannys, 100 g cukra.
Numozguotus uobelus sagriz ar vysu myzu i serdi, puorlej ar iudini i vuorej. Tod izberz caur situ. Bizinam
daber cukra, mannys, laun sabrist, lej blida, atdzysuSu saputoj styngruos putuos. Paddd ar pinu.

2. variants. 500 g soldonskuobu uobelu, 100 g cukra, 2 alu boltonumi.
Uobelus cepeSkruosné izcap, izberz caur situ, daber cukra, samaisa. Atdzysusai masai dalik Glu boltonumus
i saputoj styngruos putuos. Padud ar putukriejumu, vanilis merci.

Dabasu manna

150 g dzérvinu, 400 g iudina, 100 g cukra, 60 g mannys.

Dzérvinis puorlosa, samaiga, izspiz sulu. Mizenis puorlej ar iudini, vuorej 5 minutys, izkuoS. Navuorejumam daber
cukra, maisut lieni daber mannu, karsej, cikom manna sabrist, tod dalej dzérvinu sulys. Masu lej blada, mudri
atdzysynoj i putoj, cikom masa palik gaisa, ierdona, palykuse leluoka sovis apjamas 2-3 reizis. Dabasu mannu lik
dzilus deserta Skeivus, puorlej ar soltu pinu.

oy



Bryuklinu ivuorejuma saputuojums

600 g bryuklinu ivuorejuma, 4 tlu boltonumi.

Bryuklinu ivuorejumam dalik Glu boltonumus i saputoj styngruos putuos voi, saputuotam styngruos putuos
ivuorejumam, pa dalom dalik ivuorejuma. Padud ar pinu voi vanilis mérci.

Juonugu Zeleja

1 gluoze tgu, 2 gluozis iudina, 100 g cukra, 15 g Zelatina.

Ugys naskoloj, samaiga, izspiz sulu. Mizenis puorlej ar iudini (1 ¥/2 gluozis), vuorej 5 minutys, izkuos, dalik
cukru. Aizvuoreita, atdzysusa iudini dad sabrist Zelatinam, tod Zelatinu i sulu dalej ndvuorejumam, karsej,
cikom Zelatins izSkeids, tod caur divejuos kuortuos saluceitu marli izkuoS. Ar soltu iudini izskoluotuos
veidneités (4) salej Zeleju i solta vita dad jai sarecét. Zeleju var salit ari (4) pluotuos veina gluozés.

Padud ar putu kriejumu. Taipat taisa dzérvinu, upinu, bryuklinu, avikSu Zeleju.

Pina Zeleja

400 g pina, 2 ilu dzaltonumi, 80 g cukra, 40 g lozdu rikstu, vanilins, 12 g Zelatina.

Ulu dzaltonumus ar cukru i vanilinu saputoj. Vysu laiku maisit, dalej aizvuoreita pina (300 g) i karsej, cikom
masa nadaudz sabizej. Rikstu kadulus, iz ponnys maisut, apgrauzdej. Tod nutryn bryund mizenu i rikstus
sasmolcynoj. Ulu i pina maisejumam daber rikstus, pina (100 g) sabridusa Zelatina i maisa, cikom Zelatins
izSkeist. Pylda porceju traucenus i laun sarecét. Padud porlitu ar dzérvinu merci voi syrupu.

BiSu i cydoneju sulys zeleja

150 g biu sulys, 1-2 krystnaglenis, 100 g cydoneju sulys, 150 g iudina, 80 g cukra, 12 g Zelatina.

BiSu sulu ar krystnaglenom vuorej 3 minutys, dalik cukra (krystnaglenis izjam), dalej cydoneju sulys i iudint
izbridynuota Zelatina. Maisa, cikom Zelatins izSkeist. Skeistums veidneé sarec, tod ju sadola kubicenus, lik
porceju traucenus, padud ar putu kriejumu voi saldiejumu.

Zelejom, kod tuos vél nav da gola sareciejudys, izlik saputota kriejuma (1 gluozi) i labi saputoj, talaik laun
sarecét da gola. Tai var sataiseit vysaidu auglu i gu sulu kremus.

Kuortainuo zZeleja

Kuortainu Zeleju taisa nu 2 voi 3 Zeleju. Pimaram: dzérvinu, pina, kirbu voi uobelu sulys.
Cyts variants: biSu i cydoneju sulys, skuoba kriejuma, juontgu sulys Zelejis.

Ar soltu iudini izskoluota veidné ilej dzérvinu Zeleju, kod Zeleja palik biza, puorlej pina Zeleju (syltu), kod
pina Zeleja sabizej, puorlej uobelu sulys Zeleju. Sareciejusu Zeleju sadola porceju gobolus, lik traucenus.
Ruatoj ar putu kriejumu voi puorlej ar auglu — Ggu syrupu.

Zeleju alys

Ulys nimozgoj, obejls golas izdur paleluokus caurumenus (vina leluoku, tra — mozuoku), izpyus saturu i
Caulu izskoloj ar soltu iudini. Sataisa vysaidys Zelejis — vél nasabiziejuSu Zeleju pylda alys ¢aula pa leluoku
caurumenu, mazuokd ar papeiru aizleimej, tod aizleimej ari leluokd caurumenu, nalik solta vita, lai sarecej.
Pyrms padusSonys puorsyt Glu aulenis i Zeleju alys salik stykla traukds.

Kaltatu auglu krems

100-150 g kaltatu auglu (3livys, uobeli voi aprikozis), 400 g iudina, 80 g cukra, 200 g soldonuo
kriejuma (35%), 4 g zelatina.

Kaltatus auglus ndskoloj, puorlej ar iudini, daber cukra i lieni vuorej, cikom augli izSkeidusi (Slivom izjam
kaulenus). Auglus iztryn caur situ i soltai masai dalej izSkeidusa zelatinu, imaistt saputota kriejuma. Padud
ar auglu voi ugu syrupu.

Auzu puorslu krems

1/2 gluozis auzu puorslu, 80 g cukra, 1 /2 lizeikys svista, 200 g soldonuo kriejuma (35%), /2
cytrona, 8 g Zelatina, /3 gluozis pina.

Auzu puorslys samaisa ar cukru (40 g), izlaidynuota svista apgrauzdej. Pina dud sabrist Zelatinam, kas
valuok, karsejut puds puda (iudina peldé) izSkeist. Kriejumu putoj ar atlykuSd cukru, dalik sareivatu cytrona
mizenu, sulu, izSkeidynuotl Zelatinu (syltu), vysbeidzat putu kriejuma imaisa atdzysusys auzu puorslys.
Kremu salik porceju traucenus, puorlej ar uobelu sulys zelejis mérci.

Mérce: 200 g uobelu sulys, 4 g Zelatina.
Zelatinam dud sabrist obelu sula (100 g). Atlykusu sulu karsej, cikom sula aizvyrst, dalej sulu ar Zelatinu,
maisut jis izSkeist, atdzesej, sakul.




Rudzu maizis krems

3/4 gluozis sareivatys, sabridusys rudzu maizis, ¥/2 gluozis avikSu voi zeminu ivuorejuma, 11/2 gluozis
soldonuo kriejuma, 8 g Zelatina, iudins.

Saputotam kriejumam (1 gluoze) dalik vuorejuma, izlaidynuota zelatina i sareivatys rudzu maizis. Lik
porceju traucenas, dad sabizét, rutoj ar cukra apgrauzdatu, sareivatu maizi i putukriejumu (1/2 gluoze).

Saldiejuma krems

3 alys, 3 lizeikys cukra, 1 gluoze pina, vanilins, 400 g kriejuma saldiejuma, 20 g Zelatina,
1/2 gluozis iudina.
Iudini dud sabrist zelatinam. Ulys saputoj ar cukru, karsejat maisa, cikom cukrys izSkeist, dalej aizvuoreita

pina, vanilina i sabriduSa zelatina. Masu atdzesej, dalik saldiejumu i mikseri saputoj, lik ladaskapi, lai
sabizej. Kremu var salikt porceju traucenus, tod dat tam sarecét.

Pina i Glu maisejumam var dalikt 100 g sasmolcynuotu, grauzdatu rikstu, 100 g sagriztu auglu, 25 g kakao
pulvera voi 1 lizeiku kopejis bez ndsadumu.

Maunusuos solys

600 g pina, 4 lys, 100 g cukra, vanilins.

Ulu boltonumus ar pusi dituo cukra saputoj styngruos putuos, ar lizeiku pykys lik vardaa pina vina kuorta
i apgrazat izkarsej 3 minutys. Tod pykys ar putu lizeiku nu pina izjam, kuortoj dzilis porceju Skeivas. Ulu
dzaltonumus saputoj ar palykusu cukru, dalik vanilina, atjauc ar pinu, kura karsejas tlu boltonumu pykys, maisut
karsej, cikom mérce nadaudz sabizej, tulaik mérci lej iz puorceju Skeivus salyktus pyku (solu). Padud soltu.

Kriejuma pudens

200 g skuoba kriejuma, 4 lizeikys kviSu myltu, 4 ulys, 100 g cukra, 1 lizeika svista, sareivata
cytrona mizena.

Kriejuma Tmaisa myltus, cukru i maisat aizvuorej. Soltai masai dalik Glu dzaltonumus, cytrona mizenu i
styngruos putuos saputotu Glu boltonumus. Masu lik ar svistu izista veidné i cepeSkruosné cap videja
syltuma 25-30 minutu. Padd syltu voi soltu ar Ggu mérci.

Rudzu maizis sacapums

500 g rudzu maizis, 500 g soldonskuobu uobelu, 100 g cukra, 1lizeicena kanela, 100 g svista,
1 dla, 1 gluoze pina.

NubridusSu maizi sareivej iz smolkuos reivis, samaisa ar kanielii dalu cukra. Uobelus nateirej, sagriz Skéleités.
Veidni 1ziz ar svistu, lik vinu kuortu sareivatys rudzu maizis, puorlik ar svista picenom, izlik ar palykusu
cukru sacukravuotys uobelu Skéleitis, tod otkon puorkaisa maizi, puorlik ar svista picenom, puorlej ar pina
sakultu dlu. Cap cepeSkruosné apmaram 30-35 minutys. 10-15 minutu cap aiztaiseita veidné, tod vuoku
ndjam. Padad ar pinu.

