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Ievads.

Veselība, spēks un skaistums ir mūsu laika parole! Bet

ceļš uz skaistumu, kas sevī ieslēdz veselību, ved caur virtuvi.

Ja paraugāmies pēc lielā vairuma dažādu grūtu slimību

cēloņiem, tad beidzot atrodam, ka tie slēpjas' pārtikā, kuru

lietojam. Ir slimības, kuras organismam nepiemērota pārtika
rada tieši, bet pārējām šāda nepiemērota pārtika sagatavo

iekļūšanu mūsu organismā: viņas novājina organismu un pa-
dara to nespēcīgu slimībām pretoties. Dabīgā barība darbo-

jas kā zāles, kas slimā un netīrā organismā izsauc dziļas dzie-

dinošas krizes; tādēļ „atpakaļ pie dabas!
—

Daba
—

labākais

ārsts!" Tas ir modernās ārstniecības un veselības kopšanas
sauciens.

Lietosim tikai dabīgu barību un ar sātu, jo mērenāk, jo
labāk un —

būsim veseli. Te dzīvības uzturēšanas
—

mūža

pagarināšanas un veselības uzglabāšanas lielais un tik vien-

kāršais noslēpums un lielā māksla. Pie tam — tas neprasa

no mums liekus izdevumus, bet gan otrādi
—

samazina izde-

vumus un padara dzīvi lētāku. Tādēļ ieteicams vairāk lietot

augļus, tvaikotus dārzājus, pienu, olas, sieru, miltu ēdienus,
rupju rudzu, kviešu, miežu maizi, jo tajos daba ielikusi lielo

dzīvības spēku. Bet ikviena namamāte savos ēdienu sarakstos

lai neaizmirst arī zaļbarībai un pārslām ierādīt pienācīgu

vietu, kas satur dabīgā veidā organismam visas nepieciešamās
barības vielas, tad būsim veseli, dzīves priecīgi, skaisti miesā

un garā un to visu kā dabīgu mantojumu dosim savas tautas

un visas cilvēces nākošām paaudzēm, šeit sevišķi svarīgs uz-

devums ir sievietei — namamātei, jo ir pierādījies, ka lietišķa
barošanās prasa arī izcilas zināšanas ikdienas ēdienu izvēlē un

pagatavošanā. Neraugoties uz daudzajām mājturības grāma-

tām, apsveicama ir katra jauna parādība, ja tā palīdz krietni

ar piedzīvojumiem, sapratīgi, vienkārši un praktiski rādīt garo

un grūto pareizās barošanās ceļu; šī grāmata izpilda visas

prasības, ko dod mani ilggadējie novērojumi, skaidrais attē-

lojums, receptes, padomi par augu barību v. t. t. Manu ilg-
gadējo personīgo prakses piedzīvojumu saskaņa ļauj veltīt šai

grāmatai ceļā šos vārdus: Atziņa vienmēr iet praksei soli pa
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priekšu un garža ir spēcīgs tiranns, kam ļoti bieži padodas vis-

labākā griba un visstiprākā enerģija. Tā mūs spiež baudīt

vienmēr to, kas mums garžo, un ne to, ko mums patiešām va-

jadzētu ēst savas veselības labā. Tāpēc ir tik svarīgi garžu

„mānīt", pamazām to pieradināt pie veselīgākas, dabīgas barī-

bas. Lielāko tiesu cilvēkiem šī pāreja jāizved soli pa solim,

pēkšņa pārmaiņa viegli varētu izsaukt krizes organismā, kas

iedarbojas atbaidoši un ved atpakaļ veco paradumu sliedēs.

Novēlu savām lasītājām — praktiskām namamātēm vislabākos

panākumus savas ģimenes locekļu veselības uzturēšanas un

labklājības nodrošināšanas darbā.

Autore.



Barības pārveidojums.

Kas savā diētā uzsāk pārmaiņas, tas bieži vien kļūdās.
Diētas maiņa jāuzsāk pamazām, pretējā gadījumā or-

ganisms viegli var saslimt. Nav arī ieteicama vienpusīga ba-

rības lietošana, bet pēc iespējas biežāki barības sastāvu mai-

nīt; ar vienpusīgu barību organisms novājē un panīkst. Ja

gribam veselīgi un vienkārši baroties, tad esam spiesti arī

ievērot savu garžu. Ēdieniem jābūt ne tikai tādiem, kas baro,
tiem jābūt arī garžīgiem, lai tos varētu baudīt ar labpatiku;
tāpēc savās receptēs lielu vērību piegriežu tam, lai tās gar-
žotu kairinoši, šī iemesla dēļ, dārzāju zaļbarībai pievienoju ne

tikai vienkāršas salātu mērces, bet arī krējuma un nedaudz

grūtāk sagremojamas majonēzes mērces.

Nav mans nolūks dot tikai receptes, bet gan pamudināt
ikkatru namamāti, lai tā būtu garīgi moža savā virtuvē un

piegrieztu vairāk vērības jaunlaiku barošanās veidam.

Barības pamatvielas.

Novecojusies olbaltumvielu teorija ir vainīga, ka gaļas
barība novērtēta pārāk augstu veselībai. Agrāk uz pieau-

guša cilvēka vērtēja 190 gr olbaltuma dienā, vēlāk šo dau-

dzumu pamazināja uz 118 gr dienā, bet kara laikā pierādījās,
ka pieaudzis cilvēks var iztikt ar 70 gr olbaltuma dienā. Bet

tagad ir daudzi veģetārieši, kas jau gadiem ilgi savā barībā

neuzņem vairāk kā caurmērā 50 gr olbaltuma dienā, pie kam

tas izrādās par pilnīgi pietiekošu; tas pierāda, ka organisms
var iztikt ar ļoti maz olbaltuma, bet liekais vairums ir katrā

gadījumā kaitīgs.

Tā kā olbaltums ķermenī netiek pārvērsts siltuma un

enerģijas radīšanai, bet visumā kalpo šūniņu veidošanai aug-

šanā, sevišķi pie maziem bērniem un jauniem cilvēkiem, un

stājas nolietotu organisma šūniņu un ķermeņa atdalījumu

vietā, tad skaidrs, ka olbaltumvielu bagāta barība derīga
tikai bērniem un ļaudīm, kas nodarbina muskuļus. Ja barībā

olbaltuma par daudz, tas izsauc dažādas vielu maiņas slimības,

viegli padara asinis skābas un tās sarecina. Patiesībā orga-
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nisms atbrīvojas tūliņ no liekā olbaltuma, lūkodams to sade-

dzināt. Bet ar to sirds darbība tiek kāpināta un asinis pār-
karsētas un orgāni, sevišķi sirds, novājināti. Olbaltums, ar

ko organisms netiek galā, saindē asinis un neatvairāmi kļūst
par daudzu slimību cēloni.

Tā tad nevajadzētu ķermenim dot vairāk olbaltuma nekā

vajadzīgs izlietoto olbaltumvielu papildināšanai audos. Tas

nav daudz, un to bagātīgi var iegūt no dārzājiem, augļiem,
riekstiem un pākšaugiem, lietojot ari pienu, sieru, un olas

mērenā daudzumā. Augu olbaltumu ķermenis var vieglāk asi-

milēt nekā dzīvnieku.

Bez olbaltuma pie barības pamatvielām pieder ari og ļ v

hidrā ti. Tie uztur degšanu miesā un ir atrodami dārzā-

jos, kartupeļos, labībā un cukurā.

Ķermenim vēl nepieciešamas taukvielas
— ķermeņa

rezerves vielas, no kurām tas pārtiek slimību laikā un

kad barības devas ir nepietiekošas. Taukvielas atrodamas

gaļā, taukos, sviestā, sierā, pienā, eļļās un riekstos. Tauki un

ogļu hidrāti ir organisma kurināmās vielas, turpretim olbal-

tums tā stabilā sastāvdaļa, pielīdzināms kokam un dzelzij. Vī-

tā mī ni vislabāk salīdzināmi ar aizdedzināšanu, tie atraisa

dzīvības uguni, dzinēja spēku.
Ūdens ir vajadzīgs, lai atvietotu ūdens zaudējumu katru

dienu, kas ceļas no elpošanas un sviedru atdalīšanās. Tādēļ
ieteicams bez barībā esošā šķidruma katru dienu izdzert vēl

34—1 litru ūdens, lai pamatīgi iztīrītu un izskalotu iekšējos
orgānus. Tikai retos gadījumos jāatkāpjas no šī ūdens dau-

dzuma.

Tālāk ķermenis prasa daudz minerālvielu, kas sastopamas

zaļumos, salātos, dārzājos, augļos un graudos.
Mūsu miesa ir uzbūvēta no 16 neorganiskiem elementiem,

šie elementi rēgulāri jāpapildina. Tam nepieciešamās vielas -—
par dzīvības uzturētājām tās varētu saukt — tāpēc nedrīkst

mūsu barībā trūkt, citādi sekas būtu bīstamas slimības un

agra novecošanās, šie dzīvībai nepieciešamie elementi nav sa-

stopami gaļā mums vajadzīgā veidā
—

tā galvenā kārtā sastāv

no olbaltuma, taukiem un ūdens, kam vēl pievienojas kaitīgas
indes, kreatīns, kreatinīns v. t. t., —

bet augu barībā tās nav

sastopamas. Tāpēc, kas grib būt vesels un darba spējīgs, tas

lai piegriež vērību dārzājiem un zaļbarībai.
Sārmi un skābes. Bagāts sārmu devums ir veselībai sva-

rīgs. Daudz sārma satur augļi, lapu salāti, dārzāji un to la-

pas, piens un kartupeļi. Ķermenim barībā vajadzīgs vairāk

sārmu nekā skābju. Skābes rada gaļa, siers, tauki, labības
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produkti, pākšaugi un olas. levērojams zinātnieks Ragnars

Bergs ieteic ēst septiņreiz vairāk dārzāju, salātu, augļu un

kartupeļu nekā gaļas, tomēr labāki gaļas lietošanu vēl vairāk

ierobežot, bet vislabāk pavisam atmest.

Vītāmīni skaitās cilvēka dzīvības eliksīrs; ja vairāk lieto

vītāmīnus, cilvēki tik ātri nenoveco, ir veselīgāki un spēcīgāki.
Lielākā daļa papildvielu — vītāmīnu, barības sāļu un aromā-

tisko vielu atrodas zem augļu, ogu, graudu un dārzāju
mizas, tāpēc tos vajadzētu cik vien iespējams baudīt nemi-

zotus.

Vērtīga un mazvērtīga barība.

Barības līdzekļi, kas veido audus, dod spēku, bet rada

arī taukus ir: sakņaugi, kāposti, kartupeļi, labības produkti,
visāda veida pārslas, dabīgais rīss, rieksti, eļļa, olas un piena

produkti, saldie ar cukuru ietaisīti augļi.
Barības līdzekļi, kas tīra un tāpēc attauko ir: svaigi

augļi, visas ogas, zaļi lapu dārzāji, lapu salāti un dažādi za-

ļumi, skābs piens un paniņas.
Barības līdzekļi, kas atjauno, ir: dažādas ogas, āboli,

bumbieri, ķirši, vīnogas, apelsīni, ananāss, medus un citroni.

Nevērtīgi barības līdzekli ir: smalkie milti, kam atņem-
tas mums svarīgākās sastāvdaļas, un visi produkti, kas no

tiem pagatavoti.

Pulētais rīss tā paša iemesla dēļ nevērtīgs barības lī-

dzeklis, jo tam tiek līdz ar pulēšanu aizdzītas vērtīgākās ba-

rības daļas, citādi rīss ir svarīgs barības līdzeklis, jo tas sa-

tur 75% ogļu hidrātu, 8% olbaltuma un daudz barības sāļu.
Tā kā mēs rīsu nelietojam tik bieži kā indieši, japāņi un ķī-
nieši, tad slīpētā rīsa barības sāļu un vītāmīnu trūkums mums

nav tik svarīgs. Dabīgais rīss ir dzeltānā vai sarkanā krāsā

ar patīkamu, kairinošu aromātu, pie mums tas garžo sāji.

Margarīns ir nevērtīgs, jo tas pagatavots no sliktas eļ-

ļas un dzīvnieku taukiem.

Balinātais, rafinētais cukurs ir ne tikai nevērtīgs, bet arī

kaitīgs. Tas nedod ķermenim, kā netīrītais cukurs, pareizās
minerālvielas, sevišķi kauliem un zobiem nepieciešamo kaļķi,
bez tam tas ir par iemeslu skābju radīšanai kuņģī un asinīs,

no tā ceļas atkal reimatisms, ģikts, žults akmeņi, cukura sli-

mība un kuņģa slimības. Tas pats sakāms arī par saldumiem,

kas pagatavoti no šī .cukura.
Ar cukuru un sāli vajadzētu taupīgi apieties katram, kas

slimo ar ādas slimībām, augoņiem un strutojumiem.
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Pārvārīti un sterilizēti augļi ir arī ķermenim nevērtīgi,
noder tāpat kā cukurs un baltie milti vairāk kā baudu viela,

jo minerālsāļus un vītāmīnus tādi augļi ir zaudējuši.
Savītušas un kaltētas saknes, kas zaudējušas savu smaržu

un līdz ar to dzīvību, — nevajadzētu lietot, tās organismu velti

tikai apgrūtina gremošanas darbā.

Pareiza un nepareiza ēdienu sastādīšana

Nepareizi izvēlēts ēdiens spēj arī ķermeni novest dishar-

monijā. Kamēr kāds ēdiens, baudīts par sevi vien, spēcina un

kairina organismu, tamēr lietots kopā ar citu, tas var orga-

nismam ļoti smagi kaitēt, bet katrā gadījumā radīt galvas

sāpes un nelabu sajūtu. Sastādot nepareizi ēdienus, rodas

gāzes, kas bieži vien netiek izvadītas, jo nav pietiekoši stipras,
lai atdalītos. Ja arī ādas darbība ir traucēta

— un tā tas

ir daudziem
—

tad arī caur ādu šīs gāzes nevar atbrīvoties.

Tās kāpj uz augšu, spiež diafragmu, ir par iemeslu orgānu

slābanumam, dara galvu neskaidru un gurdu, locekļus smagus

un nogurušus.

Vārīti un nevārīti dārzāji ar vārītiem un nevārītiem

augļiem.

Tā kā minerālsāļi un skābes kuņģī reaģē viens uz otru un

izsauc rūgšanu, tādēļ dārzājus nevar ēst kopā ar vārītiem vai

nevārītiem augļiem. Daudzas namamātes grēko pret šo diētas

likumu, pasniegdamas ar tvaikotiem vai zaļiem dārzājiem reizē

arī augļus, tā nedrīkst rīkoties; augļi vislabāk ēdami priekš
maltītes. No augļiem un riekstiem vislabāk sastādīt pilnīgu
maltīti, un visieteicamāk tos ēst vakarā.

Kartupeļus un miltu ēdienus neder ēst ar maizi, pārslām
un rīsu, jo vienā reizē uzņem par daudz stērķeļu. Olu ēdienus

un pienu, olas un sieru, pienu ar sieru, sieru un riekstus var

labi kopā lietot, jo tie ķermenim nekādu kaiti nenodara.

Pākšaugi un olas izsauc pūstošo rūgšanu, gremošanas

traucējumus, uzpūšanu v. t. t.

Tas pats sakāms par pienu un cukuru, savienojumā ar

augļiem. Cukura vietā ieteicams būtu medus, jo tas savieno-

jums nerada rūgšanu.
Jo bagātāka ir maltīte ar ēdieniem, jo grūtāk klājas

mūsu gremošanas orgāniem. Pašnovērošana ir vislabākā, jo

katrs cilvēks uz noteiktu ēdienu sakopojumu reaģē savādāk.

Ar gremošanas orgāniem pēc iespējas jāapietas saudzīgi, jo
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tie bieži no pašas jaunības tiek pārpūlēti. Tāpēc ieteicams ēst

tādu barību, kas mazāk satur stērķeles (dārzājus un augļus),
lai organisms neaptaukotos un veltīgi neapgrūtinātu gremo-

tājus orgānus.

Vai vārīt vairākām reizēm.

Ir namamātes, kas labprāt „ērtības dēļ" vāra ēdienu divām

vai vairākām dienām vienā reizē; no tā jāizvairās cik vien

iespējams, jo uzglabājamais ēdiens gaisa ietekmē sadalās un

bojājas. Ēdiens ir zaudējis savu aromātu un cilvēkam vērtī-

gās enerģijas daudzumu. Pēc uzglabāto ēdienu baudīšanas, tie

organismā izsauc kaitīgu rūgšanu, rada gāzes, kas apgrūtina
smadzenes, rada nelabu sajūtu un galvas sāpes. Arī cilvē-

kiem, kuri pieraduši baudīt uzglabātus ēdienus, kaitīgās se-

kas neparādās uz reizi, tomēr veselībai tie ļoti nevēlami.

Pārmaiņas barība.

Tikpat svarīga kā pareiza ēdienu sagatavošana ir barības

maiņa. Visumā ikviens no mums pietiekoši pieticīgs ēdienu

izvēlē par ļaunu savai veselībai. Jo viena un tā pati barība

biežāki atkārtojas, jo vairāk tas notrulina visus nervus, arī

garžas nervus, un novājina organismu, turpretim vairāk pār-

maiņas barībā nervus stiprina. Svarīgāks nekā bagāta izvēle

ir vēl tas, ka mēs dabūjam vienmēr to, kas mums garžo, un

tas noved pie orgānu nogurdinātājas un veselību traucētājas
vienmuļības barībā. Bet namamātes ēdienu sarakstā barībai

jābūt veselīgai un pēc iespējas biežāki jāmaina ēdienu dažā-

dība. Gada laiku maiņa sniedz vienmēr kaut ko jaunu. Pava-

sarī: salāti, zaļumi, redīsi, rabarberi, svaigas olas. Vasaras sā-

kumā dažādas ogas, svaigi dārzāji. Rudenī: dažādi dārzāji;

augļi. Ziemā: dažādi pākšaugi, dārzāji, āboli un rieksti. Tā kā

daba ir galvenā noteicēja par cilvēku, tad pirmām kārtām va-

jadzētu ēst to, ko sniedz gada laiks un audzē mūsu pašu zemē.

