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Priskvords

Asmu dzymusa Riezekni. Deltd Riezekna man vysod ir tyva
i dorga. Rokstut pyrmu povoru gromotu “Ikdienai i svetku
galdam”, vinu torta recepti as veltieju specialy Riezeknai,
niusaucut torti “Rézekne”.

Daudzus gadus Latgola lasieju lekceju cyklu “Gimenei i
majai”. Padejus godis mocieju riezeknitis apgiut povora
zynoSonys. Tagad latgaliski sarakstieju povoru gromotu. Pec
apjuma gromota nav lela, parti as kotrai nudaldi ivodus
narakstieju. Agrok raksteitijos gromotos kotrai nadalai beja
skaidrojasi, gari ivodi. “Povoru gromota” ira iedinu recepti
vairok pimaroti mysu apstoklim.

Recepti paradzati 4—6 personom, izjemat meiklis
izstrodojumus, capumus, tortus.

Grybatu cerit, ka kotrs “Povoru gromotys” laseitojs atrass
sav ki dereigu. Nu sirds nuvieleju vysim, kai anglu paruna ir
saceits, — “sataisdsim nu to kas ir ta loboka”.
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Salati

Zalbareibys salatu plats
Tomadti, svaigi ogurci, radiskys, burkoni, pucu
kopustu rozetis, zalis i sorkonys soldoniis pyparu
poksts — 100g nu kotrim dorzenim. Salatu lopys,
selereju, petrazolu, kropu zalumi.

I. variants. Iz lazona Skeiva salik salatu lopys. Dorzenus
kortoj solu veida iz salatu lopom. Nalelokis tomatus lik
nasagriztus, a lelokiis griz iz pusom. Burkonus sagriz
gareniski, pyparu poksts — sliksnos. Radiskys lik nasagriztys,
taipat pucu kopustu rozetis. Zalumu puskeiSus salik storp
dorzenim. Atseviski trauka pasnadz kriejumu. Iz golda jobyn
solam i pyparim. Kotrs sova skeivi ilik pa druskai nu vysim
dorzenim. Kriejumu izlej pi dorzenim Skeiva lobija pusi. Ar
vidilca paleidzeibu dorzena gabalenus pamiercej kriejuma,
apad.



Tomatus i svaigls ogurcus, sagriztus gleitos skidlos lobok
pasnagt naporlitus ar kriejumu. Padeju pasnadz atseviski
marcis trauka, taipat soli i pyparus.

II. variants. Tomatus, svaigus ogurcus, radiskys sagriz
Skaleitos. Burkonus satorkoj iz saknu torkys. Soldoniis pyparu
poksts, pucu kopustu rozetis sagriz smolkos sluksneitos.
Dorzenus kortoj Skeivi taipat kai pyrmija varianta. Storp
dorzenu grupom var likt valrikstu puseitis voi apcapta kirba
Skaleitis, zalumus. Atseviski stykla karafeitos var pasnigt augu
elli, garsvilu etiki voi cidoneju sulu, soli, pyparus.
Sasmalcynotus zalbareibys salatus lik sova Skeivi, aplej ar
augu elli, etiki, porkaisa soli, pyparus, rozmaisa. Itiis salatus
var pasnagt i ar kriejumu.

Atkareiba nu sezonys, dorzeni mainasis. Zima, kod nav
tomatu, svaigu ogurcu, radisku — var izmontot rudukus,
svaigus kopustus, grizinus, burkonus, konserveitus zalas
zierneisus, kirbjus, bits.

Zalbareibys salatu plati gadas pasnadz (pusdinds voi
vakarinos) kai pyrmi cinastu.

Svaigu kopustu, buirkonu i obulu salati
250g svaigu kopustu, 250g soldskobu obulu, 200g
burkonu, zalumi.

Dorzenus i 6bulus satorkoj iz saknu torkys, izmaisa. Salatus
lik trauka, ratoj ar satorkotu burkonu i sasmalcynotim
zalumim. Salatim var dalikt 3—4 lelos lizeikys konserveitu
zalus zierneisSu. Svatku raizi var nadaudz pilikt sasmalcynotus
valrikstus. Soli salatim ber kotrs pec vajdzeibys.



Purovu salati
400g purovu kotu, 400g soldskobu obulu, 4 citi
niwvoreitys ulys, 1 glozd kriejuma, sols. Ritojumam
purovu lopys, ulu ripelis.

Purovus korteigi nimozgoj, sagriz grindzulas i tlys taipat
sagriz grindzulas. Obulus namyzoj, satorkoj, imaisa kriejuma,
pilik soli. Salatus lik porceju traukis (4—6) kortom pameisus
purovus i ulys, kotru kortu porlikiit ar sagatavotu kriejuma
marci.

Seipulu i obulu salati
400g seipulu, 200g soldskobu obulu, 120g konserveitu
zalu zierneisu, 1 glozd kriejuma, sols, zalumi.
Seipulus sasmalcynoj i 4 raizis porlej ar vardasu iudini.
Kriejuma imaisa soli, ilik mozius kubicentis sagriztus obulus,
atdzysynotus seipulus, zierneisus. Padejis var aizstot ar 3 citi
nuvoreitom, sasmalcynotom tlom. Salatus lik trauka, rutoj ar
selereju zalumim.

Biirkonu i konserveitu ogurcu salati
300g burkonu, 300g konserveitu ogircu, 0,5 glozis
kriejuma, zalumi.

Burkonus vorej pasodleja iudini. Atdzysynotus burkonus,
numyzotus ogurcus sagriz sliksneitos voi kubicents i imaisa
kriejumu, lik trauka, rutoj ar barkonim, zalumim. Salatim var
pilikt 2—3 lelos lizeikys bryuklinu zaptis.



Dorzenu vinigrets ar biSu sulu
300g svaigu kopustu, 200g soldskobu obulu, 200g
voreitu bulvu, 100g seipulu, 3 lelos lizeikys bisu sulys,
3 lelos lizeikys augu ellis, sols, cukris, citronskobd,
smolki pypari, zalumi.

Biti satorkoj, izspiZ sulu. Sulai pilik cukri, citronskobi,
smolkus pyparus. Kopustus ar 6bulim satorkoj i porlej ar bisu
sulu, pilik mozis gabalents sagriztus bulvus i sasmalcynotus
seipulus. Vinigretu porlej ar augu elli, izmaisa.

Salyktus trauka ratoj ar zalumim.

Bulvu i skobinu salati
200g voreitu bulvu, 200g skobinu, 2 citi voreitu ilys,
0,5 glozis konserveitu zalu zierneisu, 0,75 glozis
kriejuma, sols, cukris, zalumi.

Bulvus sagriz kubicenus. Skobinis seiki sasmalcynoj.
Kriejuma imaisa so6li, cukri, skobinis, bulvus, zierneiSus,
rozmaisa. Salatus salik trauka, riatoj ar ulu Skaleitom,
zalumim.

Ratojumam aplaupa vinu citi nuvoreitu ulu, bez c¢aulom
vorej stypra ¢aji cikam ula daboj vajdzeigt bryunumu.

Skobeitu kopustu salati
400g skobeitu kopustu, 100g seipulu, Cymyni, cukris,
lynsaklu elld voi kriejums, liiceni.

Skobeitim kopustim nispiZ Skidrumu, sagriz seikok, pilik
sasmalcynotus seipulus, cymynus, cukri, porlej ar lynsaklu elli
voi kriejumu. Salik trauka, porkaisa ar sasmalcynotim
lucenim.



Skobeitim kopustim  var pilikt satorkotus burkonus,
rudukus voi grizinus.

Rosols
200g voreitu bulvu, 150g voreitu bisu, 200g
konserveitu ogiircu, 50g soldskobu obulu, 150—200g
voreitys lisys galis, 1 silcd, 3 citi voreitys ulys, 2 glozis
kriejuma, 2 lelos lizeikys golda krenu, sols, cukris,
smolki pypari, zalumi.
Dutas produktus sagriz kubicents. Kriejuma imaisa soli,
cukri, krenu i sagriztus produktus. Rosolu ar divejim vidil¢im
izcyloj, salik trauka. Rutoj ar ogtrcu sieteni, tlu, zalumim.

Pikanti salati
150g voreitys galis, 150g marineitu ogircu, 100g
voreitu burkonu, 150g makaronu (radzeni),. 2 citi
vireitys ulys, 100—150g krenu saknu, 0,5 glozis
kriejuma, 2 lelos lizeikys golda etikd, sols, cukris.
Krenus satorkoj, pilik etiki, soli, cukri i Imaisa kriejuma.
Makaronus soéleja iudini vorej meikstus, nukos, atdzysynoj.
Gali, burkonus, ogurcus, ulys sagriz kubicents. Sagatavotis
produktus poérlej ar marci, izmaisa, trauka salyktus ratoj ar
ogurci, burkonu, zalumim.

Bisu i sienu salati
200g voreitu bisu, 100g voreitu selerejis saknu, 100g
soldskobu obulu, 100g voreitu bulvu, 100g lisys
kapceitys cyukys galis, 150g majonezis, 0,5 mozos
lizeikys sinepu, sols, 1 mozo lizeika cukra, 2 lelos



lizeikys cidoneju sulys voi agrystu sulys, 100g zalumu,
(petrazolu, selereju, kropu).

Bits, selerejis, bulvus, siens sagriz gareniski, obulus
satorkoj skaidenos, zalumus sasmalcynoj. Majonezai pilik soli,
cukri, auglu sulu, sinepis i izmaisa, pilik zalumus, sagatavotis
produktus rozmaisa, salik trauka. Rutoj ar marineitom
sienom, kapceitys cyukys galis titenom.

Pupenu salati
1 glozd boltii pupenu, 2 citi voreitys ulys, 1 glozd
konserveitu zalit zierneisu, 0,5—0,75 glozis kriejuma,
1 lelo lizeika krenu, sols, cukris, zalumi.
Izmierceitos pupenis vorej meikstys, nukos, atdzysynoj.
Kriejumam pilik soli, cukri, krenus, sasmalcynotys dilys,
pupenis, zierneisus i rozmaisa. Salik trauka, riatoj ar zalumim.

Rupmaizis i dorzenu salati
3 Skdlis rupmaizis (bez gorizys), 3 soldskobi obuli, 2
citi voreitys ulys voi 100g sira, 150g konserveitu zalis
zierneisu, 1 glozd kriejuma, 1 glozd dzdrvinu, 2—3
lelos lizeikys cukra, sols, zalumi.

Rupmaizi, obulus, ulys sagriz mozius kubicents, siru
satorkoj. Dzarvinis samal, pilik cukra pec garSys, soli,
kriejumu porlej sagatavotim salatu komponentim, rozmaisa,
lik trauka, rutoj ar zalumim, rupmaizi.

Sira i dorzenu salati
150g Holandis sira, 100g tomatu, 100g soldskobu
obulu, 100g marineitu seipulu, 2 citi voreitys ulys, 3
lelos lizeikys sasmalcynotu petrazolu zalumu, 0,5



glozis kriejuma, 2 lelos lizeikys cidoneju voi agrystu
sulys, sols, salatu lopys.

Siru satorkoj. Numyzotus obulus sagriz voleitos, tomatus i
ulys — ripelos. Kriejuma imaisa cidoneju sulu, soli, zalumus.
Salatu trauka (labi bytu stykla) kortos lik salatu sastovdalis,
kotru kortu porlejut ar marci. Salatus rutoj ar satorkota siru,
samaiseitu ar sasmalcynotim zalumim.

Marineiti seipuly: seipulus sagriz plonos ripelos, porlej ar
vardusu iudini, kura ilits etikis 1 ibdrts cukris. Traukam 1zlik voku.
Seipulym joatdzist.

Kopoto silca
400g silcu, 2 soldskobu obulu, 1 seipuls (paleloks), 3—
4 citi nuvoreitys ulys, 1 glozd kriejuma, liiceni.
Izteireitu sil¢u fileji, nimyzotus obulus i seipulu sagriz
mozus kubicents. Ulys sasmalcynoj (2 ulu dzaltonumus
rutéjumam ar vidilci satryn) i imaisa kriejuma, lik sil¢u Skeivi.
Ratojumam sleipds streipos porkaisa ar Glu dzaltonumu,
pormeisu ar sasmalcynotim licenim.

Zyvu salati
600g voreitos zivs, 1 glozd konserveitu zalit zierneisu,
2 soldskobi obuli, 100g voreitos selerejis saknis, 1
glozd majonezis, 3 lelos lizeikys saputotys tumis, sols,
1 mozo lizeicend cukra, smolki pypari, 1 lelo lizeika
0s0s tomdtu mdrcis.

Zivi atteirej nu osokom, sadola mozis gabalents, porlej ar
marinadi, laun 30 minoti marindtis. Obulus i selerejis sakni
sagriz kubicenis. Majonezai pilik osii tomatu maérci, soli,
cukri, pyparus, putukriejumu. Marci porlej salatu



sastovdalom, uzmaneigi izcyloj. Salatus rutoj ar zalumim,
zierneiSim. Ka ir ispieja, rutoj ar citronu.

Galis salati
400g voreitos lellipa galis, 200g bulvu, 400g
marineitu ogircu, 4 ulys, 200g konserveitu zali
zierneisu, sols, cukris, smolki pypari, 1—2 lelos
lizeikys krenu, 0,75 glozis majonezis., 0,5 glozis
kriejuma, zalumi.

Gali, voreitus bulvus, ogurcus, ulys sagriz sluksneitos.
Majonezai pilik kriejumu, garsvilys i icyloj salatu sastovdalis.
Kortoj trauka, ratoj ar voreitu ulu, oguréim, zalumim.
(ZierneiSu vita var likt marineitos siens).

Vystys galis salati
400g voreitys voi captys vystys, 100g voreitu bulvu,
200g marineitu ogurcu, 150g konserveitu zalu
zierneisu, 3 citi voreitys ulys, 1 glozd majonezis, 1
mozo lizeika tomatu bizend, sols, cukris, smolki
pypari, 1 lelo lizeika citrona sulys, zalumi.

Vystys gali atdola nu kaulym, sagriz seikos sliuksneitos.
Voreitus bulvus i marineitus myzotus ogurcus taipat sagriz
sliksneitds. Ulys sasmalcynoj. Majonezai pilik garsvilys,
tomatu bizeni (var dalikt 2 lelos lizeikys saputdtys tumis).
Sagatavotija marci icyloj salatu sastovdalis, kortoj trauka.
Ratoj ar zalumim, zalim zierneiSim i alu.



Auglu salati
3 soldskobi obuli, 2 bumbiri, 200g Slivu, 2 tomati,
100g lozdu rikstu kudulu, sols, cukris, 0,75 glozis
kriejuma.

Numyzotus obulus i bumbirus sagriz kubikis, porlej ar
citronskobis iudini. Slivom ntvalk mizeni, sadola iz pusom,
izjem kaulenus. Tomatus applaucej, ntavalk mizeni, sagriz
mozis gobolas. Rikstu kuadulus apgrauzdej i nadaudgz
sasmalcynoj (dali atstoj rutojumam). Kriejumu imaisa.



Sviksta maisiejumi i solejos
masys

Svikstmaizis
Svikstmaizu gatavosonai ir vajdzeigs sviksts —
taupeibys nilyukus 200g saputotam svikstam var
dalikt 100—150g voreitu, samoltu bulvu (“adretta”).
Masu pamateigi saputoj. Tai pagatavotu sviksta masu ilgi
globot navar. Svikstmaizis var gatavot ar vysaidom solejom
masom (kremim). Sviksta vita var byt kriejums. Ka kriejums ir
paskidrs, to jozareikoj Saidi: caurduri porlik ar marli divos
kortos, izlik iz bladys. Caurduri salej kriejumu i laun
navajdzeigam Skidrumam nuitacat.

Sviksta maisiejumus izmontoj vysaidu aizkudu
gatavoSonai, taidu kai kimiisu maizeitis, lelos svikstmaizis,
solejos kukys, soleji torti, ruletis. Mineitus iedinus var rutot ar
vysaidim sviksta maisiejumim.



Sviksta maisiejumi

Zalis sviksts. 2—3 lelos lizeikys seiki sasmalcynotu zalumu

(petrazolu lapenis. kropi i.c.) sols, citronskoba, 100g sviksta.
Zalumus kupa ar soli, citronskobi satryn, pivinoj
saputotam svikstam.

Dzaltonis sviksts. 100g saputotam svikstam pilik 3—9 citi
voreitu wlu dzaltonumus, 1 mozu lizeiceni sinepu, ulu
dzaltonumus vel korstus ar vidilci saspaida vinveideiga masa.

Dzaltonijam svikstam var pilikt 2—3 lelos lizeikys bisu
sulys.

Sortis sviksts. 100g saputotam svikstam pilik 1—2 lelos
lizeikys tomatu pastys, soli, cukri, citronskobi, smolkis
pyparus i pamateigi saputoj.

Kilku sviksts. 100g saputotam svikstam pilik izteireitys i ar
nazi sakopotys 8—10 kilcenu filejis.

Taipat pagatavoj sil¢u svikstu (siléis samal).

Rikstu sviksts. 150g lozdu rikstu kadulu, 50g tumis, 100g
sviksta.

Rikstu kudulus cepli apgrauzdej (navar porgrauzdat — tod
sviksts ryugs). Atdzeseitus rikstus vairokys raizis mal, pec tam
imaisa saputota sviksta. Putojut pamozom dalej kriejumu.

Krenu krems. 1 glozd tumis, 2—4 lelos lizeikys samoltu
krenu, sols. cukris.

Tumi saputoj styngros putos, imaisa krenus, soli i cukri pec
garsys.

Solti kiupynotys zivs masa
150g zivs (skumbrejis v.c.) filejis, 100g biza kriejuma,
1 soldskobs obuls, 1—2 lelos lizeikys osos tomatu
madrcis.



Zivs fileji samal, obulus satorkoj i kiipa ar osii tomatu marci
imaisa kriejuma.

Korsti kiupynotys zivs masa
150g zivs filejis, 100g Holandis sira, 1508 biza
kriejuma.
Zivs fileji samal, siru satorkoj i vysu imaisa kriejuma.

Sil¢u i tuklos galis masa
2 silcis, 100g kapceitys tuklos galis, 1 soldskobs obuls,
1 voreits bulvs, 1 skobeits ogircs, mozs seipuls, 1 mozo
lizeika krenu, 1—2 lelos lizeikys kriejuma.
Sil¢u fileji, bulvi, tukla gali samal, 6buli i ogiirci satorkoj,
seipulu sasmalcynoj. Vysu samaisa kipa, dalik kriejumu (var i
bez kriejuma).

Sil¢u i burkonu masa
2 silcis, 3 biirkoni, 1 seipuls, 0,5 glozd kriejuma.
Siléu fileji, nuvoreitis burkonus samal, seipulu
sasmalcynoj, i vysu imaisa biza kriejuma.
Burkonu vita var likt 0,5 glozis konserveitu zaliis zierneisu,
2 citi nuvoreitys ulys.

Zyvu konservu masa
1 korba zyvu konservu dabeiga sula, 2 citi voreitys
ulys, 1 seipuls, 3 lelos lizeikys nuvoreitu rysu, 1 mozo
lizeika krenu, sols, smolki pypari, 3 mozos lizeikys
kriejuma, 1 mozo lizeika augu ellis.



Sasmalcynotu seipulu apcap augu elli, lys satorkoj, Zivs
gobolus ar vidilci saspaida masa. Vysu samaisa. Kriejuma vita
var likt majonezi voi osti tomatu marci.

Kilku masa
1 korba kilku, 300g voreitu bulvu, 100g kapceitys
tuklos galis, 2 lelos lizeikys osos tomatu madrcis.
Kilku filejis, bulvus, gali samal i pivinoj osii tomatu maérci.

Solejo ulokna ruleta
Ulokndm: 6 ulys, 6 lelos lizeikys kvisu myltu, 0,5 mozo
lizeika sold.

Ulu dzaltonumu samaisa ar soli. Ulu boltonumu saputoj
styngros putds. Izsejotus myltus pa dalom kipa ar saputoti
tlu boltonumu pivinoj tlu dzaltonumam.

Ulu masu izlej 1cm biza korta iz ar taukim izzistys plats i
cepli cap videja korstuma gaiSi dzaltonu. Syltu ulokni savel
ruleti. AtdzysuSu ruleti attyn, porziz ar soleji masu, stypri
save] ruleti. Ratoj ar dzaltont svikstu, krenu kremu, zalumim.

L. variants pildiejumam: 700g sienu, 1 lelos lizeikys
tauku, 0,5 glozis kriejuma, 1 seipuls, 1 mozo lizeika
bulvu myltu, sols, molti pypari.

Siens 5 minoti vorej soleja iudini, nukos i seiki sakopoj.
Seipulu sasmalcynoj, apcap taukis, pilik siens i maistut karsej
pors minoti, tod iber kropmeli, soli, pyparus, pilej kriejumu,
karsej maisut cikam masa nadaudgz sabize;j.

II. variants pildiejumam: 506g biurkonu, 2 citi
nuvoreitys ulys, 2 mozo lizeika sviksta, 100g
kriejuma, 1 glozd pina, sols, zalumi.




Burkonus satorkoj, apcap sviksta, dalej korstu pinu i
sutynoj meikstus. Iber soli. Atdzysynotai burkonu masai pilik
sakopotys voi satorkotys ulys (var dabart 3—4 lelos lizeikys
konserveitu zalts zierneiSu) sasmalcynotus zalumus, bizu
kriejumu.

II1. variants, 400g licenu, 3 lelos lizeikys sviksta, 3
citi voreitys ulys, sols, smolki pypari.

Lucenus sagriz, drusku apkaisa ar soli, izmaisa, tod karsej
sviksta (1 lelo lizeika) cikam izgaist sula, bet liceni sagloboj
zalu krosu. Ulys, vil syltys ar vidilci saspaida i samaisa ar
atdzysynotim lacenim. Soli, pyparus pilik pec garSys. Ulokna
ruleti porziz ar atlykusu svikstu, porlik pildiejumu i savel
ruleti.

Solejis torts
Rupmaizdi nigriz goruzys, gareniski sagriz 5 §kdlos,
kotru sadolit 5—6 trejstyureisus.

Maizis trejstyureiSus salik pa 3 kapa, iztaisa opolu tortu nu
salyktim trejstyureiSim. ApaksSdejus maizis trejstyureiSus
porziz ar solti kiupynotys zivs masu, porlik viersa utras
trejstyureisus, kurus porziz ar korsti kiupynotys zivs masu.
Solejo torta maizeiSu Orejos molys apziz ar atlykusu soleju
masu, bogoteigi aplik molys ar sasmalcynotim licenim. Kotru
solejo torta gabaleni rutoj ar dzaltonu svikstu, krenu kremu.

Soleju tortu var pildat ar vysvysaidom masom.



Solty iedini

Rengis boltyja marinadi
600g svaigu rengu, 40g kvisu myltu, sols, elld.
Marinaddi: 300g seipulu, 150g burkonu, 1 glozd 3%
etikd, 0,5 glozis iudind, 2 lauru lopys, 4 smarzeigi
pypari, 6 malny pypari, sols, 1 lelo lizeika cukra.
Burkonus sagriz plonds ripelds, soleja iudini vorej
meikstus. Vardusa etika i iudind maisiejumam pilik garsvilys,
soli, cukri, sagriztus seipulus, vorej pusmeikstus, pilik
burkonus.
Izteireitys rengis porkaisa ar soli, apvulinoj kviSu myltas i
cap sakarseita elli. Atdzysynotys salik trauka i porlej ar soltu
marinadi. Marinej 2—3 stundis.

Zivs burkonu i tomatu mirci
600g zyvu filejis, kvisu mylty, sols, augu elld.
Marcdi: 3 satorkoti birkoni, 2 sasmalcynoti seipuly,
0,33 glozis augu ellis, 0,75 glozis 0sos tomatu mdrcis,
1—2 mozo lizeika kropmeld, sols, iudins.




Fileji sagriz Skaleitos, apsolej, apvulinoj myltis, sakarseita
elli cap gotovu, pec tam zivs gabalenus salik ovalts Skeivis,
porlej ar korstu marci. Golda pasnadz soltu.

Ar itd marci golda var pasnagt voreitus bulvus, gali.
Burkonus i seipulus maircai elli sacap, aplej ar tomatu marci,
porkaisa ar kropmeli, izmaisa, 1ik soli i iudini pec vajdzeibys,
aizvore;j.

Zyvu konservi majonezi
1 bancend zyvu konservu dabeiga sula, 100g seipulu,
1 mozo lizeika sviksta, 1 mozo burcend majonezis, 1
mozo lizeika cukra, zalumi.

Zivs sadola mozokus gabalents, salik ovala skeivi. Seipulus
sagriz grindzulas, apcap sviksta, atdzysuSus aplik ar zivs
gabalenim. Majonezai pilik cukri, izmaisa, porlej pori zivs
gabalenim. Rutoj ar zalumim.

Zivs kriejuma marci
600g zyvu filejis, kvisu mylty, sols. augu elld.
Marcdi: 0,5 glozis kriejuma, 1 mozo lizeika sinepu, 1
lelo lizeika krenu, sols, 1 lelo lizeika sviksta, 4 citi
niuvoreitys ulys, zalumi.

Fileji sagriz skaleitos, myltus samaisa ar soli, apvulinoj zivs
gabalenus, cap sakarseitd elli. AtdzysuSus zivs gabalenus
kortoj Skeivi, porlej ar marci, porkaisa ar vinu sasmalcynotu
tlu, ratoj ar zalumim. Marcai skauroda izkausej svikstu, pilik
sinepis, krenus, kriejumu, soli, 3 sakopotys tlys.



Capta zivs meikli
600g zyvu filejis, augu elld.
Marinadadi: 1 lelit lizeiku augu ellis, 2—3 lelos lizeikys
3% etikd, cukris, sols, molti pypari, petrazolu zalumi.
Meikld: 1 glozd kvisu myltu, 2 alys, 0,5 glozd pina voi
ols, sols.

Zyvu fileji (bez odys) sagriz lcm biziis i 6cm garus
gabalents, salik bluda, porlaista ar marinadi (augu ellai pilik
etiki, cukri, soli, pyparus i sasmalcynoétus zalumus), izmaisa,
marinej 1—2 stundis. Tod zivs gabalenus pa vinam miercej
meikli i cap lela ellis daudzuma gaiSi bryunus. Atseviski
pasnadz majonezi. Captu zivi meikli var pasnagt syltu.

Meiklai pinu voi olu, dlys dzaltonumus, soli, izsejotus
myltus rozmaisa, laun 30 minoti meiklai pastovat, tod imaisa
saputotu ulu boltonumu.

Pildeita leidaka
1kg leidakys, 75g boltmaizis, 2 ulys, 50g sviksta, 100g
seipulu, 70g tumis, sols, molti pypari.
Voreisonai: 1 seipuls, petrazolis saknd, gabalens
selerejis saknis, 2 biirkoni, lauru lopa, pypari, sols.
Rutojumam: citrons voi konserveiti zali zierneisi,
burkons, purovu lopa.

Niteireitai zivai atgriz golvu, izjem iSkys i uzmaneigi
nuvalk o6du. Gali atbreivoj nu osokom, samal, pilik pina
izmierceitu, nubridusu boltmaizi bez goruzys, sviksta
apcaptus (na leidz bryunumam) sasmalcynétus seipulus i
valraiz samal. Tod pilik alys, soli, pyparus, tumi (ka ir, to
drusku satorkotu muskatrikstu). Masu labi sastrodoj i valeigi
pylda zivs 6da.



Garoka kotla dybyna salik burkonu skilis, sasmalcynétu
petrazolis sakni, selerejis gabaleni, seipulus, izlik zivi, porlej
ar syltu iudini, pilik soli, pyparus, lauru lopu. Kotla lik i
osokys, i golvu. Vorej iz lanys guns apmaram 1 ai 0,5 stundi.
VoreiSonys laika 3 raizis dalej nadaudz solta iudina. Ki ilgok i
lienok zivs vorasis, ti bys garSeigoka. Kotlam voku nalik. Soltis
iudins paildzynoj zivs gataveibu. Zivi atdzysynoj Skidruma,
kuryma zivs vorajas. Atdzysusu zivi uzmaneigi izcel, porlik iz
pimarota Skeiva, sagriz gabalenis, atstojut vasalys nasagriztys
zivs izskotu. Zivi ratoj ar citronu, voreitim burkonim,
konserveitim zalim ziernei$im.

Skidrumu, kurd vordjas zivs, izko$, pivinoj izbridynétu
zZelatinu (iz 1 glozi Skidruma — 1 pylna mozo lizeika Zelatina),
izSkeidynoj (izkausej), i kod Skidrums sok recit, ar ti naziz
zivs gabalenus, atkortojut vairokys raizis.

Sil¢a ar kriejumu
2 silcis, 4 glozis kriejuma, 1 seipuls, liceni,
konserveits ogircs voi voreits biurkons.

Siléis izteirej, atdola filejis, kurys sagriz 1—2cm plotis
gabalents, kortoj 2 ryndos sil¢u skeivi. Gar vinu molu lik
kriejumu, porlik seipulu gradzynus utra Skeiva pusi. Rutoj ar
burkonu voi ogiirci i lacenim.

Ar torogu pildeitys silcu filejis
2 silcis.
Pildiejumam: 100g toroga, 1 lelo lizeika kriejuma, 1
lelo lizeika sasmalcynotu zalumu.
Torogu izspiz car situ, pilik zalumus, kriejumu, samaisa.



Sil¢is izteirej, sadola 4 filejos, iz kotrys filejis izlik
pildiejumu, savel veltni. Pildeitos silcu filejis kortoj iz salatu
lopom. (Torogam var pilikt sasmalcynétu casnagu, pyparus,
soli).

Marineitu silcu veltneisi (rolmopsy)
2 silcis, 40g seipulu, sinepu gryudeni, 4 krystnaglenis.
Marinaddi: 1 glozd iudind, 1 glozd 3% etikd, 100g
seipulu, smarzeigi pypari (vircis), lauru lopys, cukris.

Marinadai niteireitus seipulus sagriz grindzulus, lik korsta
iudini, pilik 2 lauru lopys, 5 pyparus, 10 vircis (smarzeigi
pypari), vorej 3 minoti, tod pilej etiki, cukri pec garsys.

Sil¢is nuteirej, atdola filejis, kotru filejis iSkdeju pusi
porkaisa ar nazcik sinepu gryudenim, porlik sagriztus,
apSmucynotus seipulus. Fileji satyn, socit nu astis iz golvys
pusi, i sasprauz ar krystnagleni. Sil¢u veltneiSus lik stykla
burka, porlej ar soltu marinadi, atstdj marinatis da reitdinai.
Golda pasnadz, sakortotus dzild trauka kortom ar marinadis
seipulym, porlej ar marinadi.

Sil¢is var marinat, sagriztys gabalenis, marinadai var pilikt
augu elli i ¢ymynus. Sinepu gryudenus var aizstot ar krenu.

Sil¢u i cyukys galis aizkiida
300g silcu, 400g cauraugusys cyukys galis, 0,5 glozis
kriejuma, 1 seipuls, luki.

Gali sagriz mozus gobolis (20g), sacap stypri bryunu.
AtdzysuSu gali samal kupa ar sil¢u filejom. Kortoj silé¢u Skeivi
ar skaudzi, aplej ar kriejumu i bogoteigi porkaisa ar
sasmalcynotim licenim. Ritoj ar seipulu gradzynim.



Vystys galis veltnis
1 vysta (izavielej jaunoku, galainu), sols, sviksts.
Pildiejumi: 1. variants — 2 soldskobi obuli, 150g
kalteitu slivu.
II. variants — ulokndm: 2 alys, 3 lelos lizeikys pina,
sols, 1 mozo lizeika sviksta, 1 lelo lizeika tomatu
bizend, cukris.
II1. variants — 400g sienu, 100g sviksta, 1 ula, sols,
pypari.
IV. variants — 20g casnagu, 30g petrazolis saknu, 1
lelo lizeika sviksta, sols, molti pypari.

Vystu nuteirej, nagriz koklu, spornus. Gareniski viers
mugorkauld porgriz i socit nu mugorys, vystys odu kipa ar
gali atbreivoj nu kaulym. Nu spornim, kokla, kaulym vorej
buljonu. Vystys gali ar 6dys pusi lik iz dield, porkaisa ar soli,
porziz ar svikstu, porlik ar auglim: mierceitom kalteitom
Slivom (bez kaulenim), obulu skdlom. Gali styngri satyn veltni,
saSyun, nuasin ar auklu (pyrms pildiejuma 6du sasyun
vajdzeigos vitos). Vystys galis veltni lik iz skaurodys voi veidni
izkauseita sviksta (voi taukus), pilej nadaudz iudind, cap cepli
apmaram 1 stundi, laiku pa laikam porlej ar cepesa skidrumu,
15 minoti pyrms cepsSonys beigom vystys veltni var porzist ar 1
leli lizeiku izkauseita mada i 1 lela lizeiku sviksta.
Atdzysynotu veltni nilik vasa vitd zam vigla akmina. Pyrms
pasniegSonys golda, veltni atbreivoj nu auklys i digim, sagriz
0,5cm bizos skalos, kortoj trauka, rutoj ar auglim voi tgom
(marineitim, svaigim, captim).

I1. pildiejumam vystys gali porkaisa ar soli, cukri, porziz ar
tomatu bizeni, porlik ar izcaptu Glokni i satyn gali veltni. Tolok



reikojas kai pyrmija varianta (ar madu naapziz). Uloknam alys
sakul kupa ar pinu, dalik soli, sviksta izcap.

III. pildiejumam sasmalcynotys siens sviksta apcap voi
nuvoreitys sasmalcynoj. Sienom pilik soli, pyparus, ulu.
Izmaisa. Ar sienu masu porziz vystys gali, savel veltni, niisin.

IV. variantam vystys gali porziz ar meikstu svikstu,
porkaisa ar soli, satorkotim casnagu i petrazolis sakni. Gali
savel veltni. Pyrms cepSonys beigom veltni porziz ar majonezi.

Pildeita vysta
1 vysta (apmaram 1kg), 150g cyukys galis, 1 ula, 2
skdlis boltmaizis (bez goruzys), 0,75 glozis pina, 2
lelos lizeikys sviksta, sols, molti pypari, satreits
muskatriksts.
Rutojumam: ar bryuklinu ivoriejumu pildeiti capti
obuli, purova lopa.

Niteireitu vystu niiskoloj, 6du porgriz viers mugorkaula i
ar osu nazi ryupeigi atdola nu galis. Vystys gali atdaleitu nu
skeleta, kiipa ar cyukys gali 2 raizis samal. Utra raizi mal kapa
ar pina izmierceitu boltmaizi. Galis masai pilik lys,
izkauseitu  svikstu, soOli, pyparus, nadaudz satreita
muskatriksta, atlykusti pinu. Masu labi sastrodoj. Vystys 6du
saSyun, pamatut kokla vitu naaizSyutu, lai varatu ipildat galis
masu. Kokla vitu aizS§yun, Nu pori palyku$os masys (ka taida
palik) taisa klockys. Pildeitu vystu lik iz sagriztom garS§saknom
(burkons, petrazold, selereja), dalej iudini, cepli cap videja
korstuma (1—1,5 stundi), pa laikam aplaistit ar cepeSa
Skidrumu. Izcaptu vystu atdzysynoj, atbreivoj nu digim i



sadola gareniski 2 dalds. Ar grizuma vitu lik iz Skeiva, sagriz
$kalos. (Nu kaulym vorej buljonu).

Vystys galis pildiejumu var sadaldt 3 dalos, izveidojut nu
kotrys veltni 3cm diametri. Veltnus saplacynoj, vyda var likt
kalteitys Slivys bez kaulenim voi aprikozis, malenis veltnim
salepej kiipa, ityn calafana (golus calafanam ntsin), lik iz
skaurodys, pilej nadaudz iudina, cap cepli apmaram 40 minoti.

Vystys gala zeleji
500g voreitys vystys galis (bez kaulym i odenis).
Zeleja: 1 glozd vystys buljona, 0,5 glozis iudind, 1
glozd kolnu slivu kompota, 1 lelo lizeika ar kolnu
Zelatina.

Vystys gali Zeleji gatavoj 2 variantis.

I. variants. Vystys gali sagriz kvadratainiis gabalenis. Ar
soltu iudini izskolotos mozos skrizeitos lik kolnu Slivys bez
kaulenim (nu kompota) 5—6 — porlik galis gabalenus, porlej ar
sagatavoti, vil nasareciejusi zeleji.

I1. variants. Vystys gali sagriz Skaleitos, kortoj ovala skeivi,
gar sonim salik kompota kolnu §livys bez kaulenim, porlej ar
sokusu recat Zeleji.

Zeleja: aizvoreita, atdzysynota iudini bridynoj Zelatinu.
Sabridusit Zelatinu dalik korstam buljonam, sylda cikam
zZelatins izkuss, dalej slivu kompota (Skidrumuy), izkos.

Kapceita vysta
1 vysta (apmaram 1,5kg — jaunys, galainys vystys).
Marinaddi: 100g casnagu, 0,5 mozos lizeikys moltu
pyparu, 0,5 mozos lizeikys moltu smarzeigu pyparu, 1
—2 mozos lizeikys sold, 0,5 mozos lizeikys



citronskobis, 1 mozo lizeika cukra, 2—3 padglu ugys
(vosord vystu vdl var apzist ar sinepom).

Vystys kryutezu rozgriz, itryn nu vysom pusom ar sola,
satorkota casnaga, paaglu Ggu maisiejumu, lik trauka zam
akmind i 1—2 dinys marinej. Pec tam kapcej. KapceiSonai
vajdzeiga elkSnu molka, zori.

Pyrms pasnigSonys vystai izgriZz mugorkauli (t0 golda
nalik). Vystu sagriz sleipts gabalenis i pasnadz ar marineitim
voi svaigim auglim. Vosora kapceitu vystu var ruatot ar
klubniku.

Galis kroketis
3 vinaida leluma lisys cyukys galis goboly (apmaram
150g kotrs), 3 citi voreitys ulys, 1 voreits burkons, 0,5
konserveita ogurca, 50g kapceitys voi svaigys tuklos
galis, sols, molti pypari, tauki.

Galis Skalis ar vasareiti izdauza nu vinys pusis, porkaisa ar
soli i pyparim (izdauzeitii pusi), pameiSus porlik ar slaksnos
sagriztu tukla gali, burkonu, ogurci.

Viersa iz kotrys §kilis lik pa ulai, satyn styngri moza
veltneiti (kroketi), ar boltu digu styngri ntutyn. Kroketis apcap
iz skaurodys taukus, dalej druscen korsta iudind i cepli cap
apmaram 39 minoti. Atdzysynotys lik zam vigla akmina. Pec 6
stundom atbreivoj nu digim, sagriz skalos, kortoj trauka i rutoj
ar zalumu puskeiti.

Galis kroketis var gatavot nu lellupa, trusa, nutrejis i nu
mediejuma.



Cyukys golvys veltnis
1 cyukys golva, 100g garssaknu (seipuls, petrazold,
selerejis $kdld), pypari, 2 lauru lopys, sols, 1 mald, 3
citi voreitys ulys.
Rutojumam: voreiti dorzeni, marineiti ogirci voi
tomati, zalumi.

Videja leluma cyukys golvu rozcier§ pa pusai tai, lai tei
turatis ar odu kapa. Izjem smedzinus, golvu nuskoloj i pilikat
garSsaknis — soli, mili vorej pusgotovu. Golvu i maili nu
Skidruma izjem, nugriz auss, atdola odu kupa ar apmaram
0,5cm bizu tauku kortu, gali atdola nu kaulym, kupa ar mali
sagriz. Iz mitrys salvetis izlik 0du (ar taukim nu viersa), porlik
ta ar sagrizta gali, mali i tlu puseitom voi catirkSnim porkaisa
ar soli, pyparim, savel veltni, ityn salveti, nlsin styngri ar
aukleni.

Sagatavoti veltni turpynoj vorat tyma posa skidruma 40—50
minoti, pivinojut pyparus, lauru lopys. Tod izjem nu skidruma,
nadaudz atdzysynoj, lik zam akmind vasa vitd. Pec 6—8
stundom atbreivoj nu akmind i salvetis, Pyrms pasnigSonys
sagriz Skalos, kortoj lazona Skeivi, ratoj ar dorzenim,
zalumim.

Kapceito cyukys golva
1 kapceita cyukys golva.
Rutojumam: marineiti ogiirci, kirbji, birkoni, zalumi.
Videji lelu kapceitu cyukys golvu nimozgoj i vorej meikstu.
Pec tam gali atdola nu kaulym, lik iz izklotys, mitrys salvetis,
satyn pec ispiejis veltni, pec tam styngri ityn salveti i lik zam
akmind. Atdzysynotu iztyn nu salvetis, sagriz skalos i kortoj
opola, lazona Skeivi. Ratoj ar voreitim dorzenim, zalumim.



