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»AUSITES”

Sastavdalas:

= 3 olas

= 1 glaze cukurs

» 1 glaze miltu

» Zelejas konfektes

Pagatavosana:

1. Saputo cukuru un olas (vieglak ar mikseri.)

2. Ar mazu karoti liek uz pannas mazus apliSus. Ik péc laika
japaskatas- ja malinas ir gaiSi branas, pannu nem ara. Tad pa

vienai nem nost un pa vidu liek konfekti, un saspiez ka austinu.

3. Cep 200 gradu temperatara S-6min.

Pierakstija Kristela Krastina



ABOLKUKA ,,SARLOTE”

Sastavdalas:

= 250 ml kraze ar cukuru

= 3olas

» 1téjk. soda (kuru dzes ar citrona sulu)
= 2 teéjk. vanilas cukura

» léd.k. skaba kréjuma

= 250 ml kruze ar mazu kaudziti milti

= 3 aboli

PagatavosSana:

Olas ar cukuru puto 2min. Tad pievieno vanilas cukuru un
sodu, kas dzésta ar citronu, skabo kréjumu un miltus.

Visu kartigi samaisa ar putojamo slotinu.

Nomizo un sagriez abolus daivinas, liek apala kukas forma
uz rinki. Ja ir teflona forma, to izsmeéré ar ellu, ja parasta - izklaj
ar cepamo papiru.

Uz aboliem virsu lej miklu. Liek cepties 180 grados uz 45
min. Ja laiks nav pagajis, bet augSa paliek par daudz bruna,
uzliek augsa foliju.

Kad kuka gatava, nem ara un apgaz otradi uz Skivja ar
aboliem uz augsu. Péc tam, kad apgazts uz Skivja, parsmeéré ar 3-
4 edamkarotém skaba kréjuma, kas samaisits ar 2 édamkarotém
cukura un 2téjk. kanéla. Ogas uzber dekoracijai, kadas ir sezona.
Saja ir bruklenes.

Lai labi garso!

Pierakstija Kate Sormule



ABOLU PLATSMAIZE

Sastavdalas:
*= Aboli
= Raugs
» Cukurs
= Milti
» Olas
» Saldais kréjums
= Sals
= Vanilas cukurs

PagatavosSana:

No sakuma jaiemica rauga mikla. Jasagriez aboli planas
skeles. Jasakul] olas, milti, saldais kréjums, vanilas cukurs.
Rauga mikla jaieklaj panna. Jauzliek aboli, tad jauzlej tas, ko

sakuli. Un jaliek cepties

Pierakstija Sabine Povilaite



ABOLU PLATSMAIZE

Sastavdalas:

= 3 aboli

= Mikla

= Kréjums
= Cukurs

Pagatavosana:

Abolus nomizo un sagriez Skélités. Kad tas ir izdaris, tad
miklu izrullé un uz tas uzsmeré kréjumu. Péc tam uzliek abolu
Skelites un vél vienu kréjuma kartu. Pasas beigas uzber pa virsu

cukuru un liek cepties 200° 45min.

Anna



ABOLU PLATSMAIZE

Sastavdalas:

Miklai:
* 0,251 piena
= 0,5 kg miltu
» 6 eédamkarotes cukura
= 200 grauga
» 3 eédamkarotes ellas
= 100 g izkauseéta sviesta
Mercei:
* 200 g skaba vai salda kréjuma
» 1 ola
» 3 edamkarotes cukura
= 5 lieli aboli
» kanelis

Pagatavosana:

0,25 1 piena uzsilda, pievieno 0,5kg miltu, 3 édamkarotes
ellas un 100g izkauséta sviesta. 200 g rauga sajauc ar 6
eédamkarotém cukura un pievieno miklai. Raudzé miklu. Pa to
laiku skelités sagriez 5 lielus abolus ar visu mizu. Kad mikla
uzrugusi, to izkarto uz plats, kura ir ieziesta ar ellu. Pa virsu
miklai liek abolus, péc tam tos parlej ar mérci un kanéli.

Mercei sajauc 200g skaba kréjuma ar 1 olu un 3
eédamkarotém cukura.

Liek cepeskrasni un 200 grados cep 20-25 min.

Elizabete Aprike




ABOLU RAUSIS

Sastavdalas:

» 1 glaze kefira

2 glazes miltu

1 glaze cukura

3 olas

1 téjkarote cepama pulvera

1 édamkarote vanilas cukura
2 edamkarotes skaba kréjuma
aboli

PagatavosSana:

Samaisa kopa visas sastavdalas, lai izveidojas viendabiga
masa. Tad samizo un sagriez mazos gabalinos abolus. Miklu ielej
cepamforma un pa virsu uzber abolu gabalinus. To visu cep

180°C un cep kamer ir zeltaini bruns.

Annija Strikmane



ATRA ABOLKUKA

Sastavdalas:

= 100 grami sviesta

= 4 riveti aboli

= kanélis

= 130 g miltu

* 90 g mannas

» 90 g cukura

= 2 tejk. cepama pulvera

= 2 tejk. vanilina cukura

1 &d. kar. kartupelu milti

Pagatavosana:

Tev bus vajadzigs stikla trauks.

Uzkarsé cepeskrasni lidz 180°C. leliec sviestu saldétava.

Sajauc kopa: miltus, mannu, cukuru, cepamo pulveri,
vanilina cukuru, kartupelu miltus.

1.

Stikla trauku iesmeéreé ar sviestu.

2. Uzber 3 &d. kar. maisijumu.

3.

o b

% N

9.

Rive virsu 50 g sviesta (pusi no sasaldéta sviesta) ta, lai
tas nosedz visu apaksu.

. Uzber 3 éd. kar. maisijuma.

Tad ber pusi no rivétiem aboliem ta, lai tie nosedz visu
trauka apaksu.