Tomēr nav jāpaiet gluži nevērīgi garām dienvidu augļiem un

dārzājiem. Bieži tie iedarbojas medicīniski un ievērojami pa-

pildinamūsu ēdienu karti, sevišķi ziemā un agrā pavasarī.

Cik bieži ēst.

Ja cilvēks vairāk uzturas no augļiem un dārzājiem, kas

bagāti ar vītāmīniem un barības sāļiem, tad pietiek ar 3 rei-

zēm dienā, bet ja lieto jauktu barību, tad jāēd 4—5 reizes.
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Pēc galvenās maltītes parastā sastādījumā kuņģis ir tukšs

tikai pēc 4 stundām. Ātrāki nebūtu ieteicams ēst, kā ik pēc
četrām stundām. Kā kuņģis lai veic savu darbu, ja viņam
jau pēc 2 stundām uzkrauj jaunu nastu.

Ari pirms smaga garīga vai fiziska darba nav ieteicams

daudz ēst, jo ar to tiek aizturēta gremošana, un gremošanas

process savukārt apgrūtina darbu. Tāpat, ja veikts smags
darbs, tad ar ēšanu ieteicams novilcināties 15—20 minūtes,

kamēr nomierinājās nervi, un ķermenis ir atkal spējīgs uzņemt
barību. Vakarā jāēd jau laikus, viegla barība un ar mēru.

tikai mazasinīgi, nervozi un novājējuši cilvēki šeit ir izņē-
mums, tiem jāliekas gultā viegli paēdušiem. Ja nakti viņi
atmostas un nevar aizmigt, tad tie vai- kādu mazumiņu ieēst,

piem.. kādu sausiņu (kaltēta maize), ābolu vai dzert kādu

malku tējas, kurai jau jābūt sagatavotai.

Skaistums ēšanā.

Maltītes jaukumu un apetīti pavairo ēdienu sakārtošanas

māksla un galda izdekorēšana ar ziediem un zaļumiem. Skai-

stais skats gluži dabīgā kārtā kairina mūsu ēstgribu. Mutē

saskrien siekalas, kuņģis atdala savas sulas pastiprinātā mērā

un barība ir pa pusei jau sagremota, kad tā tikko apēsta.
Bez tam taču nedzīvo no barības rupjās vielas vien, bet ari

no tās aromāta. Jo tāpat kā puķu, arī ēdienu smarža ir

nervu barība. Pat slimiem ēdienu smarža bieži sniedz vairāk

kā pati barība. Mums jāēd viss tas, ko daba neviltotu sniedz,

un kas ar liesmas palīdzību sagatavots, nemodina mūsos iek-

šēju pretošanos. Pie galda lai valda priecīgas domas, jautras
runas lai piparo maltīti, tad baudītāji ēdīs veselību. Ēst va-

jaga tikai tad, ja ir laba apetīte, ēdot bez apetītes, organismu

veltīgi apgrūtina un traucē.

Vispārīgi par barību un ēšanas laiku.

Modernā virtuvē, kur ēdienus gatavo pēc jauniem zināt-

niskiem barošanās principiem, nedrīkst trūkt tvaikojamā poda.
Tvaikojot dārzājus, augļus, kartupeļus un risu. barības vielas

lēnām atraisās. Barības sāļi. minerāli, vītāmīni un arēmat-

vielas ar to paliek ēdienā, tie netiek izpostīti ar pārāk lielu

karstumu tos neizsūc. Smarža ar garaiņiem neizplatās virtuvē

un visā dzīvoklī, bet paliek ēdienā, kairina ēstgribu un gre-

motājus orgānus. Sādā veidā gatavojot dārzājus, nevajaga
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gandrīz nekādu garžvielu un mazāk sāls, kas organismam tik

kaitīga.

Dārzāju sagatavošana tvaikojamam podam ir ļoti vien-

kārša. Dārzājus notīra, sagriež un nomazgā, — jāmazgā ātri,

lai saknes neuzsūktu daudz ūdens. Podā izkausē sviestu vai

kādu eļļu. ieliek dārzājus un tvaiko, ja vajadzīgs, pielej arī

nedaudz ūdens, pieliek sāli un tvaiko mīkstus. Pašās beigās

pieliek nedaudz miltu. Pētersīļu lapiņas pārkaisa, kad dārzāji

notvaikoti: ja dārzājus tvaiko kopā ar pētersiļiem, pēdējie

iedarbojas kā inde uz kuņģa nerviem.

Plaucēšana un dārzāju un kartupeļu ūdens izliešana nav

pieļaujama, jo līdz ar to tiek aizsviests viss ēdiena barības

spēks. Tikai kāpostu lapas un citus lapu augus, kas stipri

mēsloti, ieliek s—lo minūtes karstā ūdenī, ko tad izlej.

Tas ir vienkāršākais veids, kā vārīt lapu augus, kāpostus
un dārzājus. Ja nav tvaikojamā katla, tad dārzājiem uzlej
vairāk ūdens, jo vāroties daļa ūdens arī izgaro. Dārzājus
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nekad nedrīkst vārīt lielā ūdenī, bet gan dārzāju pašu sulā vai

ar ļoti mazu ūdens piedevu; tā pagatavoti dārzāji ir garžīgāki.
Bez tvaikojamā poda ļoti ieteicams ugunsizturīgā stikla

Neksus pods un Ariana pods.
Miltu izlietāšana tumei. Miltus nav ieteicams izlietāt tu-

mei, tie padara ēdienu grūti sagremojamu, piesērē kuņģi un

zarnas un šos orgānus nelaikā novājina. Mīksto miltu vietā

ņem dekstrinētos miltus.

Dekstrinētos miltus pagatavo šādi: ņem miltus, uzber uz

sausas pannas, maisot mazliet tos apgrauzdē. Lietojot pie
mērcēm tos atšķaida ar aukstu ūdeni, šādā veidā pagatavoti
milti var stāvēt ilgāku laiku.

Vārāmo sāli drīkst lietāt ļoti skopi; tā kaitīga nierēm un

redzes spējai. Sāls padara arī asinis nelabas, audus un

muskuļus cietus, un tā palīdz par agru novecoties. Pēc dažu

zinātnieku domām arī barības olbaltums netiekot labi izman-

tots, ja lieto pārāk daudz vārāmās sāls. Protams, ka vārot

nedaudz sāls jālieto, jo ēdieni gluži bez sāls ir sāji un bez-

garžīgi, bet pēc iespējas mazākā mērā; pilnīgi pietiek, ja rē-

ķina 2 gr sāls uz personu dienā. Ja sāls pieliekama gatavam

ēdienam, tā jāizkausē karstā ūdenī. Salātiem lietājama vie-

nīgi ar seleriju sēklām sajaukta mazāk kaitīga seleriju sāls.

Tikai tiem, kas slimo ar aknu kaitēm un cukura slimību, sāls

vietā labāk vajadzētu lietāt vijolīšu sakņu pulveri.
Kartupeļi ir lēts un vērtīgs uzturlīdzeklis. Tā kā tie satur

tikai 2% olbaltuma, tad tie īsti piemēroti kā piedeva pie ci-

tiem ēdieniem, kas satur pārmērīgi daudz olbaltuma. Bez tam

kartupeļi ir sārmu kālija bagāti. Bet tie papildināmi ar

nātrija bagātiem salātiem, svaigiem dārzājiem un augļiem.
Maldīgs uzskats, ka kartupeļi padara resnu; ja grib iegūt slai-

dumu, tad, pirmkārt, jāatmet miltu ēdieni vai krietni jāiero-
bežo to lietāšana.

No svara ir pareiza kartupeļu sagatavošana. Vislabāki

tie ir, ja tos ar visu mizu vāra tvaikojamā katlā, vai arī ar

mizu cep krāsnī; tā tie labāk patur savus barības sāļus un

aromātu, nekā liekā ūdenī ilgi vārītie kartupeļi. Vistīkamāki

un sārmu bagātāki ir plānās šķēlītēs sagriezti zaļi kartupeļi,

cepti ar sīpoliem un eļļu.
Ja pavasarī kartupeļi sāk izaugt, tad to lietāšana jāpār-

trauc. Ja nu tie vēl ir krājumā, tad jāvāra sāls kartupeļi, turot

kartupeļos maisiņu ar ķimenēm vai dillēm; šīs virces uzsūc

kartupeļu indi, t. s. solanīnu, kas sakrājas vecos kartupeļos.
Zaļu rīvētu kartupeļu sula ir laba visām vielu maiņas sli-

mībām; pret ģikti, reimatismu un arī artēriju pārkaļķošanos.
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Galds 6 personām dzimumdienā.

Pāris ēdamkarošu tukšā dūšā iedarbojas labi uz ūrīna atdalī-

šanu un palīdz vieglāk izvadīt.

Piens ir reizē baudas un dziedniecības līdzeklis. Piena

lietāšana dod tīru un skaidru ādas krāsu un dod patīkamu iz-

skatu. Piens resnos padara tievus un izdilušos apaļākus. Un

taisni pēdējiem jādzer pilnpiens un krējums, bet pirmajiem
jādzer nokrējots piens, raudzēts piens vai paniņas. Kas mokās

ar aizcietējumiem, lai atmet saldu pienu un tā produktus un

tā vietā lietā raudzētu pienu, bet vislabākais līdzeklis paniņas.
Raudzēts piens ar rupju maizi, sviestu un lapu salātiem ir

visvērtīgākā maltīte vasarā vakariņās.
Citronu piens, sk. receptē, arī ir viegli sagremojams un

nesagļotojas. Sevišķi ieteicams slimniekiem un tiem, kas cieš

no ādas slimībām.

Arī kefīrs un jogurts būtu biežāk dzerami, lai rēgulētu

zarnu „floru" tās darbā.

Olas. Lielākā tiesa ļaužu, kas atsakās no gaļas lietāšanas,
izdara kļūdu, ka viņi ēd par daudz olu gaļas vietā. Par daudz

olu ēšana var būt tikpat kaitīga kā gaļa, jo tā izsauc plašāku
mīzalskābju veidošanos, šī iemesla dēļ daudzi veģetārieši olas
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atmet. lesācējiem, kas atmet gaļu, olu lietāšana ir vajadzīga,
sevišķi kā pāreja. Vērtīgāks par olas baltumu ir dzeltānums.

Tas satur daudz fosfora nerviem un smadzenēm, un ir pie-
mērota kā sevišķa barība visos organisma nespēka gadījumos.
Olas dīglis rūpīgi atdalāms, jo tas nav sagremojams. Cieti

novārītas un stipri saceptas olas arī nav veselībai ieteicamas

tā paša iemesla dēļ. Nieru un sirds slimniekiem vajadzētu
ar olu lietāšanau visādos veidos uzmanīties, ēst olas vienmēr

ar lapu salātiem, lai radītu skābju un sārmu līdzsvaru.

Garžas vielas. Ārzemju virces nevajadzētu nemaz lietot

vai ļoti ierobežotā mērā, ja lieto, tad tikai jāievēro to labā

kvalitāte, jo viltotas un nevērtīgas virces ir veselībai daudz

kaitīgākas nekā īstās. Tās rada mākslīgu izsalkumu, cilvēki

apēd vairāk nekā vajadzīgs un veselīgi.
Labāki par baltajiem un melnajiem pipariem siltā laikā

ir paprika, tikai tos vajaga lietot taupīgi, tie ierosina trau-

cētu gremošanu un palīdz pret ēstgribas trūkumu.

Mūsu zemes virtuves augi un garžas vielas, kā pētersīļi,
seleriju lapas un smalkie loki, ķimenes, majorāns, timiāns, dil-

les, anīss, v. c. ir ne tikai nekaitīgas, bet arī veselīgas. Pret

rūgšanu, vēdera krampjiem un pret uzpūšanu iedarbojas se-

višķi ķimenes, anīss, dilles, selerijs, sinepju graudiņi, majo-

rāns, timiāns un pētersīļi.

Ķiploki ir teicams tīrīšanas līdzeklis organismam. Tie ie-

rosina gremošanas orgānus pastiprinātai darbībai un ir labi

pret zarnu parazītiem. Ja no tiem cieš, tad divas reizes nedēļā
vakarā jāēd grauzdēti sausiņi, uz kuriem uzberž ķiploka gaba-

liņu, šad un tad vajadzētu lapu salātu trauka dibenu ierīvēt

ar ķiploku. Bez tam ķiploki ir ievērojams līdzeklis pret ar-

tēriju pārkaļķošanos.
Arī sīpoliem ir stipras dziedināšanas spējas pret dažām

slimībām. Tā kā tie satur daudz dzelzs, tad tie ir labi pret

mazasinību. Zaļi sīpoli ir labi vājiem nerviem un plaušu kai-

tēm daudz veselīgāki kā vārīti un cepti, jo pēdējie daudziem

grūti sagremojami.
Tauki. Augu tauki ir vieglāk sagremojami kā dzīvnieku.

Eļļas ieteicamas labāk bez sildīšanas nekā sildītas. Eļļas un

augu tauki mazāk izlietojas un ir daudz lētāki nekā dzīvnieku

tauki. Eļļa vārīšanā ir veselīgāka par sviestu. Kuņģa un

zarnu slimniekiem un, kam traucēta gremošana, nav ieteicams

ēst taukos ceptus ēdienus, tāpat arī stipri saceptus ēdienus.

Tiem eļļa un eļļā cepti ēdieni ir visieteicamākie. Ir dažādas

eļļas: olīvu eļļa, riekstu eļļa, zemes riekstu eļļa, saulpuķu eļļa,
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magoņu eļļa, sezāmeļļa, kokoseļļa v. t. t. Visas šīs eļļas ir

vērtīgas un pēc izvēles var lietot to, kura vislabāk garžo.
Kas cieš no aizcietējumiem, tam magoņu eļļu ieteicams

lietot mazāk. Riekstu eļļa ir bagāta ar olbaltumu un nav se-

višķi ieteicama aknu un zarnu slimniekiem.

Par sviestu sakāms tas, ka kausēts sviests vārīšanai labāk

piemērots nekā svaigs. Brūnais sviests nesatur vairs vītā-

mīnus.

Pārslas ir labs tautas uzturlīdzeklis. Kas lieto pārslas,
tas ir drošs, ka viņš ir pasargāts no sāls un rauga un uzņem

koncentrētu, nemākslotu barību. Auzu un kviešu pārslas ir

labi skābju saistītāji. Tam nolūkam tās viegli uz pannas ap-

grauzdē bez taukiem. Ja pākšaugus grib lietot pie zaļbarī-
bas salātiem, tad tie lietojami vienmēr pārslu veidā.

Dārzāju un augļu sulas. Svaigi spiestas dārzāju, zāļu un

augļu sulas ir ļoti piemērotas dziedniecības nolūkiem. Tās sa-

tur minerālsāļus koncentrētā veidā un tajos ir daudz lieku

sārmu. Dārzāju sulas dabū, ja dārzājus labi nomazgā, bet

nemizotus izmaļ caur mašīnu, un tad laiž caur sulas spiedi
vai audekla maisiņu. Var arī dārzājus sarīvēt uz rīves un

sulu izspiest caur spiedi vai maisiņu. Spinātu un zāļu sulu

dabū, pēdējos izmaļot caur mašīnu, sulu izkāšot un atliekas labi

izspiežot. Ogas izdzen caur sulas spiedi, bet bumbierus un ābo-

lus iepriekš izmaļ caur mašīnu. B—lo dienas dzert 2 reizes

dienā
— rītos un vakaros K> glāzi svaigi izspiestu dārzāju vai

augļu sulu.

Mūsu barība ka dziedniecības līdzeklis.

Dodu šeit īsu augļu un dārzāju sarakstu, kas slimajiem
izlietojami kā dziedniecības līdzeklis, bet veseliem, lai izsar-

gātos no daudzajām slimībām. Dabīgā barība dziedina tikai

dabīgā veidā lietota, —
kā svaigi augļi un augļu sulas, dārzāju

zaļbarība un svaigas dārzāju sulas. Pirmie tīra organismu un

atdzīvina visu dziedzeru sistēmu. Pēdējie dara asinis bagātas
minerālsāļiem; padara tās sārmainas, atņem indes asinīm

un audiem. Namamātes aptieka lai būtu virtuve! Pro-

tams, visos sīkumos šai schēmatiskā pārskatā nevaru ielaisties,
jo šis darbs taču nebūs ārsta vietnieks un medicīnisks apcerē-
jums. Nopietnos slimību gadījumos jāgriežas pie ārsta, kurš

norādīs pareizo diētu, jo augļi un dārzāji iedarbojas dažādi,
atkarībā no cilvēka organisma, vispārīgā veidojuma, viņa tem-

perāmenta un tieksmēm.
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Augoņi: Citroni, apelsīni, āboli, mandarīni, skābie ķirši,
lapu salāti, špinātu salāti un špinātu sula.

Ģikts. Ogas, āboli, bumbieri, apelsīni, citroni, lapu salāti,

dārzāju zaļbarība, rieksti, špināti, skābenes, nātras, tomāti,

gurķi. Sargāties no gaļas, olām, siera un piena.
Matu izkrišana: burkāni, nātras, rabarbers, prosas putra,

rutku sula ar medu, rieksti, gurķu un tomātu sula, ar ko ie-

smērē arī no ārpuses.
Ādas pūtes un nieze: zemenes, vispār ogas, rabarbers, no-

krējots piens (vājpiens), gurķi (iesmērēties arī no ārpuses),
tomāti, skābenes, augļi un salāti. Nelietot miltu ēdienus, maz

kartupeļu (iesmērēties ar citronu sulu).
Sirds slimības: augļi un salāti, melones, nokrējots piens

(vājpiens), gurķu sula, tomāti, nelietot virces, vārāmo sāli,
gaļu un olas.