Svaigu uobelu vita var likt kaltatus, kurus pyrma izmiercej.

Boltmaizis i uobelu sacapums

1 kukuleits boltmaizis, 500 g soldonskuobu uobelu, 3 gluozis pina, 1 ala, ¥z gluozis cukra, 100 g svista,
kanels voi reivata cytrona mizena.

Boltmaizis kukulam nugriz gortzu i maizi sagriz Skélés. Veidniiziz ar svistu, puorkaisa ar reivmaizi. Boltmaizis
Skelis pyrma apmiercej pina, tod salik vinu pi dtrys. Puorlik Skéleités (sagriztus voi sareivatus) uobelus,
kuri samaiseiti ar cukru i garSvilu, puorlik ar svista picenom, viersa otkon lik pina apmarcatys boltmaizis
Skélis. Ulu sakul ar 1 gluozi pina, puorlej boltmaizei, puorlik ar svista picenom, puorkaisa ar reivmaizi. Cap
cepeskruosné pyrma 30 minutu aiztaiseita, tod vel 20 - attaiseita veidné. Padid syltu ar pinu.

Syltais uobelu tortens (kuka)

400 g soldonskuobu uobelu, 150 g cukra, 20 g svista.
Meiklei: 140 g kvidu myltu, 70 g svista, 40 g cukra, 1 alys dzaltonums, suols.

Myltus samaisa ar cukru, druponu suola i kopoj gabalenus sadaleitu svistu, Glys dzaltonumu. Uotri sameica
vindabeiga meiklé, nalik iz 1 stundi soltuma.

Tikam karamelizej 100 g cukra i lik tortis veidné voi dzila ponna, lai karamelizatais cukrys puorkluotu veidnis
molys (3 cm augstuma) i pamatu. Karamelizatajam cukram juoatdzist. Namyzuotus uobelus sagriz Skéleités,
salik veidné, puorkaisa ar atlykuSd cukru (50 g) i puorlej ar izlaidynuotu svistu. Meikli labi izvel, puorlik
uobelim. Cap korsta cepeSkruosné apmaram 20 minutu. [zcaptu izguoz Utraizi. Padad ar pinu.




SOLDONUOS MERCIS
I KOMPETYS




Vanilis meéerce

400 g pina, 2 ilu dzaltonumi, 60 g cukra, vanilins.

Ulu dzaltonumus ar cukru i vanilinu saputoj. Tod, lieneitem maisat, dalej aizvuoreita pina, karsej, vysu laiku
maisat, cikom mérce nadaudz sabizej.

Ugu mérce

400 g iudina, 100 g Ggu (dzérvinu voi juonigu), 60 g cukra, 12 g bulbu citis.

Dzérvinis puorlosa, niskoloj, samaiga, izspiZ sulu. Mizenis aplej ar iudini, aizvuorej i izkuos. Skeistumam
dalik cukra, iudini atjauc bulbu citi i aizvuorej, dalej dzervinu sulys.

Dzervinu syrups

100 g dzérvinu, 100 g iudina, 100 g cukra.

Dzérvinis nuskoloj, samaiga, aplej ar iudini, vuorej 3—5 minutys. Tod izkuos caur dubultu marli, lej atpakal
kotla, dalik cukra, aizvuorej.

Soldonuo kriejuma syrups

1 gluoze cukra, ¥/2 gluozis iudina, 1 gluoze soldonuo kriejuma (35%), 30 g konjaka voi spirta.

Cukru ariudini savuorej syrupa, korstam syrupam dalej kriejuma, izmaisa, dalej konjaka voi spirta. Atdzysusa
salej buteli pina, tur vasa vita.

Kompetys "Gutena”
1 gluoze pina voi soldonuo kriejuma, 1 gluoze cukra, vanilins, 1 lizeika svista.

Pinu (kriejumu) ar cukru vuorej, dalik vanilina, maisa cikom syrups sabizej. Masai juobyut bizai, gaisi
bryunai. Skeivi 1ziz ar svistu, izlej masu 1 cm bizuma. Nadaudz atdzysuSu savel (ar svista paleidzeibu), sagriz
gabalenus. Syrupam var dabért 100 g apgrauzdatu, sasmolcynuotu rikstu voi 2 lizeikys kakao pulvera.

Kriejuma saldiejums

4 alys, 1 gluoze cukra, 2 gluozis soldonug kriejuma (35%), gar3vila.

mu saputoj ar cukru (¥2 glu , dalik garsvilu (vanilinu, 1 lizeiku kopejis bez ndsadumu voi
a0 pulvera), saputota krigj ar cukru (¥4 gluozis) i ar palykusSa cukru styngruos putuos
boltonomus. Mozus tra Us salik saldiejumu. Traukus labi aiztaisa i 24 stundis saldej

saldatova. Nu tuo, kaidys garsvilys dal S, mainuos saldiejuma garSa i nusaukums.




MEIKLIS
IZSTRUODUOJUMI,
CAPUMLI,
KEKSI I TORTIS
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Burkuonu maize

1kg kviSu myltu, 1 kg barkuonu, 250 g pina, 100 g tauku, 150 g cukra, 50 g rauga, 5 g suola, 4-5 krystnaglenis,
1ala.

Taisarauga meikli ariraugu. Pasacalusamiraugam dalik taukds sutynuotus, caur sitenuizbarztus barkuonus,
cukru, suoli, sabarztys krystnaglenis i puorejus myltus, sameica i saraudzej. Nu izryugusys meiklis taisa
kukuleiSus voi lik veidné, raudzej, puorziz ar sakultu Glu i cap cepeskruosné.

Taipat gatavej kirbu maizi.

Meiklis gataveiSona ar Traugu: pinu sasylda leidz 30-35°C, daber pusi izsejuotu myltu, atjaukta rauga i samaisa
Skeistu meikli — raugu, puorkaisa ar myltim, sylta vita raudzej 1-1 ¥/2 stundi.

Cymynu maizeitis

1kg kvidu myltu, 0,5 kg vuoreitu bulbu, 1 1/2 gluozis pina, 2 Glu dzaltonumi, 100 g tauku, 10 g suola,
1lizeicena cukra, 50 g rauga, 1 ala, cymyni, 60 g svista.

Meikli taisa ar Traugu. Sylta pina imaisa samoltys bulbis, dalik 1/3 dalu kvisu myltu, atjaukta rauga, daber
cukra. Meikli puorkaisa ar myltim, puorsadz ar drébeiti, sylta vita raudzej. Izryugusai meiklei dalik palykuSus
myltus, suoli, izlaidynuotus taukus, Glu dzaltonumu, sameica, otkon raudzej. Talaik meikli savel, sadola
gabalenus (50 g), iz itaukuota meiklis diela ar dalnu savel styngruos, opoluos maizeités, lik iz izistys plats,
10 - 15 minutu laun meiklei pasacelt.

Tod maizeitei vyda ispiz dubeiti (ar 3 kapa salyktim pierstim), vél reizi laun meiklei pasacelt, puorziz ar
sakultu ulu, [dabuma lik svista picenu, puorkaisa ar ymynim, cap cepeSkruosné videja syltuma.

Speka peiriedzeni

500 g kvisu myltu, 1 gluoze pina, 3 lizeikys skuoba kriejuma, 25 g rauga, 75 g tauku, 25 g cukra, 5 g suola, 1 dla.
Pildejumam: 350 g kapceita cyukys Speka, 50 g seipulu, molti pypari.

Meikli taisa bez rauga. Saraudzatu meikli sadola gabalenus (30 g), savel bumbenuos iiz meiklis diela 10 — 15 minutu
raudzej. Tod kotru gabalenu saspiz plokonu, vyda lik Speka pildejumu, meiklis malenis saspiz viers pildejuma, ar
Peiriedzenus lik iz izistys plats, raudzej, apvylynoj nadaudz sakulta Glu boltonuma i puorziz ar Glu dzaltonumu, cap
cepeskruosne stypra syltuma. Izcaptus peiriedzenus puorziz ar izlaidynuotu svistu.

Speka pildejumam: kapceitu cyukys kryuteZa gobolu (bez uodys) sagriz mozis gabalens i nadaudz apcap kapa ar
sasmolcynuotim seipalim. Puorkaisa ar pyparim, samaisa. Kapceitu cyukys galu var naapcept, pildejumu taisa ari bez
seipdlu.

Uobelu maize

1. variants. 500 g kvisu myltu, 250 g pina, 25 g rauga, 100 g svista, 100 g cukra, 5 g suola, 800 g
uobelu (“Antonovka”), 50 g cukra, 50 g svista, kaniels, pudercukrys.

Meikli taisa bez frauga. Saryugusu meikli izvel 1 cm bizuma, lik iz 1zistys plats, izleidzynoj, saraudzej. Tod rynduos
lik nateireitu uobelu Skéleitis, pameiSus cytu aiz cytys, puorziz ar izlaidynuotu svistu, puorkaisa ar cukra i kanela
maisejumu i cap cepeSkruosné videja syltuma, cikom uobeli meiksti i maize apcapuse bryuna. Atdzysusu maizi
puorkaisa ar padercukru i sagriz.

Svaigu uobelu vita var likt ari kaltatus uobelus, kurus pyrms likSonys iz meiklis izmiercej. Iz platé izleidzynuotuos
meiklis var pluona kuorta izlikt vuoreitu kremu (recepti vertis pi “Trausluo torte”) i viersa likt uobelu Skéleitis.

Uobelus var puorlit ar Glu i kriejuma masu: 3 tlu dzaltanomus saputoj ar 200 g cukra, dalik 3/ gluozis skuoba
kriejuma, sareivatu cytrona mizenu, izlaidynuota svista (1 lizeiku), saputotu tlu boltonumu (3), 1 lizeiku kvisu
myltu i samaisa.