Ber virsu 3 éd. kar. maisijuma.

Tad uzber otru pusi ar aboliem.

Atkal ber 3 éd. kar. maisijuma.

Riveé pa virsu 50 g sviesta.

10. Uzber pa virsu kanéli.
11. Cep 30 min, lidz augsSpuse ir zeltaini bruna.

Kates vecmaminas Antas recepte

Pierakstija Kate Vindedze
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ATRAIS ABOLU RAUSIS

Sastavdalas:

» 3 lieli Antonovkas aboli
1 glaze miltu

1 glaze cukurs

* naza gals dzéstas sods
3-4 olas

Pagatavosana:

Olas ar cukuru sakul], pievieno miltus un sodu, visu
samaisa. Ar sviestu ietauko apalu pannu, pannas apaksa liek
skelités sagrieztus, nomizotus abolus. Virsu uzlej miklu, cep
cepeSkrasni aptuveni 30 minutes vidéja karstuma. Gatavibu
parbauda ar koka irbuliti. Kad gatava, apgaz otradi uz skivja un

parber ar pudercukuru.

Elina Vlasova
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BADA PANKUKAS

Sastavdalas:

4 olas

3 édamk. cukura
100 ml piena

200 ml raguspiena
300 g kviesu miltu
Y2 téjk. sodas
Skipsnina sals

PagatavosSana:

Atdala olas baltumu no dzeltenuma. Olas dzeltenumam

pievieno cukuru, sali, sodu, rugusSpienu un to visu sakul, tad

piesija miltus un atkal kartigi izmaisa. Tad mikla iemaisa pienu.

Sakul olas baltumu stingras putas un iecila mikla. Cep kartigi

izkarséta un ar speki ieziesta Cuguna sirsninu panna. Katru

izcepto kraukskigo bada pankuku liek uz lina dvieliSa, lai neklust

mitra. Vislabak garSo tikko cepta, vél silta un ar gardu omes

gatavotu ievarijjumu.

Rasa Rita Zépolde (vecvecomite)

Patricija Képule
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BIEZPIENA BUMBAS

Sastavdalas:

= 500 g biezpiena

= 2 olas

= 250 g cukura

» 2 glazes miltu

= Y tejk. cepamas sodas
*» maza Skipsnina sals

» 1 téjk. vanilas cukura
» pudercukurs

PagatavosSana:
Produktus samica viendabiga masa. Veido bumbinas. Uzvari

ellu. Visbeidzot bumbinas liec karsta ella.

Undine Junevica
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BIEZPIENA BUMBINAS

Sastavdalas:

» Biezpiens 500g

= QOlas 2gab

» Milti 8-10 édam.k

» Cukurs un vanilijcukurs péc garsas
= Dzerama soda 1/2 téjkarotes

Pagatavosana:

Biezpienu izspiez caur sietu un liek klat olas, miltus,
cukuru, dzeramo sodu un visu sajauc mikla. Panna vai katlina
ielej ellu un uzkarsé. Kad ella sak varities, ar édamkaroti no
miklas uztaisa mazas bumbinas un liek varities karstaja ella. Kad
apakSpusite ir bruna, jacenSas apgriezt otradi. Tad nem ara un

liek bloda. Ja ir véléSanas, tad apkaisa ar pudercukuru.

Megija Zilite 7.do

Omites vards Inara

14



BIEZPIENA CEPUMI AR MARMELADI

Sastavdalas:

= 200 g biezpiena;

» 200 g miltu;

= 200 g sviesta;

» 300 g marmelades konfektes;
= kaneélis;

= cukurs;

» divas olas.

Vajadzigie piederumi:

= cepama panna,

" cepamais papirs;

» smeéréjama silikona otina;
* bloda;

= cepesSkrasns.

Pagatavosana:

Bloda ieber 200 g miltus, tiem pievieno 200 g izkauséta
sviesta, visu sajauc viendabiga masa. Tad pieber sadrupinatu
biezpienu 200 g un pievieno vienu jélu olu. Atkal visu sajauc
viendabiga masa. Tad masu ieliek uz 15 minutém ledusskapi.

Kameér mikla atdzes€jas, sagriez marmelades konfektes
gabalinos. Tad sajauc kanéli ar cukuru. Atseviska trauka sakul
olu.

Kad mikla atdzes€jusies, to iznem ara un vienu piektdalu
savel bumbina un izrullé apli. Tad izrulleto miklu apziez ar olu.
Kad to izdara, tad So apli sak griezt uz visam pusém no
viduspunkta. Uzber cukuru ar kaneéli, un katras miklas Skeéles
gala ieliek gabalu ar marmeladi. Kad Sis viss ir izdarits ar visu
miklu, tad cepumus novieto uz cepamas pannas, kura ir ieklats
cepamais papirs. Un tad visu liek cepeSkrasni uz 200 gradiem,
cep 15 lidz 20 minutes.

Kad cepumi palikusi zeltaini, tos var nemt ara, atdzesét un
notiesat.

Lai labi garso!

So recepti man iemacija gatavot mana vecmamina, Sobrid tie
ir mani milakie cepumi.

Eva Markevica, 8. do klases skolniece
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BIEZPIENA PLACENISI

Sastavdalas:

= 2 pacinas biezpiena

» 2-4 edamkarotes kvieSu miltu

= 2-3 olas

» 3 edamkarotes cukura

» Nedaudz sals

» Qlivella (cepSanai)
Pagatavosana:

Biezpienu ar karoti saberz, piemaisot miltus, olu, cukuru un
sali. Maisijjumam jabut diezgan biezam. legito biezpiena masu
liek uz delisSa, kas nokaisits ar miltiem, un sadala vairakas dalas.
No katras dalas izveido placeniti, no virsas viegli saspiezot, lai tas

butu plakans. Sakarséta ella placeniSus no abam pusém apcep,

lidz tie klust zeltaini. Izceptus parkaisa ar pudercukuru.

