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RUPOS MAIZIS KUKA

MEIKLAI: 250 g rivmaizis; 12 dlys; 250 g cukra; % mozos
lizeicenis kanield; 8 naglenis; 2 mozos lizeicenis cepSonys
pulvera.

PILDIEJUMAM I GREZNOSONAI: 1 kg obelu; 1 litris putu
kriejuma; Y2 standzenis kaniela; 2—3 ploksneitis Zelatina;
cukri (pec vajdzeibys i garSys) i cukra syrupa savoreitys 6belu
skalis.

GATAVOSONA

Sakul ulu dzaltonumus ar pusi nu vysys cukra i
sasmalcynotom garSvilom, labi saputoj, tod pilik rivmaizi ar
cepSonys pulveri, icyloj ar poreju cukri, saputoj ulu
boltonumu.

Masu cap iz raizis sagatavotd forma gaisi bryunu i sagriz
trejs kortos.

Storp pyrmu i atrd kortu lik soldont o6belu masu, ki
pagatavoj Saida veida: obelus sagriz i ar mozu iudina pidavu
savorej meikstus, izspiZ caur siteni, pilik cukri pec garSys i val
savorej.

Storp utrti i trest kortu ipylda putu kriejumu, kam pi
putosonys pilykts cukris, vanild, i moza iudina pidava
izkauseits Zelatins.

Kukys viersu nuziz ar grauzdeitu cukri i aplik ar cukra
syrupa apvolotom, spylgti tkrosotom obelu Skilom. Molys var
apkaisat ar rivmaizi.



BISKVITU KUKA

MEIKLAI: 12 dlys; 250 g cukra; 100 g kvisu myltu; 100 g
kartupelu myltu; %2 standzenis vanila.

PILDIEJUMS: 1 litris svaiga klubnika; 200 g cukra; 1 glozi pina;
5—6 tlu dzaltonumi.

GATAVOSONA

Meiklai sakul ilu dzaltonumus ar pusi nu vysa cukra, pilik
garsvilys i labi saputoj; tod icyloj ar atlykusa cukri, saputoj tlu
boltonumus i myltus.

Meikli cap trejs kortom voi vysu iz raizis i sagriz trejos,
vinaida leluma dalos.

Pildiejuma masai sakul Glu dzaltonumu ar cukri, pilej 1
glozi korsta pina i maisa iz guns cikam Skidrums sabizej (navar
voratis), tod laun masai atdzist i sajauc ar niteireitu i
saskaideitu klubniku.

Viersa apdarai var jimt citrona glazuru i papyldynot ta ar
vasalom klubnika tigom.



KAKAQO TORTS-KUKA

MEIKLAI: 250 g kvisu mylty; 250 g cukra; 3 dlys; Y% glozis
iudina; 2 mozos lizeicenis cepSonys pulvera;

PILDIEJUMAM: 2 lizeikys kakao pulvera; 1 glozi pina; 300 g
cukra; 1 lizeiku sviksta i saputoj cukri ar Glu, pisejoj myltus ar
cepSonys pulveri.

GATAVOSONA

Pilej iudini meiklai, labi sakul (izjauc), lik forma i cap vysu
iz raizis.

Atdzysynotu capumu sagriz 3 vinaidos bizuma kortos.

Pildiejumu pagatavoj Saida veida:

Savorej pinu, cukri, kakao pypurus pabiza masa, tod pijauc
1 lizeiku sviksta; masu atdzysynoj i tod 1ziZ capuma storpys.

Kukys viersu porvalk ar valamu glazuru.

Kikys molu apdarai jem rivmaizi voi glazuru.



SNIGA KUKA

Jem biskvitu kikys meikli trejom kortom.

PILDIEJUMAM: 400 g smolko cukra; 400 g sviksta; 10 tlu
boltonumi.

GATAVOSONA

Labi saputoj alu boltonumus, piber cukri i putoj iz sylta
povorda cikam tlu boltonums palik cits, a cukris izalaids.

Tod pilik izmeiceitu svikstu, saputoj leidz masa palik
styngra.

S pildiejumu lik storp sagatavotom meiklis kortom i ar ta
nuziz kukys (torta) molys.

Tod ar korsta iudini mierceitu nazi sadola gobolus, ar
atlykuso pildiejuma masu, laizit ti caur piltuvi, garnej viersu
valama roksta.