2. variants. 600 g kvisu myltu, 200 g pina, 2 lizeikys skuoba kriejuma, 100 g augu ellis, 50 g
cukra, 1/2 lizeicenis suola, 50 g rauga, 700 g uobelu (“Antonovka”).
Druponom: 150 g svista, 150 g cukra, 200 g kvisSu myltu, garsvila.

Gatavej meikli ar rraugu. Saryugusu lik iz 1zistys plats, izvel i izleidzynoj 1 cm bizuma, puorkluoj ar nateireitom uobelu
Skéleitem, puorkaisa ar druponom i cap cepeskruosné videja syltuma 20—30 minutu. AtdzysuSu sagriz gabalenas.

Druponom myltus ar cukru, garsvilu (vanilinu) samaisa, dalik mozim gabalenim sagrizta svista i ar rakom saberz
druponuos.

Trausluo torte

300 g svista voi margarina, 3 gluozis kvidu myltu, 3/4 gluozis pina voi 34 gluozis iudina, 1 dla,
suols, 1 lizeicena etika.
Vanilis kremam: 2 gluozis pina, 4 lilys, 1 gluoze cukra, 2 lizeikys kviSu myltu, 150 g svista, vanilins.

Izsejuotls myltus ar nazi 1kopoj svistu, iztaisa dubeiti, ilej pina (voi iudina), kurds imaiseita dla, suols, etiks,
turpynoj kopuoSonu, cikom meikle suoc veltis komuli. Mudri sameica, nalik iz 1 stundi ladaskapi. Tod meikli
sadola 4 voi 6 daluos, kotru dalu izvel 3 mm biza pluoksné, sadlrsta ar dakSenu i cap cepeSkruosné gaisi
bryunu. lzcaptys pluoksnis ir trauslys, lyuztasys. Izcaptys korstuos pluoksnis nadreikst cytu cytai likt viersa.
AtdzysuSys pylda ar vanilis kremu (vinu kuortu var pildeit ar soldonskuobu uobelu masu), tortis molys
ndleidzynoj, atgrizumus sasmolcynoj, ar tim puorkaisa tortei viersu. Marlé ilik padercukru, puorkaisa torti.

Vanilis kremam ulys saputoj ar cukru, dalik myltus, vanilinu i, lieni maisut, dalej aizvuoreita pina. Masu
maisut karsej iz mozys guntenis, cikom sabizej. AtdzysuSa krema imaisa saputuotu svistu. Kremam var dalit
1-2 lizeikys konjaka.
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Buljona peiriedzeni

3 12 gluozis kvidu myltu, 1 gluoze pina, 250 g margarina, 50 g rauga, 1 lizeika cukra, 1/2 lizeicena
suola, 2-3 alys.

Pildejums: 600-700 g vuoreitys lellapa galis, 2 seipdli, 1 lizeika svista, molti pypari, buljons,
suols.

Sasildeita pina ber suoli, cukru, sadrupynuotu raugu i maisa, cikom raugs izskeist, tod daber izsejuotu myltu,
izmaisa i dalik izlaidynuota margarina. Meikli sameica, nalik solta vita iz 1-2 stunzu. Tod meikli savel i sadola
7 daluos. Kotru dalu izvel pluona, opola ripeité, ar meiklis ritineiti sagriz 12 treisstyureiSus. Kotra treisstyura
plotuokaja mola lik pildejumu i satyn, aizspiz golus. Peiriedzenus lik iz plats, puorziz ar sakultu Glu, cepeSkruosné
cap gaisi bryunus.

Pildejumam galu samal kiipa ar svista apcaptim, sasmolcynuotim seipulim, dalej buljona, daber suola, pyparu.

Lelais peirags ar kuopustu pildejumu

(18 personom)

1,2-1,5 kg kvisu myltu, 1 3/z gluozis pina, 3 lizeikys skuoba kriejuma, 150 g augu ellis, 50 g cukra,
1lizeicena suola, 50 g rauga, 1 dla.

Pildejumam: 1 1/2 kg svaigu kuopustu, 4-5 ulys, 1 seipuls, 150 g svista, 20 g suola, cytronskuobe, 1-2
lizeikys cukra.

Taisa rauga meikli ar Traugu. Saraudzatd meikli izvel 1 cm biza pluoksné i sadola divejuos navinaiduos
daluos. Mozuoku dalu lik iz sagataveitys plats i izlik pildejumu. Ar leluokl meiklis dalu puorsadz pildejumu,
molys aizlUka aiz pyrmuos meiklis malenu. Peiragu raudzej, puorziz ar sakultu tlu, ar dakSenu sadurstai cap
cepeskruosné marona syltuma. AtdzysuSu sagriz kvadratveida gabalenas.

Pildejumam kuopustus smolkai sagriz, puorkaisa ar suoli i saspaida, cikom suoc atsadaleit sula. Seipulu
sagriz, apcap svista (/2 lizeicenis), dalik kuopustus ar sulu i sutynoj iz mozys guntenis, dalikat svistu, cukru,
cytronskuobi. Kod kuopusti atdzist, dalik sakopuotys, citai navuoreitys ulys.

Uobelu peirags

6 soldonskuobi uobeli (“Antonovka”), pudercukrys.
Meiklei: 3 alys, 1 gluoze cukra, 1 gluoze myltu, 1/2 lizeicenis dzeramuos sodys, /2 lizeicena
cytronskobis, garsvila.

Nuteireitus uobelus sagriz Skéleités, salik veidné divejuos kuortuos, puorlej meikli i marona syltuma cap
30-40 minutu. Gotovu izguoz Gtraizi, puorkaisa ar padercukru.

Meiklei alys sakul ar 1 gluozi cukra, daber myltu, kas sajaukti ar dzeramud sodu i cytronskuobi, garsvilu.

Jubilejis klingers

1 kg kviSu myltu, 400 g pina, 75 g rauga, 350 g svista, 250 g cukra, 8 Glu dzaltonumi, 200 g rozinu,
cytrona mizena, 0,5-1 g safrana, 10 g suola, 50 g mandelu voi rikstu, 1 la, padercukrys.

Meikli taisa ar Traugu. Atdzeivynuotam Traugam dalik svista, kas saputots ar cukru, ulu dzaltonumim i sareivatu
cytrona mizenu, safranu (var pilikt ari naza golu kardamona), nuskalotys, ndsausynuotys, myltas apvylynuotys
rozinis, sameica i raudzej. (Safranu izkaltej, saberz, aplej ar nadaudz korsta pina voi iudina, laun 1savilkt, izkuos,
dzaltona Skeistumu dalej meiklei).

Nu meiklis sataisa klingeri, lik iz plats, pagaida, cikom meikle pasacel, puorziz ar sakultu Glu, puorkaisa ar
sakopuotom mandelem voi rikstim i cap marona syltuma.

Auzu puorslu capumi

500 g auzu puorslu, 250 g svista, 200 g cukra, 3 ulys, sareivata cytrona mizena.

Auzu puorslys apgrauzdej svista (125 g), atdzesej i daber svistam, kas saputots ar cukru. Auzu puorslu masai
dalik sareivatu cytrona mizenu, alys. Ar lizeicenu meiklis picenis lik iz plats, cepeSkruosné cap gaisi bryunys.
Atdzysusys ar plotu nazi ndjam nu plats.

Capumi ar milem (raugu)

200 g margarina, 1 gluoze skuoba kriejuma, 2 gluozis kviSu myltu, 30 g rauga, 1 ula, cukrys,
kanels, suols.

Margarinu ar nazi ikopoj myltus. Kriejuma imaisa suoli (12 lizeicena), sadrupynuotu raugu i dalik myltim,
sameica meiklé. Meikli izvel 4 mm bizuma, puorziz ar sakultu Glu, puorkaisa ar cukru i kaneli, ar meiklis ritineiti
sagriz 10 cm garuos i 2 cm plotuos sluksnés. Puorlik iz sagataveitys plats, cap cepeSkruosné marona syltuma.
Dalu capumu (meikli) var puorkaiseit ar sasmolcynuotim rikstim i cukru.

Cymynu standzenis

150 g kvisu myltu, 150 g vuoreitu bulbu, 150 g svista, 1/2 lizeicena suola, tla puorzissonai, Cymyni.

Bulbis samal galis masyna. Myltus samaisa ar suoli. Svistu ar nazi ikopoj bulbés i myltus, tod labi sameica
meikli, pamat iz 30 minutu solta vita. Nu meiklis izvel 12-15 cm garus i 1 cm plotus stineiSus, puorziz ar
sakultu Olu, puorkaisa ar cymynim, cap cepesSkruosné marona syltuma gaiSi bryunus (20-30 minutu).
AtdzysusSus salik stykla vazé (gluozé) stuovyns.
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Ulu boltonumu capumi (bezé)

5 iilu boltonumi, 1 ¥/2 gluozis cukra, vanilins.

Ulu boltonumus saputoj styngruos putuos, puto3onys beiguos pa dalom daber 1 gluozi cukra i nadaudz vanilina.
Talaik, vigliicylojat, daber cukra. Iz plats, kas izista ar taukim i puorkaiseita ar bulbu citi, nu konditorejis maisena
izspiz capamu maisejumu. Cap cepeskruosné 110°C temperatura apmaram 1 3/2 stundi.

Capumim var dalit dzérvinu voi aroneju sulu, tod capumi isakruosuos.

Zagareni

200 g kvisu myltu, 1 dla, V2 gluozis skuoba, biza kriejuma, 1 lizeika cukra, 2 lizeikys brandivena,
garsvila, cepSonai augu ella, padercukrys.

Ulu ar cukru saputoj, dalik vanilina, kriejuma, izsejuotds myltus, brandivenu, sameica meikli i pamat iz
30 minutu solta vita. Meikli izvel 2 mm bizuma, sagriz 4 cm plotuos sluksnés, ar meiklis ritineiti da vyda
tuos sagriz Sauruokuos sluksneités, kurys sadola 6 cm gards gabalenus, kotru gabalenu savel, cap lela
sakarseitys ellis daudzuma bryunus. Gotovus nadaudz atdzesej i puorkaisa ar puadercukru.

Ruzeitis

125 g kvidu myltu, 2 dlys, 1 lizeika cukra, 125 g pina, 50 g soldonuo kriejuma, vanilins, suols,
cepSonai kulinarejis tauki (500 g), pudercukrys.