Katars un iesnas, sagļotojums. Karsts piens ar medu,
mārrutku piens, ananāss, kliederu ogas vai sula, selerijas, mel-

nās saknes, prosas putra, 1 tējkarote ķimeņu pulvera, sajaukta

ar medu, ķiploku piens.
Aknu kaite: ogas, sevišķi zemenes, āboli, rabarberu sula,

burkāni, pienenes, cigoriņi, tomāti, gurķi, rutki, selerijas,

piena suliņas, nokrējots piens (vājpiens), rieksti, pārslas.
Plaušu kaites: ogas, sevišķi brūklenes, ķirši, bumbieri,

ananāss, zaļi sīpoli, medus, melnās saknes, burkāni, ķirbji, to-

māti, nātras, rutku sula ar medu, rāceņu sula, burkānu sula,
olīvu eļļa, rieksti, pārslas, rupja maize.

Kuņģa kaites: ananāss, ērkšķogas, kliederu ogas, cigoriņi,
endiviju salāti, sīpoli, pētersīļi, bietes, mārrutki, baltie kāposti
un zaļi skābi kāposti, kartupeļu sula.

Kalsnums: saldie augļi, rieksti, krējums, daudz sviesta,

kartupeļu biezputra, olīvu eļļa, sargāties no skāba.

Liesas kaite: ogas, āboli, rieksti, puķu kāposti, nātras,

pienenes, pārslas.

Artēriju pārkaļķošanās: ogas un augļi, citronu sula, me-

dus, lapu salāti, nātras, rieksti un mandeles, burkāni, ķiploki,

zaļu kartupeļu sula, gaļas nemaz, maz olu un siera.

Astma: citroni un apelsīni, skābie ķirši, saldās vīnogas,

pārsvarā zaļbarība: lapu salāti, špināti, rutku sula, tikai

citronu piens; pēc iespējas izsargāties no olām un siera.

Gāzes un vēdera krampji: no rītiem grauzt ķimenes un

anīsa sēklas (1 tējkaroti) vai 1 tējkaroti ķimeņu pulvera sa-

jaukt ar medu un ieņemt 3 reizes dienā; pētersīļi, auzu pārslas,
kāpostus vienmēr ēst zaļus, pākšaugus baudīt tikai pārslu
veidā.
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Klāts galds vienai personai.

Pūšļa kaite: tomāti, gurķi, pētersīļu saknes un lapas, pie-

nenes, nokrējots piens (vājpiens).
Asins spiediens galvā: diēta kā migrēnai.
Mazasinība un bāluma kaite: zemenes, ērkšķogas, cūcenes,

zustrenes (ogas baudīt pēc iespējas ar krējumu), saldie ķirši,
vīnogas, ananāsi, āboli, no rītiem izsūkāt rabarberu kātus, mār-

rutku piens, špināti, skābenes, pienenes, nātras, burkāni, kāl-

rabji, sīpoli.
Asins tīrīšanai: ogas, sevišķi zemenes, kliederu ogas, pa-

egļu sula, apelsīni, citroni, ananāss, vīnogas, bumbieri, āboli,

medus, rabarbers, lapu salāti, selerijas, gurķi.
Zarnu kaites: zemenes, mellenes, cūcenes, āboli, rabar-

bers, ķirbji, tomāti, nātras, košļāt liepu lapas un sulu norīt,
ēst daudz augļu, maizes.

Zarnu parazīti: rīvēti āboli, burkāni, ķirbju sēklas, ķime-
nes, anīss, ķiploki un ķiploku piens, mārrutku piens un mār-

rutku sula.

Caureja: mellenes, cūcenes, paegļu ogas, melnās saknes,
auzu mannā un miežu tumes.

Resnums: ogas, sevišķi zemenes, citroni, apelsīni, ana-

nāss, skābās vīnogas, maz miltu ēdienu, neēst treknu.
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žults akmeņi: rutku un mārrutku sula, olīvu eļļa.
Dzeltānā kaite: ogas, sevišķi zemenes, āboli, burkāni, to-

māti, gurķi, auzu pārslas.

Migrēna: ogas, apelsīni, citroni, āboli, lapu salāti, tomāti,
citronu piens, augļu sulas. levērot pareizu ēdienu sakopo-

jumu; neēst juku jukām.
Nervu kaites: avenes, zemenes, ērkšķogas, apelsīni, ana-

nāss, āboli, vīnogas, plūmes, rabarbers, rieksti, selerijas, sīpoli,
sparģeļi, mārrutki, artišoki, svaigs piens, piena suliņas, jēli un

vārīti olu dzeltānumi.

Nieru kaites: āboli, ogas, arbūzi, ķirbji, tomāti, gurķi,
biešu sula, selerijas, rabarbers, zaļi skābi kāposti, rutku sula

ar medu, mārrutku sula un mārrutku piens, pētersīļi, pienenes,
sparģeļi, redīsi, zilie kāposti, sīpoli, mandeļu piens, svaigs
piens, krējums; nelietot virces un vārāmo sāli.

Rachīts: ogas, āboli, sevišķi bumbieri, rieksti, burkāni,

kreses, nātras, rabarbers, špināti, pienenes, cigoriņi, baltie kā-

posti. Labākais līdzeklis tomēr ir nomierināt ar mātes pienu.
Reimatisms: augļi un ogas, kliederu ogas, arbūzi, ķirbji,

tomāti, gurķi, skābi kāposti, rutku sula, mārrutku sula un

mārrutku piens, citroni un citronu piens, apelsīni.
Bezmiegs: āboli, apelsīni, magoņu; piens, sīpolu salāti,

magoņu eļļa.
Skrofuloze: ogas, sevišķi avenes un jāņogas, saldās vīn-

ogas, bumbieri, burkāni, dārzāju sulas, auzu pārslas.
Akmeņu kaite: zemenes, skābie ķirši, citroni un apelsīni,

rutku un mārrutku sula, tomāti un gurķi.
Aizcietējumi: ērkšķogas, mellenes, jāņogas, skābās vīn-

ogas, āboli, vīģes, plūmes, mannā, negrauzdēti zemes rieksti,

arbūzi, svaigi špināti, burkāni, ķirbji, tomāti, rabarbers, skābi

kāposti, skābenes.

Skābju pārmērīgums: augļi, sevišķi ogas, lapu salāti,

puķu kāposti, svaigas vai apgrauzdētas pārslas, auzu putra,
citronu piens.

Ēstgribas trūkums: ogas, sevišķi zemenes, skābie ķirši,
rabarbers, lapu salāti, nātres, tomāti, tvaikots rīss, stingri jā-

raugās uz barības pārmaiņu.



Dārzāju zupas.

1. Dārzāju novārījums.

4—5 pers. 1 gab. purava, 1 gab. selerijas, 1 burkāns,

1 gab. kāļa, K> galviņa puķu kāposta, 1 kartupelis ar mizu,
1 tomāts, 1 sīpols, 1 mazs pētersīlis, 30 gr sviesta, 3 litri

ūdens.

Smalki sagrieztu sīpolu sviestā satvaiko, pieliek notīrītus,

smalki sagrieztus dārzājus, visu s—lo minūtes patvaiko, pie-
lej ūdeni, vāra 1 stundu, izkāš; lieto pie zupām un mērcēm.

2. Dārzāju buljons ar mannu.

4—5 pers. 800 gr dažādu dārzāju: loki, selerijas, burkāni,

kartupeļi, puķu kāposti, pētersīļi v. t. t., 3 litri ūdens, 100 gr

mannas, nedaudz muskāta rieksta, sāls, 1 olas dzeltānums.

Dārzājus notīra, smalki sagriež, uzliek ar aukstu ūdeni,

piemet sāli un vāra mīkstus; nokāš buljonu. Buljonā ieber

mannu, pavāra kādas 10 minūtes, pierīvē nedaudz muskāta

rieksta, pieliek sakultu olas dzeltānumu, samaisa; pasniedzot
uzkaisa smalki sakapātus lociņus. leteicams slimniekiem.

3. Dārzāju zupa.

4—5 pers. 3 litri ūdens, 1 sīpols, 1 gab. selerijas, 1 gab.

purava, 1 pētersīlis, 100 gr burkānu, 100 gr kāļa, 100 gr pu-

piņu, 100 gr zirņu, 1 mazāka galviņa puķu kāpostu, 100 gr
sviesta vai eļļas, sāls.

Dārzājus notīra, nomazgā, sagriež sīkās strēmelītēs, bur-

kānus un kāļus vāra pirmos, pusmīkstiem pieliek nomazgātus

zirnīšus, notīrītas, iegareni sagrieztas pupiņas un atdalītas

puķu kāpostu rozītes, vāra uz lēnas uguns, kamēr dārzāji kļūst
mīksti; pieliek sviestu, nogaržo pēc sāls, pasniedz ar dārzāju

pīrādziņiem.
Piezīme: Pēc vēlēšanās var pielikt arī skābu krējumu.

4. Dārzāju biezeņa zupa.

4—5 pers. 600 gr dažādu sakņu: burkāni, kāļi, kartu-

peļi, 1 vidēja galviņapuķu kāpostu, gabaliņš selerija, pētersīlis,
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sāls. 2,% litru ūdens, 100 gr sviesta, 2 sīpoli, 1 ēdamkarote

miltu.

Visus dārzājus nomazgā, notīra, sagriež, pirmos vāra bur-

kānus, kāļus, seleriju un pētersīli, pusmīkstiem pieliek kartu-

peļus un puķu kāpostus, vāra mīkstus, izņem ar putu karoti,

izmaļ caur gaļas mašīnu vai izspiež caur kartupeļu spiedi.
Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pamazām pielej buljonu,
kur dārzāji vārījušies, 10—15 minūtes pavāra, pieliek dārzāju

biezeni, uzvāra. Pasniedz ar sviestā apceptiem baltmaizes ga-

baliņiem. Ja vēlas, zupai var arī pielikt skābu krējumu.
Piezīme: Pēc vēlēšanās pirms pasniegšanas zupai var pār-

liet notīrītus, smalki sagrieztus, sviestā saceptus sīpolus.

5. Dzeltāno zirņu biezeņa zupa.

4—5 pers. 3 litri ūdens, 100 gr sviesta, 800 gr izlobītu

zirņu, 25 gr miltu, gabaliņš selerija, sāls.

Zirņus uzliek ar ūdeni vārīties, pieliek seleriju, pētersīli,
vāra, kamēr zirņi paliek mīksti, izmaļ caur mašīnu vai izrīvē

caur sietu. Izkausē sviestu, ieber miltus, izmaisa, maisot pie-
lej buljonu, kurā vārījušies zirņi, vāra 10—15 minūtes, pieliek
zirņu biezeni, sāli pēc vajadzības, pasniedz ar grauzdētām
maizītēm.

Maizīšu pagatavošana: Baltmaizei nogriež garoziņu, mīk-

stumu sagriež četrkantainos gabaliņos, uzliek uz pannas,

karstā sviestā sabrūnina; pasniedz pie zupām atsevišķā traukā.

6. Svaigu baraviku zupa.

4—5 pers. 3—4 jaunas baravikas, 100 gr sviesta, 1 ēdam-

karote miltu, 1 sīpols, 200 gr kartupeļu, 100 gr burkānu, 3—4

ēdamkarotes skāba krējuma, sāls, 2 litri ūdens vai dārzāju

buljona (rec. Nr. 1.).

Baravikas nomazgā, nokasa kātiņus, sagriež strēmelītēs,

pārkaisa ar nedaudz sāls, vienu stundu atstāj mierā, nospiež,
noplaucē ar vārošu ūdeni (pēc vēlēšanās var arī neplaucēt).
Notīrītu, smalki sagrieztu sīpolu karstā sviestā satvaiko, ieliek

baravikas, 3—5 minūtes patvaiko, ieber miltus, maisot pielej

dārzāju buljonu vai ūdeni, 10—15 minūtes pavāra, pieliek
dārzāju buljonā atsevišķi novārītus burkānus un kartupeļus,
visu kopā uzvāra. Pirms galdā pasniegšanas pieliek skābu

krējumu, pēc vēlēšanās var arī pielikt 1 sakultu olas dzeltā-

numu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās zupai var pielikt arī sīki strē-

melītēs sagrieztus kāļus.
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Tomātu zupa, tvaikoti dārzāji ar tomātiem.

7. Baraviku zupa ar grūbām.

4—5 pers. 50 gr kaltētu baraviku, 3 litri ūdens, 50 gr

burkānu, 50 gr kāļu, 400 gr kartupeļu, pētersīlis, selerija, sī-

pols, 100 gr sviesta, 50 gr grūbu, 50 gr skāba krējuma.
Baravikas nomazgā, uzliek ar ūdeni, pieliek pētersīli, ga-

baliņu selerija, burkānu, sīpolu; vāra, kamēr baravikas mīkstas;
baravikas izņem, buljonu izkāš, ieber nomazgātas grūbas, vāra

mīkstas (l*s—2 st.). Burkānus un kāļus notīra, nomazgā,
sagriež sīkās strēmelītēs, uzlej nedaudz dārzāju buljona, vāra

pusmīkstus, pieliek notīrītus, sagrieztus kartupeļus, visus vāra

mīkstus, pieliek grūbām sviestu, sīki strēmelītēs sagrieztas
baravikas, uzvāra; pasniedz ar skābu krējumu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās dārzājus var vārīt arī reizē ar

grūbām.
8. Biešu zupa,

4—5 pers. K> kg biešu, nedaudz citrona sulas vai etiķa,
cukurs pēc garžas, 100 gr sviesta, 50 gr miltu, 2 litri dārzāju

novārījuma, sāls pēc vajadzības.

Bietes nomazgā, nomizo, uzliek ar dārzāju novārījumu,

vāra mīkstas, atdzisušas izmaļ caur mašīnu vai sarīvē uz

rīves. Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pielej dārzāju no-

vārījumu, 10—15 minūtes pavāra, pieliek bietes, sāli, citrona

sulu vai etiķi pēc garžas, uzkarsē; pasniedz ar skābu krējumu,
pīrāgu vai pildītām pankūkām.

9. Biešu lapu zupa.

4—5 pers. 400 gr jaunu biešu lapiņu ar visām saknītēm,
2 litri dārzāju novārījuma (rec. Nr. 1.), 100 gr sviesta, 100 gr

skāba krējuma, 50 gr miltu, sāls pēc vajadzības, mazliet eti-

ķa vai citrona sulas.
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Biešu lapas un saknītes nomazgā vairākos ūdeņos, smalki

sagriež. Izkausē sviestu, ieber izsijātus miltus, maisot pama-

zām pielej dārzāju novārījumu, ieliek bietes, 10—15 minūtes

pavāra, pieliek sviestu, pēc vajadzības sāli, etiķi; pasniedz ar

skābu krējumu.
Piezīme: Pēc vēlēšanās zupu var vārīt arī ar grūbām, tad

miltus nelieto.

10. Grūbu zupa.

4—5 pers. 100 gr grūbu, 3 litri ūdens, gabaliņš purava,

selerija, pētersīlis, burkāns un sīpols, 100 gr sviesta, 400 gr

kartupeļu, sāls, pētersīļu lapiņas un dillītes.

Ūdeni uzliek ar notīrītām saknēm, vāra, kamēr kļūst mīk-

stas, izkāš, ieber noskalotas grūbas, pieliek sviestu, sāli, vāra

mīkstas; pieliek nomizotus, sagrieztus kartupeļus, uz lēnas

uguns vāra, kamēr kartupeļi kļūst mīksti, nogaržo pēc sāls;
pasniedzot pārkaisa smalki sakapātas pētersīļu lapiņas vai

dillītes.

11. Kartupeļu zupa.

4—5 pers. 'A kg kartupeļu, 100 gr sviesta, sāls, 100 gr

skāba krējuma, 2 olu dzeltānumi, 2 litri ūdens, 50 gr miltu,

lociņi.
Kartupeļus nomizo, nomazgā, uzlej 2 litri ūdens, pieliek

sāli, novāra mīkstus, izmaļ caur gaļas mašīnu vai izspiež caur

kartupeļu spiedi. Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pama-

zām pielej ūdeni, kur kartupeļi vārījušies, pieliek kartupeļus,
10—15 minūtes pavāra, pieliek sakultus olu dzeltānumus, kas

atšķaidīti ar to pašu zupu, uzkarsē (vārīt nedrīkst). īsi pirms
pasniegšanas pieliek skābu krējumu, pārkaisa ar smalki saka-

pātiem lociņiem; pasniedz ar sviestā apceptiem maizes ga-

baliņiem.
12. Lēcu zupa.

4—5 pers. A kg lēcu, 1 burkāns, pētersīlis, gabaliņš sele-

rija, sāls, 3 litri ūdens, 100 gr sviesta, 25 gr miltu.

Lēcas izlasa, iemērc remdenā ūdenī, otrā dienā uzliek ar

to pašu ūdeni, pieliek seleriju, nedaudz burkāna, pētersīli, vāra,
kamēr lēcas kļūst mīkstas, nokāš buljonu, izrīvē lēcas caur sietu.

Sviestu izkausē, maisot pieber miltus, pielej buljonu, 10—15

minūtes pavāra, pieliek lēcu biezeni; pasniedz ar sviestā ap-

ceptiem baltmaizes gabaliņiem.

13. Mazkrievu borščs.

4—5 pers. 3 litri dārzāju ievārījuma (rec. Nr. 1.), 200 gr

tomātu, 100 gr sviesta, 25 gr miltu, 100 gr kāpostu, 100 gr
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biešu, 50 gr burkānu, 50 gr kāļu, citrona sula vai etiķis, cu-

kurs un sāls pēc vajadzības.
Bietes nomizo, nomazgā, sagriež sīkās strēmelītēs, uzliek

atsevišķi ar nedaudz dārzāju novārījuma vārīties; līdz ko bie-

tes uzvārās, šķidrumu nolej un uzglabā boršča krāsošanai.