Pec vieleiSonods garnituru var papyldynot ar sacukrotom
citrona voi apelsinu myzom, voi ar Zelejis gabalenim.



SOLS-MAIZIS KUKA
(voi lelmaneibys kuka)

200 g kviSu myltu; 200 g cukra; 15 ulys; 2 citronu myzys; 3
lizeikys kakao pulvera; 800 g obelu ivoriejuma i glazura pec
izvielis.

GATAVOSONA

Saputoj Glu dzaltonumus ar cukri, satryn citronu myzys,
tod pijauc saputotus Glu boltonumus, pisejoj myltus i labi
samaisa.

Nu meiklis izcap 7 ovalys ploksnis, vinu par Gtru mozokys.
Sam nilyukam izlika nu papeira kotrai sovu formu, kura
ipylda meikli, nuleidzynoj i cap marona syltuma 15—20
minoti.

Atdzysusys ploksnis niijem nu papeira, apaksa lik leloku,
porkloj ta ar ivoriejumu; izlik nokusu pec leluma i tai tolok.

Tai izaveidos 7 stovu kukuls.

Ta porlej ar kakao zidi i garnej ar pimarotu glazuru pec
izvielis.



AUZU PORSLU CAPUMI
(naraudzeitys meiklis capumi)

PAMATVILYS: 200 g auzu porslu; 50 g rupu kvisu myltu; 100 g
sviksta; 25 g rikstu; 1 tla.

GATAVOSONA
Svikstu saputoj ar cukri, pilik dlu, labi sajauc, piber
sasmalcynotus rikstus, auzu porslys i kviSu myltus.
Jem meiklis picenus (ar diveju ¢aja lizeicenu paleidzeibu)
salik iz naizistys plats i cap marona syltuma.

RIKSTENI

PAMATVILYS: 400 g kvisu myltu; 400 g cukra; 5 tlu boltonumi;
Y5 pusstandzenis vanilis voi 2 sagrauzdeiti kardamona
gryudeni.

GATAVOSONA
Ulu boltonumu saputoj ar cukri, pamozam pivinojat
myltus i cytu. Meikli jem mozim picenim, savulinoj
bumbenos, salik iz plats i cap.



JONUGU RAUSEISI

750 g kviSu myltu; 70 g sviksta; 300 g molto cukra; 1 vasala tila;
14 Glu dzaltonumi; naza gols amoneja i druska kaniela.

GATAVOSONA
Nu $0s meiklis izveidoj 6 ludeitis i salik cisa rynda, tod
saspiZ ploskonys, porziz ar Glu i cap korsta cepli. S6s maizeitis
pa porim saspiz kapa, likiit storpa jonagu Zeleji.

RIKSTU KUKA

MEIKLATI: 500 g valrikstu kidulu; 16 alys; 400 g cukra.

PILDIEJUMAM: 5—6 ulu dzaltonumi; 100 g cukra; 1 litris tumis
voi pina.

GATAVOSONA

Nu vysim valrikstim atjem apmaram 20 puskadulus,
porejus samal. ¥ dali nu rikstu myltym atstoj pildiejumam.

Sakul 0lu dzaltonumu ar cukri, pijauc masai rikstu myltus,
saputoj Glu boltonumu i izcap nu meiklis 4 kortys par sevi.

Tod saku] 5—6 dzaltonumus ar 100 g cukra, pilik pi tumis
voi pina atstotas rikstu myltus i sakarsej masu pastoveigi kulit
cikam soc voratis.

Tod atdzysynoj kremu i ipylda storp capuma kortom.

Viersu porvalk ar gaiSu glazuru i izratoj ar atstotim
valrikstu kadulym.



ALEKSANDRA KUKA
(jaukta sviksta - Glu meikla)

MEIKLAI: 400 g kvisu myltu; 400 g sviksta; 6 ilys; 400 g
soldoniis mandelu.

PILDIEJUMAM: 600 g labi cukrota ivoriejuma. (Pec
vieleiSonos)

GATAVOSONA

Izsejotim myltym pilik seiki sasmalcynotu, nasoleitu voi
izmozgotu svikstu, cukri, nalabeitys i sasmalcynotys mandelis
i sakultos dlys. Vysu tii sameica solta vita leidz meikla palik
volkona i nalypst vairs pi rikom.