Ulys sakul ar cukru, suoli i vanilinu, daber izsejuotus myltus, dalej pina i samaisa. Dalik kriejuma, meikli labi sakul.
Meiklei juobyut paskidrai. Pamat iz 30 minutu vasa vita. Sakarsatus taukus lik capumu veidneiti, kas pistyprynuota pi
ruktura ar kiika spolu, sakarsej, imarc meiklé, tod lik korstls taukds i cap capumus gaisi dzaltonus. Izcaptus lik iz sita,
lai nGtacatu tauki, nadaudz atdzysusus, puorkaisa ar pudercukru.

Soltuo torte

400 g capumu (“Jubilejis” i c.).
Kremam: 150 g svista, 2 ulys, 1 gluoze cukra, 50 g kakao.

Ulys ar cukru maistt karsej, dalik svista gabalenus, karsej maisat, cikom cukrys izalaiz, daber kakao pulvera,
samaisa. Korsta kremu puorlej iz mozls gabalenus salauztus biskvitu, izmaisa, salik nadzila trauka, izveidoj
tortis opold formu. Sokoladis masu var savelt i likt iz pergamenta, sateit, i nalikt solta vita, lai atdzist.
Atdzysusu sagrizt.

Vosorys peiriedzeni

2 gluozis kvisu myltu, 200 g margarina voi svista, 2 lizeikys skuobuo kriejuma, suols, 1 la.
Pildejumam: 3 citai vyrtys alys, 100-150 g seipulu lokstu, 60 g svista, 1/2 lizeicenis suola.

Margarinu voi svistu ar nazi tkopoj myltus, dalik kriejuma, kuram dabarts suols. Labi sameica meiklé i nalik
iz 1 stundis solta vita. Tod meikli izvel 4 mm bizu, izspiz opolys ripeitis, kotra lik pildejumu, meiklis molys
saspiz, iztaisa garonus peiriedzenus, apmiercej sakulta (nadaudz) Glu boltonuma, salik iz plats, puorziz ar
Ulu dzaltonumu i cap cepesSkruosné stypra korstuma.

Pildejumam - saputuotam svistam dalik suola, smolkai sagriztus seipalu lokstus, sakopuotys voi iz reivis
sareivatys ulys.

Aleksandra tortens (kdka)

2 gluozis kvidu myltu, 100 g svista, 100 g margarina, 1 dla, 3/4 gluozis cukra, /2 lizeicenis kanela,
11/2 lizeicina capamuo pulvera, 1/2 cytrona sulys, 1/2 gluozis pudercukra.

Pildejumam: /2 gluozis biza avikSu ivuorejuma.

Glazurai: 1 gluoze piidercukra, ¥/2 cytrona sulys.

Svistu, margarinu saputoj ar cukru, dalik ulu, kanela, izsejuotu myltu, samaiseitu ar capamu pulveri. Meikli
izvel 4 mm bizuma, lik iz sagataveitys plats, cap cepeSkruosné videja syltuma 20-25 minutys. Izcaptu sadola
2 daluos. Vinu puorziz ar ivuorejumu, Utru pusi izlik viersa, vel syltu puorziz ar glazuru, pieCuok sagriz.

Glazurai cytrona sulu maisa ar pudercukru, cikom glazura sabizej.

Kopuotuos rauga meiklis peiriedzeni

500 g kvisu myltu, 300 g margarina, 1/2 gluozis iudina, 50 g milu (rauga), 5 g suola, 1 lizeicena
etika, 1 ala.
Pildejums: 350 g kapceita, cauraugusa Speka, 50 g seipulu, molti pypari.

Myltus izsejoj, ikopoj margarinu, iztaisa dubeiti, kura ilej iudini atjauktys milis, daber suola, dalej etika. Ar
nazi Skeistumu 1kopoj meiklé, tod ar rakam labi sameica, nalik iz 30 minutu solta vita. Meikli izvel 5 mm
bizu, ar meiklis ritineiti sagriz vinaidus kvadratenus. Vinu kvadratena styuri puorziz ar sakultu ulu, vyda lik
pildejumu, ar tlu napuorzistu styureiti puorlik pildejumam, malenis vigli saspizat. Izveiduotus peiriedzenus
lik iz iz1stys plats, puorziz ar sakultu Glu i cap korsta cepeSkruosne.




Torte “Sandra”

125 g svista, 125 g cukra, 5 dlys, 50 g bulbu citis, 50 g kakao pulvera, vanilins.

Biskvitam: 5 dlys, 200 g cukra, 160 g kviSu myltu, 200 g soldonuo kriejuma (35%), 1 cytrons.

Krems: 4 tilu dzaltonumi, 100 g cukra, 1 gluoze pina, 25 g kvisu myltu, vanilins, 200 g svista, 1 gluoze soldonuo
kriejuma, 50 g pudercukra, reivata cytrona mizena (/2 lizeicenis). Ivuorejums 1 gluoze (dzérvinu voi bryuklinu).
Glazura: 100 g pudercukra, 1 lizeika kakao pulvera, 2 lizeikys iudina, 1 lizeicena svista.

Zidenim: 5 lizeikys pina maisejuma “Malutka”, 2 lizeikys ibizynuota (soldonuo) pina. Vysu samaisa kupa.

Tortis taiseiSona: Svistu ar cukru saputoj, putojut dalik pa vinam Glu dzaltonumam, vanilinu, izsejuotus myltus,
samaiseitus kapa ar kakao, saputotu Glu boltonumu. Cap atseviski divejis tortis rypys (25 cm diametra) marona
syltuma.

Biskvitam Glu dzaltanomus saputoj ar pusi cukra, dalik reivatu cytrona mizenu, sulu i ar palykusa cukru saputotu
Ulu boltonumu, izsejuotus myltus, izmaisa i icyloj styngruos putuos saputotu soldonu kriejumu. Cap atseviski
divejis tortis rypys marona syltuma.

Kremam 0lu dzaltonumus saputoj ar cukru, vanilinu, daber myltus, dalej aizvuoreita pina i maisut karsej, cikom
masa sabizej. Svistu ar pudercukru, reivatu cytrona mizenu saputoj i pa dalom pivinoj atdzysuSai Glu masai.
Krema imaisa saputotu soldond kriejumu.

Sokoladis glazurai padercukru ar kakao izsejoj caur situ, dalej korsta iudina, nadaudz sasylda, dalik meiksta
svista i putoj, cikom glazura palik speideiga. Ar glazuru puorkluoj tortis viersu.

Tortis pildeiSona: atdzysusuos tortis rypys pylda ar kremu i ivuorejumu — likat pyrmu Sokoladis rypu — puorziz
kremu, viersa lik biskvita rypu — puorziz ar ivuorejumu, tod lik Sokoladis rypu — puorziz ar kremu, padejuo —
biskvita rypa. Tortis molys nuleidzynoj, suonus puorziz ar kremu, tortis viersu puorkluoj ar glazuru. Torti ratoj ar
zidenim. Masu izvel pluona kuortena, ar formenom izspiz zidenus voi izspiz mozys, apolys ripeitis, salik razeitis
(masu nacap). Ar atlykusa kremu ratoj tortis molys.
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Mada torte

3 gluozis kviSu myltu, 100 g svista, 1 gluoze cukra, 2 dlys, 1 lizeika mada, 1 lizeicena dzeramuos sodys.
Pildejumam: 2 gluozis skuoba kriejuma, ¥/ gluozis cukra, 1 gluoze Slivu voi cydoneju vuorejuma.
Tortis suonu puorkaiseiSonai: 1/2 gluozis auzu puorsly, 1 lizeicena svista.

Vina katlena dlys samaisa ar cukru, dalik svista gabalenus, karsej maisut, cikom cukrys izkiust.

Utra katlena madu samaisa ar dzeramu sodu, sylda maisut, cikom masa suoc putuotis. Kod putu palik mozuok,
masa palik bryungona. Tod obejis masys samaisa kupa, dalik izsejuotus myltus. Meikli savel, sadola 6 daluos,
kotru izvel 3-5 mm bizu. Cap videja syltuma 5-10 minutu. Piec kotra cepina tortis veidnis pamatni nuteirej,
puorziz ar augu ellu. Izcaptys, syltys meiklis plats puorziz ar skuobu kriejumu, vinu — ar ivuorejumu. Molys
ndleidzynoj, tortis viersu i suonus puorziz ar skuobd kriejumu. Molys puorkaisa ar svista apgrauzdatom auzu
puorslom. Tortis viersu var ratot ar marmeladi “Gundega”.

Skuobu kriejumu saputoj ar cukru, var dabért vanilina. Gatavej 6-8 stundis pyrms padusonys iz golda.




DZIERINI




Uobelu teja
20 g kaltatu uobelu myzu, 1 liudina, cukrys voi mads.

Kaltatys, nadaudz cepeSkruosné apbryunynuotys uobelu myzys lik solta iudini, aizvuorej i 10-15 minutu
laun Tsavilkt, izkuoS, dzer ar cukru voi madu.

Taipat gatavej teju nu kaltatu meZa uobelu (60 g), uobelu lopu i visnu lopu.

Lipzidu teja

12 g lipzidu, 1 liudina, 60 g cydoneju syrupa.

Lipzidus puorlej ar soltu iudini, aizvuorej, patur 10-15 minutu, izkuos. Soldynoj ar cydoneju syrupu.

Cymynu teja

20 g ¢ymynu, 1 liudina, 60 g zeminu voi cydoneju syrupa.

Cymynus ber vardasa iudini, lieni vuorej apmaram 5 minutys, tod laun 10-15 minutu isavilkt. Cymynu ¢ajs
labi garSoj ar pinu voi soldonu kriejumu.

Pyparmatru teja

20 g kaltatu pyparmatru, 1 liudina, cydoneju syrups.

Pyparmatrys puorlej ar vardusu iudini, patur slagta trauka 10-15 minutu, tod izkuos. Dzer ar cydoneju
syrupu.