Pikanti plocineisi tomatu mérci
250g cyukys galis, 150g lellupd galis, 2 skadlis
boltmaizis, 0,5 glozis iudind, 4 zibeni casnaga,
Cymyni, molti pypari, sols, rivmaizd, tauki.
Madrrcd: 1 glozd osos tomatu mdrcis, 0,75 glozis ogarcu
marinadis, 100g seipulu.

Gali bez dzeislom 2 raizis samal. Utru raizi mal kapa ap
iudini izmierceitu boltmaizi. Masai pilik garsvilys, torkotys
casnagus, 0,5 glozi iudina i masu pamateigi sastrodoj. Nu galis
masys taisa mozus plocineiSus, apvulinoj rivmaizi i cap
sakarseitis taukas bryunus. Atdzysynoétus kortoj lazona, opola
Skeivi, kuryma pyrma ilej marci, PlocineiSus porlik ar seipula
gradzynim.

Mairca: ost tomatu maérci kiipa ar ogiir¢u marinadi vorej 15
minoti. Seipulu gradzynus applaucej ar vardasu etikskobis
iudini.

Taipat var pagatavot zyvu plocineiSus.

Pikantos desenis
300g cyukys galis, 200g lelliipa galis, 1 seipuls, 6—8
zubeni casndga, 1 mozo lizeika Ccymynu, sols, molti
pypari, cukris, muskatriksts, 1 skdld boltmaizis, 4
lelos lizeikys pina, 1 ula, 1 lelo lizeika kriejuma,
zalumi.

Gali atbreivoj nu dzeislom, sagriz gabalents, 2 raizis samal.
Utru raizi pimal pina izmierceitu boltmaizi, taukis apcaptu,
sasmalcynotu seipulu. Masai pilik sasmalcynotus casnagus,
garsvilys, pinu, tlu, kriejumu. Masu sastrodoj i nalik vasa vita



(vyslobok soltaunika iz 6 stundom. Nu galis masys taisa 6—
8cm garys, 1—2cm bizys desenis.
Skaurodu izziZ ar taukim, salik desenis i cap cepli bryunys.
Soltys desenis sakortoj gleisi Skeivi, ruitoj ar zalumim.

Pildeitys ulys
4—6 ulys, 50g sviksta, majonezis voi kriejuma, sols,
sinepis, molti pypari, golda etikis, 8—12 kilkys,
liiceni.

Nuteireitys, citi voreitys tilys ar vilnoju saknu nazi porgriz 2
dalos, izjem dzaltonumu, iztryn car situ i pivinoj saputotam
svikstam. Masai pilik soli, etiki, pyparus, cukri, sinepis. Masu
sapylda ulu puseitos, viersa lik izteireitys, saritynotys kilku
filejis, isprauz licenus.

Pors ulys, citi nuvoreitys, atbreivotys nu caulom, vorej
stypra ¢aji 10—15 minoti, cikam daboj valama bryunumu. Pors
voreitys, apteireitys ulys lik biSu sula, patur kaidu stundi —
daboj sortu krosu. Taidys krosainys pildeitys tlys gleisi izaver
Leldinu golda.

Ulokna veltnis
1 ulokndm 2 alys, 2 lelos lizeikys pina, sols, cepSonai
tauki.
Pildiejumam: 100—130g sutynotys tuklos galis, 1 lelo
lizeika kriejuma.
Ulys. Pinu, soli pamateigi sakul (vyslobok ar mikseri).
Sakarseitus taukus skauroda tilokni apcap nu obejom pusom.
AtdzysusSu ulokni porziz ar pildiejumu, styngri savel veltni,
ityn pergamenta i iz pors stundom ilik soltaunika. Golda
pasnadz, sagriztu Skaleitos. Rutoj ar zalumim.



Pildiejumam tuklt gali samal, dalik kriejumu, samaisa.
Pildiejumam var izmontot voreitys siens, dasu, gali, kapceitu
tuklumu, kurti samal kiipa ar voreitom pupenom, barkonim.



Zupys

Zupys 6 personom

Dorzenu zupa
1.2kg dorzenu (svaigi kopusti. birkoni, bulvi),
garssaknis (petrazold, 1 purovs), 50—100g sviksta, 2,5
litri iudind, 3 lelos lizeikys osos tomatu madrcis, sols,
cukris, kriejums, zalumi.

GarSsaknis sasmalcynoj, burkonus (4) satorkoj i sviksta
stypri sakarsej, pec tam lik vardusa iudini. Pilik sagriztus
kopustus, bulvus, soli. Kod zupa gotova, pilej osii tomatu
marci, cukri, aizvorej. Pasnadz ar kriejumu, sasmalcynotim
zalumim. Zupai var pivinot konserveitus zalts zierneisus.

BiSu zupa
0.8 kg voreitu bisu, 2—3 bulvi, 1 biirkons, 1 petrazolis
saknd, 1 seipuls, 2,5 litri iudind, 100g sviksta, sols,
citronskobd, kriejums, zalumi.
Bits satorkoj, bulvus i burkonu sagriz kubicents.
GarSsaknis sasmalcynoj i apcap svikstd, pivinoj vardusam



iudinam. Pec tam pivinoj bulvus i barkonu. Pec laicena pivinoj
bits, soli, citronskobi. Kod zupa gotova, pasnadz ar kriejumu,
sasmalcynotim zalumim.

Citronskobis vita zupai kupa ar bitom var pivinot
numyzotus, satorkotus soldskobis obulus (2). Zupai var pilikt i
cukri pec garsys.

Dorzenu bizenzupa
1,8kg dorzenu (grizins, bulvi, biurkoni), 1 seipuls,
petrazolis saknd, gabalens selerejis saknis, 2,5 litri
iudind, 100g sviksta, sols, zalumi.

Iz torkys satorkotys garSsaknis apcap sviksta i lik vardasa
iudini. Pivinoj gobolis sagriztys saknis, soli. Kod saknis
meikstys, izjem tos nu zupys i padzysusys samal, lik atpakal
zupa, valraiz aizvorej. Pasnadz ar sasmalcynotim zalumim.

Bulvu i kalteitu sienu zupa
2kg bulvu, 25g kalteitu sienu, 1 seipuls. 50g sviksta,
2,5 litri iudind. sols, kriejums.

Kalteitos siens niimozgoj, vorej iudini meikstys, tod izjem
nu iudind, sagriz gareniski Seipulu sasmalcynoj i sviksta
apcap. Atpakal lik tyma posa iudini (iudini vyspyrms car situ
izkos). Pilik gabalents sagriztus bulvus, soli. Kod zupa gotova,
pasnadz ar kriejumu.

Bulvu i zierneisu zupa
6—8 bulvi, 1 burka konserveitu zalits zierneisu, 1
burkons, 1 skdld selerejis saknis, 2 litri iudind, 1 lelo
lizeika sviksta, sols, kriejums, kropi.



Satorkotu burkonu i selereji apcap sviksta, lik vardasa
iudini, pilik kubicenus sagriztus bulvus, konservu skidrumu,
soli. Kod bulvi meiksti, pilik zierneiSus i aizvorej. Pasnadz ar
sasmalcynotim kropim, kriejumu.

Tomatu zupa ar rysim
1 glozd osos tomatu mdrcis, 2 burkoni, 1 petrazolis
saknd, Skdleitd selerejis saknis, 0,5 glozis konserveitu
oguréu marinadis, 2 litri iudind, 1 glozd rysu, 1 lelo
lizeika sviksta, sols, cukris, zalumi, kriejums.
Burkonus i garSsaknis sasmalcynoj, sviksta apcap, lik
vardasa iudini, pilik labi skolotus, applaucatus rysus. Tomatu
marci ar ogiréu marinadi aizvorej i, kod rysi taisos meiksti,
pilej zupai. Pivinoj cukri, aizvorej. Pasnadz ar sasmalcynotim
zalumim, kriejumu.

Skobeitu kopustu zupa
600g kapceitys cyukys galis, 900g skobeitu kopustu 1
burkons, 2 seipuly, 1 lauru lopa, 2,5 litri iudind, sols,
cukris, liiceni, kriejums.

Skobeittuis kopustus sagriz seikok, kupa ar sasmalcynotim
seipulym i burkonu apcap taukis (100g kapceitys tuklos galis
sagriz gabalents, korsta skauroda karsej cikam runas tauki).
Atlykust cyukys gali sagriz gobolus i kupa ar apcaptim
kopustim lik korsta iudini, daber soli, cukri (var pilikt 30g
ozbora) i vorej cikam kopusti meiksti. Golda pasnadz ar
kriejumu, sasmalcynétim licenim.



Skobeitu ogiircu zupa
2 skobeiti ogurci, 800g bulvu, 70g grubu, 50g sviksta,
1 barkons, 1 seipuls, 1 lauru lopa, 6 pypari, 2 lelos
lizeikys osos tomdtu madrcis. 2,5 litri iudind, sols.
cukris, kriejums. zalumi.

Satorkotu burkonu i sasmalcynotu seipulu apcap sviksta i
lik kapa ar grubom vardasa iudini. Kod grubys pusleidz
meikstys, zupa lik mozius gabalenas sagriztus bulvus, soli,
pyparus, lauru lopu. Numyzotus, gareniski sagriztus ogurcus,
tomatu marci, cukri sakarsej i pivinoj gotovai zupai, vorej val 3
—5 minoti. Pasnadz ar kriejumu, sasmalcynotim zalumim.

Zupai kupa ar oguréim var dalikt voreitus, sluksnos
sagriztus cyukys eiksus.

Zyvu klocku zupa
3 bulvi, 1—2 barkoni, 1 petrazolis saknd, 1 seipuls, 2,5
litri iudind, sols. citronskobd, lauru lopa, 5 pypari,
kriejums, zalumi.
Klockys: 800g zyvu filejis, i skdld boltmaizis, 2 alys, 1
seipuls, 2 lelos lizeikys sviksta, sols, molti pypari.
Zyvu fileji klockom josamal 2 raizis; Gtru raizi kipa ar
iudini izmierceitu, nuspistu boltmaizi i sviksta apcaptu,
sasmalcynotu seipulu. Masai pilik dlys, izkauseitu svikstu,
soli, pyparus. Ar iudini apmierceitom rikom taisa klockys.
Vardusa iudini lik apcaptus sviksta, satorkotus burkonus,
petrazolis sakni, sasmalcynotu seipulu, citronskobi, soli,
kubiceniis sagriztus bulvus i klockys. Dalik lauru lopu,
pyparus, vorej 20—30 minoti iz lanys guns.
Pasnadz ar kriejumu i sasmalcynotim zalumim.



Pina zupa ar dorzenim
1kg dorzenu (bulvi, biirkoni, svaigi kopusti voi pucu
kopusti). 1 lelo lizeika sviksta, 1 litris iudind, 1,5 litris
pina, sols.

Burkonus satorkoj i apcap sviksta, kapa ar kubicents
sagriztim bulvim i kvadratenus sagriztim svaigim kopustim lik
vardasa iudini. Vorej iz lanys guns. Kod dorzeni gotovi, daber
soli i dalej voreitu pinu. Zupai var pilikt ripelos sagriztus
cisenus voi silcu filejis - sagriztys mozus gabalents.

Pina zupa ar zivim
1 litris iudind, 1,5 litris pina, 1kg rengu, 1kg bulvu, 1
seipuls, sols. zalumi.

Nuteireitys, sagatavotys rengis lik kotla, porlej ar iudini,
pilik soli i iz lanys guns vorej gotovys. Tod rengis izjem,
Skidrumu izkoS. Lej atpakal kotla, pilik kubicents sagriztus
bulvus, sasmalcynotu seipulu. Kod bulvi gotovi, dalej korstu
pinu, aizvorej. Zupa ilik nu osokom atdaleitus 1 rengis filejis
gabalenus, sasmalcynotus zalumus.

Taipat gatavoj zupu ar cytom zivim.

Kirbju zupa
500g kirbju, 400g bulvu, 200g burkonu, 1 lelo lizeika
sviksta, 1 litris iudind, 1,5 litris pina, sols.
Burkonus satorkoj, apcap sviksta, lik vardasa iudini.
Pivinoj kubicenus sagriztus bulvus i kirbjus. Iz lanys guns
vorej cikam dorzeni meiksti. Pilik soli, korstu pinu i aizvore;j.



Pina zupa ar pupenom
220g boltu pupenu, 100g biirkonu, 5008 bulvu, 1 litris
iudind, 1,25 litris pina, 600g bulvu, 1 lelo lizeika
sviksta, sols.

Izmierceitys pupenis vorej iudini pusgotovys. Burkonus
satorkoj, apcap sviksta, kapa ar kubicenus sagriztim bulvim
pivinoj pupenom i vorej cikam zupa gotova. Dalej korstu pinu,
aizvorej, daber soli.

Zatirka — 4 personom
1,25 litris pina, 1,5 glozd iudind, sols.
Klockom: 200g mizu myltu, 60g pina, 2 ilys, sols.

Iudini ar pinu aizvorej, piber satreitys klockys, vorej 3—5
minoti, daber soli.

Ulys klockom sakul ar soli i pinu, iber apmaram 0,75 nu
paradzatim myltym i samaisa bizu meikli. Tod ber atlykusus
myltus i ar ruikom meikli satryn, lai vorejutis izaveidotus
mozys klockenis.

Mizu myltus var aizstot ar rudzu myltym voi rupim kvisu
myltym.

Bisu solto zupa
1 litris ryuguld, 800g jauniis biteisu (saknis ar
lopom), 140g svaigits ogiircu, 2 citi voreitys iulys, 100g
kriejuma, sols, kropi, liceni.

Jaunoés biteitis vairokiis iudinis skoloj, sagriz, lik kotla,
porlej ar vardasu iudini, lai iudins tos apjem i vorej, pec tam
atdzysynoj. Bits sakopoj bizeni, kura ar vysu Skidrumu, soli
imaisa labi sakultd ryuguli. Numyzotis ogiuréus sagriz
gabalents, tlys skaleitos, kropus i likus sasmalcynoj i pivinoj



zupai. Pasnadz ar kriejumu. Kotra zupys Skeivi lik 2 lada
gabaleni.

Variants: solti biSu zupu gatavoj i nu voreitom bitom.
Ryugusu sakul, pilej aizvoreitu, stypri atdzysynotu iudini pec
vajdzeibys, dalik soli, citronskobi, cukri, iz smolkos torkys
torkotu biti, svaigu ogurci, radiskys, citi voreitys ulys,
zalumus.

Solto zupa ar kvasu
1,5 litris maizis kvasa, 300g voreitys kudos galis, 300g
svaigu ogurcu. 10 radisku, 4 citi voreitys ulys. 0,5
mozos lizeikys sinepu, sols, cukris, kropi, liceni,
kriejums.

2 0lu dzaltonumus ar vidilci saspaida, imaisa sinepis, soli,
cukri, pamozam Skeidynoj glozi kvasa i pivinoj atlykusSijam
kvasam. Gali, numyzotius ogurcus sagriz luksnos, radiskys,
ulys — Skaleitos i imaisa soltyja zupa. Pyrms pasnigSonys dalik
sasmalcynotus zalumus, kriejumu.



Zyvu iedini

TusSkavota tuklo zivs
1kg leidakys, 80g kapceitys tuklos galis, 80g sviksta, 2
—3 glozis iudind, 1 lelo lizeika kvisu myltu, 2—3 lelos
lizeikys kriejuma, 80-100g Holandis sira, sols.
Nuteireitu zivi sagriz porceju gobolus, nadaudz porkaisa ar
soli, apziz ar luksnos sagrizti tukla gali, 1ik veidni sakarseita
sviksta, cepli cap 10 minoti, pec tam pilej iudini, turpynoj
tuskavot 15 minoti. Tod kotru zivs gabaleni porkaisa ar
satorkotu siru i turpynoj tuskavot val 5 minoti. Gotovus zivs
gabalenus izjem nu veidnis, salik dziloka trauka. Skidrumu
tumej ar izkarseitim myltym, kas samaiseiti ar kriejumu.
Marci pivinoj zivs gobolym. Atseviski pasnadz voreitus bulvus
i syltas bisu salatus.

Sylti bisu salati
2 voreitys bits satorkoj, lik kotla, daber soli, citronskobi,
pors lizeikys iudind, maisat sakarsej. Imaisa 3 lelos lizeikys
kriejuma.



Ar sienom tuskavota zivs
1kg zivs (leidaka, siga voi zandarts), 300g baraviku,
sols, molti pypari, 80g sviksta, 0,5 glozis zyvu
buljona, 1 mozo lizeika kvisu myltu, zalumi.
Izteireitu, porcejos sagriztu zivi (bez o6dys i osoku) lik ar
svikstu izzistd veidni kortom ar nuteireitom, Skaleitos
sagriztom sienom, porkaisa ar soli, pyparim, porlik sviksta
picenim. Sakortotis produktus porlej ar zivs buljonu. Kod zivs
goboly meiksti, izjem nu tuskavosonys, sakortoj bluda.
Sutynojamam Skidrumam dalik sviksta izkarseitus myltus i
sataisa marci, Zivs gobolus aplaista ar marci, porkaisa ar
sasmalcynotim zalumim. Atseviski pasnadz voreitus bulvus.

Ar dorzenim tuskavoéta zivs
1kg zivs filejis, 500g burkonu, 500g zaliis zierneisu, 1
seipuls, 1 petrazolis saknd, 100g sviksta, 2 lelos
lizeikys citronskobis iudind, sols, molti pypari, 4
zubeni casnaga, 2 glozis zyvu buljona. 0,5 glozis
kriejuma, zalumi.

Zivs fileji sagriz porceju gobolis, itryn ar soli, casnagim,
pyparim, aplej ar citronskobis iudini i vasa vitd marinej 1
stundi.

Sluksneitos sagriztus burkonus kiupa ar sasmalcynotim
seipulym, petrazoli apcap sviksta, dalej korstii zyvu buljonu,
pilik zierneisSus i tuskavoj pusgotovus. Iztuskavota porlik ar
zivs gabalenim (tis pyrma apcap), aiztaiseita kotla iz mozys
guns tuskavoj val 30 minoti. Tod porlej ar kriejumu, porkaisa
ar sasmalcynotim zalumim. Pasnadz ar voreitim bulvim.



Zyvu konservu i bulvu sacapums
1. variants. 1 bancend zyvu konservu tomdtu madrci,
500g bulvu, 50g kapceitys tuklos galis, 2 seipuly, 2
ulys, 1 glozd osos tomdtu madrcis, sols, molti pypari,
tauki.

Kapceitti gali sagriz gabalenus, seipulus sasmalcynoj, iz
skaurodys sacap. Numyzotus bulvus sagriz Skaleitds. Pusi
bulvu lik ar taukim izzista veidni, porlik zivi sadaleitu
gabalents, sacaptu ar gali, seipulym, viersa salik atlykusas
bulvus. Ulys sakul ar soli, pyparim, dalik tomatu mérci, porlej
bulvim. Veidni porlik ar voku i cepli cap 15 minoti, tod voku
nijem, turpynoj capt 15—20 minoti.

Golda pasnadz ar skobeitim oguréim.

2. variants. 1 bancend zyvu konservu dabeigd sula,
500g bulvu, 150g sienu, 0,5 glozis kriejuma, 1 lelo
lizeika satorkota sira, 3 lelos lizeikys augu ellis voi
sviksta, 1 mozo lizeika kvisu myltu, sols, 2 lelos
lizeikys sasmalcynotu zalumu.

Zivs konservus sadola mozokus gabalenis. Bulvus sagriz
Skileitos i apcap elli bryunus, porkaisa ar soli. Niteireitys
siens sagriz gabalenus, apcap elli, pilik soli. Ar taukim izistys
veidnis vyda lik zivs gabalenus, apleik salik bulvu Skaleitis.
Zivs gabalenus porlik ar sienom. Vysu porlej ar sagatavoti
marci, porkaisa ar satorkoto sira i zalumu maisiejumu, aplej ar
elli, cap cepli 10—12 minoti. Pasnadz ar dorzenu salatim.

Marcai myltus apcap svikstd, pivinoj konservu skidrumu,
kriejumu, soli, maistut aizvore;j.



Capta karpa
1 karpa (1,5kg), 80g sviksta, 1 casnags, sols, 1 glozd
kriejuma.

Nuteireitu karpu itryn ar soli, sasmalcynotim casnagim,
sagriz porceju gobolas, pimarota leluma skauroda sakarseita
sviksta lik zivs gabalenus, kotru porlej ar kriejumu i cepli cap
20 minoti.

Capta sil¢a
4 silcis, 2 lelos lizeikys kviSu myltu, tauki voi augu
elld.

Sil¢is nuteirej, sadola filejos (ka stypri soleitys, to 2—3
stundis miercej pina). Silcu filejis apvulinoj myltis i apcap
taukis. Pasnadz ar voreitom boltom pupenom, saknu
sautiejumu. Sil¢i i pupenis var porlit ar izkauseitu svikstu.

Zyvu kukuleisi
1kg zivs filejis, 508 boltmaizis, 2 ulys, 100g svaigys
tuklos galis, 1 lelo lizeika sviksta, 2 seipuly, sols, molti
pypari.

Zivs fileju (bez odys) kupa ar gali 2 raizis samal, Gtru raizi
mal kapa ar sviksta apcaptim seipulym, iudini izmierceitu
boltmaizi. Masai pilik alys, soli, pyparus i pamateigi sastrodoj.
(Zivs masai var pilikt 2 lelos lizeikys kriejuma). Izveidoj 2
igaronus kukuleiSus. Skauroda salik burkona skailis, viersa
izlik kukuleiSus, pilej syltu iudini, cap cepli 1 stundi. CepSonys
laika skidrumam pilik s6li. Skauroda var ilikt smolki sakopotys
siens (1—2 glozi). Golda pasnadz ar marci, pagatavotu nu
Skidruma, kura beja zivs kukuleisi.



Zivs gulaSs ar obulim
1kg zivs filejis, sols, golda etikis, 4 soldskobi obuli,
(antonovka), rivmaizd, augu elld, zalumi.
Madrcdi: 0,75 glozis kriejuma, 0,75 glozis 0sos tomatu
mdrcis, 0,75 glozis iudind, sols. Vysu samaisa,
aizvorej.
Zivs fileji porkaisa ar soli, apmiercej ar etiki, sagriz
gabalents (30g), laun 30 minoti pastovat, tod apvulinoj
rivmaizi i sakarseitd elli apcap. Numyzotus obulus sagriz

Skalos i lik veidni storpds pi apcaptim zivs gabalenim, porlej ar
marci i sutynoj 15 minoti. Pasnadz dzila bluda.

Zivs Snicela
600—800g zivs filejis, 3% etikis, sols, sviksts, 60g
Holandis sira, 2 ulys, 2 lelos lizeikys kriejuma, 1 lelo
lizeika kvisu myltu, 1 lelo lizeika sasmalcynotu
petrazolis zalumu.
Zivs fileji sagriz §kalos, aplej ar etiki, porkaisa ar soli, laun
30 minoti izavilktis. Zivs filejis Skaleitis iz skaurodys sviksta
apcap tik nu vinys pusis. Zivs filejis Skileitis apgriz utraiz,
porlik ar sira, tlu, kriejuma maisiejumi i cepli turpynoj capt 6
—8 minoti. Pasnadz ar captim bulvim, dorzenu salatim.
Maisiejumam ulu dzaltonumus samaisa ar kriejumu,
satorkotu siru, myltym, zalumim i icyloj ar soleju saputotu alu
boltonumu.



Zyvu katleti
600g zivs filejis, 2 ulys, 3 lelos lizeikys mannys, 3 lelos
lizeikys tumis, 1 seipuls, 1 mozo lizeika sviksta, sols
(var pilikt 1 moziu lizeiku sausu garsaugu koncentrata
zyvu buljonam), rivimaizd, augu elld.

Fileji (bez o6dys) 2 raizis samal. Utrd raizi mal kapa ar
sviksta izkarseitu, sasmalcynétu seipulu. Masai pilik alys,
mannu, tumi, soOli, pamateigi samaisa. Taisa katletus.
apvulinoj rivmaizi i sakarseita elli cap gotovys. Iz 5 minotim
ilik korsta cepli.

Katletus pasnadz ar bulvu bizeni, seipulu voi sienu marci.

Zivs plocineisi ar cyukys galis pildiejumu
600g zivs filejis, 2 ulys, 2 lelos lizeikys mannys, 2 lelos
lizeikys kauseito sira "Dzintars", 1 seipuls, sols, molti
pypari, tauki voi augu elld.

Pildiejumam: 300g tuklos cyukys galis (var byt
kapceita), sols, pypari. (Pildiejumam var izmontot
300g voreitu sienu, satorkotu siru).

Zivs fileji sagriz skilos i ar kopojami vasareiti fileji izdauza
masa. Zivs masai pilik alys, kauseitu siru, garsvilys, mannu i
pamateigi sastrodoj. Zivs masu sadola pa pykim, kotru
saplacynoj, vyda lik molta cyukys gali, kas apmaiseita ar soli,
pyparim i saspiz kippa molys. Skauroda izkausej taukus, lik
plocineisus cepli, cap 10 minoti, tod pilej 1 gl6zi zivs buljona i
turpynoj capt vél 10 minoti.



Zivs klockys mozim biernenim — 2 porcejis
200g zivs filejis, 1 ulys dzaltonums, 1 lelo lizeika
tumis, 1 lelo lizeika mannys, 1 lelo Ilizeika
sasmalcynotu petrazolu i kropu zalumu, 1 mozo
lizeika izkauseita sviksta, sols.

Zivs fileji (bez odys) 2 raizis samal, pilik Glu dzaltonumu,
mannu, zalumus, tumi, svikstu, drusceni s6la, rozmaisa. Nu
zivs masys taisa klockys, vorej iudini 15—20 minoti.

Pasnadz ar voreitim pucu kopustim.

Iudini var vorat satorkotus barkonus, bulva kubicenus, pec
tam lik vorat zivs klockys.



>,

Galis iedini

Kapceitys galis skileitis ar siru
4 Skdlis kapceitys cyukys galis, (pavdaderd voi
kryutezs), 4 skdleitis Holandis sira, sinepis.

Galis Skali porziz ar sinepom, porlik ar sira Skileiti (2mm
bizu), satyn veltni, porsin ar boltu digu. Cap cepli iz skaurodys
cikam veidojas gortzena. Pasnadz ar burkonu i oguréu
salatim, rupmaizi.

Snicela ar auglim
500g cyukys galis, 1 glozd pina, 3 ulys, 1 seipuls, 3
zubeni casnaga, molti pypari, sols, kvisu mylty, tauki
cepsonai.

Cyukys gali (kidumu) sagriz 4 skalos, izdauza nu obejom
pusom. Ulys sakul ar pinu, dalik sasmalcynétus casnagus,
seipulu, pyparus, (bez s6la), Gllu pina lik galis skilis i marinej
24 stundis. Pec tam nu galis Skdlom nukrota seipulus,
casnagus, apvulinoj myltu-sold maisiejuma i sakarseitis
taukis cap bryunus. (Taipat sagatavoj $nicelis nu mediejuma).

Snicelis pasnadz porlitys ar izkauseitu svikstu. KI1ot it capti
bulvi, augli. Var izmontoét marineitus, kompota obulus,



bumbirus, Slivys, taipat i apcaptys obulu Skalis. Vosora auglu
vita var izmontot klubniku.

Lellupa gala ar burkonim majonezi
500g lellupa galis meikstuma (gurna voi mugorys),
30g burkonu, sols, molti pypari, cukris, kvisu mylty,
0,5 burcenis (pacenis) majonexzis.

Gali sagriz $kalos (4 voi 8), izdauza, porziz ar sinepom, ityn
calafana, marinej 2—4 stundis. Burkonus satorkoj, taukis
apcap, pilej nadaudz korsta iudina, pilik so0li, sutynoj
pusgotovus, tod ar vysu Skidrumu salik skauroda. Galis skalis
porkaisa ar soli, cukri, pyparim, apvulinoj myltas, taukuas
apcap bryunys. Tod galis Skalis porlik skauroda iz burkonim,
porlej ar majonezi, cepli cap apmaram 10 minoti. (Skaurodai
izlik voku). Golda pasnadz ar voreitim bulvim, skobeitim
ogurcim.

Lellupa gala ar seipulym kriejuma miérci
600g lellupu galis meikstuma, sols, molti pypari,
cukris, tauki cepsonai, 400g seipulu, 2 lelos lizeikys
sviksta, 1 lelo lizeika kvisu myltu, 1 glozd kriejuma,
iudinsg.

Gali sagriz Skalos, izdauza, porkaisa ar soli, cukri i
pyparim, izveidoj opolu formu, lik iz skaurodys sakarseitiis
taukas i otri apcap. Apcapti gali porlik sutynoSonys kotla,
porlej ar korsti iudini i sutynoj aiztaiseita kotla. Kod gala jau
palik meiksta, pilik sviksta apcaptu seipulu gradzynus.
Izkarseitus myltus imaisa kriejuma, pivinoj kotla i turpynoj
sutynot 15 minoti. Gali ar seipulym i marci salik dziloka
trauka, pasnadz ar voreitim bulvim, dorzenim.



Variants. Grindzulas sagriztus seipulus miercej pina 10
minoti. Pec tam tus porkaisa ar cukri, apvulinoj myltas i
sviksta apcap. Porceju Skeivi galis skali porlik ar seipulym,
porlej ar marci. Vina Skeiva mola lik voreitus bulvus, selerejis
zalumus.

Galis veltneisi
600g lelluipu galis meikstuma, burkons, seipuls,
petrazolis saknd, sols, molti pypari, cukris, tauki,
kvisu mylty, 100g kriejuma.
Pildiejumam: 100g kapceitys tuklos galis, 1—2 seipuly,
100g rudzu maizis.

Lelltpu galis meikstumu sagriz etros 1cm bizos skalos (var
sagrizt 8 skilos, tod porceji pasnadz 2 veltneiSus), izdauza,
porkaisa ar soli, cukri, pyparim (cukris padora gali
meikstoku). Galis Skalis vina mola lik pildiejumu (1 lela
lizeiku), pildiejumu porlik ar galis sonu Skalom i styngri satyn
veltneiti, ntsin ar boltu digu, iz skaurodys sakarseitts taukis
apcap. Pec cepSonys attyn digus. Apcaptis veltneiSus lik
sutynosonys kotla, porlej ar korstu iudini, pilik sasmalcynotys
garSsaknis, rudzu maizis goruizu, soli, pyparus i sutynoj. Kod
veltneiSi gotovi, izjem nu kotla, porlik dziloka trauka.
Skidrumu izko$ i tumej ar izkarseitim myltym imaiseitim
kriejuma. VeltneiSus porlej ar marci. Pasnadz ar voreitim
bulvim, salatim.

Pildiejums: seiki sagriztu tukla gali kiipa ar sasmalcynotim
seipulym vigli apcap, pilik smolkas gabalents sagriztu maizi.

Pildiejums var byt cytaids: 100g kauseitus lellapa taukus
sasmalcynoj, pilik 1—2 sasmalcynoétus seipulus, 1 lela lizeiku
kviSu myltu, soli.



Cyukys galis i zivs filejis sacapums
400g tuklys cyukys galis, 250g zivs filejis, sols, molti
pypari, 50g rivmaizd, tauki, iudins.

Zivs fileji sagriz mozis gabalenus. Cyukys gali sagriz 10
Skaleitos. 4 Skalis lik ar taukim izista veidni, pilej 1 glozi
iudina. 2 skilis cyukys galis sagriz mozus kubicents i samaisa
ar zivs filejis gabalenim, rivmaizi, soli, pyparim. Galis-zivs
masu lik veidni iz cyukys galis skdlom, aplej ar izkauseitim
taukim (3 lelos lizeikys), izlik voku i cepli cap videja korstuma
15 minoti. Pec tam voku nijem, porlik sacapumam atlykusos 4
galis Skalis, porkaisa ar soli, pyparim, aplej ar taukim i
turpynoj capt cepli cikam gala gotova.

Galis i dorzenu sutynojums ar niudelom
500g moltys galis (cyuka voi lellaps), 1 seipuls, 0,75 glozis
0s0s tomatu marcis, 300g svaigu kopustu, 200g burkonu, 200g
nudelu, 4,5 glozis iudind, sols, molti pypari, zalumi.

Vardasa iudini lik sasmalcynotus kopustus i burkonus, iz
mozys guns vorej 20 minoti. Pa tu laiku skauroda sakarsej gali,
pilik sasmalcynotu seipulu, tomatu marci, so6li, pyparus, cap
maistt 5 minoti. Galis masu pivinoj dorzenim, piber nadelis i
sutynoj, pa laikam apmaisa lai napidag. Gotovu sutynéjumu
porkaisa ar sasmalcynotim zalumim.

Cyukys galis i sira plocineiSi
300g cauraugusys cyukys galis, 100g voreitu bulvu,
100g Bauskys sira (voi cyta), 2 lelos lizeikys 0sos
tomatu mdrcis, 1 seipuls, 1 ula, sols, molti pypari.
Apvulinosonai — auzu porslys, tauki cepsSonai.



Gali i bulvus samal, siru satorkoj, seipulu sasmalcynoj,
samaisa. Masai pilik Glu, marci, so0li, pyparus. Taisa
plocineiSus (mozus), apvulinoj auzu porslos, cap taukds.
Pasnadz ar vysaidim voreitim dorzenim.

Galis plocineiSus, apvulinojuat auzu porslos, skaurodu pec
kotrys cepSonys jonuteire;.

PlocineiSus var pasnagt i soltus.

Svaigos tuklys galis plocineisi
I variants. 300g svaigys tuklos galis, 3 ulys, 1 lels
casnags, sols, molti pypari. Mylty apvulinésonai. Ulu
meikldi — 2 ulys, 2 lelos lizeikys pina. 2 lelos lizeikys
ar skaudzi kvisu myltu, sols — vysu pamateigi
rozmaisa. Tauki cepSonai.

Gali samal, casnagu satorkoj voi seiki sasmalcynoj,
samaisa. Masai pilik alys, soli, pyparus. Ar lelu lizeiku atdola
masu, izveidoj plocineiSus, apvulinoj myltis, imarc meikli i
taukts cap gotovus.

Tuklos galis plocineiSus pasnadz ar voreitim bulvim,
skobeitim kopustim.
II variants. 300g svaigys tuklos galis, 3 lelos lizeikys
pusapvoreitu rysu, 1 lelo lizeika tomatu bizend, 1
seipuls, 3 ulys, sols, molti pypari, kvisu mylty, tauki.
Reikojas taipat kai pyrmija varianta tik bez tlu meiklis.

Cyukys galis i svaigu kopustu plocineisi
300g cyukys cauraugusys galis, 300g svaigu kopustu,
2 alys, 1 seipuls, 3 lelos lizeikys pusapvoreitu rysu,
sols, molti pypari, kvisu mylty, tauki.



Samoltai galai pilik satorkotus svaigus kopustus,
sasmalcynotu seipulu, alys, rysus, soli, pyparus i pamateigi
rozmaisa. Veidoj plocineiSus, apvulinoj myltas, apcap taukds,
pec tam lik katleni, porlej ar marci, sutynoj 5 minoti.

Mircai: 1 glozi iudind savorej ar 0,5 glozis 0sos tomatu
marcis, dalej 0,5 glozi kriejuma, pilik soli.

Cyukys galis i toroga plocineisi
400g moltys. cyukys galis, 200g samolta toroga, 2
ulys, 1 bulvs, 1 lelo lizeika rivmaizis, sols, tauki.
Cyukys gali i torogu samaisa, pivinoj iz smolkos torkys
satorkotu zalu bulvi, 1 alu, rivmaizi, soli i masu pamateigi
sastrodoj.
Veidoj 12 plocineiSus, apmiercej sakulta ala i taukis apcap,
pec tam lik ceplii cap 10 minoti.
Galis plocineisus pasnadz ar voreitim dorzenim.

Cyukys galis i zivs plocineisi
300g tuklos cyukys galis, 300g zivs filejis, 1 ula, 1
boltmaizis skdld, 2 seipuly, 1 mozo lizeika sviksta, 0,5
glozis pina, sols, molti pypari, rivmaizd, tauki.

Zivs fileji samal 2 raizis, Utru raizi mal kapa ar
sasmalcynotim, sviksta apcaptim seipulym, cyukys gali, pina
izmierceitu, nuspistu boltmaizi. Masai pilik tlu, so6li, pyparus,
pinu i pamateigi samaisa. Veidoj plocineiSus, apvulinoj
rivmaizi i taukas cap bryunus. Zivs fileji var aizstot ar 300g
voreitom, samoltom sienom.



Katleti ar auzu porslom
500g lellupu galis, 1 glozd auzu porslu, 1 ala, 1 glozd
pina, 1 pacend kauseita sira “Dzintars”, sols, tauki.
Gali 2 raizis samal, pilik kauseita siru, auzu porslys, pinu,
tlu, soli i pamateigi sastrodoj. Izveidoj katletus, taukis cap
gotovus.

Moltos galis mirca
L. variants. 400g lellupa galis, 100g kapceitys tuklos
galis, 1 seipuls, 1 lelo lizeika kvisu myltu, 1 glozd
iudind voi buljona, 50g kriejuma, sols, zalumi.

Mozus gabalenis sagriztu tukla gali kiipa ar sasmalcynotu
seipulu apcap, pivinoj gali i maistut cap 5—6 minoti, tod dalej
korstu iudini voi buljonu, izkarseitus myltus, Imaiseitus
kriejuma, soli i iz lanys guns vorej 10 minoti.

Moltos galis marci lej dziloka trauka, porkaisa ar
sasmalcynotim zalumim i vorej 10 minoti.
II. variants. 500g voreitys lellipa galis, 0,5 glozis
buljona, 1 glozd kriejuma, sols.

Samoltai galai pilej buljonu, karsej da virSonai, dalik soli,

kriejumu.

Latgolys desenis
700g cyukys galis kiduma, 200g lellupa gald, 100g
svaigys tuklos galis, Cymyni, sols, molti pypari,
cukris, 0,75 glozis iudind.
Gali samal (var samalt 2 raizis), pilik kubicenis sagriztu
tukla gali, cymynus, soli, pyparus, cukri i iudini. Galis masu
pamateigi sameica, lik vasa vitd 2 stundis sabrist. Pylda



zornos, golus nusin. Dasu grindzulus var kapcét ci capt iz
skaurodys, pa laikam aplaistit ar iudini.

Latgolys desenis ar casnagim
800g cyukys galis kuduma, 20g svaigo tukluma,
¢ymyni, casndgs, sols, molti pypari, 0,75 glozis
iudind.

Gali samal, tuklumu sagriz mozius kubicenis, casnagu
sasmalcynoj. Masai pivinoj soli, pyparus, ¢ymynus, iudini i
pamateigi sameica, tod pylda zornods, golus aizsin. Vyspyrms
vardasa iudini vorej (15 minoti) pec tam taukis apcap
bryunys.

Putromu dasa
500g mizZu putromu, 1,5 litris buljona, 2508 cyukys
galis (sonu gobols voi golva), 1 litris cyukys asnd, 2
seipuly, 100g cyuku tauku, sols, garsvilys (pypari,
krystnaglenis, timians, majordns), tauki cepSonai.
MizZu putromus nuskoloj, 1ik vardasa buljona, kura voreita
cyukys gala, i vorej, pa raizai apmaisiut cikam putromi
pusmeiksti, bizputra taukaina i nalypst kapa. Atdzysusu
bizputru pivinoj car situ izkostam cyukys asnam, mozis
gabalenuis sagriztu, voreitu cyukys gali, taukas apcaptus,
sasmalcynotus seipulus, soli, garsvilys i samaisa. Sagatavota
masu diej tivijos cyuku zornds. 0,75 tylpuma (styngri
pipildeitys zornys varut pleist), zornu golus nusin, izveidojut
nalelus rytulus, lik korsta iudini, kura ibarts sols, aizvorej, pec
tam karsej iz mozys guns (90—95°C).
Dasys gotovys, ka idurtt ar odotu, iztak gaiSa, dzidra sula.
Tod dasu rytulus nu iudina izjem i lik iz plats vina korta, lai



atdzist. Pyrms pasnigSonys dasu rytulus apcap iz skaurodys
sakarseitus taukus.

Apcaptys putromu dasys pasnadz ar bryuklinu zapti.
Putromu dasys pyrms cepsonys var kapcat.

Lellupa galis sacapums
500g lellupu galis (kiidums), 4 lelos lizeikys mannys,
0,5 burcenis majonezis, 0,5 glozis iudind, 1 ula, sols,
molti pypari, 1 zibens casndga, 20g sviksta.

Gali samal 2 raizis, pivinoj mannu, iudini, majonezi,
pyparus, ar soli satreitu casnagu, ulu. Galis masu tur vasa vita
1 stundi, tod ar taukim izista garona veidni (voi ityn calafana) i
cap cepli 30 minoti. Pyrms cepSonys beigom sacapumu porlej
ar izkauseitu svikstu.

Galis masai var pilikt 1 glozi konserveitu zalu zierneisu,
majonezi var aizstot ar tumi. Sacapumu var ast syltu voi soltu.