Marija Beatrise Kulmane
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BURKANU PLATSMAIZE

Sastavdalas:

0.5 kg burkanu

3 olas

200 g kréjuma

0.5 glaze ellas

60 g sviesta

Milti péc vajadzibas
S5 1 piena
Puspacina rauga
Skipsnina sals

2 karotes cukura

PagatavosSana:

Sajauc ellu, sviestu, pienu, uzraudzeétu raugu, sali, cukuru

un miltus.

Uzraudzeé pagatavoto miklu.

Izlidzina miklu uz plats un samalto burkanu masu liek virsu

miklai.

Jacep 170 C, cep 40 minutes.

Pierakstija Lita Rubule
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Sastavdalas:
Kukai:

Kréjuma krémam:

= 250 g miltu

= 1/2 puse pacinas cepama pulvera
» 10 g kanéla

» 2 g muskatrieksta

= 3 olas

= 150 g bruna cukura

= 175 ml ellas

» 600 g sasmalcinatu burkanu

*» 100 g sasmalcinatu valriekstu

= 200 ml skaba kréjuma (20%-30% tauku)
= 75 g cukura

Pagatavosana:

Izsija miltus, pievieno cepamo pulveri, kanéli un
muskatriekstu.

Sakul olas ar bruno cukuru un ellu, pievieno So maisijjumu
miltiem un visu kartigi sajauc.

Sarivé burkanus, sasmalcina valriekstus un pievieno masai.
leguto miklu liek ieellota veidné un liek cepties ieprieks
sakarséta cepeskrasni 180 gradu temperatura vienu stundu.
Sagatavo kréjuma krému: kréjumu saku] ar cukuru.
Atdzisusu burkanu kuku parlej ar kréjuma krému un rota
ar valriekstiem.

Garsigak, ja kuka vismaz pusi dienas sasucas.

Pierakstija Kristiana Zinge
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CEPTS SALDEJUMS

Sastavdalas:

» Saldéjums
» Kukurtzas parslas

= Ella
= Sals
= Cukurs

Ja vélas, var papildinat ar

= Augliem
» Sokolades meérci

PagatavosSana:

No saldéjuma uztaisa bumbinas un ieliek saldétava, lai
sasalst. Pa to laiku, kameér saldéjums salst, nem divas blodinas.
Viena blodina ieber kukuruzu parslas un ar rokam sasmalcina
nedaudz mazakas dalinas. Otra blodina iesit olas, pievieno
cukuru, sali un visu sakul]. Tad iznem saldéjuma bumbinas no
saldétavas un apvarta sasmalcinatas kukurtuzu parslas, péc tam
ola un tad atkal sasmalcinatas kukuriazu parslas. Tad saldéjuma
bumbas atkal ieliek saldétava sasalt. Kad saldéjuma bumbas ir
sasaluSas, tas nem ara no saldétavas un liek varities ieprieks
uzkarseta ella. Vara lidz bumbas klast zeltaini branas, iznem no

ellas. Liek uz skivja un izdekoré ar augliem vai Sokolades meérci.

Pierakstija

Karlina Lina Stepina
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CUKU PUPU ZUPA

Sastavdalas:

» Cuku pupu konservi 400 ml bundzina
» Grubas - kartiga sauja

» Daivina kiploka

» Viens liels vai divi mazaki burkani

» 500 g maltas liellopu galas

» 3 -4 kartupeli

* Divi tomati

* Piecu piparu maisijjums

= Sals

» Liellopu galas buljona kubicini 2 gab.
» Naza gals asas paprikas pulvera

» (Citas garsSvielas péc garsSas izjutas

» Lauru lapa

» Edamkarote kimenu

» Nedaudz ellas cepSanai

» Liels sipols

Pagatavosana:

Smalki sagriez sipolu un kiploku, un burkanu. Uz pannas
sacep ella; liek katla kopa ar grubam un sak varit. Malto galu
sajauc ar pipariem un sali. Veido frikadeles, tas uz pannas sacep,
liek katla. Pieliek garsSvielas. Tomatus ieliek karsta udeni, lai
novilktu mizinu. Sagriez gabalinos, liek zupa. Vara lidz grubas ir
gandriz mikstas. Mazos gabalinos sagriez mizotus kartupelus.
Liek zupa kartupelus un cuku pupas, sulu vispirms nolej. Vara,
lidz zupa gatava.

Pierakstija Aleksa Zinge

Ome - Laila Gaile
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DZERVENES PUDERCUKURA

Sastavdalas:

= Cukurs
= Dzervenes

Pagatavosana:

Kafijas dzirnavinas sama] cukuru (pudercukuru). Samitrina
dzérvenes un apvila pudercukura. Gatavas ogas ieber tira Skivi

un pasniedz cieminiem.

Lai labi garso!

Manas omites Rutas vitaminu recepte.

Pierakstija Heléna Raipala
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GAILENU ZUPA

Sastavdalas:

» 600 g gailenes

* 200 ml saldais kréjums
» 300 g ktpinats bekons
= 2 lieli sipoli

» 3 vidéji burkani

» 6 videji kartupeli

= 100 g dilles un pétersili
= Sviests

» Sals, pipari, garSvielas

Pagatavosana:

Katla ielej aptuveni 3,5 1 tidens un liek, lai varas. Paraléli
gatavo visas zupas sastavdalas. Bekonu sagriez kubinos un
mazliet apcep, liek katla. Nomizo un sagriez burkanus un sipolus.
Apcep mazliet sviesta. Ber visu katla un vara. Notiritas gailenes
péc vajadzibas sasmalcina, apcep sviesta, liek klat katla. Pievieno
zupai pé€c garSas sali, garSvielas, piparus. Nomizo un sagriez
kubicinos kartupelus, pievieno zupai. Kad burkani un kartupeli ir
miksti, pievieno sasmalcinatas dilles un pétersilus, saldo
kréjumu. Vara veél vienu minuti, tad nonem no uguns, uzliek
vaku, lai zupa mazliet ievelkas. Var pasniegt péc desmit minttém,
pirms tam samaisot. Lai butu gardak, var ést kopa ar
grauzdiniem.