Kaltatas melneicu teja

60 g kaltatu melneicu, 1l iudina, cydoneju syrups

Melneicys nuskoloj, puorlej ar suoltu iudini, iz lanys guns vuorej 10 minutu, tod laun 1 stundi isavilkt, izkuos,
dalej cydoneju syrupa.

Taipat gatavej Caju nu mezrizu paaugleisu.

Kaltatus burkuonu teja

Nuteireitus burkuonus sagriz 3—4 mm bizuos ripeités, izkaltej, tod cepeSkruosné nadaudz apbryunynoj.
Gatavej taipat kai kaltatds melneicu Caju.

Cygorenu i rudzu kopeja

48 g cygorenu i rudzu kopejis, 800 g iudina, 200 g pina, 80 g cukra.

Cygorenus sagriz mozus gabalenus, izkaltej, apgrauzdej i samal. Nu rudzu myltu (180 g) i skuoba kriejuma
(75 g) sameica styngru meikli, izvel 1-1,5 cm bizuma, sagriz gabalenus, lik iz plats i cepeSkruosné cap
dzaltoneigi bryunu. Kod atdzist, saberZ voi samal. Samoltus cygorenus samaisa ar sabarztim rudzu myltu
sausenim, atticeiba 2:1 voi 1:1.

Vardusa iudini ber kopeju, lieni vuorej 3 minutys, nustuodynoj, izkuos. Itam aizliejumam dalej pina, dalik
cukra, aizvuorej, lej sakarsata kopejis kona.

Uzulzeilu kopeja

Tikku salaseitys, vel nasakoltusys zeilis bez zalls capureiSu izber iz sausys ponnys pabiza kuorta i capynoj
vysai stypra korstuma (suokuma zeilis vuoreisis sova sula). SaLtim cepeskruosne juoattaisa, zeilis
juoapmaisa. (Acs, seju juosorgoj nu zeilu spruogsonys). Kod vairums zeilu suoc izkalst, var suokt kalteit pi
mozuokys guntenis. Zeilis juoizkaltej pilneigi. Tod zeilis izliba i atdola zeilu puseitis vinu nu atrys. Zeilis izber
iz styngruoka auduma vinys molys, ar Utru drébis molu apsadz zeilis i labi sadauza, cikom vysys Cauleitis
puorpleist. NUteireitys zeilis naleluos porcejuos, bizi apmaisut, apgrauzdej tymsi bryunys (nasadadzynuot!).
Vel korstys zeilis samal kopejis dziernavenuos. Molumam juobyut tymsi bryunam ar pateikamu dabyskuos
kopejis smuordu (apgrauzdeituos zeilis var ibért iztureiga auduma maisena i sadauzeit).

4 lizeicinis uzulzeilu kopejis, 1 Liudina, 80-100 g cukra, 100 g soldonuo kriejuma.

Vardusa iudini ber kopeju, vuorej 3=5 minutys, ndstuodynoj, lej krazeités.

Cukra syrups

Cukuru (650 g) ber vardusa iudini (400 g), izmaisa, aizvuorej, nusmel putys i lieni vuorej 6-8 minutys, tod
izkuos i atdzese;j.




Cytronu syrups

Iudini (250 g) ar 5 cytronu mizenom (myzys dzaltond dalu) vuorej 4=5 minutys, tod izkuoS. Korstam
Skeistumam daber cukra (650 g), izmaisa, aizvuorej, nusmel putys i lieni vuorej 5-8 minutys. Tod syrupam
(800 g) dalej cytronu sulu (200 g), aizvuorej, korstu lej butel€é, buteli c1Si aiztaisa i globoj vasa vita.

Sokoladis syrups

Iudini (200 g) ar cukru (100 g) i svistu (30 g) lieni vuorej 5-8 minutys. Kakao (125 g) ar cukru (25 g) i soltu
iudini (100 g) samaisa, lej korsta cukra syrupa i aizvuorej. Korstu pylda butel€, aiztaisa, globoj vasa vita.

Kopejis syrups

Samoltai kopejai (100 g) puorlej varddsu iudini (300 g), patur 10-15 minutu, tod izkuoS. Kopejis bizumim Gtrd
reizi puorlej vardasu iudini (200 g), aizvuorej, ndstuodynoj 10 minutu, izkuoS. Obim kopejis apliejumim (400 g)
dalik cukra (650 g), lieni vuorej 5-8 minutys. Korstu lej butelé, buteli ciSi aiztaisa, globoj vasa vita.

Upinu syrups

1kg upinu, 1liudina, 40 g cytronskuobis, cukrys.

Nateireitys, nuskaluotys Ggys samaiga, aplej ar aizvuoreitu, atdzysusu iudini, kura izlaidynota cytronskuobe.
Tur 24 stundis. Izkuos. Cik gluozu sulys, tik gluozu cukra, lieni maisa, cikom cukurys izalaidynoj. Salej teiruos
butelés, aiztaisa. Taipat gatavej aviksu, zeminu, viSnu syrupus.

Jasminu syrups

Jasminu zidus (1 1) posa jus plaukuma lik kotla, puorlej ar soltu iudini (1 1), kura izSkeidynuota cytronskuobe
(20 g). Iztur 24 stundis. NGkuos.

Iz 1 gluozis navylkuma daber /2 gluozis cukra. Vuorej 6—8 minutys. Syrups ir izalgoni gaisa kruosa ar meza
zeminu garSu. Ka syrupu vuorej ilguok, cikom jis daboj bryungonu kruosu — syrupam ir isola ekstrakta
garsSa, tod syrupu var izmontuot, taistt pyparktuku meikli. Taipat gatavej lipzidu, maja razeisu syrupu.

Pininu syrups

500 (gob.) pininu zidu, 1 ¥/2 liudina, 2 kg cukura, 2 lizeicinis cytronskobis.

Pininu zidus losa saulaina dina — pusdinu laika. Puorlej ar iudini, vuorej slagta trauka iz mozys guns 10 minutu.
Tod laun 12 stundis isavilkt. Izkuos. Skeistumam dalik cukra, vuorej iz mozys lismys apmaram 1 stundi, beiguos
daber cytronskuobi, lej teiruos butelés, butelis cisi aiztaisa.

Ierskugu (agrystu) morss

600 ierskugu, 300 g cukra, 2,5 l iudina, cytrona mizena, vanilins voi cydoneja.

3 | burka saber nuteireitys, nuskaluotys i sadursteitys tgys, puorlej 0,5 | vardisa iudina, burku aiztaisa. Piec 30
minutu iudini nalej kotla, dalej palykusSa iudini (2 1), daber cukra, dalik garsvilu, aizvuorej i vardusu puorlej agom.
Burku aiztaisa ar plastmasys vuocenu, ap juo molom aplik izolacejis lentu. Morss tai var ilgi globuotis.

Pyparmatru dzierins

1liudina, V2 lizeicenis cytronskuobis, 2 lizeikys cukra, 2 lizeikys kaltatu pyparmatru.

Iudiniaizvuorej ktpa ar cytronskuobiicukru, vardasaiudiniiber pyparmatrys, atdzesej, izkuos. (Cytronskuobi
i cukru iudinam dalik piec garsys).

Tomatu sulys dzierins

11 tomatu sulys, suols, molti pypari, 1 lizeika kaltatus pyparmatru, sasmolcynuotys dillis (kropi).

Tomatu sulu aizvuorej, dalik suola, pyparus piec garSys, daber pyparmatrys, aiztaisa, atdzysuSu dzierini izkuos. Gluozis
molys nuziZ ar Glu boltonumu, imarc smolkai sagriztuos dilles, tod gluozé Tlej soltu tomatu sulys dzierini.

Carmyusku dzyra

150 g carmyusku agu, 1l iudina, 80-100 g cukra.

Salosa gotovys ugys, naskoloj, samaiga, aplej ar iudini i patur 2 stundis. Tod iudini nukuos, dalik cukra, vél
reizi aizvuorej, atdzese;j.




Bisu dzierir,ls

1kg bidu, 2 liudina

Nateireitys navuoreitys bitis sagriz pluonuos Skeleités, salik 3 | burka, puorlej ar vuoreitu, soltu iudini. Puorlik
marleiti, laun syltuma iskuobt (iskuobuSam dzierinam pasaruoda putenis). Dzierini tur solta vita. BiSu dzierini
dzer kapa ar burkuonu sulu i cydoneju syrupu (2:1:3%/2) voi ar pasoldynuotu, soltu ¢aju. Itaids biSu padzierins ir
lobs sina i labeibys plausonys laika.

Dzérvinu i kopejis dzierins

100 g dzérvinu sulys, 2-3 lizeicenis kopejis bez nisadumu, 50 g cukra syrupa, 600 g iudina, lads.

200 g varddsSa iudina izSkeidynoj kopeju, dalej syrupa, dzérvenu sulys. Soltam Skeistumam dalej solta vuoreita
iudina, dalik smolkus lada gabalenus.

Carmyusku dzyra

150 g carmyusku tgu, 1 liudina, 80-100 g cukra.

Salosa gotovys Ugys, ntskoloj, samaiga, aplej ar iudini i patur 2 stundis. Tod iudini izkuos, dalik cukra, vél reizi
aizvuorej, atdzese;.

Cygorenu dzierins

25 g moltu cygorenu, 250 g uobelu sulys, 750 g iudina, 75 g cukra, lada gabaleni.

Vardusa iudini ber cygorenus, cukru iiz mozys guntenis vuorej 3—5 minutys, tod izkuos. AtdzysuSam Skeistumam
dalej sulys, salej gluozes, kotra ilik pa 2 lada gabalenim.

Saldatu arbuzu dzierins

1arbuzs, cydoneju syrups.

Arbuzu puorgriz iz pusu, izgriz meiksta dalu (augli), atbreivoj nu saklu, augli sagrizZ mozds gabalenus, ik trauka, dalej
syrupa, izmaisa (1l auglu masys, %2 glozis syrupa). Trauku ciSi aiztaisa, lik saldeitova i saldej 12 stundis. Tod sasaldeitt
masu lik arbuza puseés, padid golda. Kluot lik kausenu i kotrai personai zamu stykla gluozi, lizeicenu.