Bietēm uzlej nedaudz dārzāju novārījuma, pieliek strēmelītēs

sagrieztus burkānus, kāļus, pēc laiciņa kāpostus, tvaiko, kamēr

dārzāji mīksti. Izkausē sviestu, pieliek sagrieztus tomātus,
nedaudz patvaiko, pieber miltus, maisot pielej dārzāju buljonu,

uzvāra, pieliek notvaikotus dārzājus, nogaržo pēc sāls, piespiež
citrona sulu vai pielej etiķi, pieliek cukuru pēc vajadzības,
pielej nolieto biešu sulu; pirms pasniegšanas pieliek skābu

krējumu.

14. Melno sakņu (skorcioneru) zupa.

4—5 pers. 200 gr melno sakņu (skorcioneri), 200 gr

burkānu, 1 citrona sula, 100 gr sviesta, 25 gr miltu, 2 litri

ūdens, 50 gr skāba krējuma, 2 olu dzeltānumi, sāls.

Melnās saknes viegli notīra, ieliek citrona ūdenī (lai ne-

kļūtu tumšas), burkānus notīra, nomazgā, kopā ar melnām

saknēm uzliek ar ūdeni, vāra mīkstas, nokāš, izrīvē caur sietu

vai izmaļ caur mašīnu. Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot

pielej buljonu, kur dārzāji vārījušies, pieliek sāli pēc vajadzī-

bas, melno sakņu biezeni, 10—15 minūtes pavāra, pieliek sa-

kultus olu dzeltānumus, uzkarsē (vārīt nevajaga); pasniedz ar

skābu krējumu.
15. Nātru zupa.

4'—spers. 800 ģr jaunu nātru, 100 gr sviesta, 2 litri

dārzāju novārījuma (rec. Nr. 1.), sāls, 1 citrona sula, 100 gr

skāba krējuma, 50 gr miltu, 1 olas dzeltānums.

Nātras nomazgā vairākos ūdeņos, liek vārošā ūdenī, vāra

s—lo minūtes, mīkstas izrīvē caur sietu. Sviestu izkausē,
ieber izsijātus miltus, pielej nātru buljonu, vāra 10—15 minū-

tes, pieliek izrīvētas nātras, nogaržo pēc sāls, piespiež citrona

sulu ar sakultu olas dzeltānumu; pasniedz ar skābu krējumu.

16. Puķu kāpostu zupa.

4—5 pers. 3 litri ūdens, 100 gr sviesta, 2 vidēja lieluma

puķu kāpostu galviņas, 50 gr miltu, 2 olu dzeltānumi, 3 ēdam-

karotes skāba krējuma, sāls pēc vajadzības, pētersīlis, selerija,
sīpols, burkāns.

ūdenim pieliek neapceptus dārzājus, turpat arī novāra

puķu kāpostu galviņas, mīkstām nogriež virsējo daļu un sa-

dala rozītēs, kātiņus izrīvē caur sietu. Izkausē sviestu, pieber
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miltus, pielej izkāstu dārzāju buljonu, pavāra 10—15 minūtes,

pieliek puķu kāpostu biezeni un rozītēs, sāli pēc vajadzības.
Olu dzeltānumus sakuļ, atšķaida ar to pašu zupu un pielej
klāt; pasniedz ar skābu krējumu un kāpostu pīrāgu.

17. Pupu zupa.

4—5 pers. 400 gr pupu, 50 gr smalko grūbiņu, 3 litri

ūdens, gabaliņš purava, selerija, pētersīlis, 1 sīpols un bur-

kāns, sāls.

Pupas nomazgā, pa nakti iemērc remdenā ūdenī, atstāj

līdz otrai dienai, ūdeni ar notīrītām saknēm 15—20 minūtes

pavāra, izkāš, ieber noskalotās grūbas, vāra pusmīkstas, pieliek
pupas, sviestu, vāra, kamēr pupas kļūst mīkstas, pieliek sāli

pēc vajadzības.

Piezīme: Pēc vēlēšanās pupas var arī vārīt bez grūbām,
tanī vietā pagatavo no 50 gr miltu

— tumi, ko pie-
vieno zupai.

18. Puravu zupa.

4—5 pers. 1 lielāks puravs, 400 gr kartupeļu, 100 gr

sviesta, 1 ēdamkarote miltu, sāls, glāzes skāba krējuma,
1 litrs dārzāju novārījuma (rec. Nr. 1.), 2 sīpoli.

Notīrītus, apaļās ripiņās smalki sagrieztus sīpolus tvaiko

sviestā, pieliekot nomazgātus, tāpat smalki sagrieztus puravus,

pielej nedaudz dārzāju novārījuma, aizsegtus tvaiko mīkstus,
ieber miltus, maisot pamazām pielej dārzāju novārījumu, pie-
liek smalki sagrieztus kartupeļus, uz lēnas uguns vāra, kamēr

kartupeļi mīksti, pirms pasniegšanas pieliek skābu krējumu.

19. Sēņu zupa.

4—5 pers. 600 gr kartupeļu, 400 gr sēņu, 1 sīpols, 2 glā-
zes salda krējuma, 100 gr sviesta, nedaudz piparu, sāls, 3 litri

ūdens.

Kartupeļus nomizo, sagriež mazākos gabaliņos, uzliek ar

ūdeni, pieliek nedaudz piparu, sīpolu, sāli; vāra pusmīkstus.
Sviestu izkausē, ieber izsijātus miltus, maisot pielej kartupe-
ļus, pieliek noplaucētas, sīki strēmelītēs sagrieztas bērzlapī-
tes, visu vāra, kamēr kartupeļi kļūst mīksti; beidzot pieliek
krējumu, uzkarsē.

20. Siera zupa.

4—5 pers. 50 gr olu makaronu vai pašu gatavotu nū-

deļu, 100 gr sviesta, 100 gr cieta siera, 2 litri ūdens vai dār-

zāju novārījuma, 2 olu dzeltānumi, 3 ēdamkarotes skāba krē-

juma, sāls.



Augļi; tomātu zupa; lapu salāti, skābie kāposti ar sīpolu ripiņām, redīsi;

tvaikoti rīsi ar apceptiem kartupeļiem.

Augli ar riekstiem; dārzāju plate: tomāti, redīsi, lapu salāti krējuma,

tvaikotas melnās saknītes; tvaikoti sarkanie kāposti un puķu kāposti;

pildīti āboli
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Makaronus salauž mazākos gabaliņos, liek vārošā sāls

ūdenī vai dārzāju buljonā, uz ātras uguns vāra mīkstus, pie-
liek sarīvētu sieru, sakultus olu dzeltānumus, ko mazliet at-

šķaida ar zupu, uzkarsē (vārīt nedrīkst); pasniedz ar skābu

krējumu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās zupai mazliet var pierīvēt muskāt-

riekstu.

21. Sīpolu zupa.

4—5 pers. 200 gr sīpolu, 100 gr sviesta, 50 gr miltu,
2 litri dārzāju novārījuma.

Sīpolus nomizo, sagriež ripiņās, karstā sviestā satvaiko

mīkstus, ieber miltus, maisot pielej dārzāju novārījumu, 10 līdz

15 minūtes pavāra; pasniedz ar sviestā apceptiem maizes ga-

baliņiem. Pēc vēlēšanās zupai var arī pielikt skābu krējumu.

22. Skābeņu zupa.

4—5 pers. 400 gr skābeņu, 2 litri dārzāju novārījuma

(rec. Nr. 1.), 100 gr sviesta, 50 gr miltu, 3 ēdamkarotes skāba

krējuma, 4—5 olas.

Vārošā ūdenī liek nomazgātas skābenes, vāra 3—5 minū-

tes, nokāš, izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu. Sviestu

izkausē, ieber miltus, maisot pielej dārzāju novārījumu, vāra

10—15 minūtes, pieliek samaltās skābenes, samaisa, uzvāra;

pasniedz ar skābu krējumu un mīksti novārītām olām.

23. Skābeņu zupa ar grūbām.

4—5 pers. 400 gr skābeņu, 3 litri dārzāju novārījuma

(rec. Nr. 1.), 100 gr sviesta, 50 gr grūbu, sāls, 3 ēdamkarotes

skāba krējuma.
Uzliek dārzāju novārījumu, vāra ar nomazgātām grūbām

IK>—2 stundas, pieliek nomazgātas, smalki sakapātas skābe-

nes, s—lo5—10 minūtes pavāra, pieliek sviestu, nogaržo pēc sāls;

pasniedz ar skābu krējumu.

24. špinātu zupa.

4—5 pers. 400 gr špinātu, 100 gr .sviesta, 2 litri dārzāju
novārījuma (rec. Nr. 1.), 3 ēdamkarotes skāba krējuma.

Spinātiem nolasa saknītes, nomazgā vairākos ūdeņos, liek

vārošā ūdenī, 3—5 minūtes pavāra, nokāš, izrīvē caur sietu vai

izmaļ caur gaļas mašīnu. Izkausē sviestu, ieber izsijātus mil-

tus, maisot pamazām pielej dārzāju buljonu, 10—15 minūtes

pavāra, pieliek špinātu masu, tad vairs nevāra, lai nezaudētu
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barības salus; pasniedz ar krējumu un pusmīksti vārītām olam.

Var pasniegt arī ar grauzdētiem maizes gabaliņiem.

25. Tomātu zupa ar rīsiem.

4—5 pers. 3 litri dārzāju novārījuma, 100 gr rīsu, 1

ēdamkarote miltu, 400 gr tomātu, 100 gr sviesta, sāls.

Nomazgātus tomātus sagriež, ieliek katlā bez ūdens, sa-

vāra mīkstus, izrīvē caur sietu; miziņām uzlej ūdeni un vēl

reizi savāra, izrīvē caur sietu. Sviestu izkausē, pieliek tomātu

biezeni, satvaiko sarkanu, maisot pamazām pielej dārzāju no-

vārījumu, vāra 10—15 minūtes. Rīsus notvaiko atsevišķi mīk-

stus (rec. Nr. 87.); pieliek zupai. Ja vēlas, var pasniegt ar

dārzāju pīrāgu.
26. Zirņu zupa.

4—5 pers. 3 litri dārzāju novārījuma (rec. Nr. 1), 400 gr

dzeltāno zirņu, 50 gr grūbu, 100 gr sviesta, sāls.

Zirņus nomazgā, izlasa, uz vienu nakti iemērc aukstā

ūdenī; otrā dienā ar nedaudz ūdens vāra mīkstus; grūbas no-

skalo un vāra ar dārzāju buljonu \%—2 stundas, pieliek zir-

ņus, sviestu, 10—15 minūtes visu kopā pavāra, pēc tam pa-

sniedz.

Piezīme: Pēc vēlēšanās grūbu vietā zupai var pielikt no

50 gr miltiem pagatavotu tumi.

27. Aukstā zupa (krievu gaumē).

4—5 pers. 200 gr skābeņu vai jaunu bietīšu lapiņu, 2

litri ūdens, vidēja lieluma svaigi gurķi, 2 cieti novārītas olas,

100 gr ar mizām novārītu kartupeļu, 1 buntīte redīsu, I—2 to-

māti (var arī nelikt), smalkie lociņi un dillītes, sāls pēc vaja-

dzības, 100 gr skāba krējuma.
Skābenes vai biešu lapas nomazgā vairākos ūdeņos, smalki

sakapā, ber vārošā ūdenī, pieliek sāli, s—lo minūtes pavāra,
atdzesē, pieliek smalki sakapātas olas, nomizotus, sīki četr-

kantainos gabaliņos sagrieztus gurķus, nomazgātus, sīki sa-

grieztus redīsus, nomizotus, sīkos gabaliņos sagrieztus kartu-

peļus, parupji sagrieztus tomātus, smalki sakapātas dillītes un

lociņus; visu viegli samaisa, pirms pasniegšanas pieliek skābu

krējumu; pasniedz stipri aukstu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās zupai var pielikt I—2 novārītas,
smalki sakapātas bietes, svaigu gurķu vietā var pielikt no-

mizotus, sīki sagrieztus, no sulas nospiestus skābus gur-

ķus, 3—4 sāls ūdenī novārītas, sīki strēmelītēs sagrieztas
mazas baraviciņas; var arī likt konservētas.
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Piena zupas.

28. Piena zupa ar dārzājiem.

4—5 pers. 1 mazāks kālis, 100 gr burkānu, 200 gr kartu-

peļu, 100 gr zaļo pupiņu, 1 mazāka galviņa puķu kāpostu,
1 ēdamkarote sviesta, sāls, % glāzes salda krējuma, 1 litrs

ūdens, 2 litri piena.
Visus dotos dārzājus notīra, nomazgā, burkānus un kāļus

sagriež sīkās strēmelītēs, pupiņas parupji sagriež; visus uzliek,

ar aukstu ūdeni, vāra gandrīz mīkstus; pieliek sagrieztus kar-

tupeļus, puķu kāpostu rozītes, sviestu, sāli, vāra mīkstus, pie-
lej pienu, krējumu, uzvāra.

Piezīme: Pēc vēlēšanās pupiņu vietā zupai var pielikt svai-

gus kāpostus un zirnīšus.

29. Griķu putra.

4—5 pers. 400 gr griķu putraimu, 1 litrs ūdens, 2 litri

piena, 50 gr sviesta, sāls pēc vajadzības.
Karstā ūdenī ber nomazgātus griķu putraimus, vāra

10—15 minūtes, pielej pienu, pieliek sviestu, sāli pēc vajadzī-

bas, 5—6 minūtes pavāra.

30. Ķirbju zupa.

4—5 pers. 400 gr ķirbju, K> litrs ūdens, 2 litri piena, 2

ēdamkarotes sviesta, sāls, 50 gr rīsa vai mannas, 5—6 rūgtās
mandeles.

Ķirbjus nomizo, vāra ūdenī mīkstus, izrīvē caur sietu,
liek otrreiz katlā, pieber nomazgātus rīsus, pieliek sviestu;

vāra, kamēr rīsi kļūst mīksti; pielej pienu, pieliek cukuru un

sāli pēc vajadzības, noplaucētas, notīrītas, smalki sakapātas
mandeles uzvāra. Pēc vēlēšanās rīsu var arī notvaikot atse-

višķi un pielikt zupai.

Piezīme: Ja zupu vāra ar mannu, tad mannu vāra tikai

10—15 minūtes.

31. Piena zupa ar kartupeļu klimpām

4—5 pers. A litra ūdens, 2 litri piena, 1 ēdamkarote

sviesta, sāls; klimpām: 800 gr kartupeļu, 2—3 olas, 50 gr

miltu, sāls.

Kartupeļus nomizo, nomazgā, sarīvē, nospiež sulu caur

tīru linu drāniņu, pieliek olas, miltus, sāli (var arī pielikt 1
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ēdamkaroti salda vai skāba krējuma), visu labi sastrādā par

vijīgu masu. ūdeni uzvāra, pieliek nedaudz sāls, no sagata-
votās masas ar tējkaroti liek mazas klimpiņas, vāra 10—15

minūtes, pielej pienu, pieliek sviestu, uzvāra.

32. Piena zupa ar plaucētām klimpām.

4—5 pers. 1 litrs ūdens, 2 litri piena, 1 ēdamkarote

sviesta, sāls; klimpām: 3 olas, 200 gr miltu, 50 gr sviesta,
1 glāze ūdens, sāls.

Vārošam ūdenim pieliek sviestu, nedaudz sāls, ieber mil-

tus, labi izmaisa; aukstai masai, maisot pieliek pa vienai olai,

maisa, kamēr mīkla kļūst gludena. Ūdeni uzvāra, pieliek ne-

daudz sāls, no sagatavotās masas ar tējkaroti liek mazas klim-

piņas, vāra 3—5 minūtes, pielej pienu, pieliek sviestu, uzvāra;

pasniedz.
Piezīme: Pēc vēlēšanās plaucēto klimpu vietā zupai var

pielikt mannas klimpas (rec. Nr. 80.).

33. Piena zupa ar sago.

4—5 pers. 1 litrs ūdens, 2 litri piena, 1 citrona miziņa,
% citrona sula, 1 ēdamkarote sviesta, sāls un cukurs pēc va-

jadzības.

Sago uzliek ar aukstu ūdeni, vāra, kamēr kļūst caurspīdīgi,
pielej pienu, pieliek sviestu, sāli un cukuru pēc vajadzības,
pierīvē citrona miziņu, piespiež sulu, uzkarsē; pasniedz.

34. Skāba putra (Kurzemes).

4—5 pers. 500 gr miežu putraimu, 2 glāzes raudzēta

piena, VA litra ūdens, 2Y% litra piena, 100 gr skāba krējuma.
Putraimus vāra ūdenī bez sāls mīkstus (putraimus ne-

drīkst savārīt par daudz mīkstus); karstai putrai pielej rau-

dzēto pienu, caur ko rodas kunkuļi. Aukstai putrai pielej

svaigu pienu, pieliek skābu krējumu. Pasniedz galdā ar re-

dīsu, loku vai maija maizītēm. Ja putru vēlas skābāku, tad

to var skābēt I—2 dienas bez piena. Tādā gadījumā svaigs

piens pielejams pirms pasniegšanas galdā, tāpat arī krējums.

35. Rīvētu burkānu zupa ar biezpiena klimpām.

4—5 pers. X- litra ūdens, 2 litri piena, 200 gr burkānu,

1 ēdamkarote sviesta, sāls pēc vajadzības, no 200 gr biezpiena

pagatavotas biezpiena klimpas (rec. Nr. 73.).

Burkānus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē; ūde-

nim pieliek sāli, sviestu, ieliek burkānus, vāra mīkstus; pielej
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pienu, uzvāra, pieliek atsevišķi novārītas biezpiena klimpas,

ja vajadzīgs sāli, pēc vēlēšanās arī cukuru; pasniedz.

36. Auzu pārslu buljons.

4—5 pers. 2 litri ūdens, 75 gr auzu pārslu, 100 gr sviesta,
2 olu dzeltānumi, mazliet sāls un cukurs.

Auzu pārslas uzliek ar aukstu ūdeni, 25—30 minūtes pa-

vāra, izrīvē caur sietu, lej otrreiz katliņā, pieliek sviestu, sāli,

cukuru pēc garžas, uzvāra, beidzot pieliek sakultus olu dzeltā-

numus, uzkarsē; pasniedz slimniekiem un maziem bērniem.