Pierakstija Gabriella Patrasanu?. re
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GALAS BUMBINAS TOMATU MERCE

Sastavdalas:

» 1 kg maltas galas

= 0,51 tomatu mérces

» 1 ola

= 2 sipoli

» 1 kiploku daivina

» 1 edk. milti

» Skipsnina malta muskatrieksta
» pipari

= sals

* 1 lauru lapina

PagatavosSana:

Maltai galai pievieno olu, miltus, smalki sagrieztu sipolu,
pievieno garsSvielas un sali. Visu samaisa kopa.

No maltas galas masas veido apalas formas galas bumbinas
un uz pannas apcep.

Katlina ielej 1,5 1 udeni, pievieno sagrieztu sipolu un
pievieno tomatu meérci. Pievieno garSvielas - sali, piparus un
lauru lapinu.

Katlina, kura atrodas sagatavota meérce, liek no pannas
apceptas galas bumbinas un saute uz lénas uguns.

Kopa éd ar kartupeliem, risiem vai makaroniem.

Pierakstija: Samanta Gaile
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GOTINAS

Sastavdalas:

* Piens 11

» Cukurs 700g

= Sviests 50g

= Peéc izvéles var pievienot riekstus, zavétus auglus vai
ogas, séklinas u.c.

Pagatavosana:

Katla ielej pienu, ieber cukuru un uz lénas uguns vara ilgi

un pacietigi, kamér masa klast gaiSi brina un sabieze.

Pierakstija: Renate Kempele
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GURKU, SINEPJU SALATI

Sastavdalas:

» 4 kg gurku (labak mazi un videéji)

= 5 gab. lielu sipolu

= 4 gab. paprikas

= 3 gab. Anglu sinepes Spilves razojuma
= 6 éd. karotes miltu

= 6 éd. karotes sals

» 30 éd. karotes etika 9%

= 12 éd. karotes cukura

PagatavosSana:

Visu smalki sagriezu smalkos stieniSos ar Filipinu, liek katla
un aplej ar 2,5-3 1 auksta udens, kura ir izSkidinatas 6 ed.
karotes sals.

Janostavas 2 stundas.

Péc 2 stundam nokasam Skidrumu, bet neizlejam, atstajam
kadus 600 ml.

Skidrumam pievienojam Anglu sinepes, var vél papildus
pievienot sinepju séklas, 12 &d. karotes cukura.

Vara, lidz veidojas viendabiga masa. Trauka iemaisam
miltus un pievienojam Skidrumam (iebiezinam masu). Nedaudz
pavaram un pievienojam etiki. Beram klat darzenus, maisot
varam kadas 6 minutes. Masai javeidojas viendabigai. Gatavu

liekam burcinas bez karséSanas.

Pierakstija Evelina Milconoka
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KANELMAIZITES

Sastavdalas:

= 500 g miltu

= 20 grauga

* 1,41 piena

» 180 g cukura

» 350 g margarina
= Skipsna sals

= 100 g kanéla

PagatavosSana:

Sagatavo rauga miklu, uzraudzé, izveltné un apliek ar
margarina picinam. Miklu saloka un noliek auksta vieta uz
pusstundu. VeltnéSanu un parlociSanu izdara vel 3 reizes.

Miklu izrulé plana kartina un izsklaj pa visu cepamo paplati.
Nem mikstu sviestu un noziez miklu plana kartina.

Tad parkaisa ar cukuru un kaneéli. Tad So miklas platni
sarulé. Péc tam So saruléto miklas platni sadala ik péc 5 cm
gabalinos. Tad katru gabalinu pagriez uz otru pusi un mazliet
pieplacina lai sanaktu ka apalas “rozites.”

Tad liek cepesSkrasni uz 195 gradiem un cep aptuveni 10
minutes. Nem ara no cepeskrasns, un kanélmaizites ir gatavas.

Pierakstija Glorija Patrasanu
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KARALISKAIS MAKARONU EDIENS

Sastavdalas:

« Makaroni

= Vistas fileja

= Saldais kréjums 250ml
= Garsvielas

= (Cietais siers

Pagatavosana:
Sagriezt vistas fileju un uzcept. Uzvarit makaronus.
Sajaukt makaronus ar vistas fileju un uzliet 250ml saldo
kréjumu. Uzvarit visu un uzbeért cieto sieru.

Gatavs!

Pierakstija Paula Gulbe
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KLASISKAIS BIEZPIENA SACEPUMS

Sastavdalas:

= Biezpiens - 600 g

= Sviests-90 g

= Cukurs-150g

= QOlas - 4 gab.

» Milti, manna - 45 g milti, 45 g manna
» Cepamais pulveris — 1 téjkarote

» Vanilas cukurs — 1 pacina

» Sals - Skipsnina

PagatavosSana:

Biezpienu ieliek bloda, divas atseviskas blodas atdala olu
dzeltenumus no baltumiem.

Sviestu saputo ar cukuru, vanilas cukuru, pieliek olas
dzeltenumus un puto lidz cukurs izkusis.

Biezpienam pievieno olu dzeltenumu masu iesija miltus,
mannu, cepamo pulveri un samaisa.

Saputo olu baltumus ar Skipsninu sals, iecila biezpiena
masa.

Masu liek ietaukota veidneé, cep cepesSkrasni 180C~40 min.
Ed ar skabu kréjumu ar cukuru vai kiseli.