Korstais auglu dzierins

1liudina, 2 gluozis dzérvinu, 5 tejis maiseni, 3/4 gluozis cukura, 1/2 gluozis cydoneju sulys,
1/4 lizeicenis kanela, 1/2 gluozis apelsinu sulys, 1/4 lizeicenis sareivata muskatriksta.

Vardasa iudint (2 /2 gluozis) ilik tejis maisenus, dalik garsvilys, patur 10 minutu. Izjam maisenus, daber
cukra. Dzervinis samaiga, izspiz sulu, mizenis vuorej iudini (1 /2 gl.) 5 minutys, izkuoS i kipa ar sulom dalej
tejai. Dzierini padud korstu Zimyssvatku vokora, taipat Vacgoda vokora.

Rabarbaru kvass

250 g rabarbaru kuotu, 1liudina, 75 g cukra, 5-10 g rauga, 10 g isola ekstrakta voi tgu (dzérvinu,
zeminuic.) sulys.

Rabarbaru kuotus nuskoloj, sagriz Skarsom pluonuos ripeités, puorlej ar iudini, aizvuorej i patur 2-3 stundis,
tod izkuo$. Skeistumam daber cukra, dalej isola ekstrakta voi Gigu sulys, atjauktu raugu i sylta vita raudzej
6-8 stundis. Tod atdzesej i salej butelés, globoj vasa vita.

Malnuos maizis mistens

1 kukuleits malnuos maizis, 12 liudina, 0,5 kg cukra, 1 burcena maizis kvasa, syrupa voi jasminu
syrupa, 50 g rauga, 1 sauve apeinu.

Skélés sagriztu maizi apgrauzdej, puorlej ar vardasu iudini (12 l). Pamat iz 10 minutu isavilkt. Tod caur
lynu drébeiti izkuoS. Ta atkuortoj vél 2 reizis. Mozu sauveiti apeinu iudini (¥/2 1) vuorej 15 minutu, dalej
korstam maizis iudinam. Tod daber cukra i dalej syrupa korstam Skeistumam i strauji atdzesej leidz

25°C. IzSkeidynuotu, atdzeivynuotu raugu dalej dzierinam, raudzej 24 stundis, tod puortrauc (lai nabyutu
alkohola), salej butelées, dzer soltu. Kupa ar cukru pie syrupa var dalikt 200 g mada.

Svatku dzierir)s

10 liudina, 6 gluozis cukra, 1 sauve apeinu, 2 gluozis cydoneju sulys, 20 g rauga, rozinis.

2 gluozis cukra sausa ponna apbryunynoj. Iudini ar 2 ¥/2 gluozem cukra aizvuorej, dalej cydoneju sulys,
izlaidynuotu, sagrauzdatu cukru, apeinus. Kod Skeistums ir atdziss leidz 15-20°C, tod dalik atdzeivynuotu
raugu. Nulik dzierini sylta vita ryugt da cytys dinys. Teiruos butelés lik pa 3-5 rozineitis, pa 1 lizeicenai
cukra, salej izkuostu dzierini. Butelis aiztaisa, nalik solta vita. Piec 6 dinu dzierins ir gotovs.




Barzu sula

1. variants. Svaigu barzu sulu lej trauka, dalik cukra, rozinis, cytronu (iz 1 | sulys 12-15 g cukra, 4 g
rozinu,%/10 cytrona), aiztaisa, patur ustobys temperatura 3-5 dinys. Talaik nalik vasa vita. Dzerama piec
15-20 dinu.

2. variants. Svaigu barzu sulu lej stykla burka (3 1) voi balona (10, 15, 25 | ar kludzenu voi saknu pynuma
itvoru), dalik dazys rudzu maizis gorazys, cydoneju sulu (iz 1l barza sulys 1 lizeicena cydoneju sulys), aiztaisa
i ndlik vasa vita (5-10°C). Piec 4-6 nedelu sula byus ar pateikamu, iskuobu garsu.

Dzierkstusuo barzu sula

1. variants. Svaigu barzu sulu pylda veina voi SampaniSa butelés. Kotra butelé lik 10-15 g cukra, 4-5 rozinis,
nadaudz cytronskuobis, dalej barzu sulu da butelis saSaurynuojuma, ciSi aiztaisa i butelis patur sylta vita
(5-10°C), tur juos gulyns. Piec 15-20 dinu sula ir naryuguse, dzierkstisa, ar pateikamu garsu.

2. variants. Svaigu barzu sulu lej stykla voi emalis trauka, dalik rudzu maizis gortzenis, upinu jaunas
dzynumus voi pyparmatru zalumus i 18-20°C temperatura raudzej 304 dinys. Tulaik salej butelés. Kotra
butelé Uik cukru, nadaudz cytronskuobis, butelis c1Si aizbuoz, nasin, aizlakoj i vasa vita raudzej 4-5 nedelis.

Upinu limonade

100 g upinu lopu, 1 1/2 kg cukra, 3/4 gluozis cydoneju sulys, 10 liudina, 50 g rauga.

Nuskoluotys lopys salik trauka, daber cukra, dalej cydoneju sulys i vardisa iudina. Trauku puorsadz
ar drébeiti i sylta vita tur 24 stundis. Tod daber sadrupynuotu raugu, trauku aiztaisa i 6 stundis raudzej.
Naraudzatu salej butelés, ciSi aiztaisa. Piec 5 dinu limonade gotova.

Auglu voi tgu kvass

Auglu voi agu (uobeli, juonugys i c.) sulys, 600 g iudina, 10 g cukra, 10 g rauga.

Iudini ar cukru aizvuorej, dalej auglu voi Ggu sulys, dad atdzist leidz 20—25 C temperaturai, dalik atjaukta
rauga i sylta vita raudzej 6-8 stundis. Tulaik atdzesej i dzer voi ari tur butelés garuokam laikam.
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Kryumu cydonejis voi saeisynuotai cydonejis (Henomelu dzymta) ivuoc pylngataveiba, kod auglus ir
vysvaira sulys. Gotovus jimus ir tuos posys vilys, kas uobelus, vin nav cukra. C vitamina cydoneju auglas ir
3-4 reizis vaira kai uobelus. Juos tok sauc par zimelu cytronu! Cydoneju suld ir 5-6% skuobis, deltuo juos
var lituot etika vita - kod iedina gataveiSonai vajadzeigs atteiceigs skuobis procents, taipat ar jom var
aizstuot ari cytronskuobi.

Kai tikt pi cydoneju sulys?

1 Ar sulu tvaicejamu aparatu.

Iztvaicata sulu globoj ladaskapi. Ari cydoneju auglu bizumus, dalikat cukra piec garSys, var izmontuot
peiragu, tortu pildejumds, saputuojumus.

2. Ar elektriski sulu spidi.

Dabuotu sulu salej butelés i karsej 85C temperatura, 0,5 [ butelis 15 minutu. Cydoneju sula satur daudz
meicvilu (savalkasas vilu, kas pastyprynoj recieSonu) i pektinvilu (ari lobys del sekmeiga reciesonys
procesa red.).

3. Izvalkut ar cukru.

Cydonejom myzys nateirej. Ar naryusejusu tarauda nazi apgriz vysapleik, da serdis pluonys Skéleitis.
Traukd kuortom puorkaisa ar cukru. 1z 1 kg auglu jam 1-1 12 kg cukra. Nalik vasa vita, piec 2 dinu nalej
rodusds sulu — syrupu, izkuos caur divejuos kuortuos saltceitu marli: sulai — syrupam ir loba, svaiga auglu
garsa i smuords. Syrupu var vuoreit 3—5 minutys, nasmelut putys. Auglu bizumus puorlej ar iudini, lai
iudins apjimtu auglus. Suokuma vuorej bez cukra, cikom augli palik meiksti, tod dalik cukru piec garsys.
Cydoneju syrupu var izmontuot ciSi daudz kur. Var taiseit vysaidus atspierdzyndsus dzierinus, keiselus,
saputuojumus, kremus, Zelejis, saldiejumus, auglu mércis i tt.

Cydoneju sulu izmontoj kai garsvilu piiedinu paskuobynuoSonys — pim., Saslyku marinej cydoneju sula. Zivs
pyrms cepsonys aplaista ar cydoneju sulu. Cydoneju sulu lik pi pelmenu, studzina. Ari taistt muorrutkus,
etika vita var likt cydoneju sulu. Cydoneju sulu izmontoj vysaidim salatim (kirbu, bisu, barkuonu, svaigu
kuopustu, svaigu ogarcu i c.). Caju padid ar cydoneju $kéleitem. Ar cydoneju $kéleitem ratoj vysaidus zyvu,
putnu galis iedinus, salatus. Cydoneju sulu dalej ari augu ellis (aleja) mércem etika vita. Reizem duorzenu
salatus puorlej tikai ar cydoneju sulu voi ar cydoneju sulys Zelejis mérci — it seviski tod, kod salati teik
paduti porcejuos. Augu ellis mércem jam 1 dalu cydoneju sulys, 2 voi 3 dalis ellis, suola, moltu pyparu, cukra
(var ari bez cukra). Augu ellu sajauc ar cydoneju sulu, suoli, pyparim.

Svaigu ogurcu salati

500 g ogarcu, 1 lizeicena suola, 2 lizeikys cydoneju sulys, 1 lizeicena padercukra, 1 lizeicena ar
kaudzi smolkai sagriztu kropu.

Nuteireitus ogurcus sagriz salmendas, dalik suola, izmaisa, traukam izlik vuoku, sakrota, laun 10-15 minutu
pastuoveét, tod rodusis sulu nakuos. Ogurcim dalej cydoneju sulu, daber pudercukra, kropu, izmaisa. Iz 30
minutu ogurcus nulik solta vita.

Spinatu salati

400 g spinatu lopu, 2 lizeikys sasmolcynuotu petersilu lopu, 2 lizeikys smolkai sagriztu selereju
lopu, 1 lizeika kropu, 3 lizeikys augu ellis (aleja), 2 lizeikys cydoneju sulys, suols, molti pypari,
cukrys, 1-2 citai vyrtys ulys.