Tuskavota jara gala ar dorzenim
300g jara galis (kryuteza), 40g tauku, 3 seipulu, 3—4
burkoni, 800g svaigu kopustu, 6 lely voi 12 mozi bulvi,
sols, pypari, cukris, 0,75 glozis osis tomatu madrcis, 1
lelo lizeika kvisu myltu, 50g kriejuma, iudinsg pec
vajdzeibys, zalumi.

Gali sadola porcejos (50g). Veidni taukus gali apcap kipa ar
sasmalcynotim seipulym. Pilik sagriztus buarkonus, soli cukri,
pyparus, osu tomatu marci, rozmaisa, cap 5 minoti, pec tam
lik 6 dalos sadaleitu kopusta galveni, porlej ar korstu iudini tai,
lai kopusti tik druscen bytu apjymti. Cepli tuskavoj 20 minoti.
Tod viersa lik bulvus (leloktis porgriz iz pusom), porkaisa soli,
bez voka cepli tuskavoj cikam gala i dorzeni gotovi. Mérci var



tumat ar tuskavott Skidrumu, pivinojut kriejuma imaiseitus
sakarseitus myltus. Gotovu produktu porkaisa ar
sasmalcynotim zalumim.

Tuskavota jara gala ar tomatim
600g jara galis meikstuma, 600g tomatu, 600g
seipulu, sols, molti pypari.

Tomatus applaucej ar vardiasu iudini i nijem mizeni. Gali
sagriz 20—30g gabalenis, seipulus porgriz iz pusom, puseitis
sagriz vinaidos ripelos. Kotla voi veidni lik iz pusom sagriztus
tomatus, porlik galis gabalenus, porkaisa ar soli, pyparim (gali
var vyspyrms sapyparot, apsoldt). Viersa lik seipulus. Valeja
kotla voi veidni tuskavoj cikam Skidrums pazacielis da
seipulym. Tod kotlam izlik voku i iz nalelys guns tuskavoj
apmaram 1—1,5 stundi. Beigos pagarsoj pec s6la, pyparim.

Produktu pasnadz mola bludenods. Klot kai pidevu var
pasnagt ar mundiri voreitus bulvus.

Sirds tomatu mirci
600g lelliupa, teld voi cyukys sirds. 80g kapceitys
tuklos galis, 60g tauku, 70g garssaknu, pus seipula,
60g tomatu bizend, 1 lelo lizeika kvisu myltu, 100g
kriejuma, sols, molti sorkoni pypari (paprika).

Sirdi sagriz Skarsom muskulu Skidrom 2cm bizos $kalos,
apziz ar taukim i iz skaurodys apcap. Tod lik katleni, porlej ar
skaurodys skidrumu, dalik sasmalcynotu seipulu, garSsaknis
(selereji, petrazoli), soli, cukri, papriku, tomatu bizeni i
tuskavoj. Kod sirds gotova, ber izkarseitus, ar kriejumu
sajauktus myltus, valraiz aizvore;.



Pasnadz ar voreitim bulvim voi grizinim. Nu lellapu sirds
var pagatavot katletu masu, galis marci; voreitu, samoltu sirdi
pylda peiradzenus, pildeitts blinas.

Tesmina Snicela
600g tesmind, 1 buarkons, gabalens selerejis saknis,
seipuls, 12 pypari, lauru lopa, sols.
Apvulinosonai: 1—2 ulys, kvisu mylty, sinepis, tauki
cepsonai.
Tesmini vorej sols, garSsaknu, garsvilu iudini apmaram 3—
4 stundis. Nuvoreitu, atdzysynotu tesmini sagriz lcm bizos
skalos, porziz ar sinepom, apvulinoj sakulta la i kvisu myltis,
taukus apcap gaisi bryunus.
Pasnadz ar captim bulvim, sutyné6tim burkonim i ziernim.
Nu niivoreita tesmind gatavoj gulasu i veltneiSus ar kapceitys
tuklos galis pildiejumu.

Viersa asta
700g viersa dstis, 20g cyukys tauku, burkons,
petrazold, selerejis skdld, seipuls, sols, 1—2 lelos
lizeikys kvisu myltu, 1 lelo lizeika tomatu bizend, 1
mozo lizeika krenu, iuding, 50g kriejuma.

Asti saciers gabalents, apsolej, apcap bryunus, pivinoj
sasmalcynotys garSsaknis, seipulu, pilej korstu iudini (gali
joapjem), tusSkavoj gondreiz gotovu. Izkarseitus myltus
rozmaisa ar kriejumu, tomatu bizeni, lik kiipa ar krenim kotla.
Turpynoj tuskavot 5—10 minoti. Pasnadz ar voreitim bulvim.

Nu vierSa astis vorej zupu, pilikat zierneiSus, purovus,
bulvus.



Tuskavoti eiksi
600g eiksu, 60g tauku, 100g seipulu, 1 lelo lizeika
kvisu myltu, 0,5 glozis kriejuma, sols, molti pypari.
EikSus sagriz gareniski iz pusom i etikd iudini miercei 20—
30 minoti (iz 1 litra iudind — 1 lelo lizeika etika). Tod eiksus
niskoloj, apkolta, atdola meizalnika dzeislys, sagriz Skaleitos,
sakarseitiis taukiis apcap. Pec tam eikSus aplej ar korstu
iudini, dalik seipulus, soli, pyparus i tuskavoj gotovus. Marci
tumej ar izkarseitim kriejuma imaiseitim myltym,
EikSus var tuskavot kiipa ar sienom.

Oknu strogonovs
600g oknu, 2 lelos lizeikys sviksta, 1 lelo lizeika kvisu
myltu, 4 seipuly, 1,5 glozis kriejuma, sols, molti
pypari.

Oknys atbreivoj nu plavjom, zZulkts vodim (cyuku oknys 1
stundi miercej pina), sagriz 0,5cm bizos skilos. Kotru skali
sagriz lcm plotis i 6cm garis gabalenis. Porkaisa ar soli,
pyparim, apvulinoj myltas i sviksta apcap, lik kotla, pivinoj
ripelos sagriztus, nadaudz apcaptus seipulus, porlej ar
kriejumu, aizvorej. (Oknys navar ilgi tuskavot, palik citys).

Pasnadz ar voreitim bulvim, marineitim voi captim
obulim.

Capta vysta
L. variants. Skauroda iber 1kg sola, izleidzynoj. Sagatavotai
vystai kryutezu porziz ar sinepom, ar mugoru lik vystu iz s6la,
videja korstuma cepli cap 1 stundi.
II. variants. 0,5 litra kriejuma buteli ilej syltu iudini,
izmauc ar s6li, casnagu, pyparim itreitu vystu, izlik buteli ar



vysu vystu iz skaurodys. Cap cepli 1 stundi. Vystu pyrms
cepSonys var nluzist ar majonezi.

IIL. variants. Vystu itryn ar sausi garSys koncentratu vystys
buljonam i cap cepli “GRIL".

IV. variants. 0,5 glozis majonezis, 2 mozos lizeikys sols, 2
zibeni casnaga, kropi. Majonezai pilik soli, sasmalcynotu
casnagu, sasmalcynotus kropus i apziz vystu nu vysom pusom.
Tod lik papeira kuli, kuli aizS§yun i lik iz skaurodys voi iz
dzelzim, cepli cap 1 stundi.

V. variants. Vystu apziZ nu vysom pusom ar osil tomatu
marci voi ar adziku. Cepli cap 30 minoti.

Izcaptu vystu var likt iz melhiora Skeiva (paplats), porlej ar
konjaku voi spirtu, aizdadzynoj i dagusu pasnadz golda.

Pidavys vystai: marineiti, kompota, capti voi svaigi augli,
capti bulvi.

Captu vystu sadola gabalents i atdzeseita veida pasnadz ar
vysaidu auglu-ugu Zelejom, auglim. (Vosora — klubniku).
Taipat var pasnigt captu peili, zUsi.

Pina tuskavota vysta
1 vysta (apmaram 1,3—1,6kg), 1 litris pina, 4 lelos
lizeikys sviksta, 100g kapceitys tuklos galis, 2 seipuly,
1 lelo lizeika sasmalcynotu selerejis zalumu, 0,5
mozos lizeikys paprikys, naza gols satorkota
muskatriksta, 0,5 mozo lizeika cymynu, 1—1,5 mozo
lizeika sold.

Kotla apcap sasmalcynotus seipulus, pilik garsvilys,
gabalents sagriztu gali, zalumus. Vystu itryn ar soli, papriku,
sadola porceju gobolius, apcap kotla bryunus, porlej ar
aizvoreitt pinu. Pinam vysta joapsadz (tuSkavojat vacu vystu,



dalej nadaudgz spirta). Iz mozys guns aiztaiseita kotla tuskavoj
apmaram 50 minoti. Pinam nuajem plaveiti, laun val nazcik
minotu tuskavotis. Pinam navar laut aizavoratis. Pasnadz ar
boltom pupenom voi bulvu bizeni, salatim.

Ar burkonim tuskavota vysta
1 vysta, 300g seipulu, 400g burkonu, 50g sviksta, 1,5
mozo lizeika tomatu bizend, 1 lelo lizeika etikd, 1
casndgs, 3 pypari, 1 glozd iudind, sols, petrazolis
zalumi.

Vystu sadolu porceju gobolus, sviksta apcap. Burkonus
sagriz plonos ripelos, seipulus sasmalcynoj. TuSkavoSonys
kotla lej korstu iudini. Kortom lik vystys gobolus, seipulus,
burkonus i otkon — vystu, seipulus, burkonus. Tomatu
bizenam pivinoj etiki, soli, sasmalcynotus casnagus, pyparus i
pivinoj kotla saturam. Kotlam izlik voku i iz mozys guns (voi
cepli) tuSkavoj 40—50 minoti. Gotovu produktu porkaisa ar
sasmalcynotim zalumim.

Vystys galis i sienu sylti salati
pusd voreitys vystys, 1 glozd voreitu sienu, 1,5 glozd
voreitu rysu, 150g Holandis sira, 50g sviksta, sols,
molti pypari, 2—4 lelos lizeikys 0sos tomdtu marcis.
Vystys gali, atdaleitu nu kaulym i siens sagriz sluksneitos
(soleitos siens applaucej ar vardasu iudini). Vystys gali i siens
apcap sviksta, pilik ost tomatu marci, soli, pyparus, rysus, lik
sakarseitos mola bludenods, porkaisa ar satorkotu siru i
pasnadz golda.



Nutrejis cepets
1 nutrejis kermens (2,5kg), 200g seipulu, 1—1,5 lelos
lizeikys sold, cyuku tauki.

Nutrejis kermeni marinej — aplej ar 3% etiki voi cidoneju
sulu, porkaisa ar sasmalcynotim seipulym i iz 8 stundom lik
zam akmina. Tod seipulus ndjem, itryn ar soli i nasadaleitu
cap cyuku taukis cepli. Pa laikam porlaista ar etikskobis
iudini.

Gotovu cepeti sadola porceju gobolis (10 gob.), pasnadz ar
captim bulvim i bryuklinu zapti. Nutrejis kermeni var itreit ar
soli, pyparim, porzist ar kriejumu, dalit nadaudz iudind i cdpt
cepli.

Ar nutrejis gali pildeiti purovi
600g purovu (lelu) kotu, 250g moltys nutrejis gali, 50g
satorkotu svaigu kopustu, 1 seipuls, 1 mozo lizeika
tomadtu bizend, 2 lelos lizeikys pusapvoreitu rysu, sols,
molti pypari, cyuku tauki.

Purovu kotus sagriz 10cm garus gobolus, applaucej i sadola
cylindrus pildeiSonai. Sasmalcynotu seipulu apcap taukus,
atdzesej i kupa ar svaigim kopustim, rysim, soli, pyparim,
tomatu bizeni pivinoj galdi, rozmaisa. Pildiejumu saboz
purovu kotu cylindris, salik iz ar taukim izistys skaurodys,
porlik ar tauku pykucim i cap cepli.

Pasnadz ar voreitim bulvim, marineitom bitom.



Nutrejis oknys, captys meikli
1 nutrejis oknys, sviksts, sols, molti pypari.
Meikldi: 1 ula, 1 lelo lizeika pina, 1 soldskobs obuls, 2
lelos lizeikys kvisu myltu, sols.
Oknys sagriz 0,5cm bizos skileitos, sviksta apcap, porkaisa
ar soli, pyparim. Atdzysynotys imarc meikli i sviksta apcap

gaisi bryunys.

Nutrejis oknu pasteta
1 nutrejis oknys, 1 soldskobs obuls, 20g sviksta, sols,
molti pypari, 1—2 lelos lizeikys tumis, 1 zibens§
casnaga.

Oknys sadola 4 gobolis, vorej soleja iudini 8 minoti.
Atdzysynotys samal, pilik captu, car situ izspaideitu obuli,
pyparus, sasmalcynotu casnagu, tumi, ka vajdzeigs i soli,
izkauseitija sviksta lik masu i maisut izkarse;j.



Dorzenu i poksaugu iedini

Meicinis
1kg bulvu, 1 glozd pina, 1 lelo lizeika sviksta, sols,
zalumi.

Bulvus numyzoj, nuskoloj, lelokus sagriz, lik vardasa
iudini, piber soli i vorej. Kod bulvi meiksti, niko$ iudini i
bulvus val korstus saspaida ar kika voli. Bulvu masai pivinoj
vardiSu pinu, svikstu i ar kuka lizeiku putoj cikam masa palik
caugona.

Meicinis gatavoj kupa i ar burkonim, svaigim kopustim,
obulim, kirbi, bitom. Dérzenus vorej voi sutynoj. Obulus izcap
cepli, tod iztryn car situ i taida veida pivinoj meicinom.
Meicinom var pivinot i dorzenu sulys — bisu, birkonu, kirbju.

Gotovys meicinis porkaisa ar sasmalcynotim zalumim.



Bulvu bumbenis
800g voreitu bulvu, 1 lelo lizeika sviksta, 2 lelos
lizeikys kvisu myltu, 3 ialys, sols, apvulinésonai kvisu
mylty, rivmaizd, tauki voi augu elld (cepSonai lela
tauku daudzuma).

Korstus voreitus bulvus iztryn car situ, pivinoj izkauseitu
svikstu, ulys dzaltonumus, myltus, soli i labi rozmaisa. Bulvu
masai var pivinot i captus baravikus. Nu bulvu masys ar mozu
lizeiku atdola mozys bumbenis (3cm diametri), apvulinoj
myltis, tod nadaudz sakultd dlu boltonuma, pec tam val
apvulinoj rivmaizi i cap lela tauku voi ellis daudzuma.

Bulvu bumbenis pasnadz ar marcom, kopustu Sniceli voi
kai pidevu galis i zyvu iedinim.

Bulvu katleti
1kg bulvu, 1 seipuls, 2 ulys, 1 lelo lizeika sviksta, 100g
kvisu myltu, sols. rivmaizd, tauki.

Bulvus vorej soleja iudini, nukos, apkolta i ar bulvu voli
sameica. Bulvus atdzysynoj da 40°C i pivinoj sviksta apcaptu,
seiki sasmalcynotu seipulu, soli, ulys, myltus i samaisa: taisa
katletus, apvulinoj rivmaizi, lik iz skaurodys sakarseitis
taukis i apcap bryunys: Katletus pasnadz ar marci (kriejuma,
sienu, tomatu voi dorzenu,).

Bulvu katletus var pildat ar apcaptom sienom, voreitu,
samoltu tukla gali.



Bulvu veltnis
1kg bulvu, 2 ulys, sols, 20g Holandis sira, 1 lelo lizeika
kriejuma, tauki cepsonai.
Pildiejumam: 400g voreitys lellipa galis, 1 seipuls,
sols, molti pypari, galis buljons, tauki.

Bulvus vorej soleja iudini, nakos, apkolta, samal. Bizenam
pivinoj ulys, labi rozmaisa. Tod masu lik iz mitrys drabis 1cm
biza korta, porlik ar galis pildiejumu, izleidzynoj i ar drabis
paleidzeibu savel veltni. Veltni lik skauroda sakarseitis
taukus, porziz ar kriejumu, porkaisa ar satorkotu siru i cepli
cap cikam veltnis palik ryusgons.

Pildiejums: sasmalcynétu seipulu taukiis apcap, pivinoj
samoltu, voreitu gali, nadaudz buljona, soli, pyparus i
sakarsej.

Capti bulvi
1kg bulvu, tauki, sols.

1. variants. Bulvus (lelas) ntmyzoj, nuskoloj, sagriz ar
saknu nazi 6mm bizos Skilos, pec tam sagriz stineisus
(apmaram 8cm garuma, 6—8mm plotuma). Iz 30 minotim
bulvu stineiSus salik lada solta iudini. Pec tam bulvus apkolta i
pa dalom lik sakarseitts taukas (1,5kg tauku), i cap gaisi
bryunus (tauku temperaturu bauda ar boltmaizis kubiceni — 1
minota tam jopalik bryunom). Ar putu najimSonys lizeiku
bulvus nu taukim izjem, lik sita, porkaisa ar soli i sakrota.
Izcaptus bulvus lik blada i lai naatdzist — cepli.

Pasnadz pi karbonadis, Snicela.

2. variants. Videja leluma bulvus numyzoj, niskoloj,
apkolta, ik skauroda sakarseitiis taukis i cepli cap, pa raizai



apmaistt. Kod bulvi apcapusi ryusgoni, tiis porkaisa ar soli i
cap meikstus.

Taipat var capt bulvus, kuri ipriskdeja dina voreiti ar myzu.
Bulvus apmyzoj, apmiercej taukus, lik skauroda i cepli cap
bryunus, pa raizai apmaisut, porkaisa ar soli.

Bulvi tomatu marci
1kg bulvu, 150g tauku, 200g seipulu, 0,5 glozis 0s0s
tomatu mdrcis, 2 mozos lizeikys cymynu, 2 zibeni
casnaga, sols.

Sasmalcynotus seipulus apcap taukis (30g), pivinoj soli,
¢ymynus, sasmalcynotus casnagus, ost tomatu marci i pors
lizeikys iudiné.

Numyzotus ntuskolotus bulvus sagriz stineisas, taukis
apcap bryunus, porlej ar marci i iz mozys guns sutynoj
meikstus (navar porsutynot, bulvim jobyn styngrim).

Bulvu i toroga sacapums
800g bulvu, 300g toroga, 1 glozd pina, 40g sviksta, 2
ulys, 1 lelo lizeika kvisu myltu, sols, rivimaizd.

Bulvus vorej soleja iudini, nukos, ar bulvu voli sameica,
pivinoj vardusu pinu, svikstu i samaisa. AtdzysuSai bulvu
masai pivinoj tlu dzaltonumu, myltus, soli, satreitu torogu,
pec tam icyloj saputéotu tlys boltonumu. Lik izista ar taukim i
ar rivmaizi izkaiseita veidni, ntleidzynoj, porkaisu ar rivmaizi
i cepli sacap.

Pasnadz ar kriejumu.



Bulvu sacapums
1kg bulvu, 200g kapceitys tuklos galis, sols.

Bulvus ntimozgoj, niimyzoj, niskoloj, satorkoj, daber sola.
Masu lik ar taukim izzista veidni, porlik ar galis gabalenim i
cap cepli gaisi bryunu.

Pasnadz sagriztu gobolis i porlitu ar kriejumu.

Dorzenu sacapums
1kg dorzenu (bulvi, burkoni, grizini, svaigi kopusti), 4
ulys, 100g sviksta, 1 glozd pina, sols, rivmaizd.
Nuteireitus, nuskolotus dorzenus kotru atseviski vorej
vardasa soleja iudini meikstus, tod smolki sakopoj, pivinoj alu
dzaltonumu, kauseitu svikstu (50g), soli, pinu i saputotu alu
boltonumu. Masu lik ar taukim izista veidni, porlik ar sviksta
pykucéim. porkaisa ar rivmaizi i cap videja korstuma cepli 20
minoti. Pasnadz, porlitu ar izkauseitu svikstu.

Dorzenu klockys
600g dorzenu (svaigi kopusti, burkoni, konserveiti
zali zierneisi), 2 Skdlis boltmaizis, 150g sviksta, 200g
kvisu myltu, 100g sienu, ibizynots pins (bez cukra),
sols, molti pypari, 2 lelos lizeikys sasmalcynotu
petrazolis zalumu.

Kopustus i burkonus satorkoj, sviksta (100g) tuskavoj
pusmeikstus, dalik nateireitys, sasmalcynotys siens turpynoj
tuskavot. Ka vajaga, dalej pors lizeikys ibizynéta pina, pilik
zierneiSus. Boltmaizi sagriz kubicents, svikstd apcap.
Atdzysynotim dorzenim pilik boltmaizis kubicenus, sakultys
ulys, myltus, soli, zalumus. Ar lizeiku atdola klockys i vardiasa
s0la iudini vorej 10 minoti.



Pasnadz ar rivmaizis marci voi izkauseitu svikstu. Dorzenu
klockys var apvulin6t rivmaizi i apcapt taukds.

Voreiti dorzeni
800g svaigu kopustu, 300g burkonu, 1 glozd
konserveitu zalu zierneisu, sols, 100g sviksta.
Nuteireitu kopusta galveni porgriz iz pusom i kapa ar
nuteireitim burkonim stypri soleja vardiasa iudini vorej
meikstus. Ar putu ntjimSonys lizeiku izjem nu iuding, sita
nitacynoj iudini. Kopustu golvys pusis sagriz skalos, burkonus
— Skaleitos i kortoj iz sasildeita Skeiva kupa ar atticeigu galis
iedini. Iz kotrys kopusta Skalis izlik 2—3 burkonu Skaleitis.
ZierneiSus sakarsej konservu Skidruma, 2 vitos izber pa
skaudzeitai. Dorzenus porlej ar izkauseitu svikstu.

Soldskobi kopusti
1kg svaigu kopustu, 300g soldskobu obulu
(“Antonovka”), 100g sviksta, sols, cukris.

Kopustus sagriz seikos sluksneitos, lik mola blada, porkaisa
mozu lizeiku sold i meica tik ilgi, cikam atsadolos sula. Tod
kopustus ar vysu sulu porlik kotla i iz lanys guns sutynoj
meikstus. Kod sula sok izgaist, pilik svikstu. GondreiZ gotovim
kopustim pilik satorkotus obulus i cukri.

Obulus var aizstot ar citronskobi, pilik gotovim kopustim.

Svaigu kopustu Snicela
1kg svaigu kopustu, sols, 2—3 alys, rivmaizd, tauki.
Nuteireitu kopustu golvu rozgriz iz pusom, séleja iudini
vorej meikstu. Lopys atdola. Kotru lopu ilika kai kopustu



teitenim, apvulinoj sakulta ala, pec tam rivmaizi, taukas
apcap nu obejom pusom.

Svaigu kopustu katleti
1kg svaigu kopustu, 0,5 glozis mannys, 2—3 ulys, 1
seipuls, 1 lelo lizeika sviksta, sols, rivmaizd, tauki.

Iz satorkotus kopustus ar kika voli spaida cikam izadolos
sula. Tod sutynoj cikam izavorej Skidrums. Kopustim dalik
mannu i 15 minoti karsej (masa sok atsadaldt nu kotla). Masu
nadaudz atdzysynoj, pilik sasmalcynotus, sviksta apcaptus
seipulus, soli, ulys, samaisa. Nu masys taisa mozus katletus,
apvulinoj rivmaizi i taukas apcap bryunys.

Pildeiti kopustu teitini

1kg svaigu kopustu, 300—400g tomdtu voi kriejuma

madrcd, tauki.

Dorzenu pildiejums: 150g birkonu, 100g seipulu,

100g selerejis saknis, 40g rysu. Sols, tauki, petrazolis

zalumi.

Galis pildiejums: 300g moltys cyukys voi lelliipa galis,

69g seipulu, 40g rysu, sols, molti pypari, tauki.

Kopusta golvai izgriz kacanu (lai lopys viglok atsadaleitu),

lik vardasa iudini, piber sola i vorej. Kod orejos lopys palik
meikstys, tos atdola; lopu centralt dzeislu ar galis vasareiti

izdauza. Kopusta lopys pamatni lik pildiejumu, porluka pori
lopys sonu molys i satyn. TeitineiSus nadaudz apvulinoj kvisu
myltas, 1ik iz skaurodys sakarseitis taukas (ar padeja tynumu
iz skaurodys) i apcap gaiSi bryunus. Pec tam teitineiSus lik
dzild skauroda (vina voi divejos kortos), porlej ar kriejuma voi
tomatu mareci, izlik voku i cepli sacap.



Dorzenu  pildiejumam — sasmalcynotus seipulus,
burkonus, satorkotu selerejis sakni apcap taukus, pivinoj
pusmeiksti voreitus rysus, so0li, sasmalcynotus zalumus,
izmaisa (var pivinot 2 lelos lizeikys osos tomatu marecis).

Galis pildiejumam — moltai galai pilik taukiis apcaptus,
sasmalcynotus seipulus, pusmeiksti voreitus rysus, soli,
pyparus i izmaisa.

Apcapti pucu kopusti
1kg pucu kopustu, sols 70g sviksta, 2 lelos lizeikys
rivmaizis, 1,5 glozd kriejuma, 2 lelos lizeikys
sasmalcynotu kropu.

Citys, boltys, videja leluma pucéu kopustu galvenis lik etika
iudini (iz 1 litra iudina 1 lelo lizeika etika) i patur 15—20 minoti
(ka pucu kopustis beja torpi, ti izleiss 6rd). Pec to pucu
kopustus niiskoloj i lik soleja iudini, vorej meikstus. Izvoreitus
sadola gobolis, kotru apvulinoj rivmaizi. apcap sviksta, lik
veidni, porlej ar kriejumu, porkaisa ar kropim i cepli karsej 8—
10 minoti. Pucu kopustus var porkaisat ar satorkotu siru, lik
veidni, porlej ar kriejumu (1 glozi), kuram dalej lelos lizeikys
0s0s tomatu marcis.

Tuskavoti biirkoni ar zierneisim
600g biurkonu, 60g sviksta, 200g konserveitu zaliis
zierneisu, sols cukris.

Nuteireitus burkonus sagriz kubicents, lik kotla izkauseita
sviksta i tuskavoj apmaisit. Pilej nadaudz zierneisu konservu
Skidrumu, soli, cukri i tuskavoj cikam burkoni meiksti,
Skidrums izvirs. Tod pivinoj zierneiSus, sakarse;j.

ZierneiSus var aizstot ar kubicents sagriztim obulim.



Biirkonu plocineisi
800g burkonu, 60g sviksta, 40g mannys. 2 ulys, sols,
cukris, 1 lelo lizeika kvisu myltu, 1 lelo lizeika
rivmaizis, tauki.

Nuteireitus burkonus satorkoj skaidenos, kotla izkauseita
sviksta apcap, pilej nadaudz vardasa iudina i sutynoj meikstus,
tod daber mannu i bridynoj. Pec to burkonus atdzysynoj, dalik
alys, soli, cukri, samaisa, izveidoj plocineiSus, apvulinoj
rivmaizis-myltu maisiejuma i taukis apcap bryunus.

Pasnadz ar kriejumu voi bryuklinu zapti.

Burkonu veltneisi
400g burkonu, 100g voreitu bulvu, 100g soleitu sienu,
2 lelos lizeikys sviksta, 1 seipuls, 2 lelos lizeikys
kriejuma, 2 ulys, rivmaizd, tauki.

Iz smolkos torkys torkotus burkonus kipa ar sasmalcynotu
seipulu tuskavoj svikstd gondreiz meikstus, tod pivinoj
sasmalcynotys siens, smolki satorkotus bulvus, alu
dzaltonumu, soli, kriejumu, samaisa. Burkonu masu izlik iz
itaukota calafana 2cm biza korta, atstdj iz 30 minotim vasa
vita. Pec tam veidoj mozus veltneisus, apvulinoj nadaudz
sakulta Glu boltonuma i rivmaizi. Sakarseitiis taukis cap
bryunus.

Pasnadz ar dorzenu salatim voi kai pidevu pi zyvu iedinim.



Burkonu klockys
500g burkonu, 2 ulys, 0,5 glozis pina, 1 lelo lizeika
sviksta, 200—250g kvisu myltu, sols.

Burkonus smolkai satorkoj, dalik ulys, soli, izkauseitu
svikstu, izsejotus myltus, samaisa, maisit pilej pinu. Ar mozi
lizeiceni atdola klockys i vorej dorzenu navoriejuma.

Pasnadz ar kriejumu.

Burkonu sacapums
L. variants. 1kg burkonu, sols, 100g sviksta, 1 lelo
lizeika cukra, 4 ulys, torkota citrona mizend.

Burkonus vorej soleja iudini, nimyzoj i izspaida car situ,
pivinoj izkauseitu svikstu, cukri, torkota citrona mizeni, alu
dzaltonumu i samaisa. Pec tam icyloj saputotu tllu boltonumu,
lik ar svikstu izista i ar rivmaizi izkaiseita veidni, nileidzynoj,
porkaisa ar rivmaizi i porsmydzynoj ar izkauseitu svikstu i
cepli sacap.

II. variants. 800g burkonu, 120g sabridusys
boltmaizis, 1 glozd pina voi tumis, 2 lelos lizeikys
sviksta, 2 ulys, 1 lelo lizeika cukra, sols, rivimaizd.

Ar myzu voreitus birkonus niimyzoj i satorkoj skaidenos.
Boltmaizi (bez goruzys) sagriz plonos skaleitos, porlej ar pinu
voi tumi. Kod boltmaizd Skidrumu sasyukusd, ar lizeiku
samaisa, pivinoj izkauseitu svikstu, ulys, soli, cukri, burkonus
i samaisa. Masu lik veidni, porkaisa ar rivmaizi i cepli sacap.

Sacapumu nu veidnis izgoz iz lazona trauka i pasnadz ar
kauseitu svikstu.



Mada burkoni

800g burkonu, sols, 1 mozo lizeika sviksta, 2 lelos
lizeikys mada, 130g Holandis sira.

Burkonus sagriz Skaleitos, sutynoj soleja iudini (0,75 glozis)
iz mozys guns meikstus. Veidni 1ziZ ar svikstu, salik burkonus,
poOrziz ar sasildeitu madu, porkaisa ar torkotu siru i 10 minoti
cap cepli.

Pasnadz ar grauzdeitu boltmaizi.

Burkonu mirca
200g birkonu, 1 seipuls, 2 lelos lizeikys augu ellis, 0,5
glozis osos tomdtu marcis, sols, 1—2 mozos lizeikys
kropmeld, apmdram 1 — 1,5 glozis iudind.

Burkonus satorkoj skaidenods, seipulu sasmalcynoj i
sakarseita elli izsutynoj meikstus. Tod dalej tomatu mareci,
dalik soli, apber ar kropmeli, izmaisa, dalej iudini, aizvore;j.

Burkonu marci pasnadz pi zivim, voreitys cyukys galis,
captim bulvim.

Tuskavoti grizini
800g grizinu, sols, 0,5 mozo lizeika cymynu, 1 lelo
lizeika kvisu myltu, 0,5 glozis kriejuma, iudins,
petrazolis zalumi.

Numyzotus grizinus nuskoloj, sagriz gabalents, lik kotla,
porlej ar vardasu iudini, dalik s6li, ¢ymynus i tuskavoj. Kod
grizini gondreiz meiksti, dalik solta iudini imaiseitus myltus,
kriejumu i turpynoj tuskavo 5—8 minoti.

Tuskavotus grizinus lik dzild trauka, porkaisa ar
sasmalcynotim zalumim. Pasnadz ar captom dasom, tuskavotu
jaravoi tuklu cyukys gali.



Grizinu bizens
800g grizinu, 1 glozd pina, 50g sviksta, 1 lelo lizeika
sasmalcynotu petrazolis zalumu.

Nuteireitus, nimyzotus grizinus sagriz gabalends i vorej
soleja iudini meikstus. Korstus iztryn car situ voi samal, dalik
svikstu, zalumus i karsejit lanom pilej vardiasu pinu, daber
soli.

Grizinu bizeni pasnadz, porlitu ar gabalenis sagriztu,
sacaptu tukla gali voi Skvarkom.

Pasnadz i kai pidevu pi moltys galis iedinim.

Grizinu katleti
1kg grizinu, 200g rivmaizis, 3 ulys, 1 lelo lizeika
sviksta, sols, satorkots muskatriksts (naza gols),
rivmaizd apvulinosonai, augu elld voi tauki.

Soleja iudini nuvoreitus grizinus, atdzysynotus samal, pilik
rivmaizi, ulys, kauseitu svikstu, torkotu muskatrikstu, soli.
Taisa nalelus katletus, apvulinoj rivmaizi i taukts apcap
bryunys.

Pasnadz ar sienu voi galis marci.

Grizinu sacapums
1kg grizinu, 4 ulys, 100g sviksta, 2 lelos lizeikys
kriejuma, 2 lelos lizeikys rivmaizis, 2 lelos lizeikys
mada, sols.

Numyzotus grizinus sagriz gobolas. applaucej, kod atdzist
iudins, applauceiSonu atkortoj. Pec tam grizinus vorej soleja
iudini meikstus, atdzysynotus samal. Masa 1Imaisa ulu
dzaltonumus, rivmaizi, kriejumu i ar soli saputotu ulu



boltonumu. Svikstu (nadaudz atstoj veidnis iziSonai) izkause;j.
dalik madu, karsej cikam mads izkuss. Ar svikstu izista veidni
(apmaram 30cm diametri) lik grizinu masu, porkaisa ar
rivmaizi i aplej ar sviksta i mads maisiejumu. Cap cepli 20—25
minoti.

Pasnadz ar grauzdeitom maizeitom voi kai pidevu pi
moltim galis iedinim.

Capti grizini
L variants. 800g grizinu, 1—2 ulys, 1 lelo lizeika kvisu
myltu, 2 lelos lizeikys rivmaizis, Cymyni, sols, tauki.

Videja leluma grizinus ar slateni vairokis iudinis naskoloj,
lik cepli iz restom i cap cikam meiksti. Tod ntimyzoj, sagriz
(lcm) Skalos, porkaisa ar soli, cymynim, imarc sakulta 0la i
apvulinoj rivmaizis i kviSu myltu maisiejuma i taukas apcap
nu obejom pusom bryunus.

Pasnadz ar kriejumu voi kai pidevu galis iedinim.

II. variants. 800g grizinu, sinepis, 100g Holandis sira,
tauki. Ulu meikldi: 2 alys, 2 lelos lizeikys pina, 2—3
lelos lizeikys kvisu myltu, sols. Sakultom ulom pivinoj
myltus, soli, pinu.

Izcaptus grizinus sagriz §kidlos, porziz ar sinepom,
apvulinoj satorkota sira, imarc tlu meikli i taukas cap
bryunys.

Var pasnagt syltus i soltus ar bryuklinu zapti voi kriejumu.



Glazeiti grizini
800g grizinu, 70g sviksta, 1—2 lelos lizeikys cukra, 1
lelo lizeika kriejuma.

Grizinus numyzoj, sagriz 4—5mm bizos Skaleitos, pec tam
Skaleitis sagriz tivas stineiSus. Skauroda izkausej svikstu ar
cukri, salik grizinu stineisus i tuskavoj, pa laikam apmaisa i
dalik kriejuma, sola.

Pasnadz kai pidevu galis i putynu galis iedinim.

Pildeiti grizini
L variants. 800g grizinu, 400g kriejuma mdrecis.
Pildiejumam: 300g cyukys voi jara galis (bez kaulym),
1 seipuls, pusd lelos lizeikys rysu, sols, molti pypari.

Videji lelus grizinus vorej iudini gondreiz meikstus, tod
niumyzoj ar nazi nagriz voceni (vierseju dali), ar mozo lizeiku
izjem vydu, atstojut 1—1,5cm bizu maleni. Grizina vyda lik
sagatavoti pildiejumu, izlik voceni, salik grizinus dzila
skauroda vina korta, porlej ar kriejuma marci i cepli sacap.

Pildiejumam gali samal, pivinoj pusmeikstus rysus, soli,
pyparus, samaisa.

I1. variants. 800g grizinu, 400g tomatu madrcis.
Pildiejumam: 500g sienu, 100g kapceitys galis, 2
seipuly, tauki.

Siens ntuteirej, niuskoloj, sasmalcynoj i sutynoj sova sula,
pec tam pivinoj gabaleniis sagriztu gali, sasmalcynoétus
seipulus, soli i sacap.

Tolok reikojas taipat kai I. varianta.



Grizinu mirca

Vinu grizini (200g) numyzoj, sagriz gabalenis, izvorej
meikstu, samal. I leli lizeiku sviksta izkarsej ar 1 mozi lizeiku
kviSu myltu, atSkaida ar 1—1,5 glozis iudind (dorzenu
nuvoriejuma), aizvorej i pivinoj grizinus, soli, grauzdeiti (1
mozo0 lizeika) ¢ymyni, vorej 5 minoti.

Pasnadz ar captom, voreitom dasom, captim — voOreitim
bulvim.

Tuskavoti grizini, biirkoni i bulvi
300g grizinu, 300g barkonu, 400g bulvu, augu elld,
sols, iudins, zalumi.

Numyzotus grizinus sagriz kubikis, soleja iudini sutynoj
gondreiz meikstus. Burkonus sagriz kubikis, sakarseita elli
apcap i iz mozys guntenis sutynoj pusleidz meikstus. Grizinus i
kubikis sagriztus bulvus pilik burkonim, pilej nadaudz
vardiSa iudind, pimat soli i iz mozys guntenis sutynoj
dorzenus meikstus (iudindm joizvyrst).

Gotovu produktu porkaisa ar sasmalcynotim zalumim.

Tuskavotys bits ar tukla gali
800g voreitu bisu, 200g kapceitys tuklos galis, 1
seipuls, 1 mozo lizeika kviSu myltu, sols, 50g krenu
saknis, 0,33 glozis kriejuma.

Sluksneitos sagriztu tukla gali i sasmalcynoétus seipulus
apcap, pivinoj skaidenos satorkotys bits, izkaisa izkarseitus
myltus, izmaisa, dalej nadaudz vardasa iudina, daber sola,
satorkotus krenus i tuskavoj 5—8 minoti. Beigos dalik
kriejumu.



Syltis bisu i galis iedins ar torogu
400g bisu, 100g kapceitys galis, 100g seipulu, 150g
sausa toroga, 50g kriejuma, sols, citronskobd.
Numyzotys, ntuskolotys bits (navoreitys) satorkoj iz smolkos
torkys. Kubicents sagriztu gali apcap ar sasmalcynotim
seipulym, pivinoj bits, soli. citronskobi pec garsys, izmaisa,
sakarsej i korsta masa imaisa torogu, kriejumu.
Pasnadz ar voreitim bulvim.

Bisu katleti
500g voreitu bisu, 1 glozd auzu porslu, 2 ulys, 1 lelo
lizeika kriejuma, sols, citronskobd, kvisu mylty, tauki.
Bits samal voi satorkoj iz smolkos torkys dalik auzu porslys,
citronskobi, soli, kriejumu i tlys. Masu pamateigi samaisa,
patur vasuma 30 minoti. Ar leld lizeiku atdola masu, taisa
nalelus katletus, apvulinoj myltas, cap taukis.
Pasnadz ar kriejuma mareci.

BisSu mirca
500g voreitu bisu, 2 seipuly, 1 lelo lizeika sviksta, 1
lelo lizeika kvisu myltu, 1 glozd iudind, 1 glozd
kriejuma, sols, cukris, citronskobd.

Bits satorkoj iz smolkos torkys. Seipulus sasmalcynoj i
sviksta apcap kupa ar myltym, atskaida ar iudini, aizvorej,
pivinoj biSu masu, soli, cukri, citronskobi, kriejumu, vorej 5
minoti. Ka gryb, var tik mozi lizeiceni myltu dalikt.



Captys selerejis
600g selereju, sols, 2 ulys, sinepis, rivmaizd, tauki.
Nuteireitys, apskolotys selereju saknis vorej soleja iudini
meikstys. Atdzysynotys nimyzoj, sagriz Smm bizos $kalos,
apziz ar sinepom, imiercej sakulta 1la, apvulinoj rivmaizi i cap
sakarseitts taukis bryunys.
Pasnadz pi zyvu i putynu galis iedinim.

Selereju katleti
L. variants. 400g selereju, 0,75 glozis auzu porslu, lelo
lizeika sviksta, 0,5 glozd pina, 1 lelo lizeika selereju
zalumu (sasmalcynotu), 2 seipuly, 2 ulys, 1 lelo lizeika
cidoneju sulys, sols, rivmaizd, tauki.

Nuteireitys, apskolotys, nimyzotys selerejis saknis satorkoj
iz smolkos torkys, aplaista ar cidoneju sulu. Auzu porslys
porlej ar pinu, laun vinu stundi sabrist. Selerejai pivinoj auzu
porslys, zalumus, sviksta apcaptus seipulus, tlys, soli.

Nu sagatavotos masys veidoj mozus katletus, apvulinoj
rivmaizi i taukas cap bryunys.

Pasnadz ar kriejuma mareci.

I1. variants. 400g selereju, 2 glozis voreitu rysu, 2 lelos
lizeikys sviksta, 2 ulys, 2 glozis buljona, sols, molti
pypari, kvisu mylty, tauki.