37. Auzu putra.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu vai auzu putraimu, sāls,

100 gr sviesta, 100 gr brūkleņu ievārījuma, 2 litri ūdens.

Pārslas uzliek ar aukstu ūdeni vārīties, pavāra 15—20 mi-

nūtes, pieliek sviestu, nedaudz sāls; pasniedz ar brūkleņu ie-

vārījumu.
Piezīme: Pie auzu pārslu putras kā piedevas var vēl lie-

tot: medu, cukuru, rīvētus riekstus, dažādus augļus, saldu

krējumu.
38. Rīsu biezeņa zupa.

4—5 pers. 200 gr piena rīsa, 2 litri piena, 100 gr sviesta,
sāls un cukurs pēc garžas.

Rīsus vairākas reizes noplaucē ar karstu ūdeni, ber vārošā

pienā, pieliek nedaudz sāls, uz ātras uguns vāra mīkstus, iz-

rīvē caur sietu, lej otrreiz katliņā, pieliek sviestu, cukuru un

sāli pēc garžas, uzvāra; pasniedz slimniekiem.

39. Rīsu putra auksta.

4—5 pers. 1A litra piena, A litra ūdens, 130 gr rīsu.

3—4 rūgtās mandeles, cukurs un sāls pēc vajadzības, citrona

miziņa, augļu želeja pēc vēlēšanās: zemeņu, aveņu, ķiršu vai

jāņogu.
Rīsus vairākas reizes noskalo ar karstu ūdeni, ber vārošā

sāls ūdenī, uz ātras uguns s—lo minūtes pavāra, pielej karstu

pienu, pieliek notīrītas, smalki sakapātas mandeles, pierīvē
citrona miziņu, vāra uz lēnas uguns, kamēr rīsi kļūst mīksti,

pieliek sāli un cukuru pēc vajadzības; pasniedz aukstu, putrā
liekot želeja gabaliņus.

Piezīme: Pēc vēlēšanās vārošu putru var arī ietumēt ar

2 sakultiem olu dzeltānumiem, kas atšķaidīti ar nedaudz

auksta piena.
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Saldās zupas.

40. Ābolu zupa.

4—5 pers. 400 gr ābolu, citrona miziņa, gabaliņš rupjā

kanēļa, 100 gr cukura, 1 ēdamkarote kartupeļu miltu, VA litra

ūdens.

Ābolus nomizo, sagriež šķēlītēs, uzliek ar ūdeni, citrona

miziņu un kanēli vārīties; vāra, kamēr āboli mīksti; pieliek
cukuru, ar aukstu ūdeni atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra;

pasniedz ar sausiņiem vai plaucētām klimpām (rec. Nr. 81.).

41. Aprikožu zupa ar sago.

4—5 pers. 200 gr žāvētu aprikožu, 50 gr sago, 100 gr

cukura, 2 litri ūdens, citrona miziņa.
Aprikozes nomazgā siltā ūdenī, iemērc 1 litrā ūdens, kam

pielikts cukurs; otrā dienā pieliek citrona miziņu, tanī paša
ūdenī vāra mīkstas, izrīvē caur sietu. Sago ar 1 litru ūdens

novāra mīkstus, caurspīdīgus, pieliek aprikožu masu; pasniedz
ar cepumiem vai sausiņiem.

42. Aveņu zupa.

4—5 pers. 400 gr aveņu, 2 litri ūdens, cukurs pēc sal-

duma, 2 ēdamkarotes kartupeļu miltu, citrona miziņa.
Avenes izlasa; sliktākās ogas uzliek ar aukstu ūdeni, pie-

liek citrona miziņu, vāra s—B minūtes; izrīvē caur sietu, pie-
ber cukuru, maisot pielej ar nedaudz auksta ūdens atšķaidītus
kartupeļu miltus, uzvāra, ieliek pārējās ogas, uzkarsē; pasniedz
ar cepumiem.

43. Ērkšķogu zupa.

4—5 pers. 500 gr ērkšķogu, citrona miziņa, 200 gr cu-

kura, 1 ēdamkarote kartupeļu miltu, VA litra ūdens, 50 gr

sausiņu.
Ogas notīra, noskalo, uzliek ar aukstu ūdeni, pieliek

citrona miziņu, vāra, kamēr ogas kļūst mīkstas; pieliek cu-

kuru, pielej nedaudz aukstā ūdenī atšķaidītu kartupeļu miltu,
uzvāra, atdzesē; pasniedz ar sausiņiem vai cepumiem.

Ērkšķogu zupu var pasniegt arī ar plaucētām klimpām.

44. Ķiršu zupa.

4—5 pers. 600 gr ķiršu, citrona miziņa, 200 gr cukura,
1A litra ūdens, 1A ēdamkarotes kartupeļu miltu.

Ķiršus nomazgā, izņem kauliņus, uzliek ar aukstu ūdeni,

pieliek citrona miziņu, vāra 10—15 minūtes. Dažus ķiršu
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kauliņus sadauza, uzliek atsevišķā katliņā ar nedaudz ūdens

vārīties, vāra B—lo minūtes, izkāš, pielej ķiršiem, pieliek cu-

kuru, ar aukstu ūdeni atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra,

atdzesē; pasniedz ar klimpām vai sausiņiem.

45. Maizes zupa.

4'—spers. 600 gr cietas rupjmaizes vai sakaltušu maizes

atlieku, nedaudz ogu sulas vai ogu — jāņogu, ķiršu, citrona

miziņa; var likt arī rozīnes vai dažādus augļus, kā: ābolus,

bumbierus v. t. t., 1 glāze putu krējuma, 2 litri ūdens.

Maizi aplej ar vārošu ūdeni, 1 stundu ļauj stāvēt, izrīvē

caur sietu, liek katliņā, pieliek citrona miziņu, vajadzīgās ogas,

ogu sulu vai sagrieztus augļus, dažas minūtes pavāra. Aukstu

pasniedz ar uzsistu putu krējumu.
Pēc vēlēšanās karstai zupai var pielikt sakultu olas dzel-

tānumu.

46. Sago zupa.

4—5 pers. 100 gr sago, 100 gr cukura, 2 litri ūdens,
citrona miziņa un sula, 2 olu dzeltānumi, nedaudz sāls.

Sago uzliek ar aukstu ūdeni, vāra, kamēr putraimi kļūst
mīksti, caurspīdīgi. Olu dzeltānumus ar cukuru saputo, pie-
rīvē citrona miziņu, puto, kamēr dzeltānumi pavisam balti,,

pastāvīgi kuļot piemaisa sago zupai, pieliek nedaudz sāls, bei-

dzot piespiež citrona sulu; pasniedz siltu vai aukstu.

47. Vīna zupa ar olu.

4—5 pers. 1 pudele baltā bezalkoholiskā vīna, 100 gr cu-

kura, 3 olu dzeltānumi, 2 glāzes ūdens, citrona miziņa.
Ūdeni ar pusi no dotā cukura un citrona miziņu uzvāra,

pielej vīnu, uzkarsē (vārīt nedrīkst). Olu dzeltānumus saputo

ar pārējo cukuru, maisot pielej vārošu masu, lej otrreiz katliņā,
stipri kuļot uzkarsē līdz vārīšanai; pasniedz ar apceptiem balt-

maizes gabaliņiem.

48. Vīna zupa ar sago.

Sago uzliek ar aukstu ūdeni, pierīvē citrona miziņu, vāra

15—20 minūtes, kamēr sago kļūst caurspīdīgi; pieliek cukuru,,

piespiež citrona sulu, pielej vīnu, uzkarsē (vārīties neļauj);
pasniedz karstu vai aukstu.

49. Zemeņu zupa.

4—5 pers. 400 gr zemeņu, 2 litri ūdens, cukurs pēc sal-

duma, 2 ēdamkarotes kartupeļu miltu, citrona miziņa.



32

Zemenes notīra, nomazgā, sliktākās ogas uzliek ar aukstu

ūdeni, pieliek citrona miziņu, vāra s—B minūtes; izrīvē caur

sietu, pieber cukuru, maisot pielej ar nedaudz auksta ūdens

atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra, ieliek pārējās ogas, uz-

karsē; pasniedz ar cepumiem.
Piezīme: Ogas var arī caur sietu nerīvēt, tad kartupeļu

miltus ietumē ar ūdeni, uzvāra, ieliek ogas, uzkarsē.

Biezputras un biezeņi.
50. Auzu pārslu biezputra.

4—5 pers. 300 gr auzu pārslu, 6 glāzes piena, 1 ēdam-

karote sviesta, nedaudz sāls.

Pienu, sāli, sviestu uzvāra, ieber maisot pārslas, ļauj uz-

vārīties, liek krāsnī, tvaiko 15—20 minūtes; pasniedz bērniem,
slimniekiem: ar pienu, sviestu vai augļiem.

51. Griķu biezputra.

4—5 pers. 300 gr griķu putraimu, % litra ūdens, l'A litra

piena, 100 gr sviesta, sāls.

Griķu putraimus noskalo ar aukstu ūdeni, applaucē karstā

ūdenī, ieber vārošā ūdenī, pieber nedaudz sāls, uz lēnas uguns

tvaiko, pēc tam maisot pamazām pielej karstu pienu, pieliek
1 ēdamkaroti sviesta, vāra apm. 35—40 minūtes; pasniedz ar

kausētu sviestu.

52. Griķu biezputra krievu gaumē.

4—5 pers. 300 gr griķu putraimu, 2 litri ūdens, sāls pēc

vajadzības, 100 gr sviesta.
Putraimus noskalo ar aukstu ūdeni, applaucēkarstā ūdenī.

Vārošā ūdenī ber griķu putraimus, pieliek sāli, s—lo minūtes

pavāra, nokāš ūdeni, putraimus liek čuguna katlā, pieliek
sviestu, sāli, katlam uzliek vāku, tvaiko krāsnī mērenā siltumā

apmēram 2 stundas. Putru tvaikojot pamaisa, kad putraimi
kļūst irdeni

— putra gatava; pasniedz ar karstu vai brūninātu

sviestu un saldu pienu.
Piezīme: Pēc vēlēšanās putraimus pirms vārīšanas mazliet

vai-apgrauzdēt uz sausas pannas gaiši dzeltānus.

53. Miežu biezputra.
4—5 pers. 500 gr miežu putraimu, 1 litrs ūdens, VA litra

piena, 50 gr sviesta, nedaudz sāls, 1 litrs salda piena.
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Putraimus noskalo, ber vārošā ūdenī, tvaiko uz nelielas

uguns bez maisīšanas. Kad ūdens izvārījies, maisot pamazām

pielej karstu pienu, vāra, kamēr putraimi kļūst mīksti. Pie-

liek sāli, 1 ēdamkaroti sviesta; pasniedz ar sviestu vai ievā-

rījumu un saldu pienu.

54. Miežu biezputra ar kartupeļu šķēlītēm.

4—5 pers. 500 gr miežu putraimu, 1 litrs ūdens, VA litra

piena, 400 gr kartupeļu, 50 gr sviesta, nedaudz sāls.

Putraimus noskalo, ber vārošā ūdenī, tvaiko uz nelielas

uguns bez maisīšanas. Kad ūdens izvārījies, maisot pamazām

pielej karstu pienu, pieliek plāni sagrieztas kartupeļu šķēlītes,
maisot uz lēnas uguns vāra, kamēr putraimi un kartupeļi kļūst
mīksti; pasniedz ar karstu sviestu vai ievārījumu un saldu

pienu.

Saldās biezputras.

55. Griķu biezputra, auksta.

4—5 pers. VA litra piena, 200 gr putraimu, citrona mi-

ziņa, 100 gr cukura, 1 ēdamkarote sviesta, sāls pēc vajadzības.

Griķu putraimus noskalo ar aukstu ūdeni, applaucē ar

karstu ūdeni, ber vārošā pienā, pieliek pēc vajadzības sāli,

sviestu, cukuru, pierīvē citrona miziņu, uz lēnas uguns tvaiko,

kamēr putraimi kļūst mīksti, sakārto uz saldēdienu bļodas;
pasniedz aukstu ar augļu mērci vai kompotu.

56. Mannas biezputra.

4—5 pers. 400 gr mannas, 1% litra piena, 34 litra ūdens,
100 gr sviesta, nedaudz sāls un cukura.

Ūdenim pielej pienu, pieliek sāli, vārošā maisot pama-

zām ber mannu, 10 min. pavāra, pieliek sviestu, cukuru un sāli

pēc garžas, sakārto uz bļodas; pasniedz ar augļu mērci.

57. Miežu putra, cepta krāsnī.

4—5 pers. 500 gr miežu putraimu, 1 litrs piena, 2 litri

ūdens, 50 gr sviesta, 200 gr rozīņu (var ņemt arī uz pusēm
ar korintēm), 5—6 rūgtās mandeles vai citrona miziņa, 4 olas,
100 gr cukura, 1 naža gals sāls.

Noskalotus putraimus ber vārošā ūdenī, uz lēnas uguns

tvaiko pusmīkstus, pielej karstu pienu, pieliek sviestu, sāli,
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pa reizei apmaisot tvaiko mīkstus. Olas atdala, dzeltānumus

saputo ar cukuru, pierīvē citrona miziņu, vai pieliek notīrītas,

mandeļu dzirnaviņās samaltas mandeles, nomazgātas, nosusi-

nātas rozīnes, visu samaisa, pieliek atdzesētai putrai, beidzot

pieliek labi saputotus olu baltumus, visu viegli samaisa. Ce-

pamo pudiņu formu izsmērē ar sviestu, viegli izkaisa ar mil-

tiem, sakārto sagatavoto masu, V* formas pilnu, cep vidēji
karstā krāsnī 25—30 minūtes; pasniedz ar saldu pienu vai

augļu mērci.

Piezīme: Rozīņu vietā var arī ņemt 200 gr novārītu žā-

vētu plūmju, kurām izņemti kauliņi vai 200 gr sīkos ga-

baliņos sagrieztu konservētu augļu.

58. Rīsa biezputra.

4—5 pers. 400 gr rīsa, % litra ūdens, 2 litri piena, sāls,

1 ēdamkarote sviesta, nedaudz cukura.

Vārošā ūdenī ieber noskalotus, vairākos ūdeņos noplau-
cētus rīsus, pieliek sāli, vāra uz lēnas uguns. Pamazām pie-

lejot karstu pienu, maisot vāra apm. 1 stundu, pieliek sviestu,

nedaudz cukura; pasniedz karstu ar vieglu augļu kompotu,
sviestu, pienu vai augļu mērci.

Piezīme: Pēc vēlēšanās karstai rīsa putrai var pielikt
2 sakultus olu dzeltānumus (tad vairs nevāra).

59. Rīsa biezputra ar āboliem.

4—5 pers. 5 glāzes piena, 250 gr rīsa, % kg saldskābu

ābolu, 100 gr cukura, citrona miziņa, sāls pēc vajadzības,
I—2 olu dzeltānumi.

Rīsus vairākas reizes noskalo ar karstu ūdeni, ber vā-

rošā pienā, kam pielikts nedaudz sāls; uz lēnas uguns tvaiko

pusmīkstus; pierīvē citrona miziņu, pieliek nomizotus, šķēlītēs
sagrieztus ābolus, cukuru, maisot savāra, kamēr rīsi kļūst
mīksti, beidzot pieliek sakultus olu dzeltānumus, sāli pēc va-

jadzības, visu viegli samaisa; pasniedz ar ābolu mērci (rec.
Nr. 279.).

60. Sagobiezputra.

4—5 pers. 300 gr sago, 6 glāzes piena, citrona miziņa,
3—4 olas, 100 gr cukura, mazliet sāls.

Sago ber aukstā pienā, pieliek sāli, uz lēnas uguns mai-

sot vāra, kamēr sago kļūst caurspīdīgi. Olas atdala, pie dzel-

tānumiem pierīvē citrona miziņu, pieliek cukuru, saputo, pie-

lej dažas karotes sago masas, samaisa, lej katliņā, maisot uz-
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karsē, pieliek labi uzsistus olu baltumus, visu viegli izmaisa,

sakārto uz saldēdienu bļodas; pasniedz ar augļu mērci.

61. Sausiņu biezputra.

4—5 pers. 300 gr sasmalcinātu sausiņu (krāsnī sakaltē-

tas baltmaizes), 1 litrs ūdens, 2 litri piena, 2 karotes sviesta,

sāls pēc vajadzības.
Sausiņus ber vārošā ūdenī, maisot vāra 5 minūtes, pie-

lej pienu, pieliek sviestu, sāli pēc vajadzības, vāra kamēr masa

paliek bieza; pasniedz karstu ar pienu vai augļu mērci. letei-

cama slimniekiem un bērniem.

Biezeņi.

62. Burkānu biezenis.

4—5 pers. 1 kg labu burkānu, % glāzes salda krējuma,

50 gr sviesta, sāls.

Burkānus notīra, nomazgā, maz ūdenī notvaiko mīkstus,
izrīvē caur sietu vai izdzen caur kartupeļu spiedi, pieliek svie-

stu, krējumu, sāli pēc garžas, uzkarsē. Pēc vēlēšanās mazliet

var ietumēt ari ar miltiem.

63. Dzeltāno zirņu biezenis.

4—5 pers. 1 kg dzeltāno zirņu, % glāzes salda krējuma,
50 gr sviesta, sāls.

Zirņus nomazgā, vakarā iemērc aukstā ūdenī, otrā dienā

uzliek ar to pašu ūdeni vārīties, vāra mīkstus, ūdeni nokāš,

zirņus izrīvē caur sietu vai izdzen caur kartupeļu spiedi; bie-

zenim pieliek krējumu, kausētu sviestu, sāli pēc garžas, mai-

sot uzkarsē, sakārto bļodā; kā piedevu pasniedz kartupeļus,
tvaikotus puķu kāpostus, tomātus v. t. t.