Marta Bluma
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KRASNI CEPTI GRAUZDINI

Sastavdalas:

= Maize (jebkada veida )
= Ella
» GarSvielas

Pagatavosana:

Sagriez maizi strémelés, un strémeles veél uz pusém
Uzliek uz plats

. Parlej ar ellu

. Parkaisa ar garSvielam

Cep 180 grados

I N

PaSam jaskatas - tiklidz paradas branigums, janem

ara.

Labu apetiti!

Pierakstija Monta Jurcika
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KIRBJU BIEZZUPA AR GRAUZDINIEM UN

KAUSETO SIERU

Sastavdalas:

= 500 g kirbja

= 1 -2 burkani

= 1 sipols

» 100 g kauséta siera

» 2 kubicini darzenu buljona

» Sagriezti zalumi - pétersili, dilles
» 1 é&d. k. sviesta

= Baltmaize

» Ella - maizes apgrauzdéSanai

= 1 éd. k. baltas mérces biezinataja

Pagatavosana:

Lai labi garso!

Kirbi un burkanu sarivé uz rupjas darzenu rives.

Sipolu siki sagriez.

Biezsienu katlina izkausé sviestu. Taja apcep sipolu un
burkanu.

Péc tam pievieno kirbi, buljona kubicinus un visu pasauté
apméram minuti.

Pielej 1 litru tildens un zupu vara uz mazas uguns apmeéram
10 minutes.

Tad ar blenderi sablenderé. Ja zupu vélas biezaku, iebiezina
ar baltas meérces biezinataja pulveri.

Zupa iemaisa kauseéto sieru, pievieno zalumus

Lej skivjos, katra ieber sauju
mazu baltmaizes grauzdinu
(baltmaizi sagriez kubicinos, |
liek uz plats, apslaka ar
kiploku ellu un cepeSkrasni =N
apgrauzde).

Evelinas Fridenbergas — TomasSas vecmaminas recepte
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KIRBJU BUBERTS AR KISELI

Sastavdalas:

» Notiriti, gabalinos sagriezti kirbju gabalini 0,5kg
1 litrs piena

1 pacina(20g) vanilincukura

1 glaze cukura

4 ed.k. kartupelu cietes

= 1 éd.k. sviesta

» Pusglaze udens

Pagatavosana:

Kirbi ieliek katlina un pielej pusglazi udens.
Kad kirbis ir uzvarijies, sablenderé viendabiga masa.
Pieliek 1 éd.k. sviesta.

No litra piena 1 glazi atstaj kartupelu cietei, paréjo pienu
pielej kirbim, vara talak.

Kad piens ir uzvarijies, pieliek kartupelu cieti ar glazi piena.

Kad gatavs, var uzvarit kadu kiseli un pasniegt.

Pierakstija Madara Lace
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KIRBJU DZEMS

Sastavdalas:

» Kirbis - 1 kg

Cukurs - 700 gr

Laims — 3 gab. (Cidonijas)

Udens - 200 ml
Krustnaglinas — 1 sauja

*» Smarzigie pipari — 5 gab.

Vanilas cukurs — 1 eédamk.

Pagatavosana

Lej katla 1deni, pievieno cukuru, vanilas cukuru,
krustnaglinas un smarzigos piparus. Vara 10 minutes. Lauj
savilkties garsam veél 15 minutes. Iznem piparus un
krustnaglinas. Cukura sirups ir gatavs!

Notira kirbi. Sagriez smalkak un liek katla ar cukura sirupu
un laima sulu. Uzliek katlam vaku un vara, lidz kirbji miksti.
Samal vai sablenderé tos vai izspiez caur sietu. PagarSo un pilda

burkas.

Pierakstija Eliza Milconoka
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KURZEMES SKABPUTRA

Sastavdalas:

= Putraimi
= Nedaudz tdens
= Vajpiens

Pagatavosana:
Udeni ieber putraimus, izvara mikstus. Tad pielej pienu un
uzvara (kad uzmetas burbulis, piens ir gatavs) Atstaj uz dienu

kada trauka, un nakamaja diena gatavs.

Vecmaminas Ritas Stenceles recepte

Pierakstija Laura Stencele 7.do klasé
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,,LIELAS VECASMATES” KRAUKSKIGAS
VAFELES

Sastavdalas:

= 5olas

» 1 glaze cukura
= 250 g sviesta

» 2 glazes miltu

PagatavosSana:

Olas samaisa ar cukuru, kameér cukurs izskidis, pievieno
izkauseétu sviestu, tad miltus. Visu kartigi samaisa. Uzsilda vafelu
cepamo pannu (vislabak no seniem laikiem), ar édamkaroti liek
iekSa un cep vid€ji brunas. Kad gatavas, nekavéjoties sarullé un
karto trauka. Vecvecmamma, kura bija izcila pavare, Sajas vafelés

pildija putotu sviestu ar cukuru un kakao.

Pierakstija Adrians Punkstins
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MAMMAS 7 GRAUDU PARSLU CEPUMI BEZ
MILTIEM

Sastavdalas:

» 1 paka 7 graudu parslu
= 200 g sviesta

= 1,5 glazes cukura

= 8-10 olas

Pagatavosana:

Uzkarséta panna liek sviestu, ieber graudu parslas un
cukuru. Visu apbrunina. Tad parber liela bloda un lauj mirkli
atdzist, pievieno 8-10 olas. Visu samaisa. Ar edamkaroti liek uz
plats, kura parklata ar cepamo papiru. Liek cepties cepesSkrasni

180 grados, kameér bruni.

Pierakstija Ameélija Punkstina
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MAJAS RULETE

Sastavdalas:

= 5olas

» 5 éd.k cukura

» 4 éd.k milti (bez kaudzes)
» 1 t€j.k vanilas cukura

» Puse citrona

» Mazliet sviesta

Pildijumam:

» Jevarijums (der visi, bet vislabak dzeérvenu, vai
bruklenu)
» Saldais kréjums

Pagatavosana:

Atdala olu dzeltenumus no baltumiem. Dzeltenumus
samaisa ar cukuru. Saputo. Tad iecila miltus.