Selerejis sakni nuteirej, satorkoj skaidenos, sviksta apcap,
pec tam pivinoj korstam buljonam i tuskavoj meikstu
(Skidrumam nu buljona joizavorej). Atdzysynotai masai pivinoj
ulys, soli, pyparus, rysus. Veidoj mozus katletus (12—14),
apvulinoj myltis i iz mozys guntenis cap bryunys.



Capti seipuly
300g seipulu, 2 lelos lizeikys kvisu myltu, 1—2 lelos
lizeikys cukra, 0,5 glozis pina, sols, sorkoni pypari,
augu elld.

Vinaida leluma opolus seipulus sagriz 3mm bizos $kilos.
Sakortoj lazona Skeivi, porlej ar pinu, atst6j iz 20 minotim vasa
vita. Pec tam kotru $kali apvulinoj myltis, porkaisa ar cukri
(var myltus samaisat ar cukri) i sakarseita elli dreiZi apcap.
Gotovys seipulu Skalis porkaisa ar soli, sorkonim pyparim.

Pasnadz pi cepesSim, mediejumim. Soltys lik iz rupmaizis i
ad brukoskos pi ¢aja.

Seipulu §kailis var sadalédt gradzynds, tod capt.

Seipulu plocineisi
250g seipulu, 250g kvisu myltu, 1 glozd ols, 4 ulys,
200g Holandis sira, sols, molti pypari, augu elld, 100g
cauraugusys galis, 2 lelos lizeikys kriejuma.

Ulu dzaltonumim pivinoj kvisu myltus, satorkétu siru, alys,
seiki sasmalcynotus seipulus, so0li, pyparus i saputotu ulu
boltonumu. Sakarseita elli cap mozus plocineiSus. Izcaptus
porlej ar gabalents sagriztu tukla gali i kriejumu.

Capti kirbji
L variants. 1kg kirbju, sols, kvisu mylty voi rivmaizd,
augu elld.

Nuteireitu kirbji sagriz 0,5cm bizos §kalos, porkaisa ar soli i
pors stundis solej. Tod Skilis apvulinoj rivmaizi voi myltas i
sakarseita elli cap bryunys.

Captys kirbju S§kdlis pasnddz ar voreitim bulvim voi
meicinom i galis marci.



Soltys kirbju Skalis lik iz rupmaizis (dasu, sira vita) i ad
brukoskos pi Caja.
IL. variants. 1kg kirbju, sols, citronskobd, 1 ula, 2 lelos
lizeikys rivmaizis, 1 lelo lizeika kvisu myltu, tauki.
Nuteireitu kirbji sagriz 0,5cm bizos $kalos, porkaisa ar soli,
porsmydzynoj ar citronskobis iudini i patur 15—20 minoti. Pec
tam kirba Skileitis iImarc sakultd ula, apvulinoj rivmaizis i
myltu maisiejuma, sakarseitiis taukas cap bryunys.
Pasnadz ar bryuklinu zapti.

Kirbju plocineisi
400g kirbu, 400g voreitu bulvu, 2 ulys, 2 lelos lizeikys
kvisu myltu, 1 lelo lizeika sviksta, sols, rivmaizd,
tauki.

Skaidenos satorkotus kirbjus izkauseita sviksta iztuskavoj,
pivinoj samoltim bulvim. Masai pivinoj ulys. myltus, soli,
veidoj mozus plocineisus, apvulinoj rivmaizi i sakarseitis
taukas cap bryunus.

Pasnadz ar kriejuma mareci.

Tugkavoti kirbji
800g kirbju, 200g kalteitu slivu, 1 glozd cidoneju
sulys, cukris.

Kirbji sagriz kubikdts, lik kotla, porlej ar cidoneju sulu i
tuskavoj cikam kirbji gondreiz gotovi. Dalik nuskolotys Slivys i
turpynoj tuskavot cikam kirbji meiksti (kirbjim navar laut
izSkeist — vyslobok tuskavot cepli). Kirbju masai pivinoj cukri
pec garsys. Sulai vajaga izavorat.

Pasnadz pi putynu voi mediejuma galis iedinim.



Sacapums ar kirbi i torogu
500g kirbju, 500g toroga, 2 soldskobi obuli, 4 ulys, 0,5
—0,75 glozis cukra, 100g sviksta, citrona myza,
rivmaizd, kvisu mylty.

Numyzotu kirbi sagriz Skaleitos. apvulinoj myltas, sviksta
apcap. Torogam pilik Glu dzaltonumus, kas saputoti ar pusi
cukra, torkotu citrona mizeni, kubicenus sagriztus 6bulus, 2
lelos lizeikys rivmaizis, atlykusa izkauseitu svikstu. Veidni iziz
ar svikstu, porkaisa ar rivmaizi, lik kortom kirbju $kalis i
toroga masu, porkaisa ar rivmaizi. Cap cepli 20 minoti videja
korstuma. Sacapumu apber ar atlykusu cukri, saputotu tlu
boltonumu. Turpynoj capt cikam sacapums palik nadaudz
idzaltons.

Pasnadz ar auglu marci.

Kirbju i nudelu sacapums
500g kirbju, 200g niidelu. 100g sviksta, 3 ulys, 1—2
lelos lizeikys cukra, kaniels, rivmaizd, sols.

Nuteireitu kirbi satorkoj, sviksta (1 lelo lizeika) tuskavoj
pusmeikstu. Nudelis soleja iudini nuvorej, nukos i sajauc ar
kirba masu. Pilik alys, cukri, kanieli, masu lik ar taukim izista
veidni, porlik ar sviksta pykucdim, porkaisa ar rivmaizi. Cepli
naciz lela korstuma cap 20 minoti.

Pasnadz ar kriejumu.

Kabacu plocineisi
1kg kabacu, 2 ulys, 4 lelos lizeikys kvisu myltu, 150g
toroga, sols, tauki.
Numyzotus kabacus satorkoj skaidenos, daber soli, atstoj
poOrs minoti vasuma, tod sulu niilej, masai pivinoj uilys, myltus,



car situ iztreitu torogu. Ar lelu lizeiku atdola masu, lik
sakarseitis taukuis, saplacynoj i cap nu obejom pusom
bryunus.

Pasnadz ar kriejumu.

Kabaci pildeiti ar gali
1kg kabacu (na garoki par 20cm), 150g seipulu, 300g
tomatu, kvisu mylty, tauki.
Pildiejumam: 500g moltys cyukys galis, 5 lelos lizeikys
pusapvoreitu rysu, 1 seipuls, sols, molti pypari.

Numyzotim kabacim nugriz golus, sagriz 3,5cm bizos
ripel0s, izjem saklys i sapylda ar gali, apvulinoj myltis, apcap
sakarseitus taukus.

Seipulus sagriz grindzuliis, tomatus applaucej, nijem
myzu, sagriz Skaleitos, lik kotla (dziloka skauroda) i
sakarseitts taukus vigli apcap, pivinoj nadaudz vardasu iudini,
viersa salik apcaptus, pildeitus kabacus, daber so6la, kotlu
porlik ar voku i iz mozys guntenis tuskavoj gotovus.

Pasnadz ar voreitim bulvim. Kabacus var pildat ar sienom,
ar rysim.

Leco
1kg soldonuis pyparu poksts, 800g tomadtu, 200g
seipulu, 130g augu ellis, 25g sold, sorkoni pypari
(0,05g).

Pyparu poksts (sorkonos biologiska gataveiba) niuskoloj,
nugriz plotokis golus, izjem saklys. Kotru poksti sagriz 5—6
dalos. Tomatus applaucej, nijem mizeni, sagriz 4—5 skalos.
Kotla sakarseita elli apcap sasmalcynoétus seipulus, porkaisu
sorkonis pyparus, salik ar korstu iudini apSmucynotos pyparu



poksts, tomatus porkaisa ar soli, aiztaiseita kotla iz mozys
guntenis tuskavoj apmaram 30 minoti.
Pasnadz ar voreitim bulvim. Var dst pi zupom, marcom.
Zimai — globoSonai Leco styngri sapylda teiros litra burkos
voi puslitra burkés, izlik metala vocenus, pasterizej pi 90°C
puslitra burku 15 minoti, litra burku 20—25 minoti.

Zierni ar cyukys gali
400g palakis ziernu, 120g kapceitys galis, 1—2
seipuly, sols.

Palakus ziernus miercej, tod porlej ar korstu iudini i vorej
cikam ti meiksti. Gali sagriz mozus gabalenus i sacap kupa ar
sasmalcynotim seipulym. Ziernus nukos, pasnadz mola
bludenos, porlej ar sacaptu gali i seipulym.

Ziernu pykuci
400g paldkiis ziernu, 200g bulvu, 120g kapceitys galis,
1 seipuls, sols.

Mierceitus ziernus i numyzotus bulvus vorej atseviski
meikstus, nukos i divejis raizis samal. Masai pilik mozus
kubiceniis sagriztu i ar sasmalcynotim seipulym apcaptu gali,
soli i sameica. Masu sadola apmaram 50—75g smogus gobolis
i savel pykucus. Atseviski pasnadz ryugusi pinu voi panejis.

Ziernu plocineisi
400g paldkii voi dzaltonii ziernu, 1 lelo lizeika sviksta,
1 seipuls, 2 ulys, 3 lelos lizeikys kvisu myltu, 2 lelos
lizeikys kriejuma, sols, rivmaizd, tauki.
Mierceitus ziernus vorej meikstus, ntkos i 2 raizis samal.
Masu nadaudz atdzysynoj, pivinoj sviksta apcaptu, seiki



sasmalcynotu seipulu, ulys, myltus i kriejumu, soli. Nu
sagatavotos masys veidoj plocineiSus, apvylynoj rivmaizi i
taukis cap bryunus.

Pasnadz ar dorzenu salatim.

Pupenu plocineisi
400g pupenu, 80g boltmaizis, 2 ulys, pins, 80g
kriejuma, 0,5 mozos lizeikys Cymynu, sols, rivmaizd,
tauki.

Mierceitys pupenis vorej meikstys, samal kiipa ar pina
izmierceitu, nuspistu boltmaizi, pilik dlys, c¢ymynus,
kriejumu, s6li i masu samaisa. Nu masys veidoj plocineiSus,
apvulinoj rivmaizi i taukus apcap bryunus.

Boltas pupenu mérca
200g pupenu, 1 lelo lizeika sviksta, 1 mozo lizeika
tomdtu bizend, 1 mozo lizeika kvisu myltu, 1 lelo
lizeika kriejuma, sols, 1,5—2 glozis buljona voi
iudind.

Izmierceitys pupenis vorej meikstys, samal, pivinoj
izkauseitu svikstu, tomatu bizeni, soli. Izkarseitus myltus
sajauc ar kriejumu i pivinoj pupenom. Masu lik vardasa
iudini, vorej 5—8 minoti.

Marci pasnadz ar captu, kapceitu voi soleitu cyukys gali.

Tomatu marca
0,5—1 glozd osos tomdtu madrcis, 1 glozd buljona, 1
lelo lizeika sviksta, 1 lelo lizeika kvisu myltu, 0,5
glozis kriejuma, sols, pypari, cukris.



Myltus izkarsej sviksta, pivinoj osil tomatu marci, sakarsej,
dalej buljonu, dalik pyparus, soli, cukri i vorej 10 minoti, pec
tam pivinoj kriejumu, valraiz aizvore;.

Kriejuma mirca
1—1,5 glozd buljona, 1 lelo lizeika kvisu myltu, 1
glozd kriejuma, sols.
Myltus izkarsej kotla, dalej pamozom buljonu, vorej 5
minoti, dalik kriejumu, daber soli i vilraiz aizvore;j.
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Bizputrys i makaronu iedini

Rysu bizputra
1 glozd rysu, 1 lelo lizeika sviksta, 2—2,5 glozis
iudind, 0,5 mozos lizeikys sold.

Rysus skoloj vairokas iudinds. Kotla vardasam iudinam
pilik svikstu, soli, iber rysus i bez voka iz mozys guntenis vore;j
10 minoti. Maisat navajag, kotlu tik sakrota. Pec tam kotlam
izlik voku i bizputru 20 minoti sutynoj cepli.

Rysus pasnadz kai pidevu galis iedinim.

Apcaptu rysu bizputra
1 glozd rysu, 0,25 glozis augu ellis, 1 glozd iudind, 2
lelos lizeikys kalteitu petrazolis zalumu voi soltis
madtru, 0,5 mozos lizeikys sold.

Rysus ntuskoloj, apkolta i elli maistit apcap gaisi bryunus
(jodazaver, lai rysi napidagtu). Pivinoj zalumus, izmaisa.
Apcaptus rysus ber vardasa iudini, daber sola, kotla ar voku
sutynoj meikstus (zam kotla joilik lismys izklaideit6ji).



Rysu veltneisi ar siru
2 glozis rysu, 3 ulys, 1 seipuls, 1 lelo lizeika sviksta,
50g Cedarys sira, 1 litris dorzenu (i sienu)
nuvoriejuma, 1 mozo lizeika sold, rivmaizd, lauki.
Rysus ntuskoloj, applaucej vardisa iudini, pec tam ber
dorzenu nivoriejuma i pa raizai apmaisit, iz lanys guntenis
vorej meikstus. AtdzysuSim rysim pilik siru, so6li i samaisa
(siru satorkoj). Nu masys izveidoj piersta garuma i rasnuma
veltneiSus, izvoloj rivmaizi, taukts apcap gaisi bryunus.
Pasnadz ar tomatu marci.

Rysu bizputra ar kirbi
1kg kirbju, 1 glozd rysu, 1 litris pina 1 lelo lizeika
sviksta, 0,5 mozos lizeikys sold.
Numyzotu kirbi sagriz gabalents, pina izvorej pusmeikstu,
pivinoj niuskolotus, apSmucynotus rysus, svikstu i soli.
Aiztaiseita kotla sutynoj cikam rysi meiksti.

Ozbora i bulvu bizputra
160g ozbora (smolki mizu putromi), 600g bulvu, 0,5
litris iudind, 0,5 litris pina, sols, 160g kapceitys tuklos
galis, 100g seipulu.

Vardasa iudini lik skolotu ozboru i vorej pusmeikstu,
pivinoj ripelos voi kubicenus sagriztus bulvus, soli i vorej
gondreiz meikstu. Tod dalej voreitu pinu. Bizputru sutynoj, pa
raizai apmaisa cikam ozbors pilneigi sabrist, a voi kotlu nijem
nu guns, ityn vairokos avizjos. Putromi lieni izsust, a avizis ilgi
sagloboj bizputru syltu.

Bizputru pasnadz, aplitu ar apcaptom Skvarkom i seipulym.
Atseviski pasnadz pinu.



Bizputrai bulvu vita var pivinot smolki sagriztus burkonus,
grizinus.

Prosys i grizinu bizputra
1 glozd prosys, 500g grizinu, 2—3 glozis pina, 2 lelos
lizeikys sviksta, sols.

Numyzotus grizinus sagriz 4 dalos, vorej 5—10 minoti. Pec
tam grizinus satorkoj skaidenos, sviksta apcap, lik korsta pina,
piber skolotu, apSmucynotu prosu, soli, vorej 15 minoti,
apmaisut. Tod kotlam izlik voku i cepli sutynoj 20—30 minoti.

Pancaka bizputra
L variants. 500g pancaka (grubys), 1 selerejis saknd,
3 lelos lizeikys tomatu bizend, 1 seipuls, 200g
kapceitys tuklos galis, iuding, petrazolis zalumi.

Nuskolotys pancaku iz skaurodys karsej cikam tys palik
idzaltons, lik veidni, pa storpom salik Skaleitos sagriztu gali,
mozos sluksneitdos sagriztu selerejis sakni, sasmalcynotu
seipulu, zalumus i tomatu bizeni. Porlej ar korstu séleju iudini
(iudinam pancaks pilneigi joapsadz). Cepli sutynoj cikam
pancaks ir meiksts. Ka vajdzeigs, papyldynoj korsti iudini.
Pasnadz veidni, porlitu ar kriejumu.

I1. variants. 0,5 glozis pancaka, 3 soldskobi obuli, 2,5
glozis iudind, 1 glozd obulu sulys, 3 lelos lizeikys
cukra, sols.

Vyspyrms pancaku vairokys stundis miercej iudini, tod iber
vardisa iudini, iber soli i vorej, pa raizai apmaisiit cikam
pancaks meikstys. Obulus numyzoj, sagriz gabalenus, pilik
kapa ar cukri bizputrai, pilej sulu i sutynoj kaidi 5—10 minoti.

Bizputru pasnadz soltu ar pinu.



Drycu bizputra
500g dryéu putromu, 1 litris iudind, 1,5 litri pina,
sols.

Drycus ntskoloj vairokys raizis vardasa iudini (lai bizputra
nabytu tymsa, isorkona). Aizvorej pinu ar iudini, pivinoj soli,
dryCus, samaisa, aizvorej. Kotlam izlik voku i cepli sutynoj
meikstus.

Rozbierstuso drycu bizputra
500g drycu putromu, 1,25 litris iudind, 50g sviksta,
sols.

Putromus ntskoloj, iz sita natacynoj, pec tam ber iz
skaurodys, karsej iz mozys guntenis, pastoveigi maisat. Kotlu
1z1Z ar svikstu, iber putromus, pilik soli, porlej ar iudini, vorej
5 minoti, tod kotlam izlik voku i cepli sutynoj meikstus,
rozbierstusus.

Auzu porslu bizputra
2 glozis auzu porslu, 4—5 glozis pina, 1 lelo lizeika
sviksta, sols.
Korsta pina iber auzu porslys, maisit vorej 15—20 minoti,
dalik svikstu, soli.

Auzu porslu tuma
0,75 glozis auzu porslu, 5 glozis iudind, 1 mozo
lizeika sold, 20g sviksta.
Auzu porslys porlej ar soltu iudini, aizvorej, daber s6la, 10
minoti vorej iz mozys guns, maisut lai napidag. Tod izspaida
car smolku situ, aizvorej, pivinoj svikstu.



Auzu porslu plocineisi
3 glozis auzu porslu, 3 ulys, 2 lelos lizeikys
sasmalcynotu petrazolu zalumu, 1 lelo lizeika sviksta,
sols, 3 glozis iudind, rivmaizd, tauki.

Solta iudini iber auzu porslys, pilik svikstu, soli i savorej
bizputra. Atdzysynoétai bizputrai pilik alys, zalumus, soli i
samaisa. Ar lelu lizeiku atdola plocineiSus, apvoloj rivmaizi,
cap taukis bryunus.

Pasnadz ar kriejumu voi bryuklinu zapti.

Auzu porslu keisels
2,75 glozis auzu porslu, 750g iudind, 1 skdld rudzu
maizis, sols.

Mola puda iber auzu porslys, ilej syltu iudini, ilik rudzu
maizis Skali, porsadz ar drabi i sylta vita 1—2 dinos laun iskobt.
Pec tam car smolku situ pa dalom nispiz iudini, pivinojat val
bez duté daudzuma apmaram 2 glozis iudina (sitd voi marli
palik auzu porslu sanolys i maizis gortuza) skidrumu lej kotla.
piber soli i maisat karsej cikam tys aizmutuloj. Ka ir
kunkuleisi (Skidrums par bizu), pivinoj nadaudz korsta iudina.
Korstu keiseli salej mozos mola bludenods. Nadaudz atdzysusu
var ast ar sviksta gabaleni, ki ilik keiseli. Soltu keiseli (kod tys
ir sabiziejs) ad ar pinu.

Luti veseleigs iedins i vajdzeigs vacim cylvakim.

Mannys bizputra
1 glozd mannys, 5 glozis pina, sols.
Korsta pina, maisut lanom iber mannu. Vorej iz lanys
guntenis 10—15 minoti, naportraukti maisat. Daber sola.



Mannys i burkonu bizputra
1 glozd mannys, 500g buarkonu, 4 lelos lizeikys cukra,
2 lelos lizeikys sviksta, 4 glozis pina, sols.

Iz saknu torkys satorkotus burkonus sviksta izsutynoj
meikstus (var izvordt, pec tam satorkot i sviksta izkarsat).
Birkonu masu pilik korstam pinam, iber mannu, cukri, soli.
Iz lanys guntenis tuskavoj 20 minoti.

Rudzu myltu bizputra
800g rudzu myltu, 2 litri iudind, sols.

Vardusa soleja iudini imaisa myltus i, ar kuka lizeiku
maisit, karsej cikam bizputra gotova (5—8 minoti). Myltu
bizputru ad ar sacaptu gali, klot pidzerut ryugust pinu. Rudzu
myltu bizputru var ast, klot pidzerut pinu.

Taipat gatavoj bizputrys nu rupim kvisu i mizu myltym.

Gatavojut bizputrys, var izmontot “sina kasti”. Kuka kasti
(pimarota kotlam) biza korta salik sinu gar molom i dybyna,
porlik ar drdbi i kotlu ar bizputru nalik sutynotis cepli, bet
“sina kasti”. Voku porsadz ar drabi, izlik sinu. Sins cizi labi
sagloboj syltumu i bizputra lieni sust leidz gataveibai.

Taida veida vysus iedinus var globét ilgi syltus.

Voreiti makaroni
240g makaronu, 2 litri ikdina, 2 mozos lizeikys sold,
sviksts.

Makaronus lik vardiisa soleja iudini i dreizi vorej 30—35
minoti. Kod makaroni meiksti, sabridusi (svors pazalelynojs
2,5—3 raizis), tus lej iz sita i iudini natacynoj.

Pec tam makaronim pivinoj kauseitu svikstu i apmaisa lai ti
nasalyptu. Voreitus makaronus pasnadz:



ar izkauseitu svikstu (60g) i satorkotu siru (40g);

ar osul tomatu marci;

ar kapceitu cyukys gali: (100g) sagriz igaronai i kiipa ar
sasmalcynotim seipulym (40g) apcap;

ar sienom: voreitys voi soleitys (300g) sagriz gareniski i
kupa ar sasmalcynotu seipulu (40g) taukus apcap,
pivinoj kriejumu;

ar auglim (kompota voi svaigim icukrotim).

Makaronu i iillu sacapums
320g makaronu (skaidenis voi nudelis), 2 litri iudind,
2 mozos lizeikys sold, 40g sviksta, 4 ulys, 100g
kriejuma, 100g Holandis sira, rivmaizd.

Ulu dzaltonumu sakul ar soli, pivinoj kriejumu, satorkotu
siru, voreitus makaronus i izmaisa. Pec tam icyloj saputotu
ulys boltonumu, lik ar svikstu izistd, ar rivmaizi izkaiseita
veidni, porkaisa ar rivmaizi, porlik ar sviksta pykucim i cepli
sacap.

Sacapumu pasnadz ar dorzenu salatim,

Makaronu i galis sacapums
320g makaronu (skaidenis voi nudelis), 2 litri iudind,
2 mozos lizeikys sold, 100g kapceitys galis, 1 seipuls, 2
ulys, 1 glozd pina, 1 lelo lizeika rivmaizis.

Makaronus vorej soleja iudini 12—15 minoti i iz sita
nitacynoj. Kapceitt gali sagriz i kiipa ar sasmalcynoétu seipulu
apcap. Makaronim pivinoj apcapti gali ar seipulym, izmaisa,
lik ar taukim 1izista, ar rivmaizi izkaiseita veidni, porlej ar pina
i alys maisiejumu, porkaisa ar rivmaizi. Cap cepli 20 minoti.

Pasnadz ar tomatu marci, dorzenu salatim.



Makaroni ar dorzenim
240g makaronu (radzeni), 600g iudind, sols, 200g
burkonu, 100g izgaldeitu zalu zierneisu, 1 seipuls, 1
petrazolis saknd, 2—3 lelos lizeikys sviksta, zalumi.
Makaronus vorej soleja iudini, pa raizai apmaisit cikam ti
gondreiz meiksti. Tod pivinoj sviksta apcaptu, sasmalcynotu
seipulu, skaidenos satorkotus burkonus, petrazolis sakni,
zierneiSus i tusSkavoj cikam makaroni i dorzeni meiksti.
Makaronus ar dorzenim lik dziloka trauka, porkaisa ar
sasmalcynotim zalumim.

Makaronu i toroga sacapums
200g makaronu (nidelu voi skaidenu), iudins, sols,
300g toroga, 60g sviksta, 80g cukra, 2 ulys, rivmaizd.
Makaronus vorej soleja iudini, iz sita natacynoj. Svikstu ar
cukri, ulys dzaltonumu saputoj, pivinoj samoltu torogu,
atdzysynotus, voreitus makaronus i samaisa. Pec tam icyloj
saputotu ulu boltonumu, lik ar svikstu izistd, ar rivmaizi
izkaiseita veidni, porkaisa ar rivmaizi i cap cepli cikam
sacapums apzacaps ryusgons i nadaudz atsadolos nu veidnis
molom. Gotovu sacapumu izg6Z iz lazona trauka, pasnadz ar
kriejumu.
Ka makaronu i toroga sacapumam pivinoj vairok cukra,
garsvilu (vanilis cukri voi satorkotu citrona mizeni), tod
sacapumu pasnadz korstu voi soltu ar auglu voi tigu marci.
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Blini i toroga iedini

Ploni blini
200g kvisu myltu, 1,75 glozis pina, 3 ulys, sols, cukris,
tauki voi augu elld.

Ulys sakul ar soli, nadaudz cukra, pilej 0,75 nu paradzato
pina daudzuma, ber blida izsejotas myltus i samaisa. Pec tam
pilej atlykust pinu, samaisa (var pilikt 1 leli lizeiku izkauseita
sviksta), vindabeigu meikli i atst6j 25 minoti, lai mylty
sabristu.

Cuguna skaurodu (16—18cm diametri) sakarsej, porziz ar
kauseitim taukim (elli). Meikli ar zupys porneicu lej iz
skaurodys vina mold i, skaurodu pagriuzat, laun meiklai
nitacit plona korteni (2mm) pori vysai skaurodai. Kod blina
zamejO pusa ir apcapta, ti ar blinu nazi apgriz i apcap utru
pusi. Pec tam blinu porlika iz pusom voi saliika éetros kortos.
Pasnadz ar ivoriejumu.

Izcaptus blinus, kotru poérziziit ar syrupu, madu voi
ivoriejumu, var likt kapaneni, veidojut kai tortu, tod sagriz
gobolis (kai tortu) i pasnadz golda ar pinu voi ¢aji.



Plonijus blinus var likt vysaidus pildiejumus. Tod blinu
apcap tik nu vinys pusis. Iz apcaptos pusis lik pildiejumu,
blinu saltika i apcap.

Galis pildiejums: 200—300g voreitys galis, 1 seipuls,
40g svaigys galis, sols, galis buljons.

Seiki sagriztu gali ar sasmalcynoétu seipulu apcap, pivinoj
moltt gali, s6li, nadaudz buljona, samaisa i izkarse;.

Ar gali pildeitas blinus pasnadz pi buljona voi ar bryuklinu
zapti.

Dorzenu pildiejums: 200g burkonu, 60g purovu,
petrazolis saknd, $kdleitd selerejis, 100g sviksta, 40g
0s0s tomatu marcis, sols.

Sasmalcynotus purovus apcap sviksta, pivinoj skaidenos
satorkotus burkonus, petrazolis, selereji i maistut apcap. Tod
pilej nadaudz iudind, pilik soli i sutynoj cikam dorzeni meiksti
i iudins izvirs. Pec tam pivinoj ost tomatu marci, samaisa.

Dorzenim pildeitas blinus pasnadz ar kriejumu.

Toroga pildiejums: 200g toroga, 2 ilys, 1 lelo lizeika
kvisu myltu, 3 lelos lizeikys cukra, sols, vanilis cukris
voi torkota citrona mizend.

Torogu samal, pivinoj cukri, soli, ulys, myltus, garsvilu i
samaisa. Ar torogu pildeitus blinus pasnadz ar kriejumu.

Blinus var pildat i ar satorkotim soldskobim obulim,
tuskavotim sviksta ar cukri.

Bizi blini
400g kvisu myltu, 400g ryuguso, 4 ulys, 2—3 lelos
lizeikys cukra, sols, tauki.
Ulys dzaltonumu samaisa ar cukri, dalej ryugusa, soli.
Pivinoj izsejotus myltus, samaisa vindabeiga meikli i gaida 25



minoti, lai mylty sabrist. Pyrms cepSonys meikli icyloj
saputotu tlu boltonumu. Meikli ar lizeiku lik blinu skaurodys
nudaliejumus sakarseitiis taukiis i cap nu obejom pusom gaisi
bryunus.

Blinus pasnadz ar zapti.

Meikldi var pivinot 400g numyzotu, skaidenos satorkotu
soldskobiis obulu, palelynoj cukra devu i pivinoj 0,5—1 mozi
lizeiku dzaramos sodys.

Rauga blini
2 glozis kvisu myltu, 1,5 glozd pind, 2 alys, 1 lelo
lizeika cukra, sols, 1 mozo lizeika rauga, tauki.

Ulys sakul, pivinoj sasildeitu pinu, cukri, soli, atSkaideitu
raugu, izsejotus myltus, samaisa i sylta vita ryudzej. Saryugusu
meikli ar lizeiku lik sakarseitts taukis i cap blinus nu obejom
pusom.

Drycu myltu blini
400g drycu myltu, 400g kvisu myltu, 4 ulys, 1 litris
pina, sols, 1 lelo lizeika cukra, 508 rauga, tauki.

0,5 litri pina sasylda, dalik raugu, vysus myltus, samaisa
biza meikli i nalik ryugt, Saryugusai meiklai pilej syltu
atlykust pinu i pamateigi sakul. Pivinoj ulu dzaltonumus,
samaiseitus ar cukri, soli. Pyrms cepsSonys meikli icyloj
saputotu Glu boltonumu. Ar iudini apmierceitu lizeiku lik
meikli skauroda sakarseitiis taukus, cap plonas blinus nu
obejom pusom gaisi bryunys.

Pasnadz ar kriejumu.



Kabacu blini
400g kabacu, 200g kvisu myltu, 2 ulys, sols, augu elld.

Numyzotus kabacus satorkoj skaidenos, pivinoj sakultys
ulys, soli i myltus, samaisa. Ar lizeiku lik meikli iz sakarseitys
skaurodys elli, cap bryunus.

Pasnadz ar bryuklinu zapti voi kriejumu.

Variants: 700g kabacu, 200g kvisu myltu, 2 ulys, 2
lelos lizeikys sviksta, 2 lelos lizeikys kriejuma, sols,
cukris, tauki voi augu elld.

Kabacus numyzoj, izjem saklys, sagriz gabalents i sviksta
tuskavoj cikam ti saskeist. Kabacu masa imaisa kriejumu, soli,
cukri (1 lelo lizeika), atdzysusa masa imaisa myltus i alys.
Meiklai jobyn kriejuma bizuma.

Blinus cap skauroda sakarseitiis taukis voi elli.

Kirbju blini
300g kvisu myltu, 300g pina, 4 ilys, 2 lelos lizeikys
cukra, sols, 1 lelo lizeika cidoneju sulys voi
citronskobd, 300g niiteireitu kirbju, tauki voi augu
elld.
Ulys dzaltonumu sakul ar cukri, soli, dalej pinu. Skidrumu
lej izsejotus myltis, samaisa vindabeigd meikli i patur 30
minoti. Pyrms cepSonys pivinoj satorkotus kirbjus i saputotu
tlu boltonumu. Meikli ar lizeiku lik iz skaurodys sakarseitiis
taukis i cap bryunu.
(Kirbi satorkoj skaidenos, porkaisa cukri, aplaista ar
cidoneju sulu.) Kirbju blinu meiklai var pivinét 1—2 torkotus
soldskobus o6bulus.



Burkonu blini
400g birkonu, 4 alys, 1 glozd kvisu myltu, 2 lelos
lizeikys cukra, sols, tauki voi augu elld.

Nuteireitus, numyzotus burkonus satorkoj iz smolkos
torkys, pivinoj tlu dzaltonumus, samaiseitus ar cukri, soli,
pinu, izsejotus myltus i 30 minoti meikldi laun sabrist. Tod
pivinoj saputotu alu boltonumu, izmaisa. Ar lizeiku lik meikli
skauroda sakarseitas taukus i cap bryunu.

Blinus pasnadz ar kriejumu.

Bulvu blini
L variants. 1kg bulvu, 2 alys, 0,5 glozis kvisu myltu,
sols cyuku tauki.

Numyzotus, niskolotus bulvus satorkoj, pivinoj ualys, soli,
myltus i samaisa. Ar lizeiku lik iz skaurodys sakarseitiis taukis
i cap nu obejom pusom ryusgonus blinus.

II. variants. 1kg bulvu, 0,5 glozis ryuguso, 1 mozo
lizeika dzaramos sodys, 1 lelo lizeika cukra, sols, 2
ulys, 2 lelos lizeikys kvisu myltu, cyuku tauki.

Bulvus satorkoj, nuspiz skidrumu, pivinoj soli, cukri, ulys,
ryugusi, kas sakults ar dzaramii sodu, myltus i samaisa, ar
lizeiku lik iz skaurodys sakarseitus taukis i cap.

Voreitu bulvu blini ar raugu
500g voreitu bulvu, 300g kvisu myltu, 2 ulu
dzaltonumi, 20g rauga. 2 lelos lizeikys cukra, sols, 1
lelo lizeika kriejuma, 0,25 glozd pina, cyuku tauki.
Bulvus samal, pivinoj Glu dzaltonumus satorkotus ar cukri,
soli, kriejumu, myltus, pina izSkeidynotu raugu (raugam pilik
drusku myltu, ryudzej), samaisa i meikli saryudzej. Pec tam



meikli izvulinoj lcm bizu, izspiZz ar glozi ripelis, valraiz
saryudzej i cap sakarseitus taukis.
Pasnadz ar bryuklinu zapti voi kriejumu.

Kriejuma blini
1 glozd kriejuma, 1,5 glozd sausa toroga, 1 glozd
kvisu myltu, 4 alys, 1 lelo lizeika cukra, sols, 0,5
mozos lizeikys dzaramos sodys, tauki.
Dutas produktus pamateigi samaisa. Ar lela lizeiku lik
meikli sakarseitus taukis iz skaurodys i cap iz lanys guntenis
bryunus.

Blinu i toroga sacapums
Blinu meikldi: 1,5 glozis pina, 1 glozd kvisu myltu, 2
ulys, sols, 0,5 mozos lizeikys cukra, 2 lelos lizeikys
sviksta, tauki.
Pildiejumam: 600g soldoniis toroga sirenu, 4 ilys.
Meiklai alys sakul ar s6li, cukri, pivinoj 0,75 pina, izsejotus
myltus, samaisa, pivinoj atlykusit pinu. Skaurodu izziz ar
taukim, cap plonus blinus nu obejom pusom. Sagatavota
veidni lik kortom blinus i soldont toroga masu (torogam
pivinoj 4 ulys, pamateigi samaisa). Padejai kortai jobyn
blinam, ta aplik ar sviksta pykim. Cap videja korstuma cepli 20
—25 minoti. Gotovu sacapumu sagriz porceju gobolis.
Atseviski pasnadz tigu marci.
Soldontiis sirenus var aizstot ar ¢ymynu sirenim, kurim
taipat pivinoj alys. Tod sacapumu pasnadz ar kriejumu.



Torogs ar gali
600g toroga, 300g kapceitys galis, 1 seipuls.

Kapceitu, cauraugusu gali sagriz gareniski i apcap kiapa ar
sasmalcynotim seipulym, pivinoj torogam i samaisa (torogs
izkarseits, bet nav staipeigs).

Torogu ar gali lik dziloka trauka i pasnadz ar voreitim
bulvim.

Torogs ar pinu
600g toroga, 1 litris pina.
Toroga gabalenus lik deserta skeivi voi moza mola bludeni,
porlej ar pinu (var apkaisat ar cukri) ad ar lela lizeiku.

Toroga plocineisi
600g sausa toroga, 3 ulys, 100g kvisu myltu, 1 lelo
lizeika mannys, 1 lelo lizeika cukra, sols. tauki.
Torogam pilik alys, myltus (60g), mannu, soli, cukri i
samaisa. Masu lik iz meiklis dield, kas porkaiseits ar myltym,
savel veltni (30—40cm diametri). Tod veltni sagriz 2—3cm
gabaleniis, apvulinoj myltas (40g), izveidoj plocineiSus,
skauroda taukiis cap iz lanys guns cikam torogs izkarss i
plocineisi izcapusi.
Pasnadz ar kriejumu voi ivoriejumu.

Toroga i galis plocineisi
400g toroga (zama tauku procenta), 80g nibridusys
boltmaizis (bez goruzys), 100g pina, 2 ulys, 200g
kapceitys tuklos galis. 1 seipuls, sols, rivmaizd, tauki.
Torogu kiupa ar pina izmierceitu boltmaizi samal, pivinoj
apcaptu seiki sagriztu seipulu, kapceitu tukla gali, soli i



samaisa. Masu sadola 50—70g smogis gabalenis, izveidoj
plocineiSus, apvulinoj rivmaizi i cap nu obejom pusom
bryunus.

Pasnadz ar kriejumu, dorzenu salatim.

Toroga i biirkonu plocineisi
400g toroga, 3 biurkoni, 1 iula, 2 lelos lizeikys mannys,
2 mozos lizeikys kvisu myltu, 1 lelo lizeika cukra, sols,
1 lelo lizeika sviksta, tauki.

Nuteireitus burkonus satorkoj iz smolkos torkys i sviksta
tuskavoj 5 minoti. AtdzysuSai burkonu masai pivinoj torogu,
tlu, mannu, myltus, s6li i cukri. Nu masys veidoj plocineiSus,
apvulinoj myltus i taukuas cap bryunus.

Toroga i bulvu plocineisi
400g toroga, 400g voreitu bulvu, 0,75 glozis kvisu
myltu, 2 ulys, sols, augu elld voi tauki.

Torogu i voreitus bulvus samal, pilik sakultys alys, myltus,
soli. Nu sagatavotdos masys veidoj plocineiSus, apvulinoj
myltis, taukis voi elli cap spylgti dzaltonus. Pasnadz ar
kriejuma voi tuklos galis marci.

Toroga ludeitis
600g toroga, 4 ulys, 1 lelo lizeika mannys, 3 lelos
lizeikys kvisu myltu, 2 lelos lizeikys kriejuma, sols,
cymyni, sviksts.

Sausam torogam pivinoj ulys, kriejumu, soli, grauzdeitus
¢ymynus, myltus, mannu i samaisa. Ar mitrom rikom (voi
apvolotom ar kropmeli) veidoj ludeitis, lik vardasa soleja
iudini i vorej cikam tos pazacel viers iudiné i torogs izkarss.



Tod ludeitis ar putu lizeiku izjem nu iuding, lik trauka, porlej
ar izkauseitu svikstu (lai nasalyptu) i pasnadz ar kriejumu.

Toroga piersteni
L. variants. 600g toroga, 8 ulu dzaltonumi, 2 lelos
lizeikys kvisu myltu, 2 mozos lizeikys kropmeld, sols,
tauki.

Torogu samal, pivinoj ulu dzaltonumus, soli, myltus i
kropmeli, samaisa. Riukys apber ar kropmeli (lai torogs
nalypst pi rikom) izvulinoj nu masys pierstenus (lcm
diametri), sagriz 5cm garuma, cap lela daudzuma sakarseitis
tauku spylgti dzaltonus.

Pasnadz pi putynu galis iedinim (bulvu vita).

II. variants. 400g toroga, 400g sviksta, 450g kvisu
myltu, sols, cymyni, cukris, tauki.

Iz meiklis dield izsejotiis myltis lik torogu (sausu), sviksta
gabalenus, nadaudz s6la, cukri, cymynus i ar nazi sakopoj, pec
tam ar rukom otri sameica meikli, iz 2 stundom nulik
soltaunika. Tod vulinoj, sagriz pierstenus i cap sakarseitis
taukds..

Toroga pierstenus pasnadz ar kriejumu voi, porkaiseitus ar
molta cukri, pasnadz ar auglu, Ggu sulu, ¢aji voi kafeji.

Ar torogu pildeitys klockys
Meikldi: 300g kvisu myltu, 1 ala, 100g iudind voi
pina, 1 lelo lizeika sviksta, sols.
Pildiejumam: 400g sausa toroga, 1 ula voi 2 ulu
dzaltonumi, 2 lelos lizeikys cukra, 1 lelo lizeika
kriejuma, vanild cukris.



Meiklai alu ar soli sakul, dalej pinu voi iudini. Pivinoj
izsejotus myltus, izkauseitu svikstu i sameica vinveideigu
meikli. Tod ta izvulinoj 1,5—2mm biza korta i ar mozu glozeiti
izspizZ meiklis ripelis. Kotrys ripelis vyda lik sagatavotu
pildiejumu. Meikli ar pildiejumu porziz ar sakultu Glu (lai
malenis salypst kiipa i vorejit naatsataisa), porlic iz pusom i
malenis saspiz kupa, veidojut klocku. (Var pildiejumu salikt ar
storpom vina rynda, porlikt meikli vysim pildiejumim pori i
izspist ar pina buteli). Izveidotos, pildeitos klockys lik iz kiika
dieleisa, kas porkaiseits ar myltym. Pyrms pasnigSonys golda
klockys lik vardisa soleja iudini i vorej 5—7 minoti cikam tos
pazace]l iudina viersd. Ar putu nijimSonys lizeiku izjem,
sakortoj lazona trauka, porlej ar kauseitu svikstu, lai
nasalypst.