64. Kartupeļu biezenis ar baraviku mērci.

4—5 pers. 1 kg kartupeļu, 50 gr sviesta, I—l'A glāzes
piena, sāls, baraviku mērce (rec. Nr. 267.).

Kartupeļus nomizo, nomazgā, sāls ūdenī novāra mīkstus,
nokāš, izdzen caur kartupeļu spiedi, liek katliņā, pielej karstu

pienu, kausētu sviestu, uz siltas plīts puto ar koka karoti, ka-

mēr biezenis kļūst balts un putains,' sakārto uz bļodas; pa-
sniedz ar baraviku mērci. Mērci pasniedz atsevišķā traukā.

Piezīme: Pēc vēlēšanās biezeni var pasniegt ari ar pu-

ravu mērci (rec. Nr. 273.).
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65. Kartupeļu biezenis ar baravikām.

4—5 pers. Biezenim: 1 kg kartupeļu, 50 gr sviesta, I—VA

glāzes piena, sāls. 3—400 gr baraviku, 50 gr sviesta, sāls.

Kartupeļus nomizo, mazā sāls ūdenī novāra mīkstus, no-

kāš, izdzen caur kartupeļu spiedi, liek katliņā, pielej karstu

pienu, kausētu sviestu, uz siltas plīts labi saputo. Baravikas

notīra, nomazgā, sagriež sīkās strēmelītēs, sviestā satvaiko

mīkstas, pieliek kartupeļu biezenim, izmaisa, nogaržo pēc sāls;
pasniedz ar karstu sviestu vai sīpolu mērci (rec. Nr. 276.).

Piezīme: Svaigu baraviku vietā var ņemt arī sāls ūdenī

novārītas vai konservētas baravikas.

66. Puķu kāpostu biezenis.

4—5 pers. 2—3 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņas,
100 gr sviesta, 1 ēdamkarote miltu, sāls.

Puķu kāpostus notīra, nomazgā, 25—30 minūtes patur
sāls ūdenī, liek vārošā ūdenī, kam pielikts sāls, novāra mīk-

stus, izņem ar putu karoti, izrīvē caur sietu. Karstā sviestā

ieber miltus, maisot pielej nedaudz ūdens, kur puķu kāposti

vārījušies, pieliek puķu kāpostu masu, sāli pēc vajadzības,
visu samaisa; pasniedz ar karstu sviestu.

Piezīme: Pagatavojot tumi, ūdens vietā var pieliet pienu
vai saldu krējumu pēc vajadzības.

67. Olu biezenis.

4—5 pers. 3—4 olas, 2 ēdamkarotes miltu, 1 litrs piena,
sāls.

Olas sakuļ ar sāli, piesijā miltus, samaisa. Pienu uzvāra,

maisot pielej olu masai, lej katliņā, uz lēnas uguns 3—5 mi-

nūtes pavāra, sakārto bļodā; pasniedz ar karstu sviestu.

68. Sparģeļu biezenis.

4—5 pers. 800 gr jaunu sparģeļu, 50 gr sviesta, 1 glāze
salda krējuma, sāls pēc vajadzības.

Sparģeļus noloba, noskalo, sagriež 2 cm garos gabaliņos,
mazā sāls ūdenī novāra mīkstus, izņem no ūdens, liek uz sieta

notecēties, izrīvē caur sietu. Sviestu izkausē, ieliek sparģeļu

masu, pielej krējumu, nogaržo pēc sāls, uzvāra; pasniedz
karstu.

69. Zirņu biezenis ar tvaikotiem skābiem kāpostiem.

4—5 pers. 800 gr zirņu, 400 gr skābu kāpostu, 200 gr

sviesta, X saldskāba ābola, 3—4 pipari, lauru lapa, 1 tējkarote
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miltu, 3—4 ēdamkarotes auksta ūdens, cukurs, sāls pēc va-

jadzības, 100 gr sīpolu, X> glāzes salda krējuma.

Zirņus nomazgā, vakarā iemērc remdenā ūdenī, otrā dienā

vāra ar nedaudz ūdens mīkstus, izmaļ caur mašīnu. 2 ēdam-

karotes sviesta izkausē, ieliek zirņu masu, pielej krējumu, pie-
liek sāli pēc vajadzības, maisot uzkarsē. Kāpostiem pieliek
piparus, lauru lapu, sagrieztu ābolu, uzlej nedaudz auksta

ūdens, aizsegtus tvaiko mīkstus; miltus atšķaida af 3—4 ēdam-

karotēm auksta ūdens, pielej kāpostiem, uzvāra. Uz sausas,
tīras pannas uzber I—2 ēdamkarotes cukura, maisot sabrū-

nina, pielej I—2 ēdamkarotes ūdens, pielej kāpostiem, pēc

vajadzības pieliek sāli. Uz apaļas bļodas sakārto vienu kārtu

zirņu biezeņa, pa virsu biezenim saliek sviestā noceptas sī-

polu ripiņas, liek kārtu notvaikotu kāpostu, liek biezeni, sī-

polu ripiņas v. t. t. Virsū liek zirņu biezeni, uzliek sīpolu ri-

piņas, pārlej ar karstu sviestu; sviestu pasniedz arī atsevišķi
mērces traukā; garnē ar zaļumiem.

Zupu piedevas.

70. Ābolu klimpas.

4—5 pers. 1 kg ābolu, 3—4 olas, 50 gr cukura, nedaudz

sāls, rīvmaize pēc vajadzības.
Ābolus nomizo, sarīvē, pieliek veselas olas, cukuru, sāli

un tik daudz rīvmaizes, ka masa turas kopā, visu labi sa-

strādā, ar tējkaroti veido mazas klimpiņas, vāra vieglā sāls

ūdenī s—lo minūtes, izņem ar putu karoti; pasniedz sausas

ar karstu sviestu, var pasniegt arī pienā un saldā zupā.

Piezīme: Pēc vēlēšanās rīvmaizes vietā āboliem var pie-
vienot arī mannu.

71. Auzu pārslu klimpas I

4—5 pers. 2 glāzes piena, 150—200 gr auzu pārslu, 50 gr

sviesta, sāls, citrona miziņa, 3 olas; vārīšanai
—

sviests.

Pienu ar sviestu un sāli uzvāra, pierīvē citrona miziņu,
ieber pārslas, maisot uz uguns s—lo minūtes patura. At-

dzesētai pārslu masai pieliek maisot vienu pēc otras veselas

olas, ar tējkaroti liek mazas klimpiņas, vāra karstā sviestā

gaiši dzeltēnas, izņem ar putu karoti, pārkaisa ar cukuru; pa-

sniedz ar skābu krējumu.
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72. Auzu pārslu klimpas II.

4—5 pers. 150 gr auzu pārslu, 2 glāzes dārzāju novārī-

juma (rec. Nr. 1.), 1 maza selerijas sakne, 1 sīpols, sāls, ne-

daudz majorāna, 2 ēdamkarotes galda eļļas, 3—4 olas, vārī-

šanai — sviests.

Pārslām uzlej karstu dārzāju novārījumu, 25—30 minū-

tes ļauj. stāvēt, pieliek notīrītu, smalki sarīvētu selerijas

sakni, smalki sakapātu sīpolu, majorānu, eļļu, sakultas olas

ar sāli, masu labi sastrādā, izveido mazas, plakanas klimpiņās,
karstā sviestā vāra gaiši dzeltānas; pasniedz ar karstu sviestu

un pārkaisītas ar smalki sakapātām pētersīļu lapiņām.
Piezīme: Pēc vēlēšanās klimpu masai vēl var pielikt

2 smalki sagrieztus tomātus vai lA glāzes tomātu biezeņa.
Līdzīgi auzu pārslu klimpām vēl var pagatavot: zirņu,
pupu un lēcu klimpas.

73. Biezpiena klimpas.

4—5 pers. 600 gr biezpiena, 2 ēdamkarotes mannas,

1 ēdamkarote miltu, citrona miziņa, 2 olas, sāls un cukurs pēc
vajadzības.

Biezpienu izrīvē caur sietu vai izmaļ caur mašīnu, pieliek

sāli, cukuru, mannu, miltus, piesit olas, visu labi samaisa, ar

miltu palīdzību izveido garenas strēmelītes, ar nazi sagriež
klimpiņās, liek vārošā sāls ūdenī, 3—5 minūtes pavāra, ar putu
karoti izņem, sakārto uz bļodas; pasniedz ar karstu sviestu.

74. Dārzāju klimpas.

4—5 pers. 1 mazāka galviņa puķu kāpostu, 200 gr za-

ļo pupiņu, 1 mazāka selerija, 200 gr izlobītu zirņu, 200 gr

burkānu, 1 sīpols, sāls, pētersīļu lapiņas, 50 gr riekstu, 2 līdz

3 olas, eļļa vai sviests
— vārīšanai.

Dārzājus notīra, smalki sagriež, eļļā ar nedaudz ūdens

piemaisījuma tvaiko mīkstus, izmaļ caur mašīnu, pieliek
smalki sakapātu sīpolu, notīrītus, mandeļu dzirnaviņās samal-

tus riekstus, sāli, olu dzeltānumus, beigās labi saputotus olu

baltumus, visu samaisa, pēc vajadzības pieliek auzu pārslas

(lai masa turētos kopā). No sagatavotās masas izveido pla-
kanas klimpiņas, vāra peldošas karstā eļļā vai sviestā

— gaiši
dzeltānas; pasniedz ar karstu sviestu, pārkaisītas ar smalki

sakapātām pētersīļu lapiņām.

75. Kāpostu klimpas.

4—5 pers. 1 maza galviņa balto kāpostu, 75 gr sviesta,

3 olas, A glāzes salda krējuma, sāls, milti pēc vajadzības.
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Kāpostu galviņai notīra ārējās lapas, kacenā iegriež, uz-

liek ar aukstu ūdeni, kam pielikts nedaudz sāls, novāra mīk-

stus, izņem ar putu karoti, liek uz sieta notecēties, smalki sa-

kapā, liek karstā sviestā uz lēnas uguns, 10—15 minūtes pa-

tvaiko. Olas sakuļ ar mazliet sāls, pielej krējumu, pieliek kā-

postus, tik daudz miltu, ka masa turas kopā, ar tējkaroti no-

dur mazas klimpiņas, vāra maz sālītā ūdenī 3—4 minūtes; pa-

sniedz ar karstu sviestu vai pie piena zupām.

76. Kartupeļu klimpas.

4—5 pers. 800 gr zaļu kartupeļu, 2 ēdamkarotes miltu,
1 ēdamkarote sviesta, nedaudz muskata rieksta, 2—3 olas,
sāls.

Kartupeļus nomizo, nomazgā, uz rīves sarīvē, nospiež sulu,
biezumiem pierīvē muskatriekstu, pieliek kausētu sviestu,

miltus, veselas olas, sāli, visu sastrādā par vijīgu masu, ar

tējkaroti ņem mazas klimpiņās, liek dārzāju buljonā (rec.
Nr. 1.) vai vārošā sāls ūdenī, 10—15 minūtes pavāra, izņem ar

putu karoti; pasniedz ar karstu sviestu vai pie piena zupas.

Piezīme: Pēc vēlēšanās sviestu pie klimpām var arī ne-

likt, pieliek 1 ēdamkaroti skāba krējuma.

77. Kastaņu klimpas.

4—5 pers. 400 gr ārzemju kastaņu, 50 gr sviesta, 2 līdz

3 ēdamkarotes salda krējuma, 3 olas, 25 gr rīvmaizes, sāls.

Kastaņiem iegriež mizā, liek karstā ūdenī, vāra 30 līdz

40 minūtes, noloba ārējo un iekšējo miziņu, 2 reizes samaļ

mandeļu dzirnaviņās, pieliek kausētu sviestu, krējumu, vese-

las olas, smalki izsijātu rīvmaizi, sāli pēc vajadzības, visu

labi sastrādā, ar tējkaroti nodur mazas klimpiņas, vāra 3 līdz

4 minūtes maz sālītā ūdenī; pasniedz pie piena zupām.

78. Krējuma klimpas.

4—5 pers. $i glāzes skāba krējuma, 80 gr sviesta, 200 gr

miltu, 3 olas, sāls.

Sviestu saputo, putojot pieliek pa vienai veselas olas, bei-

dzot pieliek krējumu, sāli, izsijātus miltus, mīklu tik ilgi kuļ,
kamēr tanī rodas burbuļi, vāra 3—4 minūtes maz sālītā ūdenī;

pasniedz pie piena vai veģetārām zupām.

79. Mandeļu klimpas.

4—5 pers. 200 gr cietas baltmaizes vai sausiņu, 1 ēdam-

karote salda krējuma, 3—4 olas, 1 tējkarote cukura, sāls,
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citrona miziņa, 2—3 rūgtās mandeles, 25 gr saldo mandeļu,
1 litrs piena.

Baltmaizi vai sausiņus aplej ar siltu pienu, 25—30 minū-

tes patur, nospiež sausus, pieliek krējumu, sāli, cukuru, no-

plucinātas, notīrītas, mandeļu dzirnaviņās samaltas mandeles;
liek uz uguns, maisot karsē, kamēr masa kļūst gluda; atdzesē,
maisot piesit pa vienai olas, liek ar tējkaroti mazas klimpi-
ņās, vāra maz sālītā ūdenī, kam pielikts arī nedaudz cukura;
s—B minūtes pavāra, izņem ar putu karoti; pasniedz pie augļu
zupām.

80. Mannas klimpas.

4—5 pers. IV*. glāzes ūdens, 150 gr mannas, 50 gr

sviesta, olas, sāls.

Ūdeni ar sviestu un sāli uzvāra, ieber mannu; 3'—s mi-

nūtes pavāra, atdzesē, maisot pieliek pa vienai olas, ar tēj-
karoti liek vārošā dārzāju buljonā, vāra 3—5 minūtes; pa-
sniedz pie dārzāju un piena zupām. Var arī pasniegt ar karstu

sviestu.

Piezīme: Ja vēlas klimpas pasniegt pie saldām zupām,
tad ūdenim, kurā klimpas vāra, piemet nedaudz cukura un

nedaudz sāls.

81. Plaucētas klimpas.

4—5 pers. 3 olas, 200 gr miltu, 50 gr sviesta, 1 glāze
ūdens, sāls.

Vārošam ūdenim pieliek sviestu, nedaudz sāls, ieber mil-

tus, labi izmaisa; aukstai masai, maisot pieliek pa vienai

olas; maisa, kamēr mīkla kļūst gludena; ar tējkaroti liek ma-

zas klimpiņās, vāra sāls ūdenī; pasniedz pie piena un saldām

zupām. Pasniedzot pie saldām zupām, klimpas jāvāra cukura

ūdenī.

82. Rīsa klimpas.

4—5 pers. H litra ūdens, % litra piena, 200 gr rīsa,
3 olas, nedaudz muskāt rieksta, sāls.

Pienu ar ūdeni uzvāra, pieliek sāli, ieber noskalotu rīsu,

uz lēnas uguns pa reizei apmaisot tvaiko mīkstus, pierīvē
muskat riekstu, pieliek olu dzeltānumus, atdzesē; pieliek labi

saputotus olu baltumus, visu viegli samaisa; ar tējkaroti liek

mazas klimpiņās, vāra maz sālītā ūdenī; pasniedz ar karstu

sviestu vai pie augļu zupām. Ja klimpas pasniedz pie saldām

zupām, tad ūdenim, kur klimpas tiek vārītas, pieliek arī maz-

liet cukura.
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83. Rīvmaizes klimpas.

4—5 pers. 100 gr izsijātas rīvmaizes, 3—4 olas, 50 gr

sviesta, 1 ēdamkarote smalki sakapātu pētersīļu lapiņu, sāls.

Olas sakuļ ar mazliet sāls, pieliek rīvmaizi, kausētu svie-

stu, pētersīļu lapiņas, visu labi sastrādā. Ja masa izrādās par

cietu, pieliek dažas ēdamkarotes salda krējuma, ar tējkaroti
liek mazas klimpiņās, vāra maz sālītā ūdenī 3—4 stundas, iz-

ņem ar putu karoti; pasniedz ar karstu sviestu vai pie piena

zupām.

84. Sausiņu klimpas.

4—5 pers. 100 gr sausiņu, 3 olas, sāls, 2 glāzes salda

piena, 50 gr sviesta, muskāt rieksts, 1 tējkarote cukura, milti

pēc vajadzības.
Siltā pienā iemērc sausiņus, 25—30 minūtes patur, izņem

no piena, izrīvē caur sietu. Sviestu ar cukuru saputo, putojot

pieliek pa vienam olu dzeltānumus, mazliet sāli, pierīvē muskāt

riekstu, pieliek labi saputotus olu baltumus, sijā tik daudz

miltu, lai mīklu apstrādājot iznāktu pastingra masa; ar tēj-
karoti ņem mazas klimpiņās, vāra sāls ūdenī s—lo minūtes,

izņem ar putu karoti; pasniedz ar karstu sviestu vai pie sal-

dām zupām.

Piezīme: Ja klimpas pasniedz pie saldām zupām, tad ūde-

nim, kur klimpas vāra, piemet nedaudz sāls un cukuru.

85. Siera klimpas.

4—5 pers. 50 gr sviesta, 75 gr cieta siera, 3 olas, 50 gr

rīvmaizes.

Sviestu saputo, putojot pieliek pa vienam olu dzeltānu-

mus, pieliek smalki sarīvētu sieru, beidzot labi saputotus olu

baltumus, rīvmaizi, visu viegli samaisa; ar tējkaroti ņem ma-

zas klimpiņās, vāra 3—4 minūtes maz sālītā ūdenī, izņem ar

putu karoti; pasniedz ar brūnu sviestu vai pie piena zupām.

86. Siera maizītes,

4—5 pers. 100 gr sakaltuša siera, 50 gr sviesta, 400 gr

galda maizes.

Maizi sagriež glītās šķēlītēs, nogriež garozu, apcep karstā

sviestā abas puses brūnas. Sieru nomizo, smalki sarīvē, pie-
liek nedaudz sviesta, izmaisa, smērē uz maizītēm, krāsnī ap-

cep dažas minūtes gaiši dzeltānas; pasniedz pie zupām.
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87. Tvaikoti rīsi.