Saputo olu baltumus, lidz tie ir stingras putas. lecila olu
dzeltenuma masa. Piespiez citronu.

Cepampapiru iesmeéré ar sviestu (tikai malinas, lai to péc
tam var viegli dabut nost). Cepampapiru viegli parber ar
miltiem.

Cep 170 grados 30 minutes. Kad ir pagajis noteiktais laiks
parbauda vai tas ir gatavs (vieglak ir izmantojot zobu
kocinu).

Kad iznem, uz galda izklaj cepampapiru un viegli parber ar
cukuru, lai tas nepieliptu. Uz ta uzliek biskvitu.

Kad biskvits ir atdzisis, uz ta liek ievarjjumu un lénam
parlej ar saldo kréjumu. Tad
to izrullé. Var dekorét, ka pats
veélas.

Pierakstija Tina Gutmane
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OMITES KARTUPELU PANKUKAS

Sastavdalas:

* 6 kartupeli

= Milti

= 2 olas

» Sals, pipari

» 2 kiploku daivinas.

Pagatavosana:

1. Janomizo kartupeli, péc tam tie jasarivé uz smalkas rives.

2.  Kad kartupeli ir sarivéeti, nospiez kartupelu sulu cita bloda.

3. Pie sarivetajiem kartupeliem japiejauc divas jélas olas,
japieliek viena e€damkarote miltu, viena eédamkarote
kartupelu cietes (iegist no nospiestas kartupelu sulas),
piespiez kiplokus, pievieno sali péc garsas.

4.  Ar edamkaroti viedo mazas pankucinas, liek uz sakarsétas un
iee]lotas pannas cepties. Vispirms apcep vienu pusiti zeltaini
brunu, péc tam otru pusiti apcep.

5.  Pasniedz ar skabo kréjumu vai ar ievarijjumu.

Labu apetiti!

Pierakstija Gustavs Gudéns
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PANKUKAS

Sastavdalas:

= 3 olas;

= 2 gl miltu
= 1 gl piena;
= Udens;

= cukurs;

= sals

PagatavosSana:

Olam atdala dzeltenumu no baltuma. Dzeltenumu samaisa
ar cukuru, tad pieber miltus, drusku samaisa. Lej klat pienu un
citigi maisa. Miklai jabut diezgan Skidrai, péc vajadzibas lej klat
udeni. Olu baltumiem pieber Skipsninu sals un saputo stingras
putas. Tad tos iecila mikla. Cep uz pannas lielas pankukas. Ed,

ar ko vélas.

Pierakstija: Melanija Akopjana
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PIENA KISELIS AR GRAUZDETAM AUZU
PARSLAM
Sastavdalas:

Piena Kkiselis

» 1 litrs piena,

» 1 glaze cukura,

» Y tejk. vanilas cukura,

» 3 é&d. karotes kartupelu cietes.

Grauzdétas auzu parslas
» 2 glazes atri varamas auzu parslas,
» Y glazes cukura,
= Y4 pacinas sviesta.
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Pagatavosana:

e Uzvara pienu, pievienojot cukuru un vanilas cukuru.
Neuzvara tikai apm. 50 ml piena, kura iejaukt kartupelu
cieti.

R s L 3
]

LIQUIDE
2071
45 cl__

40 Ci.

35 cL
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o Atstatajos 50 ml piena iemaisa kartupelu cieti

e Kad piens uzvarjjies, ielej taja auksta piena un kartupelu
cietes maisijumu, strauji jamaisa. Lauj maisijumam “uzmest
burbuli”, tacu nevara.
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e Piena kiselis gatavs. Noliek atdzeséties.

42



e Panna ieber auzu parslas, pieber cukuru un pieliek sviestu.
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e Grauzdé, nepartraukti maisot, uz nelielas uguns, kamer
auzu parlsas klust vienmeérigi zeltainas.

44



e Pasniedz atdzeséto piena kiseli parkaisitu ar grauzdetam
auzu parslam.

Nammmm.........

Pierakstija Anete Eliza Andersone
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PIRADZINI AR ZAVETU GALU
Sastavdalas:

= 35 grauga

= 500 g miltu

* Glaze piena (200ml)
» Cukurs, sals

= 150 g sviesta

» 400 g zavetas galas
= 1 sipols

» Sals, pipari

Pagatavosana:

1. Apméram 35g rauga sasmalcina neliela bloda. Pievieno
edamkaroti cukura, pavisam nedaudz silta udens un 1
eédamkaroti miltu. Visu samaisa kartigi un liek silta vieta, lai
raugs nedaudz uzrugst.

2. Mazaja katla ielej vienu glazi piena, pievieno apméram 100 g
sviesta, 2 téjkarotes cukura, nedaudz sali un silda, kameér sviests
izkust, to visu nepartraukti maisa. loti svarigi, lai piens nesaktu
varities! Ja piens netiSam uzvarijies, to noteikti jaatdzese
nekaveéjoties! :)

3. Pienu ar sviestu ielej kada lielaka bloda un pakapeniski
pievieno miltus, veidojot kréjumveidigu miklu. Pievieno uzruguso
raugu un turpina pievienot miltus un maisit.

4. Kad mikla ir kluvusi tik bieza, ka ar karoti vairs neko nevar
izdarit, to jasak micit ar rokam - turpat bloda vai uz galda
uzberot miltus.

5. Mica, lidz mikla nelip pie rokam.

6.Kad mikla izmicita, liek to bloda, apkaisa ar miltiem un liek
silta vieta (piem.pie radiatora). Mikla rags kadu stundu vai
pusotru stundu.