Klockys pasnadz korstys ar kriejumu, atdzysusys lik auglu
zupa.

Klockys var pildat ar melneicom, viSnom (bez kaulenim).

Toroga sacapums
500g toroga, 3 lelos lizeikys cukra, 4 ulys, 60g sviksta,
sols, 60g rozinu, 40g rikstu kidulu, torkota citrona
mizend voi vanilis cukris, rivmaizd .

Svikstu ar cukri saputoj, pilik Glu dzaltonumus, garsvilu,
samoltu torogu, nadaudz s6la i ar myltym apkaiseitys,
nimozgotys, sausys rozinis, sakopotus rikstus i samaisa. Pec
tam icyloj saputotu Glu boltonumu. Masu lik ar svikstu izista i
ar rivmaizi izkaiseita veidni, nileidzynoj, porlik ar sviksta
pykucim i cap cepli 30—35 minoti (viersejo pusa apcapusa
ryusgona, sacapums nadaudz atsadolos nu veidnis molom).



Gotovu sacapumu nu veidnis izgoZ iz lazona Skeiva, sagriz
gobolus i pasnadz korstu voi atdzysuSu ar auglu voi ugu
margom.

Toroga i 0bulu sacapums
400g toroga, 300g soldskobu obulu, 3—4 lelos lizeikys
rivmaizis. 1 lelo lizeika mannys, 3 ulys, 100g cukra,
garsvila, 1 lelo lizeika sviksta.

Samoltam torogam pivinoj rivmaizi (3 lelos lizeikys),
mannu, tlu dzaltonumus, saputotus ar pusi cukra, nimyzotus,
skaidenos satorkotus obulus, garsvilu (torkota citrona mizen3,
vanilins v.c.) i ar atlykusi cukri saputotu tllu boltonumu. Masu
lik ar svikstu izista i ar rivmaizi izkaiseitd veidni, cap cepli
videja korstuma 30 minoti.

Pasnadz ar auglu voi igu marci.

Torogs ar klubniku
400g toroga ar lelu tauku procentu, 900g klubnika,
0,5 glozis tumis (35%), 0,5 glozis cukra.

Samoltam torogam dalik cukri (0,5 lelos lizeikys), maisa
cikam cukris izSkeist. Tod pivinoj ar cukri apbartu, nadaudz
sasmalcynotu klubniku (100g atstdj ratojumam). Torogu lik
soldonts iedinu traukus, rutoj ar klubniku i ar cukri saputotu
tumi.

Toroga bumbys
4 soldoni sireni (200g), 200g pyparkiiku, ledenis.
Toroga sirenim pivinoj satorkotys pyparkikys (var byt cyti
capumi), save] veltni, sadola gobolis (50g), savel bumbenos i
apvulinoj satreitos (na vysai smolki) ledenos.



Pimarotys Zimyssvatku goldam.

Toroga krems
L. variants. 320g toroga ar lelu tauku procentu, 2 ilu
dzaltonumi, 100g cukra, 120g tumis (35%), 8g
Zelatina, vanilins voi torkota citrona mizend.
Torogu izspaida car situ voi samal. Ulu dzaltonumu ar cukri
i garSvilu saputoj, tod pivinoj sabridynotu, izskeidynotu
Zelatinu, torogu izmaisa i icyloj saputotu tumi. Pasnadz plotos
veina glozjos ar auglu voi tigu syrupu.
II. variants. 200g toroga, 2 ulu dzaltonumi, 80g
cukra, 140g tumis, 120g jonugu Zelejis voi zemneicu
ivoriejuma, 16g Zelatina.
Torogu izspaida car situ voi samal, pivinoj ar cukri saputotu
tlu dzaltonumu, ivoriejumu, izSkeidynotu Zelatinu i samaisa.
Masai pivinoj saputotu tumi, izcyloj, lik trauka, lai sarece;.

Pasha

L. variants. 400g toroga ar lelu tauku procentu, 120g
sviksta, 100g cukra, 2—4 ulu dzaltonumi, 40g rikstu
kiadulu, 80g rozinu, 100g tumis (35%), torkota citrona
mizend, vanilins.

Pasbu gatavoj nu toroga, kam mozs mitruma saturs. Ka
torogs mitrs, ti niuspiz divkort salticeita marli. Torogu samal
vairokys raizis. Svikstu ar cukri, garSvilom putoj, pilikat pa
vinam ulu dzaltonumam cikam cukris izSkeist, Tod pivinoj
samolti  torogu, nuteireitus, sasmalcynotus  rikstus,
numozgotys i apkoltuSys rozinis, pec tam imaisa saputotu
tumi. Pashu lik speciala kiku forma voi lynu drabi i podlik



zam vigla akmind. Kod Skidrums teik izspists, izjem nu dribis.
Pasnadz pi Caja voi kafejis.

Pasha ir icineita Leldinu golda.

II. variants. 400g toroga ar lelu tauku procentu, 160g
sviksta, 3 ulu dzaltonumi voi 2 ulys, 160g kriejuma
(40%), 40g rikstu kudulu, 125g cukra, 80g rozinu,
torkota citrona mizend.

Torogu 3 raizis samal, lik kotla, pivinoj sakultys ulys,
kriejumu, vigli apgrauzdeitus, sasmalcynotus lozdu rikstu
ktdulus, garsvilu i maistt karsej cikam masa palik Skidroka,
vindabeiga (navorit). Kod viers toroga sok pazacaltis pars, tod
daber cukri, rozinis i samaisa, Maisiejumu atdzysynoj, lik
bizoka drabi, nisin kai siru i podlik zam vigla akmina vasuma
4 stundis. Tod nu drabis izjem, lik lazona Skeivi, rutoj ar
auglim, rikstim.

Toroga kuka
L. variants. 500g toroga ar lelu tauku procentu, 200g
sviksta, 5 ulys, 300g molto cukra, 7 mozos lizeikys
Zelatina, 1 glozd rozinu voi kompota auglu, citrona
mizend.

Torogu 2 raizis samal. Svikstu ar 150g cukra saputoj i
pivinoj vysus tlu dzaltonumus, torkotu citrona mizeni, torogu,
saputoj (ar mikseri) i imaisa izSkeidynotu Zelatinu (4 mozos
lizeikys ). Lik torta veidni, porlik rozinis voi kompota auglus.
Ulu boltonumus saputoj ar atlykusa cukri, putojat pivinoj 3
mozos lizeikys sabridynotu korsta iudini izskeidynotu
Zelatinu. Saputotu tlu boltonumu lik pergamenta kuli i caur
konditorejis tilleiti (ai ribenim voi opolod) porlik pori torogam.
Kukys molys rutoj ar alu boltonumu.



I1. variants. 500g toroga ar lelu tauku procentu, 100g
sviksta, 0,5 litri tumis (35%), 100g valrikstu kiidulu,
0,75 glozis molto cukra, 1,5 lelos lizeikys Zelatina,
garsvila.

Ritojumam: 1 glozd kompota auglu, 1 glozd ugu
sulys, 0,5 glozis iudind, 1 lelo lizeika Zelatina.

Torogu samal 2 raizis. Svikstu saputoj ar moltia cukri,
pivinoj garsvilu (vanilinu voi torkotu citrona mizeni), samoltu
torogu, sasmalcynotus valrikstu kadulus, korsta iudini
bridynotu, izSkeidynotu zelatinu i saputotu tumi. Lik torta
veidni, porlik auglus (vyspyrms iz sita auglus nitacynoj).
Porlej ar recit sokusu Zeleji. Zelejai iudini bridynoj Zelatinu,
sabridusu korsta sula izSkeidynoj. Kod Zeleja i toroga masa
sarecej, atbreivoj nu veidnis, molys var apborstit (aplikt) ar
grauzdeitom auzu porslom (0,5 glozis auzu porslu samaisa ar
mozi lizeiku cukra i apgrauzdej sviksta (1 mozo lizeika).

Capta toroga kuka
250g kvisu myltu, 0,5 pacenis cepSonys pulvera (10g)
voi 5g dzaramos sodys i 5g citronskobis, 220g molto
cukra, 100g sviksta, 500g toroga ar lelu tauku
procentu, 100g kalteitu soldskobu obulu, 1 pacend
vanilis cukra, 200g pina, 2 ulys, torkota citrona
mizend.

Izsejotis myltus samaisa ar cepSonys pulveri, molti cukri,
torkotu citronad mizeni. Ar 50g sviksta 1ziZ veidni, lik pusi
myltu-cukra maisiejuma, porlik ar samoltu torogu (ar mozu
mitrumu), sajauktu ar vanilis cukri, porlik izmierceitus,
sasmalcynotus, kalteitis obulus. Pori porlik atlykusa myltu-



cukra maisiejumu. Ulys sakul ar pinu, porlej pori myltym i
porlik sviksta pykucus (50g). Cap videja korstuma 35 minoti.
Pasnadz syltu kiiku ar pinu, soltu pi ¢aja.

Toroga i auzu porslu capumi
200g toroga, 360g auzu porslu, 1 ula, 80g cukra, 40g
sviksta, garsvila, 1 lelo lizeika kriejuma.
Apgrauzdeitys, atdzysusys auzu porslys samaisa ar samoltu
torogu, pivinoj svikstu, saputotu ar cukri lu, torkotu citrona
mizeni. Masu labi sastrodoj, veidoj mozus, opolus plocineisus,
lik iz ar taukim izzistys plats. Meiklis plocineisus ar sasildeitu
kriejumu (ar pendzeleiti) porziz. Cap cepli videja korstuma.

Mozi toroga keksi
Toroga sireni (200g), 200g sviksta, 200g cukra, 5 lelos
lizeikys kvisu myltu, 5 lelos lizeikys kropmeld, 3 ulys,
0,5 mozos lizeikys dzaramaos sodys, 0,5 mozos lizeikys
citronskobis, rivmaizd.

Izkauseita sviksta imaisa cukri, toroga sirenus, pa vinai
ulai, samaisa. Myltus samaisa ar kropmeli, dzaramu sodu,
citronskobi (dzarami sodu i citronskobi kafejis dziernavenos
samal). Mozos keksu veidneitis iziz ar svikstu, izkaisa ar
rivmaizi, pylda pusi ar meikli, cap videja korstuma bryunus
keksus. Gotovus porkaisa ar molta cukri.

Toroga kekss
300g toroga, 150g sviksta, 250g cukra, 500g kvisu
myltu, 4 ulys, 0,5 glozis rozinu, 1 citrons, 0,75 mozos
lizeikys dzaramaos sodys, sols.



Svikstu ar cukri saputoj, putojut pilik pa vinai dlai,
satorkotu citrona mizeni, samoltu torogu. soli, rozinis,
izmaiseitls, izsejotis myltus, citrona sula izskeidynotu
dzaramu sodu. Meikli samaisa, lik sagatavota veidni ar tuksu
vydu, cap videja korstuma 50 minoti. Izcaptu keksu porkaisa
ar molta cukri.

Toroga meiklis kuka ar drumstalom

(8—16 personom)
125g sausa toroga (9%), 5 lelos lizeikys augu ellis, 5
lelos lizeikys pina, 2,5 lelos lizeikys cukra, 250g kvisu
myltu, 5g cepSonys pulvera.
Pildiejumam: 2 glozis pina, 4 ulys, 1 glozd cukra, 2
lelos lizeikys kvisu myltu, vanilins, 100g toroga, 200g
kalteitu obulu.
Drumstalom: 100g kvisu myltu, 75g sviksta, 1 lelo
lizeika cukra, vanilins.

Sausu torogu samal, pivinoj pinu, elli, cukri, samaisa,
pivinoj pusi izsejotu myltu i ar mikseri 2 minoti kul. Atlykusus
myltus samaisa ar cepSonys pulveri i sameica meikli. Meikli
izvulinoj. Veidni 1ziZ ar taukim, lik meikli ar meiklis malenom
(4cm), salik pildiejumu, porkaisa ar drumstalom. Cap videja
korstuma cepli apmaram 45 minoti.

Pildiejumam ulys saputoj ar cukri, pilik myltus, vanilinu,
izmaisa i maistt pivinoj aizvoreitu korstu pinu. Masu lej kotla,
maisut karsej cikam masa sabizej. Atdzysynotai masai pivinoj
samoltu torogu, sasmalcynotus obulus.

Drumstalom myltus samaisa ar cukri, vanilinu i sakopoj ar
pivinotim sviksta gabalenim. Kopojit izaveidoj drumstalys.



Toroga meiklis kiitka ar auglim
250g sausa toroga, 250g sviksta, 250g kvisu myltu,
sols, 1 mozo lizeika cepsSonys pulvera, 1 iila.
Pildiejumam: 500g sausa toroga, 3 ulys, 125g cukra,
100g capumu, 1kg auglu (var byt kompota).

Meiklai torogu, svikstu itkopoj pusi datijis myltis, sameica
meikli, nalik iz 1 stundi soltaunika. Atlykusis myltus samaisa
ar soli, cepSonys pulveri i imeica meikli. Meikli sadola 2 dalos,
izvulinoj 5mm bizas blinds, lik vinu izvulinéta blinu iz ar
taukim 1izistys cepSonys plats, porkaisa ar satorkotim
capumim, izlik pildiejumu, porlik ar utru blinu, malenis
aizluka zam apaksdejos meiklis, ar vidilci meikli sadur, porziz
ar sakultu tlu. Cap videja korstuma cepli 40—45 minoti.

Pildiejumam torogu samal, pivinoj ulu dzaltonumus,
saputotus ar cukri, sasmalcynotus auglus i saputotu ulu
boltonumu.

Toroga torts

Biskvitam: 4 ulu dzaltonumi, 6 ulu boltonumi, 4 lelos

lizeikys cukra, 4 lelos lizeikys kvisu myltu, vanilins.

Toroga masa: 350g sausa toroga, 200g sviksta, 1 glozd

molto cukra, 2 ulu dzaltonumi, 1 glozd tumis (35%), 1

lelo lizeika cidoneju syrupa, 0,5 glozis pina, 20g

Zelatina.

Rutojumam: 4 obuli voi 300g klubnika, 0,75 glozis

ugu sulys, 0,33 glozis iudind, cukris, 10g Zelatina.

Torta pagatavosSona: biskvitam Glu dzaltonumus saputoj ar

pusi nu dato cukra, pivinoj garSvilu, izsejotis myltus i ar
atlykusa cukri saputotu Glu boltonumu. Masu lik pamateigi ar
svikstu izista torta veidni i videja korstuma (200—220°C) cap



cikam biskvits nadaudz atsadolos nu veidnis molom, i idartis
kucens palik sauss.

Atdzysusu biskvitu porlik ar toroga masu: svikstu saputoj ar
moltd cukri, pivinoj ulu dzaltonumus, samoltu torogu,
garsvilys, syrupu, solta pina bridynotu, korstda iudini
izSkeidynotu Zelatinu i saputotu tumi. Ar téroga masu apziz
biskvita molu. Vasa vita laun torogam sarecit. Apleik tortam
aplik pergamentu, a lobok folleji (lai Zeleja nantplyustu pori
molom).

Obulus numyzoj, sagriz $kaleités, nadaudz apvorej
pasoldynota iudini (klubniku Skarsom sadola iz pusom).
Torogu porlik ar obulu Skaleitom i porlej ar sokust recat zeleji.

Kod Zeleja sareciejusa, folleji niijem.

Zelejai bridynota iudini Zelatinu pivinoj sakarseitai,
pasoldynotai sulai.



~ s
Siriiulokni

Jonu sirs
L. variants. 1kg toroga ar lelu tauku procentu, 50g
pina, 50—75g kriejuma, 2 ulys, 50—75g sviksta, sols,
cymyni.
II. variants. 1kg toroga ar mozu tauku procentu, 5
litri pina, 100g kriejuma, 2 ulys, 100g sviksta, sols,
cymyni.

Pinu karsej, pa raizai apmaisut cikam temperatura sasnadz
90—95°C, tod pivinoj samoltu torogu. Ka torogs ir soldons, tod
th samaisa ar 0,5 litra ryuguso, lai lobok atsadaleitu syukolys.
KarseiSonu turpynoj 19—15 minoti 85—90°C temperatura. Kod
atsadolos dzidrys syukolys, karseiSonu portrauc, laun torogam
nuzastovat, syukolys ntlej. Torogu lik iudini samierceita lynu
drabi i, turat aiz drabis styurim, vel nu vinys pusis iz atru, lai
otrok atsadaleitu val palykusos syukolys i torogs porok
naatdzystu.

Torogu lik bluda, pa dalom pivinoj kriejumu, kas sajaukts
ar tlom, so6li i ymynim i ar kika lizeiku samaisa. Tod lik kotla
izkauseita sviksta, maistt karsej iz mozys guntenis 10—15
minoti cikam masa gluda i speideiga, temperatura 75—80°C.



Ka masu karsds zamoka temperatura i ilgoku laiku, sirs citoks i
seikstoks. Sira masu lik ar iudini samierceita lynu drabi,
drabis molys sajem kipa sira gobola vyduci, sasin, rozglauz
grumbys i nulik vasuma zam akmina. Kod sirs padziss, ti nu
drabis izjem, lik iz lazona trauka i sagriz §kalos.

Jonu siru pasnadz ar svikstu voi kai aizktdu pi ols. Lai Jonu
siru ilgok stovatu, nazamaitotu, t4 itryn ar soOli, aptyn
pergamenta voi calafana i nilik vasa, sausa vita.

Ka gryb, to siru apziz ar svikstu, lik korsta cepli i apcap
dzaltoneigi ryusgonu.

Voreitis sirs
1kg toroga, 75g sviksta, 100g pina voi kriejuma, 1 iila,
sols, Cymyni.

Torogu samal, pivinoj pinu voi kriejumu, ulu, soli,
¢ymynus i samaisa. Tod lik katleni izkauseita sviksta i maistt
karsej cikam masa gluda, speideiga, vindabeiga. Pec tam lik ar
soltu iudini izskolota voi ar svikstu izista blada, lik vasa vita,
lai atdzist i sacite;.

Latgolys sirs
5 litri pina, sols.

Pinu (3 litri) saryudzej, iz sagtys lismys karsej cikam sok
atsadalat panejis. Tod pilej atlykusa pinu (2 litri) i, pa raizai
apmaisut, karsej cikam pins sarecej. Torogam laun ntuzastovit,
lik iz sita nutacynot syukolys. Cikam torogs val sylts, tu lik
lynu auduma treju styuru maiseni vasa vita zam akmina i tur
tai 5—6 stundis.

Siru sagriz Skalos, kortoj iz lazona trauka i pasnadz ar
svikstmaizi.



Ka siru jogloboj ilgok, to ti lik zam akmind, vierseju pusi
itryn ar soli i apkolta.

Knapsireni
1kg toroga, 100g kriejuma, sols, Cymyni.

Samoltu torogu rozjauc ar kriejumu, dalik soli, ¢ymynus i
sameica. Toroga masu sadola 75—100g gabalents, izveidoj
konusa veida sirenus, lik iz kiika diela, porsadz ar drdbi i tur
sylta vita (18—20°C) pors dinys. Kod sireni porzaklojas ar
caurspeideigu bolta peliejuma korteni, drabi niijem i sirenus
caurvieji izkolta (vosora var apsagt ar dodza lopom).

Ka sirenus jogloboj ilgok, to tus kolta ilgok i pyrms
pasnigSonys satorkoj. Cymynu sirenus ad ar svikstmaizi i kai
aizkudu pi ols.

Sira Snicelis
Sira $niceldi var izmontot Jonu siru, Malpils, Iecavas,
Bauskas.
Siru sagrizZ 5mm bizos §kidlos, nu obejom pusom vigli porziz
ar sinepom, apvulinoj myltas, sakulta Gla, pec tam rivmaizi i
sviksta voi cyuku taukis nu obejom pusom apcap bryunys.
Pasnadz syltys ar salatim (radiskom, tomatim ogarcim).

Ulu bizens
4 alys, 2 lelos lizeikys kvisu myltu, 1 litris pina, 1 lelo
lizeika sviksta, sols.

Myltym pivinoj pa vinai alys, daber soli. Jomaisa labi, lai
nazaveidoj kunkuli. Aizvoreiti pinu maisut pilej alu masai.
Dzila skauroda voi katleni izkausej svikstu, ilej Glu i pina
maisiejumu, iz lanys guntenis maisit vorej 4 minoti.



Ulu bizenam var pivinot sasmalcynotus zalumus i ripelos
sagriztus cisenus.
Ulu bizeni var pasnagt ar voreitom saknom, salatim.

Uloknis
8 ulys, 1 glozd pina, 50g sviksta, sols, liiceni.

Ulys sakul kapa ar soli, dalej pinu i vélraiz sakul, lej
skauroda sakarseita sviksta i maisut karsej iz lanys guns cikam
masa sarecej. Ulokni lik dziloka trauka, porkaisa ar
sasmalcynotim lacenim.

Pasnadz ar rudzu maizi, salatim.

Porcejis parddzatys 1 personai.

Captys ulys ar gali
2 ulys, 50g tuklos galis.

Porceju skauradeni lik galis Skaleitis, apcap vinu pusi,
apgriz. Iz apcaptom galis Skdleitom lej Glu saturu i cap cepli
cikam Glu boltonums sareciejs, a dzaltonums val meiksts.
Skauradeni lik iz moza dieleiSa voi iz lazona Skeiva i pasnadz
ar svaigu dorzenu salatim.

Ulu maisiejums ar rudzu maizi i gali
2 ulys, 2 lelos lizeikys pina, 50g tuklos galis, 70g rudzu
maizis, 1 seipuls, 1 mozo lizeika tauku, sols.

Rudzu maizi sagriz kubicenis, nalelu seipulu sasmalcynoj,
gali sagriz mozos Skileitdos. Porceju skauradeni izkauseitls
taukas sacap gali, seipulu, rudzu maizi. Ulys ar pinu sakul,
dalik soli i porlej apcaptai maizai, galdi, seipulam. Iz mozys
guntenis karsej cikam ulys izacap (skaurodai j6izlik voks).



Zemnika brukoskys
2 ualys, 2 lelos lizeikys pina, 75g kapceitys,
cauraugusys cyukys galis, 25g dasys, 15g seipula,
120g voreitu bulvu.
Kapceiti gali i dasu sagriz i kapa ar sasmalcynotim
seipulym apcap. Tod lik Skaleitos sagriztus bulvus, samaisa,
izlej 0illu i pina maisiejumu i cepli cap cikam tulys sarece;j.

Ulys sacaptys ar kriejumu
2 ilys, 1 lelo lizeika sviksta, 1 lelo lizeika kriejuma, 1
mozo lizeika osos tomatu marcis, 1 mozo lizeika
torkota Holandis sira, zalumi.

Porceju skauradeni izkausej svikstu, izlej tlys i cap cikam
boltonums sarecej. Tod porlej ar kriejumu, kam pivinota 0so
tomatu mdirca, porkaisa ar torkotd siru i sasmalcynotim
zalumim, cepli sacap.

Kapceitys cyukys galis i ilu aizkuda
75g kapceitys, cauraugusys cyukys galis, 2 skadlis
tomatu, 2 grindzuli seipula, 2 ulys, sols, molti pypari,
tauki.

Cauraugusu cyukys gali sagriz 2 skalos, (var vigli porzist ar
sinepom), taukiis apcap nu vinys pusis, pec tam taukiis apcap
seipula grindzulus i tomatu Skéalis. Ar naapcapti pusi gali lik iz
skaurodys, viersa lik pa seipulu grindzulam i tomatu skalai.
Ulys sakul, pilik soli, pyparus, porlej pori tomatu $kdlom,
skaurodai izlik voku i iz mozys guntenis sacap.

Pasnadz vakarinos ar voreitim bulvim, ryugusa.



Tomati, pildeiti ar ulokni
2 videja leluma tomadti, 2 ulys, 1 lelo lizeika
sasmalcynotu kropu, 1 lelo lizeika sviksta, sols.
Tomatim nugriz “vocenus”, ar mozi lizeiceni izjem,
meikstumu. Tod tomatus nulik ar grizumu iz 14ji, lai natak
sula. Ulys sakul ar soli, kropim. Skauroda izkausej pusi
sviksta, izlej Glu masu, maisat karsej cikam alys sarece;j.
Tomatus ikaisa soli, ipylda tlokni, porlik tomatu “vocenus”
Skauroda atlykusa sviksta lik pildeitts tomatus, cepli karsej 5—
10 minoti.
Pasnadz ar rudzu maizi.

Ulu katleti
2 ulys, 15g seipulu, 1 mozo lizeika sviksta, 10g
boltmaizis (bez goruzys), 1 lelo lizeika pina, 20g
voreitu bulvu, 1 mozo lizeika kvisu myltu, sols,
petrazolu zalumi, rivmaizd, tauki.
Smolki sagriztu seipulu sviksta apcap, porlej sakultys alys
(1 ula i 1 alys boltonums) i maisit karsej moza korstuma
cikam dulys sarecej. Atdzysynotam maisiejumam pivinoj
izmierceitu, nuspistu boltmaizi, satorkotus bulvus, myltus,
jalu ulu dzaltonumu, soli i sasmalcynotus zalumus. Nu
sagatavotdos masys veidoj katletus, apvulinoj rivmaizi,
sakarseitts taukas apcap bryunys.
Ulu katletus pasnadz ar tuskavotim dorzenim.



Tuskavoti dorzeni

(daudzums saglobojams zimai)
0,5kg seipulu, 0,5kg buarkonu, 0,5kg kabacu, 1,5kg
tomatu, 1 glozd augu ellis, 1,5 lelo lizeika sold, 0,75
glozis cukra, 0,5 glozis iudind, 1 mozo lizeika etikd
eserncis.

Numyzotus burkonus satorkoj, seipulus sasmalcynoj,
sakarseita elli apcap, pivinoj soli, cukri, etiki, Imaisa
numyzotus satorkotus kabacus. Tomatus applaucej, nijem
mizeni, sagriz gabalents i pivinoj. Vorej iz mozys guns 35
minoti. Ka gryb globot zimai, korstu pylda burcenos, aiztaisa
ar metala vocenim.

TusSkavotis dorzenus pasnadz pi captom silcom, galis
iedinim, bulvim i voreitim makaronim.

Uloknis ar dorzenim
2 ulys, 2 lelos lizeikys pina, sols, 75g voreitu dorzenu
(burkoni, konserveiti zali zierneisi, pucu kopusti),
zalumi, 1 lelo lizeika sviksta.

Ulys dzaltonumu sakul, pilej pinu, piber soli, samaisa, pec
tam icyloj saputotu Glu boltonumu, lej iz skaurodys (10—18cm
diametri) izkauseita sviksta 1—1,5cm bizd korta i cap cepli
gotovu.

Uloknam pa vydu lik sasmalcynotus dorzenus, porkaisa ar
sasmalcynotim kropim, porluka 3 dalos (joapsadz pildiejums),
lik lazona skeivi i porlej ar sabryunynoétu svikstu.



Uloknis ar auglim
2 ulys, 2 lelos lizeikys pind, 0,5 mozos lizeikys cukra,
sols, 75g ivoriejuma voi zaptis — zemneicys, aviskys,
sviksts.

Ulu dzaltonumu ar cukri, s6li sakul, pivinoj pinu, samaisa.
Tod icyloj saputotu alu boltonumu, lej iz skaurodys (16-18cm
diametri), izkauseitd svikstda cap 3 minoti iz plitys, tod
naapgrizit turpynoj capt cepli. Gotovam uloknam o6tri vyda
salik zapti voi porziz ar ivoriejumu, porlika iz pusom,
porkaisa car siteni voi marleiti ar molta cukri.

Uloknis ar Kkirbi
2 ulys, 2 lelos lizeikys pina, 200g kirbju, 50g sienu,
sviksts, kvisu mylty, sols, sinepis.

Numyzotu kirbi sagriz 5mm bizos skileitos, porkaisa ar
soli, solej 30 minoti, pec tam apziZz nadaudz ar sinepom,
apvulinoj myltas i sviksta apcap ryusgonys. Ulys ar pinu, soli
sakul. Apcaptos kirbju sSkileitis salik porceju skauradeni
izkauseita sviksta, porlej sakultos ulys, porlik sasmalcynotys
siens (vOreitys voi captys), cepli sacap.

Biskvita uloknis
2 ulys, 2 lelos lizeikys cukra, vanilins, 2 mozos lizeikys
molto cukra, 4 mozos lizeikys kvisu myltu, 2,5 mozos
lizeikys kropmeld, 2 lelos lizeikys iudind, naza gols
cepSonys pulvera.
Pildiejumam: 0,5 glozis tumis, 1 glozd konserveitu
auglu.
Ulu dzaltonumu ar karstu iudini sakul, pamozam pivinoj
cukri, vanilinu. Ulu boltonumu ar moltd cukri saputoj



styngros putos, pivinoj tlu masai, kiipa ar izsejotim myltym,
kropmeli, samaiseitim ar cepSonys pulveri. Uzmaneigi
izmaisa. Iz pergamenta (papeirs 8cm diametri), kurt porziz ar
svikstu, izlik meikli. Cap videja korstuma 10 minoti. Izcaptu
tivlen atbreivoj nu papeira. Uloknda obejis molys iluka iz vydu.
Atdzysynoj. Tumi saputoj styngros putos, imaisa auglus, pylda
ulokni.



Soldoni iedini

Capti obuli ar putukriejumu
0,5kg soldskobu obulu, 100g cukra, 200g tumis, auzu
porslys (0,5 glozis).

Obulim izgriz vyduci (zamasku atstoj), iber kotra cukri, cap
cepli (navar laut izskeist), atdzysynoj. Auzu porslys samaisa ar
cukri (20g), apgrauzdej, atdzysynoj. Tumi saputoj ar cukri
(20g), pivinoj auzu porslys. Obulus salik soldond iedina
traucenus, porlik ar putukriejumu.

Captus obulus var pasnagt ar pinu voi vanilis méarci.

Kirbi dzarvinu masa
600g kirbju, 100g dzdrvinu, 80g cukra, 1 lelo lizeika
mada.

Porlaseitys dzarvinis applaucej, samal, pivinoj syltu madu,
cukri, maisa cikam cukris izSkeist, tod pivinoj skaidenods
torkotus kirbjus, laun izacukrot.

Pasnadz soldontis iedinu traucenis ar putukriejumu voi
saldiejumu.



Kirbi cidoneju sula
600g kirbju, 6 lelos lizeikys cidoneju sulys, 6 lelos
lizeikys cukra, 1 glozd auzu porslu, 1 lelo lizeika
sviksta, 250g tumis (35%).

Auzu porslys samaisa ar cukri i izkauseita sviksta
apgrauzdej. Kirbi satorkoj skaidenos, pivinoj sulu, cukri,
izmaisa, laun 1 stundi pastovit (cidoneju sulys vita var byt
cidoneju syrups).

Porceju traucents lik kirbju masu, porlik ar tumi saputétu
cukri, porkaisa ar auzu porslom.

Taipat ar cidoneju sulu gatavoj burkonus.

Rupmaizis kortojums
L. variants. 300g rudzu maizis (bez goruzys), 1 glozd
zaptis (bryuklinu, rabarberu voi agrystu), 3 lelos
lizeikys cukra, 250—300g tumis, garsvila.

Nubridusu maizi satorkoj iz smolkos torkys, sajauc ar pusi
cukra. Tumi putoj, pusputétai pivinoj cukri, garsvilu (vanilinu
voi torkotu citrona mizeni) i saputoj styngros putos. Lazona
trauka lik kortu rupmaizis, tod zapti, pec tam putukriejumu i
t posu vélraiz atkortoj. Viersejai kortai jobyn rupmaizai, ritoj
ar putukriejumu.

Pasnadz ar pinu, ki salej atseviski gl6zjos.

II. variants. 400g rudzu maizis, 80g cukra, 60g
sviksta, 200g zaptis, 250—300g tumis, vanilins.

Sabridusu maizi satorkoj iz smolkos torkys, sajauc ar pusi
cukra, izkauseita sviksta maisit apcap, atdzysynoj. Tumi
saputoj ar atlykust cukri, vanilinu. Porceju traucenus lik
rupmaizi, zapti, putukriejumu, porkaisa ar rupmaizi, ritoj ar
zapti.



Rupmaizis i toroga kortojums
400g toroga soldoniis sirenu. 3008 rudzu maizis, 40g
sviksta, 40g cukra, 1 glozd rabarberu masys.
Sabridusu maizi satorkoj, pivinoj cukri, samaisa, izkauseita
sviksta apcap, atdzysynoj. Soldonts toroga sirenus (voi toroga
soldont masu) iztryn car caurduri. Lazona trauka kortos lik
rupmaizi, rabarberu masu i torogu. Torogam (sirenim)
porkaisa rupmaizi.
Pasnadz ar pinu.
Rabarberu masa — 0,5kg gabalentis sagriztus rabarberus,
pivinojut cukri pec garSys, izsutynoj meikstus.

Auglu zupa
400g obulu (“Antonovka”), 20g kalteitu S$livu, 1,25
litris iudind, 160g cukra, 80g dzdrvinu, 16g
kropmela.

Obulus nimyzoj, ar saknu nazi sagriz $kileitds. Dzédrvinis
saSkaida, izspiz sulu. Obulu myzys, sardis dalis i dzarvinu
Cagys vorej iudini, izkos, izkostam iudindm pivinoj
izmierceitos Slivys, cukri i aizvorej. Pec tam pivinoj solta
iudini atSkaideitu kropmeli, aizvorej, pilik obulu Skaleitis,
kotlu nijem nu guns, ilej dzarvinu sulu, kotlam izlik voku,
zupu atdzysynoj.

Auglu zupu var pasnagt ar iudini atseviski voreitom
klockom (pildeitom ar torogu).



Melneicu zupa ar klockom
500g melneicu, 160g cukra, 6g kropmeld, 2 lelos
lizeikys cidoneju sulys, 1,25 litri iudind.
Klockom: 120g kvisu myltu, 60g pina, 2 ulys, sols,
cukris.

Vardusa iudini iber cukri, porlaseitys, nuskolotys
melneicys i vorej cikam melneicys pa dalai izSkeidusys. Tod
ilej cidoneju sulu (voi citronskobi pec garSys) i solta iudini
atSkaideitu kropmeli, valraiz aizvorej i atdzysynoj.

Klockys — izsejotim myltym pivinoj ar pinu sakultys alys,
soli, cukri i samaisa. Nu meiklis ar lizeiku atdola klockys, lik
vardusa soleja iudini i vorej cikam tos gotovys. Klockys izjem
nu iudinga, nitacynoj i lik lazona trauka. Pyrms pasnigSonys
klockys pivinoj zupai.

Rabarberu zupa ar mannys klockom
450g rabarberu, 1,25 litris iudind, 120g cukra, 16g
kropmelad.
Mannys klockys: 200g pina, 120g mannys, 2 ulys, 8g
cukra, sols.

Numyzotus rabarberus sagriz gabalents, lik vardasa iudini,
piber cukri i vorej cikam rabarberi meiksti, pivinoj solta iudini
atSkaideitu kropmeli, aizvorej i atdzysynoj.

Klockom pinu aizvorej, piber mannu i sabridynoj pabizu
bizputru. Tod pivinoj sakultys alys, soli, cukri i samaisa. Ar
lizeiku atdola klockys, lik vardasa iudini i vorej cikam klockys
pazace] viers iudina. Tod klockys izjem i lik lazona trauka.
Pyrms pasnigSonys pilik rabarberu zupai.



Maizis zupa
600g rudzu maizis, 1 litris iudind, 130g cukra, 100—
150g kalteitu auglu, 70g dzdrvinu, kaniels, 1 glozd
tumis.

Rudzu maizi sagriz $kilos, cepli izkolta i apgrauzdej
bryunu. Apgrauzdeiti maizi aplej ar vardusu iudini i slagta
trauka atstoj apmaram 30 minoti. Pec tam maizi ar vysu
Skidrumu izspaida car situ, lej kotla, daber cukri, nimozgotus
kalteitus auglus (6bulus, Slivys, rozinis) i vorej cikam augli
meiksti, pec tam dalej izspistii dzarvinu sulu. Pasnadz stypri
atdzysynotu (kotra porceji var ilikt pa lada gabalenam) ar
saputotu tumi.

Dzarvinu keisels
250g dzdrvinu, 1 litris iudind, 130g cukra, 60—70g
kropmelad.

Dzirvinis porlosu, niskoloj, saskaida, izspiz sulu. Cagys
porlej ar vardasu iudini i vorej 5 minoti, pec tam izkos.
Nuavoriejumam piber cukri, solta iudini atSkaideitu kropmeli i
aizvorej, beigos pilej dzarvinu sulu, samaisa. Keiseli lej
porceju traucents, porkaisa ar cukri i atdzysynoj. Pasnadz ar
pinu, putu kriejumu voi saldiejumu.

Taipat gatavoj jontgu i smorodu keiselus.

Kirbju keisels
L. variants. 360g kirbju, 50g sviksta, 100g cukra, 2
glozis pina, 40g kropmeld, vanilins.
Kirbi (bez myzys i saklom) satorkoj skaidenos, izkauseita
sviksta sutynoj meikstu. Tod iztryn car situ, pilej sakarseitu
pinu (1 glozi), cukri, aizvorej, pivinoj pina (1 gloza) atSkaideitu



kropmeli, vanilinu, valraiz aizvorej. Lej dzilts deserta Skeivis,
atdzysynotu porlej ar dzarvinu marci.
I1. variants. 360g kirbju, 1 glozd iudind, 3 glozis pina,
60g kropmeld, vanilins, 120g cukra.
Sasmalcynotus kirbjus iudini izsutynoj meikstus, izspaida
car situ, pivinoj korstam pinam (2 glozis), piber cukri,
vanilinu, pina (1 gl6za) atSkaideita kropmela, aizvore;j.

Burkonu keisels
400g burkonu, 1 litris iudind, 160g cukra, apmdram 1
lelo lizeika — 60g kropmeld.

Vardasa iudini lik iz smolkos torkys satorkotus burkonus,
vorej cikam ti meiksti. Tod daber cukri, citronskobi (keiselam
jobyn soldskobam, ka vajaga, piber val cukri, citronskobi) i
iudini atSkaideitu kropmeli, aizvorej, lej deserta Skeivis,
atdzysynotu porlej ar pinu.

Carmyusku keisels
400g éarmyusku igu, 1 litris iudind, 130g cukra, 60g
kropmelad.

Ugys jolosa pilneigi gotovys, kod tymos vysvairok sulys.
Carmyusku agys niiskoloj, 10 minoti plaucej vardasa iudini,
tod saber soltd iudini i tur 3 dinys, iudini vairokys raizis
jomaina, tai Ggos izgaist ryugto garsa.

Ugys porlej ar iudini, vorej meikstys, piber cukri, iudini
atSkaideitu kropmeli, aizvorej. Atdzysynotu lej bludenos,
porlej ar pinu.

Carmyusku keiseli var gatavot nu sulys, kod Ggys izvoreitys
meikstys, masu izko$ caur marli. Igiutai sulai var pivinot
smorodu voi obulu sulu.



Pina keisels
4 litri pina, 120g cukra, 60g kropmeld, vanilins.

Vardusa pina (3 glozis) iber cukri, vanilinu i solta pina (1
gloza) atSkaideitu kropmeli i, maistt ar kika lizeiku, iz mozys
guntenis aizvorej. Keiseli lej dzilus deserta Skeivis, porkaisa ar
cukri, atdzeseitu porlej ar dzarvinu marci.

Pina keiselam var pivindot 40g apgrauzdeitis,
sasmalcynotis lozdu rikstu.

Lai pina keisels nabytu tik staipeigs, pusi kropmela var
aizstot ar kvisu myltym.

Skobinu keisels
200g skobinu, 1 litris iudind, 160g cukra, 60g
kropmeld, sols.

Skobinis sutynoj naleld iudind daudzuma, daber drusku
s0l4, izmaisa. Skobinis iztryn caur smolku situ i dalej atlykusa
iudini, cukri, vorej 3 minoti. Pec tam pivinoj solta iudini
atSkaideitu kropmeli, aizvorej, salej bludenods, atdzysynoj,
porlej ar pinu.

Rudzu maizis keisels
400g rudzu maizis, 1 litris iudind, 120g kalteitu
obulu, 120g cukra, 60g kropmeld.

Skilos sagriztu kalteitu apdadzynotu maizi porlej ar iudini i
vorej cikam maiza izSkeidusd, iztryn caur situ, daber cukri,
sabridynotus (bez mizenis) o6bulus (“Antonovku”) i vorej,
cikam obuli meiksti, tod pivinoj soltd iudini atSkeidynotu
kropmeli, aizvorej, salej bludends, atdzysynoj. Pasnadz ar
pinu, putukriejumu voi saldiejumu.