Tod nulik ta solta vita voi iz lada;

Izklotni, pec 3—4 stundom sadola Cetros dalos i cap kotru
kortu par sevi.

Kotru ploksnu storpa ipylda tgu voi cytu ivoriejumu, pec
kam torta (kukys) viersu i molys porvalk ar citrona glazuru.



VANILIS TORTS
(teira sviksta meikla)

MEIKLAI: 400 g sviksta; 160 g cukra; 200 g kvisu myltu; 4
lizeikys skoba kriejuma; 1 citrona myza; 2 lizeicenis cepSonys
pulvera.

PILDIEJUMAM: 25 g cukra; 10 g kviSu mylty; 1 gloza pina; 1
tla; 1 lizeicena sviksta; 1 standzena vanilis moltdo cukra
apkaiseiSonai.

GATAVOSONA

Saputoj labi svikstu ar cukri i citrona myzu, pilik kriejumu
i pisejoj myltus ar cepSonys pulveri.

Meikli labi sameica i atdzesej; tod sadola 3 dalos i izveltej
kotru iz teira papeira, apmaram %2 centimetra bizuma, i cap
kotru par sevi iz plats lana syltuma, koleidz teik gaisi bryunys.

Tod vysys trejs capuma ploksnis salik kiipa vinu viers utrys
i storpos 1z1Z vanilis kremu, ki sagatavoj Saida veida:

Ulu, cukri, vanilis myltus, svikstu i pinu, salik katleni i
maistt lieni sylda, koleidz masa soc bizdt. Gotova tortu
porkaisa ar molta cukri, molys apkaisa ar soldont rivmaizi.



SVIKSTA KREMS

VILA: 6 Glys; 250 g cukra; 500 g tumis; 125 g molto cukra.

GATAVOSONA
Ulys sakul ar cukri, tod pijauc tumi i nadaudz sviksta, ka
saputoj ar molta cukri.
Tys ir pamatkrems, kam pec patykys pijauc daZaidys
garsvilys.

SVIKSTA I KAKAQ SVIKSTA KREMS

PAMATVILYS: 500 g cukra; 600 g tumis; sviksts pec vajdzeibys;
25 g kakao.

GATAVOSONA
Cukri vorej ar iudini leidz 86 gradi, tod pakopeniski pijauc
tumi, svikstu, i sviksta izkauseitt kakao.
Sam pamatkremam pec garSys var pijaukt vysaidys
garsvilys i auglu sulys.



VEINA KREMS

PAMATVILAS: 12 tlys; 300 g cukra; 100 g pudermyltu; 1 litris
iudina; ¥ litra boltveina.

Masu sajauc i aizvorej, sapylda pec atdzissonys.

IUDINA BURBULI
(8 — 10 pers.)

PAMATVILYS: 250 g kvisu mylty; 50 g sviksts; 8 tlys; 1 lizeicena
sola; 1vY2 lizeicenis iudina; tauki voreiSonai; moltis cukris
apkaiseiSonai.

GATAVOSONA

Aizvorej iudini ar svikstu i soli, piber pamozam izsejotus
myltus, kul meikli iz guns, koleidz tei atlypst nu kastrula.

Atdzysusai meiklai pijauc tlu dzaltonumu, tod pijauc
sakultu tlu boltonumu. Tod ntdur nu meiklis nalelus picenus,
laiZ tauku kotla i vorej koleidz ti sabrist i palik bryuni.

Tod nuisausynoj iz syukla, apkaisa ar molta cukri i lik golda
ar ivoriejumu.



STIBRENI
(5 — 6 pers.)

PAMATVILYS: 200 g kvisu myltu; 75—100 g cukra; 1 ula; %
glozis kriejuma; 1 naza gols briza roga s6la; 1 citrona myza,
tauki voreiSonai, i moltis cukris apkaiseiSonai.

GATAVOSONA

Saputoj @lu ar cukri i citrona myzu, cikam cukris izkuss,
tod pilik kriejumu, iudina laseiti izkauseitii brizroga soli (voi
cytu izcaloji) i myltus. Meikli labi sameica, tod izvulinoj naza
mugorys bizuma i sagriz 10—12 gards i 3—4 centimetri plotos
sliksnos.

Ar osu nazi vinu molu kotram gobolam sagriz seikos
borkstis.