Pildijums:

7. Sagriez vienu sipolu smalki un liek panna cepties (ellu pievieno
loti maz, jo kad apbruninasies sipoli, pievienos zavetu galinu ar
taukuminiem vai ari bez)

8. Kad sipoli apbruninajusies, pievieno sagrieztu kubicinos galu
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un apcep to visu lidz ari gala ir smuki zeltaina.

9. Beigas neaizmirst uzbért piparus! Ja gala nav parak sala, var
pievienot ari nedaudz sali.

10. Galu sadala divos traukos, jo viena bloda papildus galai un
sipoliem pievieno 1 varitu olu.

11. Pa to laiku mikla noteikti jau ir dubultojusies vai pat
triskarSojusies, un var sakt gatavot piradzinus!

12. Miklu iznpem no trauka, liek uz galda, kurS parkaisits ar
miltiem. Nogriez no miklas kadu treSo dalu un izrullé (ne parak
biezi un ne parak plani). Sameklé kadu lielaku glazi un izgriez
smukus apliSus no miklas. Tas miklas dalas, kas paliek pari,
saliek kopa un atkal izrulle, un taisa piradzinus no jauna.

13. Izspiez formas ar kadu glazi.

14. Parklaj pannu ar cepampapiru, liek virsu piradzinus. Pirms
likt iekSa piradzinus cepesSkrasni, parziest tos ar ieprieks sakultu
olu.

15. Piradzinus cep 230 grados 10min. vai ari lidz tie palikusi
smuki zeltaini bruni!

16. Si recepte ir 50-60 piradziniem.

Pierakstija Amanda Keita Saulite
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PUTUKREJUMS AR KARAMELIZETAM
AUZU PARSLAM UN KISELI

Sastavdalas:

» 500ml salda kréjuma (35%)
= 150g auzu parslu

= 100g sviesta

= 300g cukura

= 100g dzérvenu

= 100g abolu

= 50g avenu

» 2 éd.k. kartupelu cietes

= 1,110dens

Pagatavosana:

Katlina ielej 11 tidens un ieber dzérvenes. Vara, kameér lielaka
dala dzérvenu izSkiduSas. IzkaS caur metala sietu, izspaida
dzérvenu mikstumus un Skidrumu lej atpakal katla varities,
pievieno mizotus abolus un avenes. Kad aboli pusmiksti pieber
klat 100g cukura, uzvara. 100 ml auksta udens iemaisa
kartupelu cieti un lej klat ogu novarijjumam, to citigi maisot.
Tiklidz Skidrums sabiez€, to cel nost no plits un liek vésa vieta

dzeseéties.

Panna (uz vidéjas liesmas) izkausé sviestu, tam pievieno auzu
parslas, ko parkaisa ar 4 édamkarotém cukura. Citigi maisot,
karsé auzu parslas, lidz tas iegust zeltaini brunu nokrasu. Liek

vésa vieta atdzeséties, laiku pa laikam apmaisot.

Saldajam kréjumam pievieno atlikuso cukuru (aptuveni 4
eédamkarotes) un saputo stingras putas. Putukréjuma iemaisa

karamelizétas auzu parslas, nedaudz atstajot dekorésanai.
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Salda eédiena traucina ielej kiseli, ieliek putukréjumu un

parkaisa ar karamelizétajam auzu parslam.

Pierakstija: Toms Ceimers
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SALAS KARTAINAS MIKLAS ROZITES

Sastavdalas:

= Kartaina mikla
= Piena desa

= Rivéts siers

* Majoneéze

= KecCups

Pagatavosana:

Izritina miklu, saliek pa virsu desas plaksnites, rivétu sieru
un pa virsu uzlej keCupu un majonézi. Var pievienot svaigas
dillites vai zalos locinus;

Visu saritina tada ka desa un sagriez gabalos, liek uz cepam
pannas, kas apsmeéréta ar sviestu;

Cep aptuveni 35 min. Kad ir brunas, var nemt lauka.

Lai labi garso!

Pierakstija: Megija Simane
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SELGAS CEPUMU BIEZPIENA TORTE

Sastavdalas:
» 900 g biezpiena
= 3 pac. "Selgas" cepumu "klasiskie"
» 1 pac. sviesta
» 300 g marmelades
» 1 pac. 35 % salda kréjuma
= 150 g cukura
= 200 ml/glaze piena

Dekorésanai:
= Piena Sokolade
= Kivi

Pagatavosana:
Sagriez marmeladi.

Pec tam katlina kauseé sviestu. Tikmeér bloda ieliek abas pacinas
biezpiena.

Biezpienam pievieno marmeladi, saldo kréjumu un cukuru,
samaisa un tad pievieno sviestu. Atkal kartigi samaisa.

Kad masa gatava, nem cepumus un pa vienam izmeérceé piena, liek
uz pamatnes (es liku 4— un 3|).

Pa virsu liek biezpienu un tad atkal cepumus, un ta atkarto 4
reizes, bet var ari1 likt vairak vai mazak, paSa izvéle.

Kad viss gatavs, dekoré péc pasa patikas.

Pierakstija:

Alise Julija Kreicberga
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SENU SAUTEJUMS AR MANDELEM, SIERU
UN MIDIJAM

Sastavdalas:

= 1 tejkarote sals

= 100g cieta siera

» 1 saiskitis loku

» 3 eédamkarotes skaba kréjuma
= 2 kiploka daivinas

= 50 g sviesta

= 6 Sampinjoni

= 1 téjkarote maltu melno piparu
= 200g svaigu midiju

Pagatavosana:

1. Midijas liek sakarséta panna, cep, kameér viss Skidrums ir
iztvaikojis.

2. Sampinjonus sagriez tikpat lielos gabalos ka midijas.

3. Panna midijam pievieno sviestu, Sampinjonus- maisot cep 5
minutes.

4. Kiplokus, lokus sakapa, liek panna, pavisam mazliet uzber
sali, piparus, samaisa, turpina cept 3 minutes uz vid€jas
uguns.