Nuskoluotys spinatu lopys puorlej ar vardasu iudini, atdzysuSys smolkai sagriz, dalik zalumu, puorlej ar
merci , izcyloj. Salatus lik trauka, ratoj ar tlu ripeitem.

Kirbu salati ar cydoneju sulu

600 g kirbu, 8 lizeikys cydoneju sulys, mada (1 lizeika).

Sareivatim kirbim dalej sulu, dalik nadaudz sasildeita mada, laun vasa vita puors stundis pastuovét. Salatim
var dalit aroneju sulys. Cydoneju sulys vita var dalikt 4 lizeikys cydoneju syrupa, cytronskuobis.

BiSu i kaltatu slivu salati

200 g b1su, 150 g kaltatys malnuos Slivys, 100 g valrikstu kidulu.

Mércei: 3/4 gluozis skuobuo kriejuma, 2 lizeikys cydoneju sulys, suols, cukrys.

Vysu samaisa kupa. Vuoreitys, nutereitys bitis sagriz kubicenuls, Slivys miercej vuoreita iudini, izjam
kaulenus, rikstu kddulus nadaudz sasmolcynoj. Salatus puorlej ar mérci, izmaisa. Lik salatu trauka, ratoj ar
Slivom, rikstu kadulu puseitem.
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Grizinu (kalu) salati

400 g grizinu, 400 g konservatu ogurcu, suols, cydoneju sula, cukrys, augu ella voi skuobs
kriejums.

Nuteireitus grizinus sareivej skaidenuos, dalej cydoneju sulys (2 lizeikys), daber suola, cukra i saspaida.
Talaik dalik mozus kubicenus sagriztus ogurcus, nadaudz augu ellis voi skuoba kriejuma.

Sira i tomatu salati

200 g sira, 200 g tomatu, 100 g svaigu ogurcu, 4 citai vuoreitys tlys, 1 seipls, zalumi.
Meércei: 3 lizeikys augu ellis, 2 lizeikys cydoneju sulys, suols, molti pypari, ¥/2 lizeicenis sinepu, cukrys.
V/ysu samaisa kipa putojut.

Siru, tomatus, nlteireitus ogurcus, ulys sagrizsalmenas, puorlej ar mérci,izmaisa. Salatus ratojar tomatim, zalumim.

Pupenu i rikstu salati

1 gluoze boltis, mozis pupenu, 1 gluoze sasmolcynuotu valrikstu kidulu, 4 lizeikys sagriztu
petersilu zalumu, 2-3 lizeikys cydoneju sulys.

Pupenis vuorej iudini. AtdzysuSys samaisa ar sasmolcynuotim rikstim, zalumim. Dalej cydoneju sulys,
izmaisa. Kuortoj salatu trauka, ratoj ar pupenom.

Galis i rysu salati

250 g vuoreitys lisys galis, 150 g vuoreitu ierdonu rysu, 150 g barkuonu, 1 gluoze konservatu
zalus zierneiSu, 100 g vuoreitys selerejis saknis, 200 g konservatu kabacu voi patisonu, 2 citai
vuoreitys ulys, lopu salati, kropi.

Meércei: 3/4 gluozis skuoba kriejuma, 3/4 gluozis majonezis, 1 lizeika golda muorrutku (krenu),
2 lizeikys cydoneju sulys, 2 citai vyrtu alu dzaltonomi, suols, cukrys.

Vel korstus Glu dzaltonumus ar dakSenu saberz bizini, dalej cydoneju sulys, muorrutku (krenu), kriejuma,
majonezis, suola, cukra.

Ddtds produktus salatim sagriz mozas kubicends i imaisa merce, lik salatu trauka, ratoj ar salatu lapom,
sagriztu kropu i sakapuotu Glu boltonuma maisejumu.

Juonigu salati

1kg juonigu.
Marinadei: 1 1/2 gluozis cydoneju sulys, /3 gluozis iudina, 400-500 g cukra, 5 krystnaglenis.
Vysu aizvuorej.

Lelys juontgu cacis, nuskaloj, nGsausynoj, sakuortoj stykla burkuos. Ugom puorlej korstu marinadi.
Piec 2 dinu Skeistumu nalej, aizvuorej i otkon korstu puorlej ugom. Juonugu salatus izmontoj ari iedinu
rutuoSonai. Taipat var taiseit salatus ar aroneju, upinu, carmyusku dgom.

Duorzuoju iedini

Gatavejut duorzuojus (bitis, selerejis, kirbus, barkuonus, skorcioneru (malnuo sakne), spargelus (nesporkys),
izmontoj cydoneju sulu.

Pastetis

Cydoneju sulu var likt ari pi lellapu oknu i medejuma pastesu.

Medejuma pastete

400 g medejuma (briza voi meza kozys) galis, 200 g briza voi meza kozys oknu, 100 g svaiga
Speka, 100 g svista, seipdls, petersils, Skéleite selerejis, suols, pypari, 4 paeglu agys, 1 lauru
lopa, muskatriksts, 3 lizeikys cydoneju sulys, cukrys, pins.

Medejuma galuioknys pyrma gataveisonys 12 stundis miercej pina. Tod galu sagrizgobolusikapaarsagriztu Speku apcap
bryunu. Dalej nadaudz iudina, dalik garSsaknu, garsvilys i oknys. Aiztaiseita kotla sutynoj meikstu. AtdzysuSu
galu, oknys, Speku 3 reizis samal, galis masai dalej sutynuojuma Skidruma, nadaudz sareivata muskatriksta ,
cydoneju sulu, cukru i saputotu svistu.

Bitis kriejuma

700 g vuoreitu bisu, 30 g svista, 100 g skuobuo kriejuma, suols, cukrys, cydoneju sula.

Nuteireitys bitis sareivej skaidenuos, lik kotla izlaidynuota svista i maisut karsej. Tod dalej cydoneju sulys
(2 lizeikys), daber suola, cukra, izmaisa. Pyrms padusonys dalik kriejuma.
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Spargeli ar svista — ulu mérci

1 kg spargelu.
Mércei: 3—4 citai vyrtys dlys, 100 g svista, 2 lizeikys cydoneju sulys, suols, molt1 pypari, 1 lizeika
sasmolcynuotu petersilu lapenu.

Nuteireitus spargelus sasin saiSkeiSus, vuorej suoleja iudini, tod saiSkeiSus atsin i salik porcejuos (250 g). Mérci var
padut atseviski voi kotru porceju puorlit ar syltu mérci, puorkaiseit zalumus.

Taistt merci, vél korstys Glys puorgriz, izjam dzaltonumus, ar dakSenu saspaida, dalik izkarsatam, korstam svistam,
saputoj, daber suola, pyparu, seiki sasmolcynuotus ulu boltonumus, dalej cydoneju sulys.

Soldoni iedini

Kaltatu auglu kompots, konservatu auglu kompots paradzats 4 personom, puoreji soldoni iedini — 2
personom.

Kaltatu auglu kompots

200-250 g kaltatu auglu, 100 g cukra, 50 g cydoneju sulys, 600 g iudina.

Kaltatus auglus (uobelus, Slivys i c.) puorlosa, naskoloj, leluokus sagriz iz pusu, puorlej ar paradzata iudina
daudzumu i laun sabrist. Tod dalik cukra i vuorej, cikom augli palik meiksti. Gotovam kompotam dalej
cydoneju sulu. Padud atdzysusu.

Cydoneju i bumbiru kompots

200 g cydoneju, 240 g bumbiru, 350 g iudina, 90 g cukra.

Cydonejis sagriz Skéleités, puorkaisa ar dalu cukra, laun dazys stundis isacukravuot. Puorlej iudini, daber
palykuSu cukru i vuorej. Nateireitus bumbirus sagriz Skéleités, dalik kompotam. Vuorej, cikom augli meiksti.

Atdzysusu padud ar putu kriejumu.

Saputuojums

100-150 g cydoneju, 200 g iudina, 70 g cukra, 30—40 g mannys.

Cydonejis sagriz, puorlej ar iudini, vuorej meikstys, tod izberz caur situ, masai dalej nukuosta iudina
(200 g), dalik cukra, mannys i dud sabrist. Tod putoj, cikom masa palik gaiSa, ierdona. Padud ar pinu.

Zeleja

150 g cydoneju, 200 g iudina, 90 g cukra, 10 g Zelatina.

Seiki sagriztys cydonejis puorkaisa ar cukru, pamat iz 6-8 stunzu. Rodusus sulu nalej, cydonejis puorlej
ar iudini, lieni karsejat, aizvuorej, izkuos. Skeistumam dalej icukravuotu auglu sulu, solta iudini sabridusu,
izSkeidynuotu Zelatinu, dud sarecét. Padud kai salatus voi ari kai soldont iedini ar putukriejumu.

Cydoneju krems

100 g soldonuo kriejuma, 2 lizeikys cydoneju syrupa, 4 g Zelatina.

Kriejumu saputoj, putojat dalik cydoneju syrupa i sabridusa, izSkeidynuota Zelatina. Atdzesej. Paduduit iz
golda, var puorkaiseit ar grauzdatom auzu puorslom voi sasmolcynuotim, grauzdatim rikstim.

Cydoneju keisels
200 g cydoneju, 500 g iudina, 90 g cukra, 30 g bulbu citis (stierkela).
Cydonejis sagriz pluonuos Skéleités, puorkaisa ar cukru, laun 6-8 stundis sasacukravuot. Iudini aizvuorej,
puorlej auglus, dalik iudini atSkaideitu bulbu citi, aizvuorej. Keiselam var dabért karamelizata cukra voi dalit
aroneju sulys. Padud ar pinu.

Galis 1 zyvu iedini

Marinejat galu, etika vita lik cydoneju sulu, gatavejut putnu cepeSus, putnus aplaista ar cydoneju sulu.
Taipat zivs pyrms cepSonys aplaista ar cydoneju sulu.
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Marinatys cyukys i lellipa galis Skélis

250 g cyukys galis (giirna voi karbonadis gobols), 250 g lellipa filejis, kviSu myltu i reivmaizis
maisejums, suols, augu ella (alejs).