Tod ap nasagrizti molu sapyn kiipa vysu veidojumu, i aiz
to turnt 1laiz vardasus taukus.

Taukiis sabryunoétiis capumus atdzesej i apkaisa ar molt
cukri.



CAJA LAPENIS

PAMATVILYS: 185 g kvisu myltu; 60 g molté cukra; 100 g
sviksta; 3 tilu dzaltonumi i drusku citrona myzys.

GATAVOSONA
Meikli izvulinoj 6 milimetru bizuma, ispiZ plocineisus
ribainys lopys forma, porvalk ar Glu boltonumu i porkaisa ar
rupi cukri. Lapenis cap izdiabta forma.

VANILIS KRAUKSKEISI

PAMATVILYS: 375 g sviksta; 250 g cukra; 250 g naltbeitys
mandelis; 6 tlu boltonumi; 500 g kvisu myltu i vanila pec
garsys.

GATAVOSONA
Svikstu sakul ar cukri, tod sasmalcyn6tés mandelis sajauc
ar tlu boltonumu, pilik svikstam i pijauc myltus.
Meikli laiz caur rubainu formu iz plats, sliksni sadola 7
centimetri gartis gobolis, atdola vinu nu utra i lik masai
captis.



VANILIS PLOCINEISI

PAMATVILYS: 500 g kvisu myltu; 800 g sviksta; 200 g cukra; 2
ulys i drusku vanilis.

GATAVOSONA

Nu meiklis izveidoj plocineiSus 6 centimetru caurmara i
izcaptu porvalk ar vanilis glazuru.

VANILIS RADZENI

PAMATVILAS: 400 g kvisu myltu; 150 g moltd cukra; 350 g
sviksta; 125 g sasmalcynotys, nulubeitys mandelis; 3 alu
dzaltonumi; 2 vanilis standzenu izkaseitys sardis.

GATAVOSONA
Meikli sadola nalelas pykts, izveltnej ta garonos
standzenos ar smailim golym, 6% centimetri garuma.
Salik iz plats, salic radzenu forma i cap korsta cepli.
Pec izjimSonys nu cepla porkaisa ar vanilis cukri.



RIKSTU PLOCINEISI

PAMATVILYS: 625 g kviSu myltu; 500 g sviksta; 200 g molto
cukra; 125 g sagriztu lozdu rikstu kuduly; 1 Gla i drusku citrona
myzys.

GATAVOSONA
Nu meiklis izveidoj Cetrstyurainu sluksni, 62 centimetru
plotuma i 22 cm. bizuma, tod sagriz ti 7 milimetri bizos
Skaleitos i cap videji korsta cepli.

RIKSTU PUTU PLOCINEISI

PAMATVILYS: 625 g cukra; 20 alu boltonumu; 300 g griztu,
grauzdeitu rikstu kudulu; 200 g samoltu mandelu; 100 g
pudermyltu i 90 g sasmalcynoéta arozana.

GATAVOSONA
Saputoj tilu boltonumus, pilik porejos vilys i labi sajauc. Si
masu laiz caur piltuvi iz izistys skaurodys spiralveideigis
plocineisus, apmaram 7 milimetri bizuma i cap cepli.



SMILKSU KUKA

PAMATVILYS: 700 g kvisu myltu; 500 g sviksta; 200 g izsejota
(smolka) cukra i drusku vanilis.

GATAVOSONA
Meikli vyspyrms atdzesej, izvulinoj 9 mm bizuma i izspiz
ripelis ap 10 cm izmara.
Salik ripelis iz skaurodys, sagriz 8 dalos i cap korsta cepli.
Gotovis capumus porkaisa ar vanilis cukri.

.VINIS” VAFELIS

PAMATVILYS: 375 g kvisu myltu; 250 g sviksta; 250 g cukra;
250 g smolki sakopotys, nulibeitys mandelis; 2 ulys i drusku
citrona myzys.

GATAVOSONA

Nu $6s meiklis izvulinoj 2 kvadratveideigys ploksnis, (38
cm).

Vinu nu tom poérvalk ar tlu boltonuma glazuru i tod obejis
cap lana korstuma cepli.

Pec tam naglazeitt kvadratu po6rkloj ar jonagu Zeleji.

Izlik viersa glazeitd kvadratu i sagriz val korstu
Cetrstyurainos dalos — gobolis.