4—5 pers. 200 gr rīsa, 1 litrs dārzāju buljona vai ūdens,
1 ēdamkarote sviesta, sāls.

Rīsu ar vārošu ūdeni vairākas reizes noskalo, ber vārošā

sāls ūdenī vai dārzāju buljonā, uz ātras uguns vāra pusmīk-
stus, nokāš, ar aukstu ūdeni noskalo, liek uz sieta notecēties.

Pēc tam liek katliņā, pieliek sviestu, nedaudz sāls; aizsegtus
krāsnī, pa reizei apmaisot, tvaiko mīkstus.

88. Lielais baraviku pīrāgs.

VA glāzes piena, A pac. rauga, 700 gr miltu, 100 gr

sviesta, 50 gr cukura, 50 gr skāba krējuma, 5 graudiņi kar-

damona, 800 gr svaigu baraviku, 100 gr sviesta
— baravikām,

2—3 ēdamkarotes skāba krējuma, pipari, sāls, 1 ola
— smē-

rēšanai.

Siltam pienam pieliek raugu, piesijā miltus, iemaisa pa-

šķidru mīklu, uzraudzē, pieliek 100 gr kausēta sviesta, smalki

sagrūstu kardamonu, sāli, cukuru, skābu krējumu, izsijātus

miltus; mīca, kamēr mīkla kļūst spīdīga, apsedz, uzraudzē.

Baravikas notīra, nomazgā, sagriež plānās šķēlītēs, apsāla.
Sviestu izkausē, ieliek smalki sagrieztu sīpolu, tvaiko, pieliek
nospiestas baravikas, satvaiko, ja vēlas pieliek piparus, sāli,

krējumu, vēl labi satvaiko. Mīklu izrullē, uz pusi no mīklas

uzliek atdzesētas baravikas, apklāj tās ar mīklas otru pusi,
saspiež malas no visām pusēm cieši kopā, pa virsu uzliek

mīklas strēmelītes, apsedz, uzraudzē, nosmērē ar sakultu olu,

cep vidēji karstā krāsnī 25—30 minūtes; pasniedz pie zupām.

89. Baraviku pīrādziņi.
Mīklai: 1 glāze piena, A pac.rauga, 50 gr skāba krējuma,

100 gr sviesta, 600 gr miltu, 5 graudiņi kardamona, 1 ēdam-

karote cukura, mazliet sāls. Pildījumam: 400 gr baraviku,
50 gr sviesta, 1 ēdamkarote skāba krējuma, 1 sīpols, sāls, ja
vēlas

— pipari, 3—4 cieti novārītas olas, 1 ola
—

smērēšanai.

Siltam pienam pieliek raugu, pieber izsijātus miltus, ie-

maisa pašķidru mīklu, uzraudzē, pieliek cukuru, sāli, kausētu

sviestu, smalki sagrūstu kardamonu, skābu krējumu, sijā

miltus, mīca, kamēr mīkla kļūst spīdīga un atlec no bļodas.
Baravikām notīra smilšainās daļas, nomazgā, smalki sagriež.

Sīpolu notīra, smalki sagriež, karstā sviestā satvaiko, pieliek

baravikas, tvaiko mīkstas; pieliek skābu krējumu, sāli, ja vē-

las piparus, visu maisot uzkarsē; atdzisušām baravikām pie-
liek sakapātas olas, visu viegli samaisa. No 400 gr uzraudzē-
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tās mīklas veido 12—15 pīrādziņus, izspiež plānus, uzliek ba-

raviku pildījumu, aiztaisa cieti, liek uz nosmērētas plātes, ap-

sedz, uzraudzē, nosmērē ar sakultu olu, cep karstā krāsnī

15—20 minūtes; pasniedz pie buljona un veģetārām zupām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās sīpolu var arī nelikt un svaigu ba-

raviku vietā var ņemt arī sāls ūdenī novārītas vai kon-

servētas baravikas.

90. Biezpiena četrstūrīši.

No 200 gr sviesta pagatavota sviesta mīkla (rec.

Nr. 245.) ; pildījumam: 200 gr sausa biezpiena, 50 gr sviesta,

2 olas, 2 ēdamkarotes miltu, nedaudz sāls un cukura, citrona

miziņa, 1 ola — smērēšanai.

Biezpienu izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu, pie-
liek olas, izsijātus miltus, cukuru, sāli pēc vajadzības, pie-

rīvē citrona miziņu, visu labi samaisa. Gatavu sviesta mīklu

ar miltu palīdzību izrullē naža muguras biezumā, miltus no-

slauka, mīklu sadala četrstūrīšbs; uz katra četrstūrīša uzliek

1 tējkaroti pildījuma, saliec visus četrus stūrīšus uz augšu,

saspiež kopā, sakārto uz nesmērētas plātes, nosmērē ar sa-

kultu olu, cep karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz pie
skaidrām vai tumētām zupām.

91. Biezpiena pīrādziņi (vatrušķi).

No 1 glāzes piena pagatavota rauga mīkla (rec. Nr. 250.) ;

pildījumam: 400 gr biezpiena, 2 ēdamkarotes skāba krējuma,
1 ēdamkarote cukura, 3 olas, 1 naža gals sāls, citrona miziņa,
1 ola

—
smērēšanai.

Biezpienam jābūt sausam; to izmaļ caur mašīnu vai izrīvē

caur sietu, pieliek sāli, cukuru, olas, krējumu, pierīvē citrona

miziņu, visu labi samaisa. Sagatavoto mīklu izrullē puspirksta
biezumā, izspiež ar formīti vai glāzi apaļas kūkas, sakārto uz

nosmērētas plātes, apsedz, uzraudzē, vidū uzliek biezpiena pil-
dījumu, malas nosmērē ar sakultu olu, cep karstā krāsnī 8

līdz 10 minūtes; pasniedz pie tumētām zupām.

92. Rīsa četrstūrīši.

No 200 gr sviesta pagatavota sviesta mīkla (rec.
Nr. 245.); pildījumam: 100 gr tvaikota risa (rec. Nr. 87.),
2 cieti novārītas olas, 2—3 ēdamkarotes salda krējuma, ne-

daudz sāls, cukura, muskāt rieksta, 1 ola
— smērēšanai.

Tvaikotam rīsam pieliek smalki sakapātas olas, krējumu,

sāli, nedaudz cukura, pierīvē muskāt riekstu, visu viegli sa-
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maisa. Gatavu sviesta mīklu ar miltu palīdzību izrullē naža

muguras biezumā, miltus noslauka, mīklu sagriež ne visai lie-

los četrstūrīšos, uz vienas malas uzliek 1 tējkaroti pildījuma,
pārliec otru malu pāri, sakārto uz nesmērētas plātes, nosmērē

ar sakultu olu, cep karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz
pie buljona vai tumētām zupām.

93. Siera cepurīte.

No 400 gr sviesta pagatavota sviesta mīkla (rec.
Nr. 245.); pildījumam: 50 gr miltu, % glāzes salda krējuma
vai piena, 1 ēdamkarote sviesta, 100 gr cieta siera, 4 olas, sāls,
1 ola

—
smērēšanai.

Krējumu vai pienu ar sviestu uzvāra, ieber izsijātus mil-

tus, uz uguns turot labi sakuļ; olas atdala, dzeltānumus sakuļ
ar nedaudz sāls, pieliek miltu masai, maisot uzkarsē. Atdze-

sētai masai pieliek labi saputotus olu baltumus, 75 gr sarī-

vēta siera, visu viegli samaisa. Sagatavoto sviesta mīklu ar

miltu palīdzību izrullē naža muguras biezumā, noslauka mil-

tus, mīklu sagriež 2—3 pirkstu platos un pirkstu garos ga-

balos, uz viena no sagrieztiem gabaliņiem uzliek 1 tējkaroti
sagatavotā pildījuma, pārliek otru gabaliņu pāri, sakārto

uz nesmērētas plātes, nosmērē ar sakultu olu, pārkaisa ar sa-

rīvētu sieru, cep karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz
karstas.

94. Siera trīsstūrīsi.

No 200 gr sviesta pagatavota sviesta mīkla (rec.
Nr. 245.); pildījumam: 25 gr sviesta, 75 gr cieta siera, 2 olas,

sāls, 1 ola
—

smērēšanai.

Sviestam izspiež ūdens daļas, ar koka karoti saputo, pu-

tojot pieliek pa vienam olu dzeltānumus, beidzot pieliek labi

saputotus olu baltumus, 50 gr sarīvēta siera (25 gr atstāj pār-

kaisīšanai), sāli pēc vajadzības, visu viegli samaisa. Gatavu

sviesta mīklu ar miltu palīdzību izrullē naža muguras bie-

zumā, miltus noslauka, mīklu sadala četrstūrainos gabaliņos,
uz katra pārsmērē 1 tējkaroti pildījuma, saliec trīsstūrī, sa-

kārto uz nesmērētas plātes, nosmērē ar sakultu olu, pārkaisa
ar sarīvētu sieru, cep karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz
pie buljona; var arī pasniegt pie tumētām zupām.

95. Sīpolu kūka.

No 1 glāzes piena pagatavota rauga mīkla (rec.
Nr. 250.); pildījumam: 400 gr sīpolu, % glāzes skāba krējuma,
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3—4 olas, 50 gr sviesta, ja vēlas
—

1 tējkar. ķimeņu, pipari,
sāls.

Sīpolus nomizo, sagriež plānās ripiņās. Sviestu izkausē,

ieber sīpolus, pielej nedaudz ūdens, tvaiko mīkstus. Olas sa-

kuļ ar nedaudz sāls, pieliek krējumu, ķimenes, piparus, at-

dzesētus sīpolus, visu samaisa. Gatavu mīklu izrullē plāni, liek

uz nosmērētas paplātes, apsedz, uzraudzē, uzliek sīpolu masu,

kam pa virsu noliek mazas sviesta piciņas, cep karstā krāsnī

15—20 minūtes, sagriež glītos gabaliņos; pasniedz karstu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās, olas var arī cieti novārīt, smalki

sakapāt un pārkaisīt sīpolu pildījumam.

96. Sviesta mīklas pastētes, pildītas ar burkāniem,

No 200 gr sviesta pagatavota sviesta mīkla (rec.
Nr. 245.); pildījumam: 400 gr burkānu, 3 cieti novārītas olas,
50 gr sviesta, sāls.

Burkānus notīra, nomazgā, sagriež, uzliek ar nedaudz

ūdens, pieliek sāli, uz nelielas uguns tvaiko mīkstus, izņem
ar putu karoti, liek uz sieta notecēties, izmaļ caur mašīnu.

Izkausē sviestu, ieliek burkānu biezeni, s—lo minūtes pa-

tvaiko, pieliek sakapātas olas, izmaisa, nogaržo pēc sāls. Ga-

tavu sviesta mīklu ar miltu palīdzību izrullē % cm biezumā,
izveido ar formu apaļas kūciņas, 2 vienādos lielumos. Vie-

nai izspiež cauru vidu, apakšējo kūciņu apsmērē ar olu, uz-

liek otru virsū. Virsējo kūciņu arī apsmērē ar olu, tikai jā-
sargājas, ka malas nenosmērē par daudz, cep karstā krāsnī

15—20 minūtes, ļauj atdzist turpat uz pannas. Noņem to ar

izspiesto vidiņu ārā un pilda ar atdzesētiem burkāniem; pa-

sniedz pie dārzāju buljona un tumētām zupām.

Olas.

97. Mīksti vārītas olas.

4—5 pers. B—lo olas.

Nomazgātas olas liek vārošā ūdenī, vāra 2—3 minūtes,

raugoties pēc olu lieluma. Pasniedz karstas vai aukstas ar

karstu sviestu brokastīs un vakariņās.

98. Olas ar pētersīļiem.
4—5 pers. B—lo olas, 100 gr sviesta, pētersīļu lapiņas.
Uz pannas ar sakarsētu sviestu uzsit olas tā, lai dzeitā-

nums paliktu vesels, apcep vienu pusi; kad tas veikts, sakārto
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rindā uz bļodas, pārlej ar karstu sviestu, pārkaisa ar smalki

sakapātām pētersīļu lapiņām.

99. Ceptas olas.

4—5 pers. B—lo olas, sviests cepšanai, krējuma vai to-

mātu mērce (rec. Nr. 271. vai 278.).

Uz pannas ar sakarsētu sviestu uzsit olas tā, lai dzel-

tānums paliktu vesels, apcep vienu pusi; kad tas veikts, sa-

kārto rindā uz garenas bļodas, pārlej ar krējuma vai tomātu

mērci, blakus sakārto vārītus kartupeļus, garnē ar zaļumiem.

100. Ceptas olas uz maizes šķēlēm.

4—5 pers. B—lo olas, 600 gr baltmaizes, sviests
— cep-

šanai.

Baltmaizi sagriež 1H cm biezās šķēlēs, nogriež garozu,

cep karstā sviestā no abām pusēm dzeltānas, uz katras izcep-
tās šķēles uzliek sviestā izceptu olu, sakārto uz garenas bļodas,
garnē ar zaļumiem.

101. Olu maisījums.

4—5 pers. B—lo olas, 1 glāze piena, 50 gr sviesta, maz-

liet sāls.

Olas ar sāli sakuļ, pielej pienu, pannu sakarsē ar sviestu,

lej maisījumu virsū, tur lēni maisot uz uguns, kamēr šķi-
drums kļūst biezs; pasniedz ar kausētu sviestu, vārītiem kar-

tupeļiem vai maizi.

102. Olu maisījums ar kastaņiem.

4—5 pers. B—lo olas, 1 glāze piena, 100 gr ārzemes ka-

staņu, 100 gr sviesta, mazliet sāls.

Kastaņiem mizā iegriež, liek vārošā ūdenī, vāra 30 līdz

40 minūtes, noloba ārējo un iekšējo miziņu, samaļ mandeļu

dzirnaviņās. Olas sakuļ ar sāli, pielej pienu, uz tīras pannas

uzliek nedaudz sviesta, sakarsē, uzlej olu masu, uz lēnas uguns
maisot sabiezina, pieliek kastaņas, izmaisa, sakārto uz garenas

bļodas, pārlej ar kausētu sviestu.

103. Olu maisījums ar puķu kāpostiem.

4—5 pers. B—lo olas, 1 galviņa puķu kāpostu, 1 glāze

piena, sāls, sviests pēc vajadzības.
Puķu kāposta galviņu notīra no zaļām lapām, nomazgā,

liek vārošā sāls ūdenī, novāra mīkstu, izņem ar putu karoti,
liek uz šķīvja notecēties. Olas sakuļ ar sāli, pielej pienu; pannu
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ar nedaudz sviesta sakarsē, uzlej olu masu, uz lēnas uguns
maisot ļauj sabiezēt, pieliek puķu kāpostu rozītes, viegli iz-

maisa; pasniedz karstu brokastīs un vakariņās.

104. Olu maisījums ar sieru.

4—5 pers. B—lo olas, 100 gr cieta siera, 100 gr sviesta,
1 glāze piena, nedaudz sāls.

Olas sakuļ ar sāli, pielej pienu, samaisa. Uz tīras pannas
uzliek nedaudz sviesta, sakarsē, uzlej olu masu, patur maisot

uz lēnas uguns, kamēr masa sabiezē, sakārto uz garenas bļo-
das, pārlej ar karstu sviestu, pārkaisa ar sarīvētu sieru un

smalki sakapātām pētersīļu lapiņām.

105. Olu maisījums ar zirņiem.

4—5 pers. B—lo olas, 400 gr izlobītu zirnīšu, 100 gr

sviesta, sāls, 1 glāze piena.
Olas sakuļ ar nedaudz sāls, pielej pienu, izmaisa. Uz

tīras pannas uzliek sviestu, izkausē, uzlej olu masu, maisot

karsē, kamēr sabiezē, sakārto uz bļodas, blakus sakārto sviestā

tvaikotus zirnīšus (rec. Nr. 208.), pārlej ar karstu sviestu,
blakus sakārto vārītus kartupeļus.

106. Omlete ar spinātiem.

4—5 pers. B—lo olas, 100 gr sviesta, sāls, 400 gr tvai-

kotu špinātu (rec. Nr. 201.), 50 gr cieta siera.

Olas atdala, dzeltānumiem pieliek nedaudz sāls, sakuļ, pie-
liek labi uzputotu olbaltumu, visu viegli samaisa, masu sa-

dala 4—5 daļās, nocep četras omletes, t. i. pannu ar mazliet

sviesta sakarsē, uzlej vienu daļu no masas, cep krāsnī lēnā

siltumā 12—15 minūtes. Omletes cep tikai no vienas puses,

uz neapceptajām pusēm uzliek špinātus, satin, pārkaisa ar sa-

rīvētu sieru un atstāj vēl 3—5 minūtes apsegtā pannā.

107. Gremdētas olas.

4—5 pers. B—lo olas, ūdens, nedaudz sāls un etiķis.
Vārošam ūdenim pielej nedaudz etiķa un pieliek sāli, uz

katliņa malas pārsit pavisam svaigas olas (lai dzeltānums pa-
liktu vesels), uzmanīgi ielaiž vārošā ūdenī; tiklīdz baltums

sarecējis (apmēram pēc 2 minūtēm), izņem ar putu karoti,

sakārto uz garenas bļodas, pārlej ar tomātu mērci (rec.

Nr. 278); var pasniegt kā piedevu zaļiem dārzājiem, sevišķi
špinātiem.
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108. Olas ar brūno sviestu

4—5 pers. B—lo olas, 100 gr sviesta, pētersīļu lapiņas
vai lociņi.

Olas liek vārošā ūdenī, uz lēnas uguns vāra B—lo mi-

nūtes, uz acumirkli ieliek aukstā ūdenī, noloba čaumalu, ar

dārzāju nazīti pārgriež gareniski uz pusēm, sakārto uz lēze-

nas bļodas, nedaudz pārkaisa ar sāli un smalki sakapātiem
lociņiem vai pētersīļu lapiņām, pārlej ar brūno sviestu.