Obulu izpyutens
L variants. 400g obulu (“Antonovka”), 400g iudind,
60g mannys, 100g cukra.

Nimozgotus obulus sagriz ar myzu, sardi, porlej iudini i
vorej. Tod izspaida caur situ. Bizenam piber cukri, mannu i
sabridynoj, lej bluda, atdzysynotu saputoj styngros putos.
Pasnadz ar pinu.

II. variants. 5008 soldskobu obulu, 100g cukra, 2 ulu
boltonumi.

Obulus cepli izcap, izspaida caur situ, daber cukri,
rozmaisa. Atdzysynotai masai pivinoj tilu boltonumu i saputoj
styngros putos.

Pasnadz ar putukriejumu, vanilis marci.

Debesmanna

150g dzdrvinu, 400g iudind, 100g cukra, 60g mannys.
Dzirvinis porlosa, satraiksa, izspiz sulu. Cagys porlej ar
iudini, vorej 5 minoti, izkoS. Nuvoriejumam pivinoj cukri,
maistt, mannu lieni piber, karsej, cikam manna sabrist, tod
dalej dzarvinu sulu. Masu lej bluda, dreizi atdzysynoj i putoj
cikam masa palik gaiSa, caugona, piaug apjuma 2—3 raizis.

Debesmannu lej dzilus deserta Skeivis, porlej ar soltu pinu.

Bryuklinu zaptis izpyutens
600g bryuklinu zaptis, 4 uilu boltonumi.
Bryuklinu zaptai pilik @lu boltonumu i saputoj styngros
putds voi saputotai styngros putds zaptai pa dalom pivinoj
zapti. Pasnadz ar pinu voi vanilis marci.



Rudzu maizis izpyutens
1 glozd satorkotys rudzu maizis, 0,5 glozis molto
cukra, 2 ilu boltonumi., 1 mozo lizeika kanield.
Ulu boltonumu saputoj, pivinojut molta cukri, kanieli. Pec
tam saputotam tlu boltonumam pivinoj satorkotti maizi.
Pasnadz ar vanilis marci.

Rudzu myltu izpyutens
200g dzdarvinu, 100g rudzu myltu (rupis), 120g
cukra.

Dzérvinis ntskoloj, izspiz sulu. Cagys porlej ar vardisu
iudini (apmaram 300g), aizvorej i nikos. Skidrumam daber
cukri, pivinoj rudzu myltus, aizvorej i vorej apmaram 5 minoti,
dalej sulu, atdzysynoj i sakul styngros putos.

Pasnadz ar pinu.

Zelejis izpyutens
1 glozd Zelejis (joniigu, dzdrvinu voi obulu), 3 ilu
boltonumi.
Ulu boltonumus putoj, pivinojat pa lizeikai Zelejis. Ka
Zeleja cizZi soldona, var paskobynot ar citronskobi.
Pasnadz ar pinu.

Jonugu zeleja
1 glozd ugu, 2 glozis iudind. 100g cukra, 15g Zelatina.
Ugys nuskoloj. saskaida, izspiz sulu. Cagys porlej ar iudini
(1,5 glozis), vorej 5 minoti, izkos, pilik cukri. Aizvoreita,
atdzysynota iudini sabridynoj Zelatinu. Sabridynotu Zelatinu,
sulu pivinoj nuvoriejumam, karsej cikam Zelatins izskeist, tod



caur divkort salticeitu marli izkos. Zeleji lej ar soltu iudini
skolotos veidneitos (4) i lik solta vita lai sarecej. Pyrms
sareceiSonys Zeleji var saputot cikam riinas caugona masa, pec
t6 lik recit. Zeleji var salit (4) plotos veina glozjos.

Pasnadz ar putukriejumu.

Taipat gatavoj dzarvinu, smorodu, bryuklinu, aviSku
zZelejis.

Kirbju sulys Zeleja
1,5 glozis kirbju sulys, 0,33 mozos lizeikys
citronskobis, 0,5 glozis iudind, 12g Zelatina.

Zelatinu bridynoj voreitd, solta iudini, korsta iudini
izSkeidynoj. Kirbju sulai pivinoj citronskobi, Zelatinu i gaida
lai sarecej. Sareciejusu Zeleji sadola valamus gabalenus, kortoj
stykla traucenus, rutoj ar putukriejumu.

Zeleji var pasnégt ar saldiejumu.

Kriejuma zZeleja
L variants. 400g kriejuma, 120g cukra, 15 g Zelatina,
satorkota citrona mizend voi vanilins, 0,5 glozis
iudind.

Kriejumam pivinoj cukri, garsvilys i maisa cikam cukris
izSkeist, tod pivinoj iudini bridynotu, korstda iudini
izSkeidynotu Zelatinu. Lej plotos (stykla) veina glozjos,
saracynoj, porlej ar dzarvinu syrupu.

II. variants. 2 glozis kriejuma, 2 ulu dzaltonumi, 0,75
—1 glozd cukra, 0,5 glozis iudind, 15g Zelatina
(garsvilys).

Ulu dzaltonumus samaisa ar cukri, kriejumu, pivinoj

satorkotu citrona mizeni, 1 mozi lizeiku bezniigul$nu kafejis



voi 1 lelu lizeiku kakao pulvera i patur 1 stundi solta vita. Pec
tam pivinoj iudini sabridynotu, korsta iudini izSkeidynotu
Zelatinu. Lej veidni (voi porceju traucenis), saracynoj.
Saracynotu sadola porceju gobolis.

Pina zeleja
400g pina, 2 ulu dzaltonumi, 80g cukra, 40g lozdu
rikstu, vanilins, 12g Zelatina.

Ulu dzaltonumus ar cukri, vanilinu saputoj, pivinoj,
naportraukti maisut, aizvoreitu pinu (300g), i karsej cikam
masa nadaudz sabizej. Rikstu kudulus, iz skaurodys maisut,
apgrauzdej. Pec tam nutryn bryuntd mizeni i rikstus
sasmalcynoj. Ulu i pina maisiejumam pivinoj rikstus, pina
(100g) sabridynotu Zelatinu i maisiut izSkeidynoj. Pylda porceju
traucenus i saracynoj.

Pasnadz porlitu ar dzarvinu marci voi syrupu.

Bisu i cidoneju sulys Zeleja
150g bisu sulys, 1—2 krystnaglenis, 100g cidoneju
sulys, 150g iudind, 80g cukra, 12g Zelatina.

BiSu sulu ar krystnaglenom vorej 3 minoti, pivinoj cukri
(krystnaglenis izjem), cidoneju sulu i iudini sabridynoétu
zelatinu. Maisa cikam Zelatins izSkeist. Skidrumu saracynoj
veidni. pec tam sadola kubveida gobolas, lik porceju
traucenus, pasnadz ar putukriejumu voi saldiejumu.

Zelejom, kod tos vil nav pilneigi sareciejusys, pivinoj
saputotu tumi (1 glozi) i pamateigi saputoj, pec tam sarecynoj.
Taida veida var pagatavot cytu auglu i Ggu sulu kremus.



Kortaino Zeleja
Kortainii zZeleji pagatavoj nu 2 voi 3 zZelejom.
Pimaram, dzdrvinu, pina, kirbju voi obulu sulys.
Cyts variants: bisu i cidoneju sulys, kriejuma, jonigu
sulys zeleja.

Ar iudini izskolota veidni ilej dzarvinu zZeleji, kod Zeleja
sarecej, porlej pina Zeleji (syltu), i kod pina Zeleja sarecej,
porlej obulu sulys Zeleji. Sareciejusu Zeleji sadola kvadrataints
porceju gobolis, lik traucenis. Rutoj ar putukriejumu voi
porlej ar auglu-tgu syrupu.

Zeleju ulys

Ulys nimozgoj, obejus golas izdur palelokus caurumenus
(vina leloku, atra — mozoku), izpyus saturu (alu) i izskoloj ar
soltu iudini. Pagatavoj Zeleji (daZaidvs) — val nasareciejusu
Zeleji pylda ulu caulds pa lelokti caurumeni, mozoka ar
papeiru aizlepej, pec tam aizlepej i lelokti caurumeni, nulik
solta vita, lai sarece;j.

Pyrms pasnigSonys uzmaneigi porsyt ulu caulys i salik
stykla glozeitos.

Vanilis krems
200g tumis (35%), 60g cukra, 2 ulys, 80 g pina, 8g
Zelatina, vanilins.

Ulys ar cukri, vanilinu saputoj, naportraukti maisat,
pivinoj aizvoreitu pinu. Trauku lik korsta yvudini (voi iz
guntenis ratynotoja) i karsej cikam maisiejums sabizej. Tod
pivinoj sabridynotu Zelatinu, maisut izSkeidynoj i atdzesej da
30°C. Tumi saputoj, pivinoj tlu i pina maisiejumu, lik trauka i
saracynoj.



Pasnadz porceju traucents ar auglu voi tigu syrupu.
Ulu dzaltonumam kipa ar cukri pivinoj kakao pulveri (24g)
i pagatavoj Sokoladis kremu.

Karamelizeitis cukra krems
200g tumis (35%), 80g iudind, 80g cukra, 2 ulys, 8g
Zelatina, 20g konjaka. 100g lozdu rikstu kidulu.
25g cukra iz sausys skaurodys izkausej da bryunumam,
pilej iudini i karsej cikam karamelizeitis cukris izSkeist. Ulu
dzaltonumus saputoj ar atlykust cukri, pilej bryunu Skidrumu,
karsej cikam Skidrums nadaudz sabizej, tod pivinoj
sabridynotu Zelatinu, maisa cikam Zelatins izSkeist, atdzesej i
imaisa saputota tumi, lej porceju traucenus i saracynoj. Lozdu
rikstus apgrauzdej, sasmalcynoj, pivinoj konjaku, porkaisa
kremu.

Kalteitu auglu krems
100—150g kalteitu auglu (slivys, obuli voi aprikozis),
400g iudind, 80g cukra, 200g tumis (35%), 4g
Zelatina.

Kalteitus auglus nuskoloj, porlej ar iudini, piber cukri i
lieni vorej cikam augli izSkeidusi (Slivom izjem kaulenus).
Auglus izspaida caur situ i soltai masai pivinoj izSkeidusu
sabridynotu Zelatinu, i imaisa saputota tumi.

Pasnadz ar auglu voi tigu syrupu.

Auzu porslu krems
1,5 glozd auzu porslu, 80g cukra, 0,5 lelos lizeikys
sviksta, 200g tumis (35%). 0,5 citrona, 8g Zelatina,
0,33 glozis pina.



Auzu porslys samaisa ar cukri (40g), izkauseita sviksta
apgrauzdej. Pina sabridynoj Zelatinu, pasylda i izSkeidynoj.
Tumi putoj ar atlykusa cukri, pivinoj satorkotu citrona mizeni,
sulu, izSkeidynota zelatinu (syltu), beidzit putukriejuma
imaisa atdzysuSys auzu porslys.

Kremu salik porceju traucents, porlej ar 6bulu sulys Zelejis
marci.

Marcd: 200g obulu sulys, 4g Zelatina.

Zelatinu bridynoj 6bulu sula (100g). Atlykusi sulu karsej da
voreiSonys temperaturai, pivinoj sulu ar sabridynotu Zelatinu,
maisit iz§keidynoj, atdzysynoj, sakul.

Koktela krems
200g tumis (35%), 5 vaplis, 5 capumi (“Miisu marka”
voi cyti), 1 glozd kompota auglu (obuli, Slivys,
bumbiri), 8g =zelatina, 20g konjaka, 0,33 glozis
iudind.

Tumi saputoj (var pilikt 1 lelua lizeiku cukra). Vaplis,
capumus salauZz mozis gabalenus. Auglus nadaudz sadola
mozokis gobolus. Iudini sabridynoj Zelatinu, sakarsej i
izSkeidynoj. Putukriejumam pivinoj konjaku, syltu Zelatinu i
imaisa auglus, vaplis, capumus. Lik porceju traucents i, porlej
ar tumis syrupu.

Rudzu maizis krems
0,75 glozis satorkotys, nibridusys rudzu maizis, 0,5
glozis avisku voi zemneicu ivoriejuma, 1,5 glozd
tumis, 8g Zelatina, iudins.
Saputotai tumai (1 gloza) pivinoj ivoriejumu, izSkeidynotu
Zelatinu un satorkotu rudzu maizi. Lik porceju traucends,



saracynoj, ratoj ar cukri apgrauzdeitu, satorkotu maizi i
putukriejumu (0,5 glozis).

Saldiejuma krems
3 alys, 3 lelos lizeikys cukra, 1 glozd pina, vanilins,
400g kriejuma saldiejuma, 20g Zelatina, 0,5 glozis
iudind.

Zelatinu bridynoj iudini. Ulys saputoj ar cukri, karsejit
maisa cikam cukris izSkeist, pilej aizvoreitu pinu, vanilinu i
sabridynotu Zelatinu. Masu atdzysynoj, pivinoj saldiejumu i
mikseri saputoj, soltaunikd saracynoj. Kremu var salikt
porceju traucenus, pec tam saracynot.

Pina i ulu maisiejumam var pivinot 100g sasmalcynotu,
apgrauzdeitu rikstu, 100g sasmalcynotu auglu, 25g kakao
pulvera voi 1 leli lizeiku bezntigul$nu kafejis.

Myltu buberts
80g kvisu myltu, 400g pina, 4 ulys, 60g cukra,
vanilins.

Vina treSdali pina ijauc myltus. Atseviski aizvorej atlykusa
pinu ar vanilinu i pivinoj pina Ijauktim myltym, pec tam
maisut otri karsej da voreiSonys temperaturai i vorej iz mozys
guns 5 minoti. Ulys dzaltonumu saputoj ar cukri, pivinoj
karstai myltu bizputrai, atdzysynoj da 70°C i uzmaneigi icyloj
styngros putos saputotu Glu boltonumu.

Pasnadz dzilus deserta Skeivis ar dzarvinu mareci.



Mannys buberts
120g mannys, 5608 pina, 80g cukra, 4 ulys, sols,
torkota citrona mizend voi vanilins.

Pinu aizvorej, maistut iber mannu i sabridynoj, iber
drupeiti s6la, samaisa. Ulys dzaltonumu ar gar$vilu i cukri
saputoj i pa druskai pivinoj korstai bizputrai.

Nadaudz atdzysuSai bizputrai pivinoj styngros putos
saputotu alu boltonumu.

Pasnadz ar dzirvinu voi jontgu marci.

Bubertam jobyn caugonom, purainam, nadaudz ar alu
garSu. Mannu var aizstot ar rysim.

Peldisos solys
600g pina, 4 ulys, 100g cukra, vanilins.

Ulu boltonumu ar pusi daté cukra saputoj styngros putos,
ar lizeiku pykim lik vardusa pina vina korta i apgrazit karsej 3
minoti. Pec tam pykus ar putu lizeiku nu pina izjem, kortoj
porceju dzilokas $keivus. Ulys dzaltonumu saputoj ar atlykusa
cukri, pilik vanilinu, atSskaida ar pinu, kura karsijas ulu
boltonuma pyki, maistt karsej cikam mirca nadaudz sabizej, i
marci porlej porceju Skeivis salyktim pykim (solom).

Pasnadz soltu.

Kriejuma pudens
200g kriejuma, 4 lelos lizeikys kvisu myltu, 4 ulys,
100g cukra, 1 lelo lizeika sviksta, satorkota citrona
mizend.
Kriejuma imaisa myltus, cukri i maisat aizvorej. Soltai
masai pivinoj tlu dzaltonumus, citrona mizeni i styngros



putos saputotu Glu boltonumu. Masu lik ar svikstu izista veidni
i cepli cap videja korstuma 25—30 minoti.
Pasnadz syltu voi soltu ar Gigu marci.

Rysu pudens
200g rysu, 5 glozis pina, 2 lelos lizeikys sviksta, 4 alys,
100g rozinu, 100g cukra, 1 citrons, sols.

Vairokas iudinas skolotus rysus pina vorej meikstus (pinam
dalik s;oli, I lela lizeiku sviksta). Atdzysynoétai rysu bizputrai
pivinoj ar cukri (50g) saputotu tlu dzaltonumu, nuskolotys,
apkalteitys rozinis, satorkotu citrona mizeni. Pec tam icyloj ar
atlykust cukri saputoti tlu boltonumu. Pudeni lik ar svikstu
izista i ar rivmaizi izkaiseita veidni, cepli cap 30 minoti.

Rysu pudeni pasnadz ar tigu marci.

Rudzu maizis sacapums
500g rudzu maizis, 500g soldskobiis obulu, 190g
cukra, 1 mozo lizeika kanield, 100g sviksta, 1 ula, 1
glozd pina.

NubriduSu maizi satorkoj iz smolkos torkys, samaisa ar
kanieli i dali cukra. Obulus namyzoj, sagriz $kileitos. Veidni
1zi7 ar svikstu, lik vinu kortu satorkotos rudzu maizis, porlik ar
sviksta pykuéim, izlik ar atlykuSa cukri sacukrotys obulu
Skaleitis, pec tam otkon porkaisa maizi, porlik ar sviksta
pykucim, porlej pinu, sakultu Glu. Cap cepli apmaram 30—35
minoti. 10—15 minoti cap veidni zam voka, pec tam voku
nujem.

Pasnadz ar pinu.

Svaigts 6bulu vita var likt kalteitus, kurts pyrma izmierce;j.



Boltmaizis sacapums
500g boltmaizis, 2 glozis pina, 5 ulys, 100g cukra,
100g rozinu, 50g sviksta, torkota citrona mizend.
Nuabridusai boltmaizdi natorkoj gorhzu, maizi sagriz
Skileitos, porlej ar pinu i atstdj 40 minoti. Izmierceitys
boltmaizis Skaleitis ar kiuka lizeiku samaisa bizeni. Svikstu
saputoj ar dali cukra, Glu dzaltonumim i satorkotu citrona
mizeni, pivinoj boltmaizis masai, izmaisa, pivinoj sagatavotys
rozinis, icyloj ar atlykusa cukri saputotu tlu boltonumu. Masu
pylda sagatavoéta veidni, cap cepli 30—35 minoti.
Pasnadz syltu voi soltu ar tigu marci. Taipat gatavoj
sausenu sacapumu. Sausenus satorkoj.

Boltmaizis i 0bulu sacapums
1 kukuleits boltmaizis, 500g soldskobu obulu, 3 glozis
pina, 1 ula, 0,75 glozis cukra, 100g sviksta, kaniels
voi torkota citrona mizend.

Boltmaizis kukuldam nugriz goriizu, a maizi sagriz $kilos,
Veidni 1ziZ ar svikstu, porkaisa ar rivmaizi. Boltmaizis Skalis
vyspyrms apmiercej pina tod sakortoj vinu pi utrys. Porlik
Skaleitos (voi satorkotus) nimyzotus obulus, kuri samaiseiti ar
cukri i garsvilu. Porlik ar sviksta pykucim, viersa otkon lik
pina apmierceitys boltmaizis $kilis. Ulu sakul ar 1 glozi pina,
porlej boltmaizai, porlik ar sviksta pykucim, porkaisa ar
rivmaizi. Cap cepli 30 minoti ar voku aiztaiseita veidni, pade;ji
20 minoti cap valeja veidni.

Pasnadz syltu ar pinu.



Obulu sacapums
L. variants. 1kg obulu (“Antonovka”), 300g cukra,
100g sviksta, kaniels.
Meikldi: 0,5 glozis tumis, 1 glozd kvisu myltu, 1 dla,
sols.

Sakultai alai pilik s6li, myltus, tumi, sameica veltnejamu
meikli (ka vajaga, pilik myltus), izveltnej 3 plonus rindZus.
Obulus numyzoj, sagriz plonos $kileitds, samaisa ar cukri i
kanieli. Veidni 1ziZ ar svikstu, lik meiklis vinu rindzi, lik viersa
pusi sacukrotu 6bulu i porlik sviksta pykucim. Obulus porlik
ar utru meiklis rindZi, a atlykusts sacukrotis obulus i sviksta
pykucus lik viersa meiklis rindZam. Nusadz 6bulus ar tresiu
meiklis rindZzi. Cap apmaram 50 minoti cepli, pa laikam
sacapumu porlej ar syrupu, kas riinas sacapumam caputis.
Gotovam sacapumam jobyn ryusgonam ar syrupainu viersu.

Pasnadz ar pinu.

II. variants. 6 lely obuli (“Antonovka”).

Meikldi: 1 glozd kvisu myltu, 1 glozd cukra, 3 ulys,
0,33 mozos lizeikys dzaramos sodys, 0,33 mozos
lizeikys citronskobis, 1 lelo lizeika sviksta.

Numyzotus, Skalos sagriztus obulus lik ar svikstu izista
veidni. Ulys sakul ar cukri, pivinoj myltus, samaiseitus ar
dzaramu sodu i citronskobi, porlej obulim. Videja korstuma
cap apmaram 30 minoti. Gotovu izgo6Z utraizok iz pimarota
trauka.

Pasnadz syltu ar pinu.

I11. variants. 6 soldskobi obuli.
Meikldi: 100g auzu porslu, 100g kvisu myltu, 130g
sviksta, 200g cukra.



Auzu porslys samaisa ar myltym, cukri i ar vidilca
paleidzeibu 1ikopoj svikstu cikam meikla palik vinaidi
drumstolaina.

Numyzotus obulus sagriz skaleitos, lik veidni, porkaisa
drumstolys, cap videja korstuma apmaram 30—40 minoti.

Pasnadz syltu ar pinu.

Obulu kruneisi
400g soldskobits obulu (“Antonovka”), 1 lelo lizeika
cukra, tauki cepsonai, moltis cukris.
Meikldi: 100g kvisu myltu, 2 ulys, 100g pina, 20g
cukra, sols, 40g tumis.

Vyspyrms gatavoj meikli — alu dzaltonumus sakul ar cukri,
drusceiti s6la, tumi i dali pina. Tod pivinoj izsejotus myltus,
pinu i samaisa. Meiklai lJaun 20 minoti sabrist.

Nimyzotim obulim izgriz sardis, sagriz 5mm bizos ripelos i
porkaisa ar cukri. Meiklai pivinoj saputotu Glu boltonumu.
Sagatavota meikli miercej iz vidil¢a izspraustu 6bulu ripeli, lik
sakarseitis taukiis (iz 1 svora dali obulu jem 4 svora dalis
tauku) i cap dzaltoni bryunu. Izcaptus obulu kraneiSus
porkaisa ar molta cukri.

Atseviski pasnadz pinu.

Sylto plats-maiza
1 glozd kvisu myltu, 1 glozd cukra, 1 glozd ryuguso,
250g margarina, 3 ulys, 0,5 mozos lizeikys dzaramos
sodys, 1,5 glozd sasmalcynotu obulu voi rabarberu.
Margarinu saputoj ar cukri, pivinoj pa vinai tlai, ryugusu,
myltus, samaiseitus ar dzarami sodu i kubicenus sagriztus



obulus voi rabarberus, izmaisa, lik ar svikstu izista cepli i cap
videja korstuma 20 minoti. Izcaptu sagriZ porceju gabalenis.
Pasnadz syltu ar pinu.

Sylto obulu kiika
400g soldskobu obulu, 150g cukra, 20g sviksta.
Meikldi: 140g kvisu mylti, 70g sviksta, 40g cukra, 1
ulys dzaltonums, sols.

Myltis imaisa ar cukri, drusceni sola, ikopoj gabalenis
sadaleitu svikstu, Glys dzaltonumu. Otri sameica vindabeiga
meikli, 1ik iz 1 stundi soltuma.

Pa ta laiku 100g cukra karamelizej i ilej torta veidni voi
dzila skauroda tai, kab karamelizeitis cukris porklotu veidnis
molys (3cm augstuma) i zamasSku. Karamelizeitam cukram
joatdzist. Numyzotus oObulus sagriz skalos, salik veidni.
porkaisa ar atlykusa cukri (50g) i porlej ar izkauseitu svikstu.
Meikli izvulinoj, porlik 6bulim. Cap karsta cepli apmaram 20
minoti. [zcaptu izgoz utraizok.

Pasnadz ar pinu.



1K

Soldonos marcis i konfektis

Vanilis mérca
400g pina, 2 ilu dzaltonumi, 60g cukra, vanilins.
Ulu dzaltonumus ar cukri i vanilinu saputoj. Tod, pamozam
maisit, pivinoj aizvoreitu pinu, karsej, naportraukti maisut,
cikam marca nadaudz sabize;j.

Ugu mirca
400g iudind, 100g ugu (dzdrvinu voi jonigu), 60g
cukra, 12g kropmeld.
Dzirvinis porlosa, niiskoloj, saskaida, izspiz sulu. Cagom
porlej iudini, aizvorej i izkos. Skidrumam pilik cukri, iudini
atSkaideitu kropmeli i aizvorej, pec tam pilej dzarvinu sulu.

Dzarvinu syrups
100g dzdrvinu, 100g iudind, 100g cukra.
Dzarvinis nuskoloj, saspaida, porlej ar iudini, vorej 3—5
minoti. Tod izk6s$ caur divkorsu marli, lej atpakal kotla, pilik
cukri, aizvore;j.



Tumis syrups
1 glozd cukra, 0,5 glozis iudind, 1 glozd tumis (35%),
30g konjaka voi spirta.
Cukri ar iudini savorej syrupa, korstam syrupam pilej tumi,
izmaisa, pilej konjaku voi spirtu. Atdzeseitu salej pina buteli,
globoj vasa vita.

Kriejuma saldiejums
4 alys, 1 glozd cukra, 2 glozis tumis (35%), garsvila.

Ulu dzaltonumu saputoj ar cukri (0,5 glozis), pivinoj
garsvilu (vanilinu, 1 lela lizeiku bezniigul$nu kafeji voi 3 lelos
lizeikys kakao pulvera), saputotu tumi ar cukri (0,25 glozis) i ar
atlykusu cukri styngros putos saputotu alu boltonumu. Salik
mozus traukis saldiejumu. Traukus ciZi aiztaisa i 24 stundis
solda lada kamera.

Nu pilyktom garsvilom mainds saldiejuma garSa i
nusaukums.

Konfektis “Gutenis”
4 glozd pina voi tumis, 1 glozd cukra, vanilins, 1 lelo
lizeika sviksta.

Pinu (tumi) ar cukri vorej, pivinojut vanilinu, maisut cikam
syrups sabizej. Masai jobyn bizai, gaisi bryunai. Skeivi porziz
ar svikstu, izlej masu lcm bizuma. Nadaudz atdzysusu savel
veltni (ar sviksta paleidzeibu), sagriz valamis gabalenis.
Syrupam var pivinot 100g apgrauzdeitu, sasmalcynotu rikstu
voi 2 lelos lizeikys kakao pulvera.



Ryuguso irisi
1 glozd ryuguso, 1 glozd cukra, 1 lelo lizeika sviksta.
Ryugusiu i cukri savorej bizeni, pilik svikstu (0,5 lelos
lizeikys). Masu josavorej bryuna krosa. Skeivi porziz ar
svikstu, lej masu plona korta. Val syltu sagriz kvadratents.



Meiklis izstrodojumi,
capumi, keksi i torti

Burkonu maiza
1kg kvisu myltu, 1kg biirkonu, 250g pina, 100g tauku,
150g cukra, 50g rauga, 5g sold, 4—5 krystnaglenis,
ula.

Gatavoj rauga meikli ar iraugu. SaryuguSam iraugam
pivinoj kupa ar taukim sutynétus, caur siteni izspaideitus
burkonus, cukri, soli, satreitys krystnaglenis i myltus, sameica
i ryudzej. Nu izryugusys meiklis veidoj kukuleiSus voi lik
veidni, ryudzej, porziz ar sakultu alu i cap cepli.

Taipat gatavoj kirbju maizi.

Meiklis gatavoSona ar iraugu: pinu sasylda da 30—35°C,
pivinoj pusi izsejotis myltu, atSkaideitu raugu i samaisa skidru
meikli — fraugu, porkaisa ar myltym, sylta vita ryudzej 1—1,5
stundi.



Cymynu maizeitis
1kg kvisu myltu, 0,5kg voreitu bulvu, 1,5 glozd pina, 2
ilu dzaltonumi, 100g tauku, 10g sld, 1 mozo lizeika
cukra, 50g rauga, 1 ula, Cymyni, 60g sviksta.

Meikli gatavoj ar iraugu. Sylta pina imaisa samoltus bulvus,
pivinoj 0,33 dali kviSu myltu, atSkaideitu raugu, cukri. Meikli
porkaisa ar myltym, porkloj ar drdbi, sylta vita ryudzej.
Saryugusai meiklai pivinoj atlyku§tus myltus, soli, izkauseitus
taukus, Glu dzaltonumu, sameica, valraiz ryudzej. Pec tam
meikli save] veltni, sadola gabalenus (50g), iz ar taukim izista
meiklis dield ar dalnu save] styngrds, opolos maizeitos, lik iz
izistys plats, 10—15 minoti laun ryugt. Pec tam kotrai maizeitai
vyda ispiz dubeiti (ar 3 kupa salyktim pierstim), vélraiz
ryudzej, poOrziz ar sakultu ulu, dubeiti lik sviksta piceni,
porkaisa ar ¢ymynim, cap cepli videja korstuma.

Obulu plats-maiza
L variants. 500g kvisu myltu, 250g pina, 25g rauga,
100g sviksta, 100g cukra, 5g sold, 800g obulu
(“Antonovka”), 508 cukra, 50g sviksta, kaniels, moltis
cukris.

Meikli gatavoj bez irauga. Saryugusu meikli izvulinoj 1cm
biza korta, lik iz izistys plats, izleidzynoj, ryudzej. Pec tam
ryndos lik nimyzotu obulu skaleitis, pameisSus cytu aiz cytys,
porziz ar izkauseitu svikstu, porkaisa cukra i kanield
maisiejumu i cap cepli videja korstuma cikam obuli meiksti i
maizad apcapusa bryuna. AtdzysuSu maizi porkaisa ar molti
cukri i sagraiza gabalents.

Svaigus 6bulus var aizstot ar kalteitim 6bulim. kurus pyrms
likSonys iz meiklis izmiercej. Iz meiklis var izlikt plona korta



voreitu kremu (recepti lasat “Troskis torts”) i viersa likt obulu
skaleitis.

Obulus var porlit ar 4lu i kriejuma masu: 3 alu
dzaltonumus saputoj ar 200g cukra. pivinoj 0,75 glozis
kriejuma, satorkotu citrona mizeni, izkauseitu svikstu (1 lela
lizeiku), saputotu tlu boltonumu (3), 1 lela lizeiku kviSu myltu
i samaisa.

II. variants. 600g kvisu myltu, 200g pina, 2 lelos
lizeikys kriejuma, 100g augu ellis, 50g cukra, 0,5
mozos lizeikys sold, 50g rauga, 700g obulu
(“Antonovka”).
Drumstolys: 150g sviksta, 150g cukra, 269g kvisu
mylty, garsvila.

Gatavoj meikli ar iraugu. Saryugusu lik iz izistys plats lcm
biza korta, porkloj ar nimyzotom 6bulu Skalom, porkaisa ar
drumstolom i cap cepli videja korstuma apmaram 20—36
minoti. Atdzysusu sagriz gabalenis.

Drumstolom myltus ar cukri, garS§vilu (vanilinu) samaisa,
pivinoj seiki sagriztu svikstu i ar rikom satryn drumstolos.

Tuklos galis peiradzeni
500g kvisu myltu, 1 glozd pina, 3 lelos lizeikys
kriejuma, 25g rauga. 75g tauku, 25g cukra, 5g sols, 1
ula.
Pildiejumam: 350g kapceitys cauraugusys cyukys
tuklos galis, 50g seipulu, molti pypuri.

Meikli gatavoj bez irauga. SaryuguSu meikli sadola
gabalents (30g), savel bumbends i iz meiklis dield 10-15 minoti
ryudzej. Tod kotru gabaleni saspiz ploskonu, vyda lik galis
pildiejumu, meiklis malenis saspiz viers pildiejuma, ar



obejom rukom velut, izleidzynoj pildiejumu, veidoj igaronus
peiradzenus ar tivokim golym i ilik tGs pusmieness forma.
Peiradzenus lik iz izistys plats, ryudzej, apvulinoj nadaudz
sakulta Glu boltonuma i porziz ar ulu dzaltonumu, cap cepli
lela korstuma. Izcaptiis peiradzenus porziz ar izkauseitu
svikstu.

Galis pildiejumam: kapceitu cyukys kryuteZa gobolu (bez
odys) sagriz mozus gabalenis i nadaudz apcap kupa ar
sasmalcynotim seipulym. Porkaisa ar pyparim, samaisa.
Kapceiti cyukys gali var naapcapt, pildiejumu gatavoj i bez
seipulym.

Kopotos rauga meiklis peiradzeni
500g kvisu mylty, 300g margarina, 0,5 glozis iudind,
50g rauga, 5g sold, 1 mozo lizeika etikd, 1 ula.
Pildiejums: 350g kapceitys tuklos galis: 50g seipulu,
molti pypari.

Myltus izsejoj, 1kopoj margarinu, izveidoj dubeiti, kura ilej
iudini izS§keidynotu raugu, soli, etiki. Ar nazi tkopoj Skidrumu
meikli, pec tam ar rikom sameica vindabeiga meikli, nulik iz
30 minotim solta vita. Meikli izvulinoj 3mm bizu, ar meiklis
ritineiti sagriz vinaidas kvadrateniis. Vinu kvadratena styuri
porziz ar sakultu ulu, vyda lik pildiejumu, ar Glu naporzista
styureiti porlik pildiejumam, malenis vigli pispizit. Izveidotis
peiradzenus lik iz izistys plats, porziZ ar sakultu tlu i cepli cap
lela korstuma.



Buljona peiradzeni
3,5 glozis kvisu myltu, 1 glozd pina, 250g margarina,
50g rauga, 1 lelo lizeika cukra, 0,5 mozos lizeikys
sold, 2—3 ulys.
Pildiejums: 600—700g voreitys lelliupa galis, 2 seipuly,
1 lelo lizeika sviksta, molti pypari, buljons, sols.
Sasildeita pina iber soli, cukri, sadrupynotu raugu i maisa
cikam raugs izSkeist, tod piber izsejotus myltus, izmaisa i
pivinoj izkauseitu margarinu. Meikli sameica, nalik solta vita
iz 1—2 stundom. Pec tam meikli save] veltni, sadola 7 dalos.
Kotru dali izvulinoj plona, opola ripeli, ar meiklis ritineiti
sagriz 12 trejstyureiSus. Kotra trejstyura plotokija mola lik
pildiejumu i satyn veltneiti, aizspiZz golus. Peiradzenus lik iz
sagatavotys plats, porziz ar sakultu dlu, cepli cap gaiSi
bryunus.
Pildiejumam gali samal kupa ar svikstda apcaptim,
sasmalcynotim seipulym, pivinoj buljonu, piber soli, pyparus.

Vosorys peiradzeni
2 glozis kvisu myltu, 200g margarina voi sviksta, 2
lelos lizeikys kriejuma, sols, 1 ula.
Pildiejumam: 3 citi nuvoreitys ulys, 100—150g liicenu,
60g sviksta, 0,5 mozos lizeikys sols.

Margarinu voi svikstu ar nazi ikopoj myltas, pivinoj
kriejumu, kura izskeidynots sols. Sameica vinveideiga meikli i
nulik iz 1 stundi solta vita. Tod meikli izvulinoj 4mm bizu,
izspiz opolys ripelis, kotra lik pildiejumu, meiklis molys
saspiz, izveidoj garonus peiradzenus, apmiercej sakulta
(nadaudgz) tlu boltonuma, salik iz sagatavotys plats, porziz ar
tlu dzaltonumu i cap cepli lela korstuma.



Pildiejumam — saputotam svikstam pilik soli, smolki
sasmalcynotus lucenus, sakopotys voi iz torkys satorkotys ulys.

Lelys peirags ar kopustu pildiejumu
(18 personom)

1,2—1,5kg kvisu myltu, 1,75 glozis pina, 3 lelos
lizeikys kriejuma, 150g augu ellis, 50g cukra, 1 mozo
lizeika sold, 50g rauga, 1 ula.

Pildiejumam: 1,5 kg svaigu kopustu, 4—5 iulys, 1
seipuls, 150g sviksta, 20g sold, citronskobd, 1—2 lelos
lizeikys cukra.

Gatavoj rauga meikli ar iraugu. Saryugusu meikli izvulinoj
lcm biza korta i sadola divejos navinaidos dalos. Mozoka dali
lik iz sagatavotys plats i porlik pildiejumu. Ar lelokd meiklis
dali porsadz pildiejumu, molys aizlika aiz pyrmos meiklis
malenom. Peiragu izryudzej, porziz ar sakultu tlu, ar vidilci
sadursta i cap cepli videja korstuma. AtdzysusSu sagriz
kvadratveida gabalents.

Pildiejumam kopustus smolki sagriz, porkaisa ar soli i
stompoj, cikam sok atsadaldt sula. Seipulu sasmalcynoj, apcap
sviksta (0,5 mozos lizeikys), pivinoj kopustus ar sulu i sutynoj
iz mozys guntenis, pa druskai pivinojut svikstu, cukri,
citronskobi. Atdzysusim kopustim pilik sakopotys, citi
nuvoreitys ulys.

Jubilejis klingers
1kg kvisu myltu, 400g pina, 75g rauga, 350g sviksta,
250g cukra, 8 ulu dzaltonumi, 200g rozinu, citrona
mizend, 0,5—1g safrana, 10g sold, 50g mandelu voi
rikstu, 1 ula, moltis cukris.



Meikli gatavoj ar iraugu. SaryuguSam raugam pivinoj
svikstu, kas saputots ar cukri, Glu dzaltonumim i satorkotu
citrona mizeni safranu (var pilikt ar naza golu kardamona),
nuskolotys, apkalteitys, myltas apvulinotys rozinis, sameica i
ryudzej. (Safranu izkolta, satryn, aplej ar nadaudz korsta pina
voi iudind, laun izavilkt, izkos, dzaltont Skidrumu pilik
meiklai).

Nu meiklis izveidoj klingeri, lik iz sagatavotys plats,
saryudzej, porziz ar sakultu ulu, porkaisa ar sakopotom
mandelom voi rikstim i cap videja korstuma.

AtdzysusSu klingeri porkaisa (caur marli voi situ) ar moltd
cukri.

Kekss (Iudins-leidiejs)
500g kvisu myltu, 0,5 glozis pina, 3 ulys, 1 glozd
cukra, 300g sviksta voi margarina, 1 glozd rozinu, 1
pacend vanilis cukra, 1 citrons, sasmalcynots
kardamons (naza gols), 1g safrana, moltis cukris.
Svikstu voi margarinu ar nazi ikopoj izsejotis myltas,
pivinoj sakultys alys, pina izSkeidynotu raugu i vysu oOtri
sameica meiklis bumba. Tivlen meiklis “bumbu” (saplacynoj)
ilik syltd iudini (ustobys temperaturd) i ryudzej. Meiklis
“bumba” pec 30 minotim pazace] viers iudiné. Meikli izjem nu
iudina, pilik cukri, ar myltym samaiseitys rozinis, torkotu
citrona mizeni i cytys garSvilys. Meikli lik sagatavota torta
veidni (var ar tuksu vydu), cap videja korstuma 50 minoti. (Kod
keksu lik captis, tod isladz gazi, parti ka kekss turpynoj ryugt i
cepli).



AtdzysuSu keksu poérkaisa ar moltd cukri. Saryugusai
meiklai cukra i garSvilu vita var pivinot soli. Nu meiklis tod
cap tortu, ki izmontoj solejo torta pagatavoSonai.

Torkotu bulvu kekss
1kg bulvu (zalu), 600g kvisu myltu, 0,5 glozis pina,
sols, cukris, 2 lelos lizeikys cyuku tauku, 30g rauga.
Bulvus satorkoj iz smolkos torkys, niitacynoj Skidrumu.
Bluda ber izsejotus myltus, daber soli, cukri (1 lela lizeiku),
izkauseitus taukus ar sasildeitu pinu, izSkeidynotu raugu i
imeica torkotijus bulvus, lik ar taukim izista veidni, isladz gazi
i lik keksu captis. Cap apmaram 0,5 stundi.
Pasnadz sagriztu skalos ar bryuklinu zapti.

Obulu peirags
6 soldskobi obuli (“Antonovka”), moltis cukris.
Meikldi: 3 ulys, 1 glozd cukra, 1 glozd myltu, 0,5
mozos lizeikys dzaramos sodys, 42 mozos lizeikys
citronskobis, garsvila.

Numyzotus obulus sagriz skalos, salik veidni divejos kortos,
porlej meikli i videja korstuma cap 30—40 minoti. Gotovu izg6z
utraizok, porkaisa ar moltu cukri.

Meiklai tlys sakul ar 1 glozi cukra, piber myltus, sajauktus
ar dzaramu sodu i citronskobi, garsvilu.