KOKOSMYLTU CAPUMI

PAMATVILYS: 100 g cukra; 100 g kokosmyltu; 1% dlu
boltonuma; 20 g rikstu myltu.

GATAVOSONA
Ulu boltonumus saputoj, piber cukri i kokosmyltus, sylda
maisit iz povorda, koleidz cukris izSkeist.
Plati naziz ar svikstu, napyus ar myltym, tod ar lizeikys
paleidzeibu izveidoj mozys figurenis.
Cap videji korsta cepli 10—15 minoti.
Pasnadz pi Caja i kafejis.

FRANCU CAJA CAPUMI

PAMATVILYS: 250 g cukra; 500 g sviksta; 700 g kvisu myltu; 1
tla, citrona myza.

GATAVOSONA

Svikstu izmozgoj, izspiz iudina dalis, tod saputoj ar cukri,
pilik vasalu 0lu i putoj val cikam cukris izkuss.

Tod piber citrona mizeni, pilik myltus, otri sajauc. Masu
lik audakla kuleiti ar rivainu cauruleiti gola. Iz naizistys plats
izspiz dazaidys figurys. Cap videji korsta cepli gaisi dzaltonu.
Pasnadz pi veina, kafejis, Caja.



ULU STANDZENIS

PAMATVILYS: 25 g sviksta; 100 g myltu; 25 g cukra; 4 Glu
dzaltonumi, citrona mizend, naza gols brizroga sola.

GATAVOSONA

Myltus izsejoj, samaisa ar cukri, satryn citrona mizeni,
pisyt tlys i vysu samaisa.

Plati niiziz ar svikstu, niikaisa ar myltym.

Masu salik pergamenta papeira piltuvi.

Iz sagatavotys plats izspiz mozys standzenis.

Iz kotrys standzenis izlik 2 nuteireitys, niisausynotys
rozinis. Cap videji korsta cepli 10—12 minoti — gaisi dzaltonys.
Pasnadz pi Caja voi pi kafejis.

MANDELU RADZENI

PAMATVILYS: 300 g kvisu myltu; 200 g sviksta; 190 g cukra;
1 lizeika sasmalcynotu mandelu; 1 mozo lizeicenad cepSonys
pulvera.

GATAVOSONA
Meikli samaisa iz dield. Pilik sasmalcynotys garsvilys,
cepSonys pulveri, tod izveidoj pokovveideigus radzenus; lik iz
naapzistys plats, apcap gaisi bryunus, pec tam apkaisa ar
molta cukri i vanili.



SOLA STANDZENIS

PAMATVILYS: 300 g kvisu myltu; 300 g voreitu kartupelu; 300 g
sviksta i sola pec garsys.

GATAVOSONA

Saputoj svikstu ar nadaudz so6la, pilik navoreitus,
satorkotus kartupelus i myltus.

Meikli sameica, izveltnej i sagriz mozos sluksneitos. Tos
sadola 10—12 centimetru garas gobolis, salik iz plats, iopoly
(apcylotys), porziz ar ulu, apkaisa ar ¢ymynim, ar soli i cap
gaisi dzaltonys.

SIRA STANDZENIS

PAMATVILYS: 100 g kvisu myltu; 100 g sira; 100 g sviksta i s6l4
pec garsys.

GATAVOSONA
Saputoj svikstu ar drusku sol4, pilik myltus i sasmalcynotu
siru.
Sameica, izveltnej i sagriz meikli sliksneitos; sadola ti 10
—12 cm garus gobolus, salik iz plats i cap gaisi dzaltonus.



KUGINIKU MAIZA
(maca)

PAMATVILAS: 400 g kvisu myltu; ¥ mozos lizeicenis s6l4;
12 glozis iudina.

GATAVOSONA

Myltus izsejoj, iber bluda, lej pamozam iudini klot (ar
izkauseitu soli). Meica meikli, leidz tei atsadola nu rikom, tod
izveltnej luti plonu i izgriz nu tos plonys ploksnis deserta
Skeiva leluma.

Ploksnis nuvitoj iz myltym apkaiseitys plats, izdursta
valama roksta ar vidilci voi ar tamleidzeigu i cap maroni korsta
cepli, koleidz tys matas idzaltons. Saidus capumus var globot
lati ilgi.