Marinade: 1 gluoze iudina, 1 gluoze cydoneju sulys, 1 seipals, 5 pypari, 1 krystnaglena, 1 lauru
lopa, 3 paeglu tgys, /2 lizeicena cukra. Iudini vuorej 5 minutys: sasmolcynuotu seipulu, pyparus,
krystnaglenu, lauru lopu, paeglu tGgys. Tulaik dalej cydoneju sulu, daber cukra, vél aizvuorej.
Cyukys i lellapu galu sagriz, kotru 4 Skelés, izdauza Y2 cm bizys, obeju galis veidu Skélis salik kipa, vyda
igriz vinu golu obom Skélem (izaver kai capumim”austenis”), lik solta marinadé i marinej 24-48 stundis
(Saltim apgraza). Piec marinieSonys Skélis nusausynoj, apvel myltu-reivmaizis maisejuma. Lela augu aleja
daudzuma (var cyuku taukus) cap 6 minutys, tod vel 5-8 minutys karsej cepeSkruosné, puorkluojat ar
celofanu voi folleju. Galis Skélis paddd ar captom bulbem, marinatim auglim.

Lellupa filejis vita var jimt jara galu voi broilera kryutenu.

Capta peile ar auglim

1 peile, 200 g kaltatu 3livu, 8 soldonskuobi uobeli, cydoneju sula, 3 lizeikys svista, suols, molti
pypari.

4 uobelim izgriz vyduceiSus, sapylda ar izvuoreitom Slivom (bez kaulenu). Sagataveitu peili aplaista ar
cydoneju sulu, Treivej ar suoli, pyparim, sapylda ar palykuSajom Slivom i uobelim, kurus sagriz Cetruos
daluos (izgriz serdi). Peili ityn celofana, pamat 1 stundi vasa vita, tod iztyn nu celofana, lik ar mugoru iz
cepesponnys, cepeskruosné cap 30 minutu. Ar Slivom pildeitus uobelus puorlik ar svista picenom, izkaisa
nadaudz cukra i lik cepeSponna ceptis. Peili Saltim aplaista ar cepeSa Skeistumu. Pildeitls uobelus izjam nu
cepeskruosnis, kod ji gondreiz izcapusi (nadreikst laut uobelim izSkeist). Izcapta peili sadola porcejuos, lik
iz cepesbludys, kupa ar uobelim. Padud ar captom bulbem.

Captu peili var padut ari soltu.

Sasliks nu nutrejis galis

700 g nutrejis galis (bez kaulu), 100 g seipilu, 100 g cydoneju sulys, suols, molti pypari, sorkoni
pypari (paprika), cukrys, 2 lizeikys izlaidynuotu nutrejis tauku. 5 lizeikys sasmolcynuotu zalumu
(petersilu, selerejis).

Galu sagriz gabalends (30 g), puorkaisa ar suoli, cukru, pyparim, papriku. Ar rdkom galu saspaida, puorlaista

ar cydonejis sulu, puorkaisa ar zalumim, dalik nutrejis taukus i galu labi sameica. Marinej 12 stundis. Tod
cap, saddrtu iz ismu, cepeSkruosné voi duorza iz tglu.

Ar boltajom pupenom sutynuotys rengis

700 g rengu, suols, paprika, %2 gluozis cydoneju sulys, 4 lizeikys augu ellis, 1 lizeika sinepu, 5 smuordeigi
pypari, 600 g vuoreitis boltls pupenu, muorrutku sakne.

Rengu filejis apsuolej, puorkaisa ar papriku, savel, sasprauz ar muorrutku saknis gabalenu i ella apcap.
Sutynomaja kotla lik pupenis, viersa salik rengis, porlej ar ellu, kas samaiseita ar sinepem, cydoneju sulu,
dalik smuordeigus pyparu. Kotlu aiztaisa, cepeskruosné sutynoj 15 minutu.

Capta zivs fileja

600 g zivs filejis, suols, cydoneju sula, molti pypari, 1 ala, 1 alys dzaltonums, 1 lizeika reivmaizis,
1lizeika kvisu myltu, augu ella.

Fileju sagnz 4 porcejuos, viglai izdauza, puolaista ar nadaudz cydoneju sulys, puorkaisa ar suoli, pyparim,
pamat 15-20 minutu vasa vita. Zivs gabalenus apvylvnoj reivmaizis-kvisu myltu maisejuma, tod sakultuos
uluos i sakarsata ella cap 8—10 minutu. Padud ar captom bulbem, pucu kuopustim.

Golda muorrutki (kreni)

200 g morrutku saknu, 70 g cydoneju sulys, 120 g iudina, 20 g suola, 30-40 g cukra.

Pyrma muorrutku saknis 20—-30 minutu miercej solta iudini, ndteirej, ndskoloj i sareivej, puorlej ar vardidsu
iudini. Trauku aiztaisa i pamat, cikom atdzist. Tod dalej cydoneju sulys, daber suola, cukra, izmaisa.
Muorrutkus lik mozuos burcenuos, aiztaisa.

Konditorejis izstruoduojumi

Kaku, tortu pildejumim izmontoj cydoneju Zeleju, lvuorejumu, kremu, bizini. Ar cydoneju syrupu mytrynoj
smilSu meiklis, Sokoladis biskvita rypys.

Cydoneju dzems

1kg cydoneju, 1 kg cukra, 1 gluoze iudina.

Cydoneju auglus nimozgoj, sagriz seikuos Skéleités. Katlena ilej iudina, 1sviz cydonejis, savuorej masa,
dalik cukra i vuorej cikom dZzems gotovs, t. i., kod iz solta Skeiva izlita laseite naizplyust. Korstu dzemu salej
burcenuos i aiztaisa.
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Uobelu i cydoneju ivuorejums

1kg obelu, 1 kg cukra, 1 gluoze iudina, 500 g cydoneju syrupa.

Nateireitus uobelus sagriz 1 ¥2 cm bizuos Skelés i 10-20 minutu miercej 1% cytronskuobis iudini, tod 4
minutys lej ar vuortSu iudini. Lai uobelu Skéleitis naizSkeistu, uobelu vuoreiSonys laika juos palyktu
caurspeideigys, vuorejums juovuorej ar puortraukumim, dalikut cukra syrupu pa dalom. Pyrma pi 500 g
cukra dalej 1 gluoziiudinaivuorej 2 minutys, ntjam putys, isviz uobelu Skéleitis, kotlu aiztaisa i laun uobelim
mierkt syrupa 3—4 stundis. Tod syrupu nulej, daber palykust cukru, isviz uobelu Skéleitis i vuorej 5 minutys,
nujam nu guntenis i laun otkon uobelim mierkt syrupa 3—-4 stundis. Tod dalej cydoneju syrupu, vuorej,
cikom 1vuorejums gotovs (cukra daudzumu var samozynuot, palelynojat cydoneju syrupa daudzumu).

0,5-1 kg cydoneju, 5 liudina, 0,5 kg cukra.

Sasmolcynuotys cydonejis puorkaisa ar cukru, laun isacukravuot 6—8 stundis, tod puorlej ar iudini i vuorej
10-15 minutu, izkuos, dzer soltu.

Cydoneju tortens (kika)

2 ulys, 2 lizeikys cukra, 2 lizeikys kviSu myltu.
Cydoneju krems (vértis receptu “Cydoneju krems”), 1 gluoze soldonuo kriejuma, 1 lizeicena
kopejis bez niisadumu, 1-2 lizeicenis cukra.

Ulu dzaltonumus saputoj ar pusi datuo cukra, Glu boltonumu saputoj styngruos putuos ar palyku3d cukru i
kapa ar izsejuotim myltim imaisa Glu dzaltonuma.

Tortis veidni porlik ar pergamentu, puorziz ar taukim, lik masu i cap cepeSkruosné marona syltuma. lzcaptu,
atdzysusu biskvitu puorziz ar recét suokusu cydoneju kremu (var izmontuot cydoneju Zeleju). Soldond
kriejumu (35%) saputoj ar cukru, daber kopeju i tortenu (kaku) ratoj ar putukriejumu.

Kekss “Cydoneja”

1 gluoze cydoneju dZzema (vértis receptu “Cydoneju dZzems”), 1/2 gluozis cukra, 2 gluozis kvisu
myltu, 2 alys, 2 lizeicenis capamo pulvera.
Ulom dalik cukra, dZzema, kefira, izsejuotu myltu, samaiseitu ar capamd pulveri, masu labi sakul, lik ar taukim

izista i reivmaizi izkaiseita veidné (ar tukSu vydu) i cap cepeSkruosné nalela syltuma apmaram 35-45 minutu.
Izcaptu, atdzysusu puorkaisa ar ptdercukru.

Dzierini
Nu cydoneju sulys i syrupa taisa vysaidus atspierdzynasus dzierinus.
Cydoneju limonade

0,5-1kg cydoneju, 5 liudina, 0,5 kg cukra.

Atspierdzynuss cydoneju dzierins

400 g cydoneju sulys, 120 g uobelu syrupa, 400 g iudina.
Vardusa iudini dalej syrupa, sulys. Dzer soltu.

Pina i cydoneju kokteils

600 g pina, 200 g saldiejuma, 3 lizeikys cydoneju syrupa.
Putuotuoja ilej solta pina, dalik saldiejumu i syrupu. Putoj 1 minuti. Salej 4 gluozés. Dzer caur salmenu.

Cydoneju sulys i saldiejuma kokteils (1 personai)
] 1
1/2 gluozis cydoneju sulys, 100 g saldiejuma.
Saldiejumu ar sulu saputoj, lej gluoze.
Pina i cydoneju bizina kokteils (1 personai)
150 g pina, 50 g cydoneju bizina, lada gabaleni.

Putuotuoja lik auglu bizini, lada gabalenus (2-3), aizvuoreitu, atdzysuSu pinu, saputoj.

Cydoneju morss (4 personom)

100 g cydoneju auglu, 1 liudina, 75-100 g cukra.
Cydoneju auglus sagriz pluonuos Skéleités, puorlej ar iudini, aizvuorej, laun 2-3 stundis 1savilkt, izkuos.
Tod Skeistumam daber cukra, aizvuorej. Dzer soltu.
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