Auzu porslu capumi
500g auzu porslu, 250g sviksta, 200g cukra, 3 ulys,
satorkota citrona mizend.
Auzu porslys apgrauzdej sviksta (125g), atdzysynoj i pivinoj
svikstam, kas saputots ar cukri. Auzu porslu masai pivinoj



satorkotu citrona mizeni, ulys. Ar mozi lizeiku meiklis
picenus lik iz plats, cepli cap gaiSi bryunys. AtdzysuSys ar
plotu nazi nijem nu plats.

Vaca goda capumi
200g margarina, 3 glozis kvisu myltu, 0,33 glozis
cukra, 0,5 glozis kriejuma, garsvila, 1—1,5 glozd biza
ivoriejuma.

Izsejotus myltus samaisa ar cukri, garSvilu (vanilins voi
satorkota citrona mizend). Margarinu ar nazi ikopoj myltu-
cukra maisiejuma, pivinoj kriejumu, sameica vindabeigu
meikli, atstoj iz 1 stundi solta vita.

Tod meikli izvulinoj 1cm biza korta, sadola divos vinaidos
dalos, cap cepli videja korstuma gaisi bryunys. Korstys sapylda
ar bizu ivoriejumu i sagriz sleipus gabalenus.

Capumi ar raugu
200g margarina, 1 glozd kriejuma, 2 glozis kvisu
myltu, 30g rauga, 1 ila, cukris, kaniels, sols.
Margarinu ar nazi tkopoj myltis. Kriejuma imaisa soli (0,5
mozos lizeikys) i sadrupynotu raugu i pivinoj myltym, sameica
meikli. Meikli izvulinoj 4mm biza korteni, porziz ar sakultu
tlu, apbosta ar cukri i kanieli, tod ar meiklis ritineiti sagriz
10cm gards i 2cm plotos sluksneitdos. Uzmaneigi porlik iz
sagatavotys plats, cap cepli videja korstuma. Dali capumu
(meikli) var apkaisat ar sasmalcynotim rikstim i cukri.



Seiki capumi
200g margarina voi sviksta, 100g cukra, 250g kvisu
myltu, 1 alys boltonuma, garsvila.

Margarinu ar cukri putoj, cikam cukris izalaiz, pivinoj
garsvilu, naputotu dlu boltonumu i izsejotus myltus. Meikli
izvulinoj 2cm diametra veltni, sagriz lcm garos Skaleitos,
kurys save] opolos bumbenos, lik iz sagatavotys plats. Kotra
bumbeni isprauZ rozini, dzarvini voi bryuklini.

Cepli cap videja korstuma.

Cymynu triibenis
150g kvisu myltu, 150g voreitu bulvu, 150g sviksta,
0,5 mozos lizeikys sold, ula porzisSonai, cymyni.
Bulvus samal galis masini. Myltus samaisa ar s6li. Svikstu
ar nazi itkopoj bulvis i myltas, tod sameica vindabeigu meikli,
atst6j 30 minoti solta vitd. Nu meiklis izvulinoj 12—15cm garys
i lcm plotys trubenis, porziz ar sakultu tlu, porkaisa ar
¢ymynim, cap cepli videja korstuma gaisi bryunys (20—30
minoti). Atdzysusys salik stykla vazi (glozi) stovus.

Troski capumi
100g sviksta, 0,5 glozis kriejuma, 1 glozd cukra, 2 iilu
dzaltonumi, 1 glozd kvisu myltu, 1 glozd kropmeld,
0,5 citrona, 0,5 mozos lizeikys dzaramaos sodys.
Svikstu saputoj ar cukri, pa vinam pivinoj tlu dzaltonumus,
satorkotu citrona mizeni, kriejumu, izsejotus myltus, kropmeli
i citrona sula izSkeidynotu dzaramt sodu. Otri sameica meikli,
izvulinoj Scm garys i lcm plotys voleitis, lik iz sagatavotys
plats, cap videja korstuma gaisi dzaltonys.



Ulu boltonumu capumi (beze)
5 ilu boltonumi, 1,5 glozd cukra, vanilins.

Ulu boltonumus saputoj styngros putds, putosonys beigos
pa dalom pivinoj 1 glozi cukra i drusku vanilina. Pec tam, vigli
icylojut, pivinoj cukri. Nu konditorejis kuleitis pa caurumu ar
rubenim izspiZ opolus capumus iz plats, kas izista ar taukim i
porkaiseita ar kropmeli. Cap cepli 110°C temperatura
apmaram pusiutrys stundis.

Capumim var pivinot dzarvinu voi aroneju sulu, tod
capumi bys skaista krosa.

“Krusti”
200g kvisu myltu, 1 ala, 0,5 glozis biza kriejuma, 1
lelo lizeika cukra, 2 lelos lizeikys brandina, garsvila,
cepSonai augu elld, moltis cukris.

Ulu ar cukri saputoj, pivinoj vanilinu, kriejumu, izsejotus
myltus, brandinu, sameica meikli i nalik iz 30 minotim solta
vitd. Meikli izvulinoj 2mm biza korta, sagriz 4cm plotos
sliksnos, ar meiklis ritineiti pa vydam izgriz caurumu, sluksni
sadola 6cm garus gabalenis, kotram gabalendm vinu golu
prover car caurumu, cap sakarseitd lela ellis daudzuma —
bryunus. Gotovus nadaudz atdzesej i porkaisa ar molti cukri.

“Ruzeitis”
125g kvisu myltu, 2 alys, 1 lelo lizeika cukra, 125 g
pina, 50g tumis, vanilins, sols, cepSonai kulinarejis
tauki (500g), moltis cukris.
Ulys sakul ar cukri, soli i vanilinu, iber izsejotus myltus,
dalej pinu i samaisa. Dalej tumi, meikli pamateigi sakul.
Meiklai jobyn vindabeigai, skidrai. Atst6j 30 minoti vasa vita.



Sakarseitts taukus lik capumu veidneiti, kas pistyprynota pi
ruktura ar kiuka spolu, sakarsej, imarc meikli, tod lik
sakarseitis taukis i cap capumus gaisi dzaltonus. Izcaptus
capumus lik iz sita, lai natacatu tauki, nadaudz atdzeseitus,
porkaisa ar molta cukri.

Vieja kiikys (ekleri)
1 glozd kvisu myltu, 1 glozd iudind, 100g sviksta, 4
ulys, sols.
Kremam: 200g sviksta, 1 glozd cukra, 1 glozd pina, 1
lelo lizeika kvisu myltu, vanilins, 1 lelo lizeika likiera.

Iudini kupa ar soli, svikstu aizvorej, vardusa iudini maisut
ber izraiz vysus myltus (plaucej) i maisut karsej cikam meikla
atlaic no kotla molom, sazavel vina komuli. Nadaudz
atdzysynotai meiklai pivinoj pa vinai tlys. Iz sagatavotys plats
lik meiklis pykus (var caur pergamenta kuleiti, kurys gola
gluds voi ar rabim gradzyns, izspiZ opolus voi garonus meiklis
gabalenus). Cap 210—220°C temperatura 35—40 minoti. Pyrmi
15 minoti cepli navar taisat vali. Kikom joizacap bryunom,
sausom, styngrom. Atdzysu$om nugriz vocenus, lik
pildiejumu — kremu voi putukriejumu ar bryuklinu zapti,
porlik vocenus.

Kremam svikstu saputoj ar vanilis cukri, 2 lelyjos lizeikos
pina imaisa myltus, atlykusu pinu ar cukri aizvorej, pivinoj
atSkaideitis myltus, valraiz aizvorej, atdzysynoj i pivinoj
saputotijam svikstam, putojut pivinoj likieri. Nu plauceitos
meiklis var capt “GulbeisSus”. Nu plauceitos meiklis var
pagatavot klockys i taukiis captus bumbuleisus.



Soltis torts
400g capumu (“Jubilejas” i.c.).
Kremam: 150g sviksta, 2 ulys, 1 glozd cukra, 50g
kakao.

Ulys ar cukri maisut karsej, pilik sviksta gabalenus, karsej
maisit cikam cukris izalaiz, pivinoj kakao pulveri, samaisa. Ar
korsti kremu porlej mozis gabalents salauztus capumus,
izmaisa, salik lazona trauka, izveidoj torta opoli formu.
Sokoladis masu var likt iz pergamenta veltnd veida, ityn
pergamenta, solta vita nalik atdzist.

AtdzysuSu sagriz s§kalos.

Kriejuma kiika
1 litris kriejuma, 1 glozd cukra, 600g capumu ruletis
(ar auglu pildiejumu), 300g marmeladis, 200g
valrikstu kudulu, 1 citrons, 2,5 lelos lizeikys Zelatina,
0,75 glozis iudind.

Aizvoreita, atdzysynota iudini bridynoj zelatinu. Kriejuma
imaisa cukri, torkotu citrona mizeni i sulu, sasmalcynotu
capumu ruleti, marmeladi (konfektis), rikstu kudulus,
izSkeidynotu Zelatinu. Masu lej ar augu elli izista veidni,
saracynoj.

Pasnadz, sagriztu gabalends.

Aleksandra kuka
2 glozis kvisu myltu, 100g sviksta, 100g margarina, 1
ula, 0,75 glozis cukra, 0,5 mozos lizeikys kanield, 0,5
mozos lizeikys cepSonys pulvera, 0,5 citrona sulys, 0,5
glozis molto cukra.
Pildiejumam: 0,5 glozis biza avisku ivoriejuma.



Glazurai: 1 glozd molto cukra, 0,5 citrona sulys.

Svikstu, margarinu saputoj ar cukri, pilik alu, kanieli,
izsejotus myltus, samaiseitus ar cepSonys pulveri. Meikli
izvulinoj apmaram 4mm biza korta, lik iz sagatavotys plats,
cap cepli videja korstuma 20—25 minoti. Izcaptu sadola 2
dalos. Vinu porziz ar ivoriejumu, Gtru pusi izlik viersa, val
syltu porziz ar glazuru, pec tam sagriz gabalents.

Glazurai citrona sulu maisa ar molta cukri, cikam glazura
sabizej.

Biskvita torts
6 ulys, 6 lelos lizeikys cukra, 4 lelos lizeikys kvisu
myltu, 2 lelos lizeikys kropmeld, 1 mozo lizeika
cepsonys pulvera, vanilins.
Pildiejumam i ratojumam: 1 glozd ivoriejuma, 2
glozis tumis, 2 lelos lizeikys cukra, vanilins, augli.

Biskvitu gatavoj pec korsta pajiemina. Ulys, gar$vilu i cukri
samaisa, putoj, syldut bltadu ar tlom korsta iudini cikam masa
palik gaiSa i pazalelynoj 3—4 raizis. Masa navar stiptis, tai
jokreit pykim. Tod blidu nu korsté iudind izjem, putojit
atdzysynoj, i imaisa izsejotus kviSu myltus kupa ar cepSonys
sodu i kropmeli.

Torta veidni izkloj ar pergamentu, porziz zamasku i molys
ar augu elli, 11k masu cepli i cap videja korstuma apmaram 20
minoti.

Izcaptn tortu dola 2 dalos tik pec 3—4 stundom. Apaksdeji
dali porziz ar ivoriejumu, porlik nadaudz putukriejumu, izlik
viersa atru dali, porziz ar putukriejumu. Ratoj ar
putukriejumu i auglim (kompota voi svaigim sacukrotim).



Tumi saputoj ar cukri, vanilinu.

Rupmaizis torts
8 ulys, 1 glozd sauso kvasa, 8 lelos lizeikys cukra, 1
mozo lizeika kanield.
Pildiejumam: 2 glozis bryuklinu ivoriejuma, 3 glozis
tumis, 3 lelos lizeikys cukra.

Sausu kvasu kafejis dziernavenos samal. Ulu dzaltonumus
atdola nu ulu boltonuma. Ulu dzaltonumus putoj ar pusi
cukra, pilik kanieli. Ulu boltonumu saputoj styngrés putos ar
atlykusu cukri i kiipa ar samolti kvasu imaisa tllu dzaltonuma.
Torta veidni porlik ar pergamentu, iziZ zamasku i molys ar
svikstu, lik masu, cap cepli videja korstuma gotovu.

AtdzysuSu pec 3—4 stundom sagriz 3 vinaidos dalos.
Apaksdeju porziz ar putukriejumu, izlik Gtru dali, porziz ar
ivoriejumu, izlik trest dali. Molys porlik ar putukriejumu.
Torti rutoj ar putukriejumu.

Tumi saputoj ar cukri.

Troskis torts
300g sviksta voi margarind, 3 glozis kvisu myltu, 0,75
glozis pina voi 0,75 glozis iudind, 1 ula, sols, 1 mozo
lizeika etikd.
Vanilis kremam: 2 glozis pina, 4 ulys, 1 glozd cukra, 2
lelos lizeikys kvisu myltu, 150g sviksta, vanilins.
Izsejotus myltis ar nazi ikopoj svikstu, izveidoj dubeiti, ilej
pinu (voi iudini), kurd imaiseita ula, sols, etikis, turpynoj
koposonu cikam meikld sok valtis komuli. Otri sameica
vindabeigu meikli, nalik iz 1 stundi soltaunika. Pec tom meikli
sadola 4 voi 6 dalos, kotru dali izvulinoj 3mm biza korta,




sadursta ar vidilci i cap cepli gaiSi bryunu. Izcaptys dalis ir
troskys, lyuztasys, Izcaptys korstys dalis navar cytu cytai likt
viersa. AtdzysuSys pylda ar vanilis kremu (vinu kortu var
pildat ar soldskobu o6bulu masu), torta molys nileidzynoj,
atgrizumus sasmalcynoj, ar tim porkaisa torta viersu. Marli
ilik moltu cukri, porkaisa tortu.

Vanilis kremam tulys saputoj ar cukri, pilik myltus, vanilinu
i lieni maisuat, pilej aizvoreitu pinu. Masu maisat karsej iz
mozys guntenis, cikam sabizej. Atdzysynotd krema imaisa
saputotu svikstu. Kremam var pivinot 1—2 lelos lizeikys
konjaka.

Mada torts
3 glozis kvisu myltu, 100g sviksta, 1 glozd cukra, 2
ulys, 1 lelo lizeika mada, 1 mozo lizeika dzaramos
sodys.
Pildiejumam: 2 glozis kriejuma, 0,75 glozis cukra, 1
glozd slivu voi cidoneju ivoriejuma.
Torta molai: 0,5 glozis auzu porslu, 1 mozo lizeika
sviksta.

Vina katleni tilys samaisa ar cukri, pilik sviksta gabalenus,
karsej maisut cikam cukris izalaiz.

Utra katleni madu samaisa ar dzarama sodu, sylda maisat
cikam masa palik putoja, bryuna i putys nadaudz apkreit. Tod
obys masys samaisa kupa, pilik izsejotus myltus. Nu meiklis
save] veltni, sadola 6 dalos, kotru izvulinoj 3—5mm bizu. Cap
videja korstuma 5—10 minoti. Pec kotrys cepSonys torta
veidnis zamasku nuteirej i porziz ar augu elli. Izcaptys, syltys
dalis porziz ar kriejumu, vinu — ar iIvoriejumu. Molys
nileidzynoj, torta viersu i molys porziz ar kriejumu. Molys



porkaisa ar sviksta apgrauzdeitom auzu porslom. Torta viersu
var rutot ar marmeladi “Gundega”.

Kriejumu saputoj ar cukri, var pilikt vanilinu. Gatavoj 6—8
stundis agrok.

Torts “Sandra”

125g sviksta, 125g cukra, 5 ulys, 50g kropmeld, 50g
kakao pulvera, vanilins.
Biskvitam: 5 ulys, 200g cukra, 160g kvisu myltu, 200g
tumis (35%), 1 citrons.
Krems: 4 ulu dzaltonumi, 100g cukra, 1 glozd pina,
25g kvisu mylty, vanilins, 200g sviksta, 1 glozd tumis,
50g molto cukra, torkota citrona mizend (0,5 mozos
lizeikys), 1 glozd zaptis (dzdrvinu voi bryuklinu).
Glazura: 100g molto cukra, 1 lelo lizeika kakao
pulvera, 2 lelos lizeikys iudind, 1 mozo lizeika sviksta.
Zidenim: 5 lelos lizeikys pina maisiejuma “Malutka”,
2 lelos lizeikys ibizynota (soldono) pina. Vysu samaisa
kupa.

Torta pagatavoSona: svikstu ar cukri saputoj, putojit

pivinoj pa vinam ulu dzaltonumam, vanilinu, izsejotus myltus,
samaiseitus ar kakao i saputotu ulu boltonumu. Cap atseviski
divejis torta ripelis (25cm diametri) videja korstuma.

Biskvitam tlu dzaltonumus saputoj ar pusi cukra, pivinoj
torkotu citrona mizeni, sulu i ar atlykusti cukri saputotu alu
boltonumu, izsejotus myltus, izmaisa i icyloj styngros putds
saputotu tumi. Cap atseviSki divejis torta ripelis videja
korstuma.

Kremam ulu dzaltonumus saputoj ar cukri, vanilinu,
pivinoj myltus, pilej aizvoreitu pinu i maisut karsej cikam



masa sabizej. Svikstu ar molta cukri, torkotd citrona mizeni
saputoj i pa dalom pivinoj atdzysynotai ulu masai. Pec tam
krema imaisa saputotd tumi.

Sokoladis glazurai molt cukri ar kakao izsejoj caur situ,
pilej korstu iudini, drusku pasylda, pilik meikstu svikstu i
putoj cikam glazura palik speideiga i ar glazuru tivlen porkloj
torta viersu.

Torta veidoSona: atdzysusSys torta ripelis pylda ar kremu i
zapti — likut pyrmu Sokoladis ripeli — porziz kremu, viersa lik
biskvita ripeli — porziz ar zapti, pec tam lik Sokoladis ripeli —
porziz ar kremu, padeju — biskvita ripeli. Torta molys
nuleidzynoj, porziZz ar kremu, torta viersu porkloj ar glazuru.
Torti rutoj ar zidenim. Izvulinoj ploni sagatavotu masu, izspiz
ar veidneitom zidenus voi izspiZ mozys, opolys ripelis, salik
rizeitis (masu nacap). Ar atlykusa kremu riitoj torta molu.



Dzierini

Jauktis cajs
4g malno Caja, 8g kalteitu smorodu lopu, 5g kalteitu
soltiis matru, 1 litris iudind.
Cajus iber kanneni , porlej ar vardasu iudini, 10—15 minoti
laun izavilkt, izko§, pasnadz ar cukri voi madu.

Obulu ¢ajs
20g kalteitu obulu myzu, 1 litris iudind, cukris voi
mads.

Kalteitys, nadaudz apdadzynotys obulu myzys lik solta
iudini, aizvorej i 10—15 minoti laun izavilkt, izkos, dzer ar
cukri voi madu.

Taipat gatavoj Caji nu kalteitim meza 6bulim (60g), obulu
lopom i visnu lopom.



Lipzidu cajs
12g lipzidu, 1 litris iudind, 60g cidoneju syrupa.
Lipzidus porlej ar soltu iudini, aizvorej, patur 10—15
minoti, izkoS. Soldynoj ar cidoneju syrupu.

Cymynu ¢ajs
20g ¢ymynu, 1 litris iudind, 60g klubnika voi cidoneju
syrupa.
Cymynus ber vardasa iudini, lieni vorej apmaram 5 minoti,
tod laun 10—15 minoti izavilkt. Cymynu &ajs labi gar$oj ar pinu

voi tumi.
Soltus matru ¢ajs
20g kalteitu soltius mdtru, 1 litris iudind, cidoneju
syrups.

Soltds matrys porlej ar vardasu iudini, patur slagta trauka
10—15 minoti, tod izkos. Dzer ar cidoneju syrupu.

Kalteitu melneicu ¢ajs
60g kalteitu melneicu, 1 litris iudind, cidoneju syrups.
Melneicys niuskoloj, porlej ar soltu iudini i lieni vorej 10
minoti, tod laun 1 stundi izavilktis, izko§, pilej cidoneju
syrupu.
Taipat gatavoj ¢aji nu meZa-razu auglim.

Kalteitu biirkonu cajs
Nuteireitus burkonus sagriz 3—4mm bizos ripelos, izkolta,
pec tam cepli nadaudz apdadzyno;j.
Pagatavoj taipat kai kalteitu melneicu ¢aji.



Cigorenu kafeja
I. variants. 24g moltu cigorenu, 800g iudind, 80g
cukra, 100g tumis voi kondenseita pina.

Vardiisa iudini ber cigorenus i lieni vorej 3—5 minoti,
nustodynoj, salej skriuzeitos. Atseviski pasnadz cukri, tumi voi
kondenseitu pinu.

II. variants. 25g cigorenu, 800g iudind, 80—100g
cukra, 100g tumis.

Cigorenu saknis sagriz mozus gabalenus, izkolta, nadaudz
apgrauzde;j. Tolok reikojas taipat kai I. varianta.

Cigorenu i rudzu kafeja
48g cigorenu i rudzu kafejis, 800g iudind, 200g pina,
80g cukra.

Cigorenus sagriz mozius gabalents, izkaltej, apgrauzdej i
samal. Nu rudzu myltym (180g) i kriejuma (75g) sameica
styngru meikli, izvulinoj 1—1,5cm biza kortd, sagriz
gabalents, lik iz plats i cepli cap dzaltoneigi bryunu. Pec tam
atdzysynoj i satryn voi samal. Samoltis cigorenus samaisa ar
satreitim rudzu maizis sausenim, atticeiba 2:1 voi 1:1.

Vardasa iudini ber kafeji, lieni vorej 3 minoti, niistodynoj,
izkoS. Uzliejumam pilej pinu, pilik cukri, aizvorej, lej
sakarseita kafejis konna.

Uzulzeilu kafeja
Tik ki salaseitys, vel nasakoltuSys zeilis bez zalom
capureitom izber iz sausys skaurodys pabiza korta i capynoj
disgon stypra korstuma (sokuma zeilis vorasis sova sula). Pa
stracai ceplis joattaisa, zeilis joapmaisa. (Acs i seju josorgoj nu



zeilu sprogSonys). Kod vairums zeilu podkoltuss i sazaraun,
var sokt kaltat pi mozokys guntenis. Zeilis josakolta pilneigi.
Pec tam zeilis izgolda i atdola zeilu puseitis cytu nu cytys.
Zeilis izber iz styngroka auduma vinys molys, Gtru drabis molu
porkloj pori i zeilis labi sabrodoj — tai vysys Caulys porpleist.
Zeilis atteirej nu cCaulom i nalelom porcejom, maisut,
apgrauzdej tymsi bryunys (navag sadadzynot). Val korstys
zeilis samal kafejis dziernavends. Molumam jobyn tymsi
bryunam ar pateikamu dabiskos kafejis smarzu (apgrauzdeitos
zeilis var ibart iztureiga auduma maiseni i sadauzat).

4 mozos lizeikys uzulzeilu kafejis, 1 litris iudind, 80—

100g cukra, 100g tumis.

Vardasa iudini ber kafeji, vorej 3—5 minoti, nastodynoj, lej

skrizeitos.

Cukra syrups
Cukri (650g) ber vardiasa iudini (400g), izmaisa, aizvorej,
nusmel putys i lieni vorej 6—8 minoti, tod izkos i atdzysynoj.

Citronu syrups
(1 litris). Iudini (250g) ar 5 citronu mizenom (myzys
dzaltonu dali) vorej 4—5 minoti, tod izkos. Korstam
Skidrumam piber cukri (650g), izmaisa, aizvorej, nisme] putys
i lieni vorej 5—8 minoti. Tod syrupam (800g) pilej citronu sulu
(200g), aizvorej, korstu lej buteli, aiztaisa i globoj.

Sokoladis syrups
Iudini (200g) ar cukri (100g) i svikstu (30g) lieni vorej 5—8
minoti. Kakao (125g) ar cukri (25g) i soltu iudini (100g)



samaisa, lej korsta cukra syrupa i aizvorej, Korstu pylda buteli,
aiztaisa, globoj.

Kafejis syrups
Samoltai kafejai (100g) porlej vardisu iudini (300g), patur
10—15 minoti, tod izkos. Pec tam iz kafejis bizumim ttraiz izlej
vardasu iudini (200g), aizvorej, nustodynoj 10 minoti, izkos.
Obejim kafejis uzliejumim (400g) pivinoj cukri (650g), lieni
vorej 5—8 minoti. Korstu lej buteli, aiztaisa i globoj.

Smorodu syrups
1kg smorodu, 1 litris iudind, 40g citronskobis, cukris.
Nuteireitys, apskolotys tigys saskaida, aplej ar aizvoreitu,
atdzysynotu iudini, kura izSkeidynota citronskoba. Tur 24
stundis. Izkos. Cik gloZu sulys, tik gloZu cukra. Lieni maisa,
cikam cukris izalaiz. Sapylda teiros butelos, aiztaisa.
Taipat gatavoj avisku, klubnika, visSnu syrupus.

Jasminu syrups

Jasminu zidus (1 litri) posa plauksona lik kotla, porlej ar
soltu iudini (1 litri), kura izSkeidynota citronskoba (20g). Iztur
24 stundis. Nukos.

Iz 1 gl6zi ntivylkuma ber 0,5 glozis cukra. Vorej 6—8 minoti.
Syrups ir zalgoni gaisa krosa ar zemneicu garsu. Ka syrupu
vorej ilgok cikam tys ir ryusgonu krosu — syrupam ir isola
ekstrakta garSa, tod syrupu var izmontot, pagatavojut
pyparkiku meikli.

Taipat gatavoj lipzidu, majruzeisu syrupu.



Pinenu syrups
(500 gob.) pinenu zidu, 1,5 litris iudind, 2kg cukra, 2
mozos lizeikys citronskobis.

Pinenu zidus losa saulaina dina — pusdinu laika. Porlej ar
iudini, vorej slagta trauka iz mozys guntenis 10 minoti. Pec
tam laun 12 stundis izavilkt. Izkos. Skidrumam pivinoj cukri,
vorej iz mozys lismys apmaram 1 stundi, beigds piber
citronskobi. Sapylda teiros butelos, aiztaisa.

Agrystu morss
600g agrystu, 300g cukra, 2,5 litri iudind, citrona
mizend, vanilins voi cidoneja.

3 litru burka saber nuteireitys, niskolotys i sadursteitys
ugys, porlej 0,5 litri vardisa iuding, izlik voku. Pec 30 minotim
iudini nulej kotla, pilej atlykusa iudini (2 litri), piber cukri,
pilik garsvilu, aizvorej i vardiSu porlej igom. Burku aiztaisa ar
plastmasys voceni, ap vocend molom aptyn izolacejis lentu.
Morsu taida veida var ilgi globot.

Soltiis matru dzierins
1 litris iudind, 0,5 mozos lizeikys citronskobis, 2 lelos
lizeikys cukra, 2 lelos lizeikys kalteitu soltiis matru.
Iudini aizvorej kipa ar citronskobi i cukri, vardasa iudini
iber soltos matrys, atdzysynoj, izkos.
(Citronskobi i cukri iudinim pilik pec garsys).

Tomatu sulys dzierins
1 litris tomatu sulys, sols, molti pypari, 1 lelo lizeika
kalteitu soltits matru, sasmalcynoti kropi.



Tomatu sulu aizvorej, pilik soli, Pyparus pec garsys, piber
soltos matrys, aiztaisa, atdzysynotu dzierini izkos. Glozis
molys 1ziZ ar Glu boltonumu, imiercej smolki sagriztis kropus,
pec tam glozi ilej uzmaneigi soltu tomatu sulys dzierini.

BisSu dzierins
1kg bisu, 2 litri iudind.

Numyzotys, navoreitys bits sagriz plonos Skaleitos, salik 3
litru burka, porlej ar aizvoreitu, soltu iudini. Porlik marleiti,
laun syltuma iskobt (iskobusam dzierinam pazarddis putenis).
Dzierini globoj solta vita.

BiSu dzierini dzer kapa ar burkonu sulu i cidoneju syrupu
(2:1:0,5) voi ar pasoldynotu, atdzysynotu caji.

BiSu dzierins labi atspyrdzynoj sina i labeibys plauSonys
laika.

Dzarvinu i kafejis dzierins
100g dzdrvinu sulys. 2—3 mozos lizeikys bezniigulsnu
kafejis, 50g cukra syrupa, 600g iudind, lads.
200g vardasa iudini izSkeidynoj kafeji, dalej syrupu,
dzarvinu sulu. Soltam Skidrumam pilej aizvoreitu, atdzysynotu
iudini, sasmalcynotus lada gabalenus.

Kafejis dzierins
L. _variants. 3 glozis iudind, 1—1,5 lelo lizeika
beznugulSnu kafejis, 2 glozis obulu-aroneju sulys, 50g
cukra voi mada, citronskobd pec garsys.
Vardasa iudini iber kafeji, cukri, citronskobi, atdzysynotam
dzierinam pilej sulu.



II. variants. 2 glozis auglu kompota (skidruma), 2,5
glozis iudind. 1 mozo lizeika bezniigulSnu kafejis,
citronskobd.
Varda$a iudini iber kafeji, citronskobi (pec garsys),
atdzysynotam pivinoj kompota skidrumu.
Kafejis dzierinus var dzart Kkorstus, taipat stypri
atdzysynotus ar lada gabalenim.

Carmyusku dzyra
150g ¢armyusku tugu, 1 litris iudind, 80—100g cukra.
Salosa labi ntuizagatavojusys ugys, nuskoloj, saskaida, aplej
ar iudini i patur 2 stundis. Tod iudini izkos, pilik cukri, valraiz
aizvorej, atdzysynoj.

Cigorenu dzierins
25g moltu cigorenu, 250g obulu sulys, 750g iudind,
75g cukra, lada gabaleni.
Vardasa iudini ber cigorenus, cukri i iz mozys guns vorej 3
—5 minoti, tod izkoS. Atdzysynotam Skidrumam pilej suluy,
salej glozjos, kotra ilik pa 2 lada gabaleni,

Jasminu dzierins
1 litris iudind, 0,5 mozos lizeikys citronskobis, 40
jasminu zidu, 4 lelos lizeikys mada.

Iudindm pilik citronskobi, aizvorej, nadaudz atdzysusu
iudini porlej pori zidim i aiztaiseita trauka tur pors stundis.
Pec tam izkd$§, pilik sakarseitu madu, maisa cikam mads
izalaiz. Dzer stypri atdzysynotu.

Taipat gatavoj pinenu zidu dzierini.



Saldeits arbuzu dzierins
1 arbuzs, cidoneju syrups.

Arbuzu porgriz iz pusom, izgriz meikstd dali (augli),
atbreivoj nu saklom i augli sagriz mozis gabalenis, lik trauka,
pilej syrupu, izmaisa (1 litris auglu masys, 0,5 glozis syrupa).

Trauku labi aiztaisa, lik saldeitova i solda 12 stundis. Tod
sasaldeiti masu lik arbuza pusos, pasnadz golda. Klot lik
porneiceni i kotrai personai stykla zamu glozi i mozi lizeiceni.

Korstis auglu dzierins
1 litris iudind, 2 glozis dzdrvinu, 5 caja maiseni, 0,75
glozis cukra, 0,5 glozis cidoneju sulys, 0,25 mozos
lizeikys kanield, 0,5 glozis apelsinu sulys, 0,25 mozos
lizeikys satorkota muskatriksta.

Vardusa iudini (2,5 glozis) ilik caja maisenus, pilik
garsvilys, patur 10 minoti. Izjem maisenus, piber cukri.
Dzarvinis saskaida, izspiz sulu, ¢agys vorej iudini (1,5 gl.) 5
minoti, izko$ i kipa ar sulom pivinoj ¢ajam. Dzierini pasnadz
korstu Zimyssvatku vokora, taipat Vaca goda vokora.

Korstis dzierins krivu gaumi
1,5 litris iudind, 5 krystnaglenis, 2 lauru lopys, 3 lelos
lizeikys kalteitu soltus madtru, 0,5 mozos lizeikys
kanield, 2 lelos lizeikys mada, cukris pec garsys.

Madu vorej iudini (1 gl6za). Atlykusa iudini vorej garsvilys i
soltds matrys 10 minoti, patur aiztaiseita kotla 10 minoti,
izkos. Skidrumus salej kiipa, piber cukri, karsej (navorej).

Dzer korstu.



Auglu voi ugu kvass
400g auglu voi iigu (obuli, jonugys i.c.) sulys, 600g
iudind, 80g cukra, 10g rauga.

Iudini ar cukri aizvorej, pilej auglu voi Ggu sulu, atdzesej da
20—25°C temperaturys, pilik sadrupynotu voi atSkaideitu
raugu i sylta vita audzej 6—8 stundis. Pec tam atdzysynoj i
dzer, a voi salej butelos.

Rabarberu kvass
250g rabarberu kotu, 1 litris iudind, 75g cukra, 5—
10g rauga, 10g isola ekstrakta voi ugu (dzdrvinu,
klubnika i.c.) sulys.

Rabarberu kotus ntuiskoloj, sagriz skarsom plonos ripelos,
porlej ar iudini, aizvorej i patur 2—3 stundis, tod izkos.
Skidrumam pivinoj cukri, isola ekstraktu voi tugu sulu,
atSkaideitu raugu i sylta vitd audzej 6—8 stundis. Pec tam
atdzesej i pylda butelos, globoj vasa vita.

Mada mistens
250g mada, 1 litris iudind, 0,5 citrona voi cidonejis
sulys, 5g rauga.

Iudini aizvorej, pilik madu (150g), izmaisa, atdzesej da
20°C. Tod pivinoj sulu, atSkaideitu raugu i audzej 8—10 stundis.
Naaugusam mistenam pivinoj atlykusi madu (100g),
atdzysynoj, lej butelos i lik vasa vita. Pec 2—3 dinom misten$
bys Cierkstuss i garSeigs.



Rupmaizis mistens
1 kukuleits rupmaizis, 12,5 litri iudind, 0,5kg cukra, 1
burcend maizis kvasa syrupa voi jasminu syrupa, 50g
rauga, 1 sauvd apeinu.

Skilos sagriztu maizi apgrauzdej, porlej ar vardasu iudini
(12 litri). Atstoj 10 minoti 1zavilkt. Tod caur lynu drabeiti izkos.
Ta atkortoj val 2 raizis. Mozu sauveiti apeinu iudini (0,5 litra)
vorej 15 minoti, pivinoj korstam rupmaizis iudindm. Pec tam
pivinoj cukri, syrupu korstam Skidrumam i dreizi atdzysynoj
da 25°C temperaturai. Izskeidynotu, saryudzeitu raugu pivinoj
dzierinam, audzej 24 stundis, tod portrauc audzeiSonu (lai
nabytu alkohola), salej butelos, dzer soltu.

Kupa ar cukri i syrupu var pilikt 200g mada.

Svatku dzierins
10 litri iudind, 6 glozis cukra, 1 sauvd apeinu, 2 glozis
cidoneju sulys, 20g rauga, rozinis.

3 glozis cukra sausa skauroda apdadzynoj bryunu. Iudini ar
2,5 glozjom cukra aizvorej, pilej cidoneju sulu, izkauseitq,
bryunu cukri, apeinus. Kod Skidrums ir atdziss da 15—20°C,
tod pivinoj saryudzeitu raugu. Nulik dzierini sylta vita ryugt
par nakti. Teiros butelos lik pa 3—5 rozinom, pa 1 mozo
lizeikai cukra, salej izkostiu dzierini. Butelis aiztaisa, nulik
solta vita. Pec 6 dinom ir dzarams.

Barzu sula
L. variants. Svaigu barzu sulu lej trauka, pilik cukri, rozinis,
citronu (iz 1 litra sulys 12—15g cukra, 4g rozinu, 1/10 citrona),
aplik ar voku, patur ustobys temperatura 3—5 dinys. Pec tam
nas vasa vita. Dzarama pec 15—20 dinom.



IL. variants. Svaigu barzu sulu lej stykla burka (3 litru) voi
balona (10, 15, 25 litru ar kladzenu voi saknu pynuma itvoru),
pilik rudzu maizis goriuzys, cidoneju sulu (iz 1 litra barza sulys
1 mozo lizeika cidoneju sulys), aiztaisa i nulik vasa vita (5—
10°C). Pec 4—6 nedelom sula bys ar pateikamu iskobu garsu.

DzierkstiiSa barzu sula

I. variants. Svaigu barzu sulu pylda veina voi Sampanisa
butelos. Kotra buteli lik 10—15g cukra, 4—5 rozinis, nadaudz
citronskobis, pilej barzu sulu da butelis saSaurynojumam,
aiztaisa, propku porsin ar auklu, butelis tur vasa vita (5—10°C)
i globoj gulu. Pec 15—20 dinom sula ir naryugusa, dzierkstisa,
ar pateikamu garsu.

II. variants. Svaigu barzu sulu lej stykla voi emaleita
trauka, pilik rudzu maizis goruzenis, smorodu jaunis
dzynumus voi soltiis matru zalumus i 18—20°C temperatura
audzej 3—4 dinys. Pec tam pylda butelos. Kotra buteli lik cukri,
nadaudz citronskobis, aiztaisa, nusin, aizlakoj i vasa vita
audzej 4—5 nedelis.

Smorodu limanads
100g smorodu lopu, 0,5kg cukra, 0,75 glozis cidoneju
sulys, 10 litri iudind, 50g rauga.

Nuskolotys lopys salik trauka, piber cukri, pilej cidoneju
sulu i vardtasu iudini. Trauku porsadz ar drabi i sylta vita tur 24
stundis. Tod pivinoj sadrupynétu raugu, aiztaisa i 6 stundis
audzej. NuaugusSu sapylda butelos, aiztaisa. Pec 3 dinom
limanads gotovs.



Cidoneju izmontosona
kulinareji

Kryumu cidonejis voi saeisynoéti cidonejis (Henomelu
dzymta) losa pylna gataveiba, kod augli satur vysvairok sulys.
Nuzagatavojusi augli satur ta posu ka 6buli, atskaitut cukri. C
vitamina cidoneju auglis ir 3—4 raizis vairok nakai 6bults. Na
par velti itds auglus sauc par zimelu citronu. Cidoneju sula
satur 5—6% skobis, delto tei var aizstot etiki — kod iedina
pagatavosonai ir vajdzeigs atticeigis skobis procents, taipat ari
citronskobi.

Cidoneju sulu var igiut ar vairokim pajieminim.:

1. Ar sulu para aparatu.

Igiuta sulu globoj soltaunika. Cidoneju auglu bizeni pec
sulys igiusonys var val izmontot, pivinojut cukri pec garSys —
peiragu, tortu pildiejumim, izpyutenim.

2. Ar elektrisku sulu spidi.



Igiuth sulu sapylda butelos i karsej pi 85°C puslitra butelis
15 minoti. Cidoneju sula satur daudz micvilu i pektinvilu.

3. Izvalkut ar cukri.

Cidonejis namyzoj. Ar naryusiejusu tarauda nazi apgriz
vysapleik da sardai plonys skéleitis. Trauka kortom porkaisa ar
cukri. Iz 1kg auglu jem 1—1,5 kg cukra. Nulik vasa vita i pec 2
dinom niulej rodusis sulu-syrupu, izko$ caur divkort salticeitu
marli: sulai-syrupam ir loba, svaiga auglu garSa i smarza.
Igiuth syrupu var pavordt 3—5 minoti, nasmelat putys. Auglu
palikys aplej ar iudini cikam iudins apjem auglus. Sokuma
vorej bez cukra cikam augli palik meiksti, tod lik cukri pec
garSys. Cidoneju syrupa izmontosona ir liti daudzveideiga. Var
gatavot dzierinus, keiselus, izpyutenus, kremus, Zelejis,
saldiejumus, auglu marcis itt.

Cidoneju sulu izmontoj kai garsvilu pi iedinu
paskobynosSonys — pimaram, Saslyku marinej cidoneju sula.
Zivs pyrms cepsonys apskobynoj ar cidoneju sulu. Cidoneju
sulu litoj pi pelnenim, studinim. Krenus gatavojut, etika vita
var byt cidoneju sula. Cidoneju sulu izmontoj zalbareibys
salatu sagatavoSona (kirbju, biSu, burkonu, svaigu kopustu,
svaigu ogurcu i.c.). Caji pasnadz ar cidoneju Skileitom. Ar
cidoneju Skaleitom ritoj zyvu, putynu galis iedinus, salatus.
Cidoneju sulu pivinoj augu ellis marcom etika vitd. Raizjom
dorzenu salatus porlej tik ar cidoneju sulu voi ar cidonejis
sulys Zelejis marci — seviski tod, kod salatus pasnadz partejos.
Augu ellis marcom jem 1 dali cidoneju sulys, 2 voi 3 dalis ellis,
soli, moltas pyparus, cukri (padeju var i nalikt). Augu elli
sajauc ar cidoneju sulu, soli, pyparim.



Svaigu ogurcu salati
500g ogurcu, 1 mozo lizeika sold, 2 lelos lizeikys
cidoneju sulys, 1 mozo lizeika molto cukra, 1 mozo
lizeika ar kolnu sasmalcynétu kropu.

Numyzotus ogurcus sagriz §kdlos daber soli, izmaisa,
traukam izlik voku, sakrota, laun 10—15 minoti pastovat. tod
nukos rodusts sulu. Ogurcim pilej cidoneju sulu, molta cukri,
kropus, izmaisa. Iz 30 minotim oguircus nulik vasa vita.