TYUKSTUSGODU MAIZEITIS

PAMATVILYS: 300 g kvisu myltu; 800 g kartupelu myltu; 300 g
sviksta; 300 g cukra; 3 ulys; %2 citrona myzys; 20—25 soldonos
mandelis.

GATAVOSONA

Vyspyrms sakul svikstu, tod piber myltus i kartupelu
myltus; pisyt 2 ulys, piber cukri i sasmalcyno6to citrona myzu,
labi sameica meikli, nalik vasa vita. Pec 2—3 stundom izveltne;j
naza mugorys bizuma, ar glozi voi ar cytu formu izspiz
ploksneitos; salik tos iz ar myltym porkaiseitys plats, porziz ar
sakultu ulu, apkaisa ar sasmalcynotom mandelom i cap labi
korsta cepli 10—15 minoti, koleidz ti palik bryungoni. Ari Sas
capumus var globat ilgi.



BISKVITU VELTNIS

PAMATVILYS: 120 g kviu myltu i kartupelu myltu iz pusom;
200 g cukra; 10 ulys; 50 g sviksta; 1 citrons; 1 gloza pina; 400 g
ivoriejuma i moltis cukris porkaiseiSonai.

GATAVOSONA

Saputoj ulu dzaltonumus, citrona myzu i cukri, tod icyloj
tlu boltonumu i myltus.

Meikli piersta bizuma izgriz iz plats, kas apklota ar taukim
nizistu pergamenta papeiru, tod cap lana syltuma gaisi
bryunu (10—15 minoti).

Capumu izgoz iz golda, kas apkaiseits ar cukri, tod val
korstu ta porziz ar plonu kortu ivoriejuma; Otri saveltnej i
laun atdzist.

Pec tam apkaisa ar molti cukri i pasnadz golda sleipi
sagriztos skalos.

SOKOLADIS VELTNIS

Pagatavojams pec BISKVITU VELTNA pamatvilu sastova,
ar starpeibu, ka ivoriejuma vitd var jimt Saidi pagatavotu
Sokoladis masu: 5—6 Glu dzaltonumus kul vinu % stundi ar
vinu lizeiku cukra, aizvorej % litra pina, piku] Glu masui 80 g
satorkotys Sokoladis (voi kakao), i kul iz guns koleidz masa
sabizej. Tod pikul val 50 g saputota sviksta i atdzeseitu porziz
biskvita capuma.



AUZU MYLTU KEISELS
(pec senejo latgalu parauga)

PAMATVILYS: rupa moluma auzu mylty; iudins.

GATAVOSONA

Jam vinu bladu, apmaram 2 litri myltu (nasejotu), iber
kiuka spani voi tuvereiti, maisut lej iudini tik daudgz, lai java
bytu pusskidra. Ka gryb otrok iraudzat, to pilej ryugusu i labi
samaisa.

Javys trauku porsadz ar teiru lynu drabi i apsin tai, lai bytu
nislagts nu orspusis gaisa.

Taida veida trauku atst6j apmaram 10—12 stundis. Ka tai
tyka sagatavots vokora, to nokusa reitd tys jau beja gotovs
gatavosSonai.

Var sacat tai, ka vakar vokora sagatavotu ijovu reita viers
kaida trauka ar porneicu salej ratys lynu drabis kuli, lai sula
breivi tacatu trauka nu kura ta porlej iz plitys syldoma kotla
(puda) i maisut sylda ta iz maroni korstys plitys. Keisels beja
gotovs,ka ptida vyda soca sist mutuli, tod ti saldja blados.

Dazys dareitojis zynoja pilikt cukra iudini imaiseitys garsys
vilys, kas dava pateikamu garsu, nijama auzu tumai ipatneji
ryugtumu.

Auzu myltu keiseli naskaitidja par ,spaka” iedini. Par tu
tauta beja izteicini: Piiezu keisela pylnu vadaru, pazavieru iz
jumta — vadars tukss.

Lai padareitu keisela iedini spieceigoku, tam pilyka captos
galis taukus. Vairok ti darija tai:



Keiseldm bludys vyda izjimda pors lizeikys izveidojut
dubeiti, 1ldja ti taukus i lizeika pajymtu keiseli apmiercija
taukus i tod ada.

Meikld: Mozs mozs ezerens, vysapleik zvejniceni.
Atminiejums: Keiseld blida i adoji.