5. Sieru sarivé, kaisa panna kopa ar skabo kréjumu, cep 6

minutes, pasniedz parkaisitu ar zalumiem

Pierakstija Karina Reinvalde
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SPEKA PIRADZINI

Sastavdalas:

= 1 glaze piena

= 2,5-3 glazes kviesu miltu

= 50 g svaiga rauga

= 150 g sviesta vai margarina

= 3-4 eéd.k. augu ellas

= 1 tejk. sals

» 2 éd.k. cukura
Pagatavosana:

Uzsildita piena izSkidina sali, cukuru un raugu. Pievieno
izkauseéto taukvielu. Ber klat miltus (sijajot caur sietinu),
vispirms jauc ar karoti, tad mica ar rokam, pa dalam lejot klat
augu ellu. Pareizas proporcijas iejaukta mikla nelip pie rokam
(dazreiz milti nav briedigi, tapéc jaber vairak un jaliek lieka karote
ellas). Sagatavoto miklu neraudzeé, bet ieliek uz 30 min ledusskapi
vai vesuma. Péc tam var cept. No miklas panem tenisa bumbas
lieluma gabalu un izveltné apli, apli sagriez 4 dalas, katru no tiem
sikak, izveidojas spici trissturiSi - viens gals spics, divi
paplatinati. Uz plataka gala liek pildijumu- sikos gabalinos
sagrieztu speki vai cauraugusu zavétu galinu kopa ar
sasmalcinatu sipolu un melnajiem pipariem péc garSas. Malinas
aizloka, piespiez un piepildito dalu ripina uz prieksu. Gatavos
piradzinus liek uz plats, sasméré ar sakultu olu un ja vélas
Skipsninu kimenes, cep 210-230 grados. Cep dzeltenbrunus.

Vecmaminas Sandras recepte
Pierakstija Kate KaliSuka
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SULIGA RABARBERU UN BIEZPIENA KUKA

Sastavdalas:

» 3 biezpiena pacinas

» 4-5 rabarberu kati

» 3olas

» 3-4 téjkarotes mannas

= 2 téjkarotes vanilas cukura

= 1,5 tejkarotes cepama pulvera
» péc garsSas cukurs

Pagatavosana:

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.

Bloda liek biezpienu, pievieno olu dzeltenumus, vanilas
cukuru, cepamo pulveri, mannu un visu samaisa.

Cita bloda liek nomizotus, gabalinos sagrieztus rabarberus,
parber ar cukuru un samaisa.

Rabarberus pievieno biezpiena masai, iecila.

Atseviska bloda sakul olu baltumus stingras putas un tad
iecila paréja kukas masa.

Sakarse krasni lidz 200 gradiem.

Lej masu veidné un cep 45 minutes, parbaudot gatavibu ar
koka iesminu.

Pasniedz atdzesétu.

Labu apetiti!

Pierakstija Beate Radzina
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VECMAMINAS SAUTETAS KOTLETES

Sastavdalas:

0.5 kg maltas cukgalas (var but 40% liellopu)
1 vid€ja lieluma sipols

2 skeéles baltmaizes

2 daivinas kiploku

1 ola

2 eéd. k. skaba kréjuma

Pipari

Sals

Kalteti, smalcinati garSaugi un darzeni (maisijums bez
sals)

Muskatrieksts (rivéts)

Taukvielas cepSanai

Udens variSanai

Pagatavosana:
0 leliek galu bloda, nedaudz izmica.

[ Pievieno izmeércétu baltmaizi, drupinot to.

[ Pievieno olu, kréjumu.

1 Papildina ar garsvielam péc garSas- sali, pipariem un

muskatriekstu.

[ Uz pannas apcep sasmalcinatu sipolu un kiploku - zeltaini

branus.

1 Pievieno masai. Visu rupigi izmaisa. Vel apalas kotletites.

1 Panna uzkarsé taukvielas un liek cepties galu. Izcep branas.

[ Saliek katlina, pielej ideni un papildina ar kaltéto garSaugu

maisijumu. Sauté 15 minutes.

Pierakstija Evelina Sukste
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ZEMENU RULETE

Sastavdalas:
» 6 olas

» 6 édamkarotes miltu
» 8 eédamkarotes cukura
» Svaigas zemenes, divas - tris saujas
» Saldais kréjums (putukréjumam, daudzums péc
veléSanas)
» Skipsnina sals
Pagatavosana:
Atdala olu dzeltenumus no baltumiem. Olu dzeltenumiem

pievieno 5 édamkarotes cukura un sakul, lidz cukurs ir izkusis.
Olu baltumiem pievieno 1 édamkaroti cukura un sali, sakul
stingras putas.

Olu dzeltenumiem pakapeniski pievieno visus miltus, lidz
izveidojas viendabiga masa. Masa iecila sakultos olu baltumus.

Uzkarsé krasni lidz 175 gradiem. Masu lej panna uz
cepampapira. Cep 15-17 minutes.

Kamér mikla cepas, saspaida zemenes un uzputo
putukréjumu, pievienojot 2 édamkarotes cukuru. Zemenu masu
un putukréjumu samaisa, ta tiks iesmeéréta rulete.

Kad mikla gatava, pannu apgaz otradi, lai izcepta mikla
paliek ar cepampapiru uz augsu. To nosméré ar udeni, lai
cepampapiru var viegli nonemt.

Atri sasméré izcepto miklu ar zemenu un putukréjuma
masu un sarullé.

Atstaj uz kadu bridi iesukties!

Zemenu rulete gataval

Lai labi garso!

Keitas un Rodrigo Smalu vecmaminas — Sandras Neimanes
recepte
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