Salati ar tuklu gali
2 styngrys salatu galvenis, 1 kiuleits radisku, 100g
Bauskas sira, 50—100g tuklos galis, 3 lelos lizeikys
cidoneju sulys, 3 lelos lizeikys augu ellis, molti pypari,
liceni.

Salatus sagriz gareniski, radiskys — ripelos, siru satorkoj.
Cidoneju sulu samaisa ar soli, pyparim, elli, porlej salatim,
izcyloj. Tukla gali sagriz kubicents, sacap, porkaisa salatim.
Rutoj ar sasmalcynotim lucenim.

Spinatu salati
400g spinatu lopu, 2 lelos lizeikys sasmalcynotu
petrazolis lopu, 2 lelos lizeikys sasmalcynotu selereju
lopu, 1 lelo lizeika sasmalcynotu kropu, 3 lelos
lizeikys augu ellis, 2 lelos lizeikys cidoneju sulys, sols,
molti pypari, cukris, 1—2 citi voreitys ulys.
Nuskolotys spinatu lopys applaucej ar vardusu iudini,
atdzysusys sasmalcynoj, pilik zalumus, porlej ar marci, izcyloj.
Salatus lik trauka, ruitoj ar alu ripelom.



Kirbju salati ar cidoneju sulu
600g kirbju, 8 lelos lizeikys cidoneju sulys, mads (1
lelo lizeika).
Satorkotim kirbjim pilej sulu, pilik nadaudz sasildeitu
madu, laun vasa vita pors stundis pastovat.
Salatim var pivinot aroneju sulu. Cidoneju sulys vita var likt
4 lelos lizeikys cidoneju syrupa i citronskobi.

Kirbju i 6bulu salati
250g kirbju, 200g soldskobu obulu, 50g carmyusku
tigu, 4 lelos lizeikys cidoneju sulys, cukris.

Gotovys, apSmucynotys ¢armyusku Ggys saspaida ar kika
voli bizeni, pilik cukri pec garSys, cidoneju sulu, pec tam
skaidenos satorkotus kirbjus i 6bulus.

Salatim var pivinot 2 lelos lizeikys augu ellis.

Burkonu i selereju salati
300g burkonu, 200g selerejis saknu, 100g petrazolis
saknu, 3 lelos lizeikys cidoneju sulys, sols, cukris, 3
lelos lizeikys augu ellis.

Burkonus (navoreitus) satorkoj skaidends, voreitu selerejis
sakni i voreitu petrazolis sakni sagriz kubicenus, porkaisa ar
soli, cukri, pilej cidoneju sulu, izmaisu, trauku aplik ai voku,
nulik iz 1 stundi vasa vita. Pyrms iesSonys imaisa augu elli voi
0,5 glozis kriejuma.

Marineiti burkoni
0,5kg burkonu (tivi, gari).
Marinaddi: 0,5 litri iudind, 4 lelos lizeikys cidoneju
sulys, 1 mozo lizeika sols, 1 mozo lizeika cukra.



Burkonus niteirej, niskoloj, sagriz apmaram 2cm garis
gabalents, ilik sagatavota marinadi i vorej meikstus. Pec tam
burkonus salik teirés burcenods, porlej marinadi, aiztaisa,
globoj vasa vita.

Bisu i kalteitiis Slivu salati
200g bisu, 150g kalteitu malnu Slivu, 100g valrikstu
kadulu.
Madircdi: 0,75 glozis kriejuma, 2 lelos lizeikys cidoneju
sulys, sols, cukris.

Vysu samaisa kupa. Voreitys, numyzotys bits sagriz
kubicends, Slivys miercej voreita iudini, izjem kaulenus, rikstu
kidulus nadaudz sasmalcynoj. Salatus porlej ar marci,
izmaisa. Lik salatu trauka, rutoj ar Slivom, rikstu kadulu
puseitom.

Bisu i krenu bizens
200g bisu, 100g krenu saknd, 200g soldskobu obulu.
Madrcdi: 0,5 glozis kriejuma, 2—3 lelos lizeikys
cidoneju sulys, sols, cukris.

Voreitys bits i obulus satorkoj skaidends, krenus torkoj iz
smolkos torkys. Kriejuma imaisa cidoneju sulu, soli, cukri,
krenus, bits i obulus, izmaisa. Pasnadz ar grauzdeitom
maizeitom.

Marineitu bisu salati
400—500g bisu, 150g iudind, 150g cidoneju sulys, 4
mozos lizeikys cukra, 0,5 mozos lizeikys sold, 1 mozo
lizeika cymynu.



Golda bits nuvorej, nimyzoj, jem nazi ar ribenim i sagriz
igaronis, nalelas gabalents, salik burka. Marinadai iudini ar
garsvilom aizvorej, pilej cidoneju sulu i porlej bitom. Laun 4—
6 stundis izamarinat.

Marinadi izmontoj dzierinim. 100g marinadai dalej 300g
voreita, atdzeseita iudina.

Bisu i Slivu salati
300g voreitys bits, 200g svaigu Slivu, slivu kompota
voi $livu bizend, cidoneju sula, cymyni.
Bits satorkoj skaidenos, svaigys Slivys applaucej, nijem
mizeni, izjem kaulenus i kupa ar apgrauzdeitim Cymynim
imaisa bitos. Cidoneju sulu pilik lai salati bjtu skorbona garsa.

Grizinu salati
400g grizinu, 400g konserveitu ogiircu, sols, cidoneju
sula, cukris, augu elld voi kriejums.
Numyzotus grizinus satorkoj skaidenos, pilej cidoneju sulu
(2 lelos lizeikys), pivinoj soli, cukri i sameica. Pec tam pilik
mozius kubicenus sagriztus ogurcus, nadaudz augu ellis voi
kriejuma.

Svaigu kopustu, biirkonu i kalteitu slivu salati
400g svaigu kopustu, 100g burkonu, 100g kalteitu
Slivu, sols, cukris, cidonejis sula, selereju zalumi.
Kopustus i burkonus satorkoj skaidenods, izmierceitom
Slivom izjem kaulenus. Salatim pilik soli, cukri, cidoneju sulu,
izmaisa. Salatus salik trauka, ratoj ar kalteitom Slivom,
selereju zalumim.



Sira i tomatu salati

200g sira, 200g tomatu, 100g svaigu ogircu, 4 citi
voreitys ulys, 1 seipuls, zalumi.
Marcdi: 3 lelos lizeikys augu ellis, 2 lelos lizeikys
cidoneju sulys, sols, molti pypari, 0,5 mozos lizeikys
sinepu, cukris. Vysu samaisa kiipd putojiit.

Siru, tomatus, numyzotus ogurcus, ulys sagriz gareniski,

porlej ar marci, izmaisa. Salatus riitoj ar tomatim, zalumim.

Marineitu kirbju i vystys galis salati
1 glozd marineitu kirbju, 1 voreitys vystys
kryutezend, 1 soldskobs obuls, 2 citi voreitys tlys.
Zelejis mdrcdi: 0,5 glozis cidoneju sulys, 0,33 glozis
cidoneju syrupa, 0,25 glozis iudind, 5g Zelatina. Sulai
pivinoj syrupu, iudini izmierceitu, izSkeidynotu
Zelatinu.
Obulus sagriz $kileitos, vystys gali sluksnos, ulys ripelos.
Salatu sastovdalis lik 4 porceju stykla traucenas, porlej ar pus
sabiziejusu Zeleji. Rutoj ar kropim.

Vystys galis koktels (2 personom)

200g voreitys vystys galis, 150g bumbieru, 1 citi
voreita iila.

Madrcdi: 75g cidoneju, 100g iudind, 45g cukra, 3g
Zelatina. Seiki sagriztys cidonejis porkaisa ar cukri,
atstoj 6—8 stundis. Pec tam sulu niilej. Cidonejis porlej
ar iudini, lieni karsejiit aizvorej i izko$. Skidrumam
pivinoj icukrotu auglu izvylkumu, solta iudini
bridynotu, izskeidynotu Zelatinu.



Vystys gali i nimyzotus bumbierus sagriz mozos Skaleitos,
tlu — ripelos. Lik plotos glozjos i porlej ar pussareciejusi
Zeleji (pyrma Zeleji nadaudzi sakul). Rutoj ar kropim.

Pupenu i rikstu salati
1 glozd boltits, mozis pupenu, 1 glozd sasmalcynotu
valrikstu kidulu, 4 lelos lizeikys sasmalcynotu
petrazolu zalumu, 2—3 lelos lizeikys cidoneju sulys.
Pupenis voOrej iudini. Atdzysynotys samaisa ar
sasmalcynotim rikstim, zalumim. Pivinoj cidoneju sulu,
izmaisa. Kortoj salatu trauka, riitoj ar pupenom.

Marineiti kirbji

250g kirbju.

Cukra i cidoneju syrupam: 70g cukra, 100g cidoneju

sulys, 100g iudind, 1g kanield, 2 krystnaglenis.

Kirbjus sagriz skdlos, numyzoj, atdola saklys, jem nazi ar

ribenim i sagriz kubveida gabalenis. Cukri, iudini, cidoneju
sulu savorej syrupa, kam pilik kanield mizeni i krystnaglenis.
Syrupa lik kirbjus, lieni vorej cikam kirbi palik caurspeideigi.
Salatus pasnadz soltus.

Obuli cidoneju syrupa
400g obulu,
Cidoneju syrups: 200g cidoneju sulys, 200g iudind,
160g cukra, kaniels, krystnaglenis.

“Paradizis” obuleisus voi “Seipulenus” numozgoj, kotenus
nikosa, niugriz eisokus, izgriz obuleisim zidkausenus i ar tivu
kiceni sadursta (lai pa voreiSonys laiku nasapleistu mizena).
Iudini, sulu, cukri i garSvilys savorej syrupa. Syrupa lik



obuleiSus, lieni vorej cikam idurat obuleiti ar kiiceni najiut
pretesteibu. ObuleiSus nu syrupa izjem, atdzeseitus salik
burka i porlej ar izkostu, atdzysynotu syrupu.

Galis i rysu salati
250g voreitys kudos galis, 150g voreitu rozbierstisu
rysu, 150g burkonu, 1 glozd konserveitu zali
zierneisu, 100g voreitu selerejis saknu, 200g
konserveitu kabacu voi patisonu, 2 citi voreitys ulys,
lopu salati, kropi.
Marcdi: 0,75 glozis kriejuma, 0,75 glozis majonexzis, 1
lelo lizeika krenu, 2 lelos lizeikys cidoneju sulys, 1 citi
voreitu illu dzaltonumi, sols, cukris.
Vil korstus ulu dzaltonumus ar vidilci satryn bizeni,

pivinoj cidoneju sulu, krenus, kriejumu, majonezi, soli, cukri.
Dutas produktus salatim sagriz mozus kubicents i imaisa

marci, lik salatu trauka, ratoj ar salatu lopom i ar

sasmalcynotu kropu, sakopotu tlu boltonumu maisiejumu.

Kapceitos galis salati
300g kapceitys galis, 300g marineitu obulu, 100g
voreitu selerejis saknu, 100g voreitu pupenu, zalumi.
Madrcdi: 1 glozd kriejuma, 2 lelos lizeikys cidoneju
sulys, 2 lelos lizeikys sausa toroga, 0,5 glozis
mierceitu bryuklinu, cukris.
Kriejumam pivinoj caur situ iztreitu torogu, saskaideitys
bryuklinis, s6li, cukri, cidoneju sulu.
Kapceitt gali, obulus, selerejis sakni sagriz kubicenus i
kipa ar pupenom Imaisa marci. Lik salatu trauka, ratoj ar
bryuklinom, zalumim.



Jonugu salati
1kg jonugu.
Marinaddi: 1,5 glozis cidoneju sulys, 0,66 glozis
iudind, 400—500g cukra, 5 krystnaglenis. Vysu
aizvorej.

Izavielej lelus i skaistus jonagu ¢ymurus, niskoloj, niikolta,
sakortoj stykla burkos. Ar korstu marinadi porlej tgys. Pec 2
dinom Skidrumu ntlej, aizvorej i otkon korstu porlej Ggom.

Jontgu salatus izmontoj iedinu rutoSonai. Taipat var
pagatavot aronejis, smorodys, carmyuskys.

Mediejuma pasteta
400g mediejuma (brids voi meza koza) galis, 200g
briza voi meza kozys oknu, 100g svaigys, tuklys
cyukys galis, 100g sviksta, seipuls, petrazold, Skdleitd
selerejis, sols, pypari, 4 padglu ugys, 1 lauru lopa,
muskatriksts, 3 lelos lizeikys cidoneju sulys, cukris,
pins.

Mediejuma gali i oknys pyrms gatavosonys 12 stundis
miercej pina. Pec tam gali sagriZz gobolis i kipa ar sagriztu
tuklt gali apcap bryunu. Pivinoj nadaudz iudind, garSsaknis.
garSvilys 1 oknys. Aiztaiseita kotla tuskavoj meikstu.
Atdzysynoétu gali, oknys, tuklumus 3 raizis samal. Igiutai galis
masai pivinoj tuskavosonys Skidrumu, satorkotu muskatrikstu
(nadaudg), cidoneju sulu, cukri i saputotu svikstu.



Bits kriejuma
700g voreitu bisu, 30g sviksta, 100g kriejuma, sols,
cukris, cidoneju sula.

Numyzotys bits satorkoj skaidenos, lik kotla izkauseita
sviksta i maistt karsej. Tod pivinoj cidoneju sulu (2 lelos
lizeikys), soli, cukri, izmaisa. Pyrms pasnigSonys pivinoj
kriejumu.

Voreitys selerejis
500g selerejis, 4 lelos lizeikys cidoneju sulys, 2 lelos
lizeikys sviksta.

Selerejis saknis nuskoloj iudini, ryupeigi ar osu birsti
numozgoj vairokas iudinas, soleja iudini vorej meikstys.
Numyzoj, sagriz Skaleitdos voi kubicenis. sakarsej sviksta,
aplaista ar cidoneju sulu i pasnadz pi galis i zyvu iedinim.

Voreitys selerejis var pasnigt rivmaizis marci.

Tuskavotys selerejis
600g selerejis, 100g sviksta, sols, 2 lelos lizeikys
cidoneju sulys. 1 glozd tumis, 2 ulu dzaltonumi,
muskatriksts.

Nuteireitys, numyzotys, nuskolotys selerejis sagriz
kubicents, aplaista ar cidoneju sulu, apcap sviksta, pec tam
tuskavoj, pivinojut nadaudz iudina. TuSkavotom selerejom
pivinoj tumi, kura imaisa pyrma ulu dzaltonumus, soli,
nadaudz torkoto muskatriksta i karsej, bet naaizvore;.

Pasnadz pi karbonadis, $Snicelom.



Voreitys malnos saknis (skorcioneri)
800g malnods saknis, 100g sviksta, 2 lelos lizeikys
cidoneju sulys.

Saknis navar byt porok tivys. Tos ryupeigi nukosa teirys i
tivlen lik etika iudini voi cidoneju sula (1 litris iuding, 1—2
lelos lizeikys etika), partt ka cytaidi saknis zaudej bolti krosu.
Sagatavotos saknis 15—20 minoti vorej soleja iudini, ik iz sita,
nitacynoj iudini, tod lik Skeivi, aplaista ar cidoneju sulu i
porlej ar izkauseitu svikstu. Val saknis var porkaisdt ar
satorkotu siru (100g).

Spargeli ar sviksta-iilu marci
1kg spargelu.
Mdircd: 3—4 citi voreitys ulys, 100g sviksta, 2 lelos
lizeikys cidoneju sulys, sols, molti pypari, 1 lelo
lizeika sasmalcynotu petrazolis lapenu.

Nuteireitus spargelus sasin kiuleiSus, vorej soleja iudini,
pec tam atsin i salik porcejos (250g). Mairci var pasnagt
atseviski voi kotru porceji porlej ar syltu marci, porkaisa
zalumus.

Mircai val korstys ulys porgriz, izjem dzaltonumus, ar
vidilci saspaida masa, pivinoj izkarseitam svikstam, saputoj,
pivinoj soli, pyparus, cidoneju sulu, ciZi seiki sasmalcynotus
tlu boltonumus.

Ulys kriejuma
4 ulys, 160g kriejuma, 1-2 lelos lizeikys cidoneju sulys,
sols, cukris.
Citi voreitys tlys porgriz iz pusom. Kriejumam daber soli,
cukri, cidoneju sulu. Lazona Skeivi ilej marci i porlik alu



puseitis. Kriejumu var aizstot ar majonezi, var jimt majonezi i
kriejumu (1:1), kriejumam var pivinot 2 lelos lizeikys bisu
sulys.

Soldoni iedini
Kalteitu auglu kompots, konserveitu auglu kompots parddzats
4 personom, poreji soldoni iedini — 2 personom.

Kalteitu auglu kompots
200—250g kalteitu auglu, 100g cukra, 50g cidoneju
sulys, 600g iudind.

Kalteitus auglus (6bulus, S$livys i.c,) porlosa, niskoloj,
lelokis sagriz iz pusom, porlej ar paradzata iudind daudzumu
i Jaun sabrist. Tod pilik cukri i vorej cikam augli palik meiksti.
Gotovam kompotam pivinoj cidoneju sulu. Pasnadz
atdzysynotu.

Cidoneju i bumbieru kompots
200g cidoneju, 240g bumbieru, 350g iudind, 90g
cukra.

Cidonejis sagriz Skaleitos, porkaisa dali cukra, laun pors
stundis izacukrot. Porlej iudini, pivinoj atlykusa cukri i vore;.
Numyzotus bumbierus sagriz skileitos, pivinoj kompotam.
Vorej cikam augli meiksti.

Atdzysynotu pasnadz ar putukriejumu.



Konserveitu auglu kompots
1 burka konserveitu auglu kompota, 0,5 glozis iudind,
0,33 glozis cidoneju sulys.
Voreitu, atdzysynotu iudini, cidoneju sulu pivinoj kompota
syrupam, kompotu salej plotos glozjos, pilik kompota auglus.
Pasnadz ar capumim.

Izpyutens
100—150g cidoneju, 200g iudind, 70g cukra, 30—40g
mannys.

Cidonejis sagriz, porlej ar iudini, vorej meikstys, tod
izspaida caur situ. Igiutai masai pilej nakosta iudini (200g).
pilik cukri, mannu i sabridynoj. Tod putoj cikam masa palik
gaisa, caugona. Pasnadz ar pinu.

Zeleja
150g cidoneju, 200g iudind, 90g cukra, 10g Zelatina.
Seiki sagriztys cidonejis porkaisa ar cukri, atstdj 6—8
stundis. Rodusis sulu ntlej, cidonejis porlej ar iudini, lieni
karsejit, aizvorej, pec tam izkos. Skidrumam pilej icukrotu
auglu sulu, soltd iudini izbridynotu, izSkeidynotu Zelatinu,
saracynoj. Pasnadz kai salatus voi kai soldonu iedini ar

putukriejumu.
Krems
100g tumis, 2 lelos lizeikys cidoneju syrupa, 2g
Zelatina.

Tumi saputoj, putojut pivinoj cidoneju syrupu i
sabridynotu, izskeidynotu Zelatinu. Atdzysynoj. Pasnadzut var



porkaisiat grauzdeitys auzu porslys voi sasmalcynotus,
grauzdeitus rikstus.

Boltmaizis sacapums
150g cidoneju, 90g cukra, 200g nabridusys
boltmaizis, 200g pina, 2 ulys, 10g sviksta, rivimaizd.
Cidonejis seiki sasmalcynoj, porkaisa ar pusi cukra i atstoj
izacukrotis. Boltmaizai nligriz gorizu, sagriz skilos, porlej ar
pinu, laun 30 minoti sabrist, tod samaisa masa, pivinoj
cidonejis, cukri, sakultys dlys, vysu samaisa, lik ar svikstu
izista i ar rivmaizi izkaiseita veidni, cap cepli videja korstuma
30—45 minoti.

Obulu deserts (4 personom)
1kg soldskobu obulu, 0,5 glozis cidoneju sulys, 2 lelos
lizeikys cukra, 2 lelos lizeikys mada, 400 g sausenu.
Obulus satorkoj skaidends, porlej ar cidoneju sulu, pivinoj
cukri, nadaudz sasildeitu madu, izmaisa. Sausenus satorkoj iz
smolkos torkys. Porceju traucentus lik satorkéotus sausenus,
porlik obulu masu, laun kaidu stundi izavilkt.
Pasnadz ar putukriejumu voi saldiejumu.

Cidoneju keisels
200g cidoneju, 500g iudind, 90g cukra, 30 g
kropmelad.

Cidonejis sagriz plonos Skaleitos, porkaisa ar cukri, laun 6
—8 stundis sazacukrot. Iudini aizvorej, porlej auglus, pivinoj
iudini atSkaideitu kropmeli, aizvorej. Keiselam var pivinot
karamelizeita cukri voi aroneju sulu.

Pasnadz ar pinu.



Cidoneju i kirbju keisels
100—150g cidoneju, 200g kirbju, 500g iudind, 70 g
cukra, 30g kropmela.

Sasmalcynotys cidonejis porlej ar iudini (200g), vorej 10—15
minoti, izspaida caur situ. Igiutai masai pivinoj cukri.
Atlyku$u iudini i skaidenos satorkotiis kirbjus vorej cikam
meiksti. Tod pivinoj iudini atSkaideitu kropmeli, aizvorej.
Pasnadz ar pinu.

Taipat var vorat cidoneju i burkonu keiseli.

Marineitys cyukys i lellipa galis skilis
250g cyukys galis, 250g lellupa filejis, kvisu myltu i
rivmaizis maisiejums, sols, augu elld.

Marinadd: 1 glozd iudind, 1 glozd cidonejis sulys. 1
seipuls, 5 pypari, krystnaglend, 1 lauru lopa, 3 padglu
ugys, 0,5 mozos lizeikys cukra. Iudini vorej 5 minoti
sasmalcynotu seipulu, pyparus, krystnaglleni, lauru
lopu, padglu ugys, pec tam pilej cidoneju sulu, iber
cukri, aizvorej.

Cyukys i lellapu gali sagriz 4 skalos kotru, izdauza 0,5cm
bizys, obejis Skalis salik kapa, vyda igriz vinu golu obejom
Skdlom izver (kai capumus “austenis”), lik solta marinadi i
marinej 24—48 stundis (pa laikam apgriiza). Pec marineiSonys
Skalis apkolta, apvulinoj myltu-rivmaizis maisiejuma. Lela
augu ellis daudzuma (var cyuku taukus) skalis cap 6 minoti,
pec tam 5—8 minoti karsej cepli, porklojut ar calafanu voi
foleji. Galis $kalis pasnadz ar captim bulvim, marineitim
auglim.

Lelltupa filejis vita var jimt jara gali voi vystys kryutezu.



Marineiti cyukys galis kubiceni
500g lisys cyukys galis, tauki.
Marinaddi: 50g seipulu, 30g cidoneju sulys, 0,75
mozos lizeikys sold, 0.05g molti pyparu, 0,5 mozos
lizeikys cukra, 1 lauru lopa.

Gali sagriz kubicenus, porkaisa ar soli, cukri, pyparim,
sasmalcynotu seipulu, lauru lopu — ar ellainom rukom
garsvilys istrodoj gali, porlej ar cidoneju sulu, izmaisa, izlik
akmini, marinej 2 dinys. Marineitis galis kubicenus cap iz
skaurodys taukus cepli.

Var pasnagt kai syltus, tai i soltus.

Capta peila ar auglim
1 peild, 200g kalteitu slivu, 8 soldskobi obuli, cidoneju
sula, 3 lelos lizeikys sviksta, sols, molti pypari.

4 obulim izgriz vyduceiSus, sapylda ar voreitom bez
kaulenim S§livom. Sagatavotu peili aplej ar cidoneju sulu, itryn
ar soli, pyparim, sapylda ar atlykusom S$livom i 6bulim, kurus
sagriz Cetros dalos (izgriz sardi). Peili ityn calafana, atstoj 1
stundi vasa vita, tod iztyn nu calafana, lik skauroda ar mugoru
iz 14ji, cepli cap 30 minoti. Ar Slivom pildeitiis 6bulus porlik ar
sviksta pykucim, apkaisa nadaudz ar cukri i lik skauroda
captis. Peili periodiski aplaista ar cepesa skidrumu. Pildeitus
obulus izjem nu cepla, kod ti gondreiz izcapusis (navar laut
obulim saskeist). Izcapti peili sadola porcejos, lik iz bludys
kapa ar 6bulim. K16t pasnadz captus bulvus.

Captu peili var pasnagt soltu.



Tuskavots truss ar kalteitom Slivom
1kg trusa galis, 100g cyukys galis (kryuteza), 2 lelos
lizeikys tauku, 200g selerejis, 200g kalteitu slivu, 0,5—
1 glozd cidoneju sulys, 2 glozis iudind, cukris, sols,
molti pypari, 2 lelos lizeikys tumis, 1 lelo lizeika kvisu
myltu, zalumi.

Trusi sadola gobolis, itryn ar soli, pyparim i apcap kupa ar
gabalents sagriztu tukla cyukys gali. Pivinoj Slivys i gabalenis
sagriztu selerejis sakni, dalej iudini, pivinoj nadaudz cukra i
tuskavoj iz lanys guntenis 1 stundi. Tod pilej cidoneju sulu i
turpynoj tuskavot 30 minoti. Marci taisa nu tumi imaiseitim,
izkarseitim myltym, porkaisa ar sasmalcynotim zalumim.
Pasnadz ar meiceitim bulvim.

Taipat var pagatavot tuskavotu nutreji.

Saslyks nu nutrejis galis
700g nutrejis galis (bez kaulym), 100g seipulu, 100g
cidonejis sulys, sols, molti pypari, sorkoni pypari
(paprika), cukris, 2 lelos lizeikys izkauseitu nutrejis
tauku, 5 lelos lizeikys sasmalcynotu zalumu
(petrazolis, selerejis).

Gali sagriz gabalents (30g), porkaisa ar soli, cukri,
pyparim, papriku i ar rukom gali saspaida, aplaista ar
cidonejis sulu, porkaisa ar zalumim, pilik nutrejis taukus i gali
pamateigi ar rikom sameica. Marinej 12 stundis. Tod cap,
sadartus iz ismim, cepli voi dorza iz tglom.



Voreita karpa
1kg karpys, 80g garssaknu (burkons, petrazold,
seipuls), 3—4 lelos lizeikys cidoneju sulys, sols, pypari,
lauru lopa, petrazolis zalumi.

Nuteireitu karpu vasalu voi sadaleitu porlej ar korstu
iudini, pivinoj sasmalcynotys garssaknis, cidoneju sulu, soli,
pyparus, lauru lopu i vorej gotovu. Karpu lik iz lazona Skeiva,
porkaisa ar sasmalcynotim zalumim. Zivi porlej ar izkauseitu
svikstu. Pasnadz ar voreitim bulvim, krenim.

Taipat gatavoj voreitu leini, leidaku.

Tuskavotys rengis ar boltyjom pupenom
700g rengu, sols, paprika, 0,5 glozis cidoneju sulys, 4
lelos lizeikys augu ellis, 1 lelo lizeika sinepu, 5
smarzeigi pypuri (vircis), 600g voreitu boltiis pupenu,
krenu saknd.

Rengis apsolej, porkaisa ar papriku, savel veltneisis,
sasprauz ar krenu saknis gabaleni i elli apcap. Tuskavojamija
kotla lik pupenis, viersa salik rengu veltneiSus i porlej ar elli,
kas samaiseita ar sinepom, cidoneju sulu, pilik smarzeigis
pyparus. Kotlu aiztaisa i cepli tuskavoj 15 minoti.

Capta zivs fileja
600g zivs filejis, sols, cidoneju sula, molti pypari, 1
ula, 1 ulys dzaltonums, 1 lelo lizeika rivmaizis, 1 lelo
lizeika kvisu myltu, augu elld.
Fileji sagriz 4 porcejos, vigli izdauza, aplaista nadaudz ar
cidoneju sulu, porkaisa ar soli, pyparim, atstéj 15—20 minoti
vasa vitd. Zivs gabalenus apvulinoj rivmaizis-kviSu myltu



maisiejuma, pec tam sakultos Glos i sakarseita elli cap 8—10
minoti. Pasnadz ar captim bulvim, pucu kopustim.

Zivs Zuljens (1 personai)
100g forelis filejis, 40g seipulu, 10g sviksta, 1 mozo
lizeika cidoneju sulys, 40g majonexzis, sols, cukris, 20g
Holandis sira.

Foreli sagriz gabalenus aplaista ar cidoneju sulu. Seipulus
sasmalcynoj, svikstd apcap, porkaisa ar soli, izmaisa.
Majonezai pilik druscen cukra. Siru satorkoj. Guns-driisa mola
pudeni (150g tylpuma) lik foreli, porlik captus seipulus, porlej
ar majonezi, porkaisa ar siru i cepli sacap. Pasnadz ar bulvu
Cipsim.

Golda kreni
200g krenu saknu, 70g cidonejis sulys, 120g iudind,
20g sold. 30—40g cukra.

Vyspyrms krenu saknis 20—30 minoti miercej soltd iudini,
niteirej, nuskoloj i satorkoj, porlej ar vardasu iudini. Trauku
aiztaisa i atstoj cikam kreni atdzist. Tod pivinoj cidoneju sulu,
soli, cukri, izmaisa. Krenus lik mozds burcenos, aiztaisa.

Cidoneju kiika
2 ulys, 2 lelos lizeikys cukra, 2 lelos lizeikys kvisu
myltu.
Cidoneju krems (vartis recepti “Krems”), 1 gloza tumis, 1
mozo0 lizeika bezntigul$nu kafejis, 1—2 mozos lizeikys cukra.
Ulu dzaltonumus saputoj ar pusi datdo cukra, alu
boltonumu saputoj styngros putos ar atlykusu cukri i kapa ar
izsejotim myltym imaisa Glu dzaltonuma.



Torta veidni porlik ar pergamentu, iziZ ar taukim, lik masu
i cap cepli videja korstuma. Izcaptu, atdzysusu porziZ ar recat
sokusu cidoneju kremu (var izmontot cidoneju Zeleji). Tumi
(35%) saputoj ar cukri, pilik kafeji i ar putukriejumu rutoj
kuku.

Kekss “Cidoneja”
1 glozd cidoneju dZema (vdrtis recepti "Cidoneju
dzems"), 0,5 glozis cukra, 2 glozis kvisu myltu, 2 alys,
2 mozos lizeikys cepsonys pulvera.

Ulom pivinoj cukri, dzemu, kefiru, izsejotus myltus,
samaiseitus ar cepSonys pulveri, masu pamateigi sakul, lik ar
taukim 1zista i ar rivmaizi izkauseita veidni (ar tuksu vydu) i
cap cepli videja korstuma apmaram 35—45 minoti. Izcaptu,
atdzysusu porkaisa ar molti cukri.

Cidoneju i auglu kompots

Pimarotoki augli jauktim cidoneju i auglu kompotim ir
obuli i bumbieri. Lai cidoneju garsa pilneigi nanimoktu 6bulu
i bumbieru garsu, bet piSkiertu tim pateikamu skobumu, iz
1kg auglu pivinoj tik 100—150g cidoneju. Obulus voi
bumbierus nuskoloj, nimyzoj, izjem saklys i porlej ar korstu
cukra syrupu, trauku niisadz i atstdoj 1—2 stundis, pec tam
sapylda burkos, kortos ar niteireitom i 5Smm bizos Skalos
sagriztom cidonejom. Porlej cukra syrupu, ar kurti beja porliti
obuli voi bumbieri. Cukra syrupa gatavoSonai iz 1 litri iudina
jem 400—500g cukra. Burkys karsej pi 75°C — puslitra burkys
karsej 10—12 minoti, litra burkys — 12—15 minoti, 3 litru
burkys — 18—20 minoti.



Pec pasterizeiSonys konservu globoSonys laikd nuteik
skobis i cukra izleidzynoSonds storp augla gabalenim i cukra
syrupu, parti kompots sasnadz loboku garSu mienesi pec
sterilizeiSonys.

Cidoneju i kirbju kompots

Nu cukra i iudind izvorej syrupu i vardasa syrupa ilik pusi
nu niteireitom i 0,5cm gabalentis sagriztom cidonejom, laun
aizavorat, tod cidonejis ar putu nasmelSonys lizeiku izjem nu
syrupa, kurd pec tam apvorej atlyku$os cidonejis. Kod
cidonejis izjymtys, syrupa ilik kirbjus i vorej 3 minoti, tod ar
lizeiku izjem i sapylda burkos kortdos ar cidonejom, porlej
cukra syrupu i pasterizej pi 75°C, karsejut puslitra burkys — 10
minoti, litra — 15 minoti. Iz 1kg kirbju jam 200g cidonejis
auglu, 1 litri iudind i 800g cukra. Ar cidonejom sagatavoti kirbi
ir ciz garSeigi i kai salati pi galis i zyvu iedinim.

Cidonejis ar bitom

Sorkonos golda bits vorej meikstys, numyzoj, sagriz
gabalentus, sapylda burkos, likiit pa storpom niuteireitys,
sagriztys cidonejis i porlej cukra iudini (1 litris iudina, 200g
cukra).

Burkys pasterizej pi 75°C puslitra burkys — 15 minoti, litra
burkys — 20 minoti.

Taipat gatavoj cidonejis ar burkonim.

Cidoneju dzems
1kg cidoneju, 1kg cukra, 1 glozd iudind.
Cidoneju auglus niumozgoj, sagriz seikis gabalenas.
Katleni ilej iudini, imat cidonejis, savorej masa, pilik cukri i



vorej da gataveibai, t.i., kod iz solta Skeiva iztacynoj pilini —
pilins naizplyust. Korstu dZemu sapylda burcenos i aplik ar
voku.

Cidoneju bizens

Sakara ar lelu skobis saturu cidoneju auglis, nu tim
pagatavoti dzemi i bizeni ir stypri koncentreiti. Izmontojat
cidoneju auglus cukra ekstrakta igiusonai, tim izgaist dala
skobis i delto tiis pec ekstrakta igiuSonys var val izmontot
bizenu i dZemu gatavoSonai. Lai Saidus auglu gabalenus
izvoreitu meikstus, tus porlej ar korstu iudini i laun 24 stundis
pastovat, tod maisut vorej, cikam ti palik meiksti, pivinoj cukri
da vajdzeigijam soldonumam i vorej cikam daboj bizu masu,
korstu sapylda burkas, aizsin, (izlik voceni).

Cidoneju bizeni var pagatavot ar 6bulim. Obulus i cidonejis
jem vysaidos atticeibos (leidzeigds dalos voi vairok). Obulus
pivinoj cidonejom pyrms cukra ibierSonys, lai i 6buli vorejutis
saskeistu.

Cidoneju kompots
1,2kg cidoneju, 1 litris iudind, 700g cukra.

Auglus salosa pylna gataveiba. Auglus numozgoj, sagriz
plonos Skaleitos, porlej ar vardisu cukra syrupu i laun stovit
cikam syrups atdzist. Tod syrupu nilej i cidoneju skalis salik
izkarseitos burkos. Cukra syrupu izkos caur divkort saltceitu
marli, valraiz karsej da 90°C i porlej auglim. Burkai izlik
dezinficeitu metala voceni, pivalcej i lik 50°C sylta iudini —
pasterizej 85°C temperatura: puslitra burkys — 10 minoti, litra
burkys — 15 minoti.



Pec pasterizeiSonys burku aizvalcej, patur pusstundi, apg6z
ar voceni iz 14ji. Atdzysynoj.

Cidoneju ivoriejums
1kg cidoneju, 1,2kg cukra, 0,2 litri iudind.

Ivoriejumam litoj pilneigi gotovus auglus. Cidonejis sagriz
Skaleitos i blanSej 8—10 minoti (tur vardasa iudini). Auglus
porlej ar vardisu syrupu, patur 2—3 stundis i pec tam sok lieni
vorat. Vorej 5—19 minoti trejius pajieminuas pa 2 stundom.
Padeju raizi vorejut, ivoriejumam piber 200g cukra iz 1 litri
syrupa (kai papyldu dali, kapejis cukra daudzums -—
1,0+0,2=1,2kg). Gotovu ivoriejumu korstu lej burkos, aiztaisa
burkys.

Cidonejis var vorat kiipa ar 6bulim.

Cidonejis ar cukri
1kg cidoneju, 1kg cukra.

Pilneigi gotovus auglus numozgoj, sagriz Skaleitos, tur
vardisa iudini 5 minoti. Ar putu smelSonys lizeiku auglus
izjem nu korst6 iudind, lik katleni, iber cukri i vorej 5 minoti.
Tod pylda izkarseitos burkos i hermetiski ntsladz.

Obulu i cidoneju ivoriejums
1kg obulu, 1kg cukra, 1 glozd iudind, 500g cidoneju
syrupa.

Numyzotus obulus sagriz 1,5cm bizos Skalos i iz 10—20
minotim miercej 1% citronskobis iudini, pec tam plaucej 4
minoti korsta iudini. Lai obulu Skaleitis nasaSkeistu i obuli
voreiSonys laika palyktu caurspeideigi, ivoriejums jovorej ar
portraukumim, pilikat cukri syrupam pa dalom. Vyspyrms



500g cukram pilej 1 glozi iudiné i vorej 2 minoti, nGjem putys,
isviz obulu Skaleitis, kotlu aiztaisa i laun 6bulim mierkt syrupa
3—4 stundis. Tod syrupu niilej, pivinoj atlykusu cukri, isviz
obulu Skaleitis i vorej 5 minoti, nijem nu guntenis i laun otkon
obulim mierkt syrupa 3—4 stundis. Pec tam pilej cidoneju
syrupu, vorej cikam ivoriejums gotovs (cukra dali var
samozynot, palelynojut cidoneju syrupa dali).

Cidoneju limanads
0,5—1kg cidoneju, 5 litri iudind, 0,5kg cukra.
Sasmalcynotys cidonejis porkaisa ar cukri, laun izacukrotis
6—38 stundis, tod porlej ar iudini i vorej 10—15 minoti, izkos,
dzer soltu.

Cidoneju dzierins
400g cidoneju sulys, 120g obulu syrupa, 400 iudind.
Vardasa iudini pilej syrupu, sulu. Dzer soltu.

Pina i cidoneju koktels
600g pina, 200g saldiejuma, 3 lelos lizeikys cidoneju
syrupa.
Putotoji ilej solti pinu, pec tam saldiejumu i syrupu. Putoj
1 minotu. Salej 4 gl6zjos. Dzer caur ciseni.

Cidoneju sulys i saldiejuma koktels (1

personai)
0,5 glozis cidoneju sulys, 100g saldiejuma.
Saldiejumu ar sulu saputoj, lej glozi.



Pina i cidoneju bizena koktels (1 personai)
150g pina, 50g cidoneju bizend, lada gabaleni.
Putotoji lik auglu bizeni, lada gabalenus (2—3), voreitu,
atdzysynotu pinu, saputoj.

Cidoneju morss (4 personom)
100g cidoneju auglu, 1 litris iudind, 175—100g cukra.
Cidoneju auglus sagriz plonos Skaleitos, porlej ar iudini,
aizvorej, laun 2—3 stundis izavilkt, tod izko$. Skidrumam
pivinoj cukri, aizvorej. Dzer soltu.



T

Produktu maru i masys saleidzynojums

Produktu masa (g)

Produktu nasaukums gloza lelo mozo
250cm?® | lizeika | lizeika

Mylty, putromi, poksaugi

KviSu mylty 160 25 10
Kropmels 200 30 10
Manna 200 25 8
Ozbors 180 20 8
Rysi, prosa 230 25 —
Dry¢i 220 20 —
Auzu porslys 90 15 —
Pupenis 220 — —
Zierni 200 — —
Pins, pina produkti, tauki

Pins 250 20 —
Ibizynots pins — 30 12
Tuma 250 15 S
Kriejums 250 25 10
Sviksts, tauki, augu ella 240 20 5
Cukris, sols, garsvilys

Smolkis cukris 200 25 10
Moltis cukris (pudercukris) 180 15 8
Mads 325 30 15
Sols 320 30 10
Citronskoba — 25 8
Dzaramo soda — 28 12
Zelatins (pulvers) — 15 5
Rivmaiza 150 18 5

Rozinis 180 250 —




Dorzeni, augli, ugys

Videja leluma auglis Masa (g) Ugys (1 litris) Masa (g)
1 gob.

Bulvs 100 Dzarvinis 750
Kopusta golva 1500 Melneicys 600
Burkons 75-100 Klubniks 650
Petrazola 50 Aviskys 560
Seipuls 50-75 Smorodys 720
Selereja 100 Jonugys 600
Ogurcs 100 Agrystys 650
Tomats 75-100 Visnis 700
Bits 100-150

Obuls 100

Antonina Masiliine

“Povoru gromota” latgalu valoda.

Maksliniece Diana Slahtovica.
Izdevéjs: Paju sabiedriba “Rézeknes Panorama”.
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