109. Olas ar holandiešu mērci.

4—5 pers. B—lo olas.

Olas ieliek vārošā ūdenī, patur 5 minūtes, uz acumirkli

ieliek aukstā ūdenī, noloba, atstāj veselas, sakārto uz bļodas,
pārlej ar holandiešu mērci (rec. Nr. 267.).

110. Olas ar vīna mērci.

4—5 pers. B—lo olas, nedaudz sāls un etiķis. Mērcei:

1 glāze baltā bezalkoholiskā vīna, 50 gr sviesta, 1 tējkarote

miltu, mazliet sāls, X glāzes dārzāju buljona, 2 olu dzeltānumi.

Mērcei: Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pielej dār-

zāju buljonu, 10—15 minūtes pavāra, pielej vīnu, pieliek sāli,

sakultus olu dzeltānumus, maisot uzkarsē (vārīt nedrīkst).
Vārošam ūdenim pieliek nedaudz etiķa un sāls; uz katliņa
malas pārsit pavisam svaigas olas (lai dzeltānums paliktu ve-

sels), uzmanīgi ielaiž vārošā ūdenī, vāra uz ātras uguns (ap-

mēram 2 minūtes), kamēr olbaltums sarec. Olas izņem ar putu
karoti, sakārto uz lēzenas bļodas, pārlej ar vīna mērci; pa-

sniedz karstas.

Sēnes.

111. Baraviku karbonāde.

4—5 pers. 400 gr vidēja lieluma baraviku, ola, rīvmaize
—

apvārtīšanai, sviests — cepšanai, nedaudz sāls.

Baravikām noņem brūno ādiņu, ja ir
— zaļo mīkstumu, pār-

griež uz pusēm, pārkaisa ar sāli, 10—15 minūtes ļauj stāvēt,

apvārta sakultā olā, rīvmaizē, cep karstā sviestā no abām pu-

sēm brūnas, sakārto uz garenas bļodas, pārlej ar sīpolu mērci

(rec. Nr. 276.); pasniedz ar ceptiem kartupeļiem un skābu

gurķi vai tvaikotiem sparģeļiem.
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112. Baravikas, tvaikotas.

4—5 pers. 800 gr svaigu baraviku, 100 gr sviesta, 200 gr

skāba krējuma, sīpols, sāls, ja vēlas
— pipari.

Baravikas izlasa, nomazgā, sagriež strēmelītēs. Notīrītu,
smalki sagrieztu sīpolu karstā sviestā satvaiko, ieber bara-

vikas, pieliek sāli, apmaisot tvaiko; mīkstām pieliek krējumu,

ja vēlas
— piparus, uzvāra; pasniedz ar vārītiem kartupeļiem.

113. Baravikas ar kartupeļiem.

4—5 pers. 800 gr kartupeļu, 400 gr baraviku, 100 gr

sviesta, H ēdamkarote miltu, 200 gr skāba krējuma, sāls,
1 sīpols, zaļumi.

Kartupeļus nomizo, nomazgā, sagriež vienādos glītos ga-

baliņos, mazā sāls ūdenī tvaiko mīkstus. Baravikām notīra

smilšainās daļas, nomazgā, sagriež strēmelītēs. Notīrītu,
smalki sagrieztu sīpolu sviestā satvaiko, pieliek baravikas,
tvaiko mīkstas, pieliek kartupeļiem, uzkaisa miltus, samaisa,

pieliek skābu krējumu, ja vēlas pāra ēdamkarotes tomātu bie-

zeņa, sāli pēc vajadzības, maisot uzkarsē; pasniedzot pārkaisa
ar smalki sakapātiem zaļumiem.

114. Baltās sēnes, krējumā.

4—5 pers. 800 gr sēņu, 100 gr skāba krējuma, 100 gr

sviesta, sāls, sīpols, Ā glāzes piena, A tējkarotes miltu.

Sēnes izlasa, nomazgā, novāra, sagriež strēmelītēs. Kar-

stā sviestā liek smalki sagrieztu sīpolu, satvaiko, ieliek sē-

nes, labi satvaiko, pieliek miltus, pielej pienu, pieliek krējumu,
vēl uzvāra, nogaržo pēc sāls; pasniedz ar vārītiem kartupeļiem.
Piezīme: Pēc vēlēšanās sēnēm var arī pielikt 2—3 ēdam-

karotes tomātu biezeņa.

115. Bērzlapes, tvaikotas.

4—5 pers. 800 gr bērzlapju (jaunupodiņu), 50 gr sviesta,
100 gr skāba krējuma, sīpols, sāls, ja vēlas — pipari, Vi tēj-
karotes miltu.

Novārītas bērzlapes izlasa, nomazgā, sagriež strēmelītēs.

Karstā sviestā liek smalki sagrieztu sīpolu, tvaiko, ieber bērz-

lapes, satvaiko, pieliek miltus, skābu krējumu, sāli, uzvāra;

pasniedz ar vārītiem kartupeļiem.

116. Gailenes, tvaikotas.

4—5 pers. 800 gr gaileņu, 100 gr sviesta, 200 gr skāba

krējuma, sīpols, sāls, ja vēlas
— pipari.



50

Gailenes izlasa, nomazgā, 2—3 reizes applaucē ar vārošu

ūdeni, nospiež, sakapā un vēl labi nospiež. Izkausē sviestu,
ieliek notīrītu, smalki sakapātu sīpolu, satvaiko, ieber gaile-
nes, maisot satvaiko, pieliek miltus, krējumu, sāli, uzvāra;

pasniedz ar vārītiem kartupeļiem.

117. Kreveles, tvaikotas.

4—5 pers. 800 gr kreveļu, 100 gr skāba krējuma, 50 gr

sviesta, sīpols, sāls, ja vēlas pipari, V* tējkarotes miltu.

Kreveles izlasa, nomazgā vairākos ūdeņos, liek vārošā

ūdenī, 5—6 min. pavāra, nokāš, uzliek ar jaunu vārošu ūdeni,

rīkojas kā pirmo reizi, to pašu atkārto arī trešo reizi. Bei-

dzamo reizi karsto ūdeni nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, liek

uz sieta notecēties, mīkstas sagriež. Kausētā sviestā tvaiko

smalki sagrieztu sīpolu, ieliek kreveles, satvaiko, pieliek mil-

tus, krējumu, ja vēlas — piparus, uzvāra, nogaržo pēc sāls; pa-
sniedz ar vārītiem kartupeļiem.

118. šampiņoni, tvaikoti.

4—5 pers. 800 gr šampiņonu, 100 gr salda vai skāba krē-

juma, V citrona sula, sāls, 2 olu dzeltānumi, 50 gr sviesta.

Šampiņonus ātri nomazgā, lielākiem noloba ādu, sagriež

plānās šķēlītēs. Izkausē sviestu, piespiež citrona sulu, ieber

šampiņonus, tvaiko 10—15 minūtes, pieliek krējumu, pēc va-

jadzības sāli, uzvāra, sakuļ olu dzeltānumus, pieliek šampiņo-
niem, uzkarsē; pasniedz ar kartupeļiem.

119. šampiņoni gliemežu vākos.

4—5 pers. 800 gr šampiņonu, 100 gr sviesta, 1 citrona

sula, 50 gr sarīvēta siera, 3-—4 olu dzeltānumi, sāls, rīv-

maize
— pārkaisīšanai.

Šampiņonus ātri nomazgā, lielākiem noloba ādu, sagriež
plānās šķēlītēs. Pusi no dotā sviesta izkausē, piespiež citrona

sulu, ieliek šampiņonus, tvaiko 10—15 minūtes, pieliek sakul-

tus olu dzeltānumus, vajadzīgo sāli, uzkarsē. Gliemežu vākus

izsmērē ar sviestu, izkaisa mazliet ar rīvmaizi, sakārto sa-

gatavoto šampiņonu masu, pārkaisa ar sarīvētu sieru, rīv-

maizi, pa virsu saliek mazas sviesta piciņas, cep karstā krāsnī

B—lo minūtes, gaiši brūnus; pasniedz kā priekšēdienu.
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Makaroni un nūdeles

120. Makaroni sviestā.

4—5 pers. 400 gr makaronu, 100 gr sviesta, sāls, 1 ēdam-

karote rīvmaizes.

Makaronus salauž vairākās daļās, liek vārošā sāls ūdenī,

uz ātras uguns novāra mīkstus, nokāš, noskalo ar aukstu

ūdeni, liek uz sieta notecēties, pēc tam ieliek karstā sālītā

ūdenī 3—5 minūtes patura, izņem, sakārto uz bļodas. Sviestu

mazliet sabrūnina, ieber rīvmaizi, pārlej sagatavotiem maka-

roniem. Pēc vēlēšanās makaronus var pasniegt arī ar tomātu

mērci (rec. Nr. 278.).

121. Makaroni ar puķu kāpostiem.

4—5 pers. 400 gr makaronu, 2—3 vidēja lieluma puķu
kāpostu galviņas, 100 gr sviesta, sāls.

Puķu kāpostus notīra no zaļām lapām, uz I—2 stundām

iemērc sāls ūdenī, pēc tam liek vārošā sāls ūdenī, novāra

mīkstus. Makaronus salauž uz vairākām daļām, vārošā sāls

ūdenī novāra mīkstus, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, liek

uz sieta notecēties; pasniedzot, makaronus sasilda sviestā, sa-

kārto ar puķu kāpostiem uz bļodas, pārlej ar karstu sviestu,
pārējo sviestu salej mērces traukā; klāt var pasniegt zaļbarību
pēc vēlēšanās.

122. Cepti makaroni ar tomātiem.

4—5 pers. % kg makaronu, 1 glāze tomātu biezeņa, 50 gr

sviesta, sāls, 50 gr cieta siera.

Makaronus salauž vairāk daļās, liek vārošā sāls ūdenī,
uz ātras uguns vāra 15—20 minūtes, nokāš, noskalo ar

aukstu ūdeni, liek uz sieta notecēties. Makaroniem pielej kau-

sētu sviestu, tomātu biezeni, ja vajadzīgs pieliek sāli, sa-

maisa. Cepamo formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar rīvmaizi,
sakārto sagatavotos makaronus, pārkaisa ar sarīvētu sieru,
uzliek mazas sviesta piciņas, cep karstā krāsnī 15—20 mi-

nūtes; pasniedz ar karstu sviestu vai kā piedevu pie citiem

dārzājiem.

123. Makaroni ar tvaikotiem zirņiem un burkāniem.

4—5 pers. 400 gr makaronu, 400 gr burkānu, 400 gr

zirņu, 100 gr sviesta, 1 tējkarote miltu, X glāzes dārzāju bul-

jona, A glāzes salda krējuma (buljona un krējuma vietā, var

arī ņemtpienu), sāls, 1 olas dzeltānums.
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Cepti kabački garnēti ar tomātiem un citroniem.

Makaronus salauž vienādos, mazos gabaliņos, sāls ūdenī

novāra mīkstus, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, ļauj notecē-

ties. 1 ēdamkaroti sviesta izkausē, ieber miltus, maisot pa-

mazām pielej dārzāju buljonu un krējumu vai pienu, 5 līdz

10 minūtes pavāra, nogaržo sāli. Mērcē ieliek atsevišķi sviestā

notvaikotus zirnīšus un burkānus, kā arī makaronus, pieliek

sāli, izmaisa, uzkarsē, sakārto uz bļodas; pasniedz ar karstu

sviestu.

124. Nūdeles ar āboliem.

4—5 pers. 400 gr nūdeļu, nedaudz sāls, % kg ābolu,

200 gr cukura, citrona miziņa, 100 gr rozīņu, 50 gr sviesta,

nedaudz smalkā kanēļa.
Nūdeles liek vārošā sāls ūdenī, uz ātras uguns novāra

mīkstas, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, liek uz sieta notecē-

ties. Ābolus nomazgā, nomizo, izdur serdes, sagriež X- cm

biezās ripiņās, cukura ūdenī, kam pielikta citrona miziņa, no-

vāra mīkstus, izņem ar putu karoti. Pudiņu formu izsmērē ar

sviestu, sakārto ! kārtu nūdeļu, virs nūdelēm, nomazgātas,

nosusinātas rozīnes, tad kārtu 'ābolu, ko pārkaisa ar mazliet

cukura un kanēli, liek atkal nūdeles un tā kārto, kamēr forma

pilna, virsējā kārtā liek nūdeles, pārlej ar kausētu sviestu,

pārkaisa nedaudz ar cukuru, cep vidēji karstā krāsnī 20 līdz

25 minūtes; pasniedz ar augļu mērci vai bez.
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125. Nūdeles ar baravikām.

4-—5 pers. 400 gr nūdeļu, 400 gr svaigu baraviku,

50 gr sviesta, 1 sīpols, 50 gr cieta siera, pētersīļu lapiņas.
Nūdeles liek vārošā sāls ūdenī, uz ātras uguns novāra

mīkstas, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, liek uz sieta note-

cēties. Baravikām notīra smilšainās daļas, nomazgā, sagriež
strēmelītēs, uzkaisa nedaudz sāls, 30—40 minūtes patura.
Sviestu izkausē, ieliek notīrītu, smalki sagrieztu sīpolu, sa-

tvaiko, pieliek nospiestas baravikas, tvaiko mīkstas, pieliek
nūdeles, pēc vajadzības sāli, maisot uzkarsē, sakārto uz bļo-
das, pārkaisa ar sarīvētu sieru un smalki sakapātām pētersīļu
lapiņām; pasniedz ar karstu sviestu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās var arī ņemt 50 gr kaltētu bara-

viku, tad baravikas iepriekš novāra mīkstas.

Plācenīši.

126. Auzu pārslu plācenīši,

4—5 pers. 300 gr auzu pārslu, 3 olas, 1 sīpols, nedaudz

pētersīļu lapiņu, 100 gr sviesta, % litra ūdens, rīvmaize.

Aukstā ūdenī ieber pārslas, pieliek 2 ēdamkarotes sviesta,

nedaudz sāls, savāra biezputrā, atdzesē, pieliek olas, sviestā

satvaikotu sīpolu, smalki sagrieztas pētersīļu lapiņas, vaja-

dzīgo sāli, visu samaisa, ar rīvmaizes palīdzību no 200 gr ma-

sas izveido 3 plācenīšus, cep karstā sviestā no abām pusēm

brūnus; pasniedz ar kausētu sviestu vai krējuma mērci (rec.
Nr. 270.).

127. Baraviku plācenīši.

4—5 pers. 800 gr jaunu baraviku, 100 gr sviesta, 100 gr
skāba krējuma, 3 olas, sāls, rīvmaize, ja vēlas

— pipari, ne-

daudz miltu.

Baravikas izlasa, nomazgā, sāls ūdenī s—lo minūtes no-

vāra, noskalo ar aukstu ūdeni, smalki sakapā, pieliek krē-

jumu, sviestā saceptus sīpolus, miltus, olas, labi sastrādā,

veido ar rīvmaizes palīdzību mazus plācenīšus, cep karstā

sviestā no abām pusēm brūnus; pasniedz ar krējuma mērci

un vārītiem kartupeļiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās plācenīšus var arī cept no tvai-

koto baraviku (rec. Nr. 112.) atliekām, pieliekot olas, rīv-

maizi un vajadzīgo sāli, cep uz pannas kā olu kūkas

no abām pusēm gaiši dzeltānas; pasniedz ar krējuma
mērci un ceptiem kartupeļiem vai citiem dārzājiem.
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128. Dārzāju plācenīši.

4—5 pers. 800 gr dažādu dārzāju kā: selerijas, burkāni,

kāļi, kartupeļi, 50 gr sviesta, 1 sīpols, 2—3 olas, sāls, rīvmaize

pēc vajadzības, sviests — cepšanai.
Minētos dārzājus notīra, nomazgā, mazā sāls ūdenī no-

tvaiko mīkstus, atdzesē, izmaļ caur mašīnu, pieliek sviestā sa-

tvaikotu sīpolu, olas, sāli, rīvmaizi pēc vajadzības, visu labi

sastrādā, ar rīvmaizes palīdzību izveido apaļus plācenīšus, cep

karstā sviestā no abām pusēm gaiši brūnus; pasniedz ar karstu

sviestu un brūkleņu ievārījumu vai ķirbju salātiem.

129. Kartupeļu plācenīši.

4—5 pers. 800 gr vārītu kartupeļu, 2—3 olas, 1 sīpols,
50 gr sviesta, rīvmaize pēc vajadzības, sviests cepšanai.

Aukstus kartupeļus samaļ, pieliek olas, sāli, sviestā sa-

tvaikotu sīpolu, rīvmaizi pēc vajadzības, visu labi sastrādā,

ar rīvmaizes palīdzību veido apaļus plācenīšus, cep karstā

sviestā no abām pusēm gaiši brūnus; pasniedz ar krējuma

vai baraviku mērci (rec. Nr. 270. vai 266.).

Piezīme: Pēc vēlēšanās plācenīšu masai var pielikt sa-

rīvētu sieru un pierīvēt nedaudz muskāt rieksta.

130. Lēcu plācenīši.

4—5 pers. 400 gr lēcu, 2 olas, 1 sīpols, 50 gr sviesta,
sāls, rīvmaize pēc vajadzības, sviests

— cepšanai.
Lēcas vakarā iemērc remdenā ūdenī, otrā dienā uzliek

ar aukstu ūdeni, novāra pusmīkstas, nokāš, pieliek sviestu,

sāli, aizsegtas krāsnī tvaiko mīkstas, atdzesē, izmaļ caur ma-

šīnu, pieliek olas, sviestā satvaikotu sīpolu, rīvmaizi pēc va-

jadzības, visu labi sastrādā, ar rīvmaizes palīdzību veido apa-

ļus plācenīšus, cep karstā sviestā no abām pusēm gaiši brūnus;

pasniedz ar tvaikotiem kāļiem.

131. Pupu plācenīši.

4—5 pers. 600 gr pupu, 3—4 olas, V* glāzes salda vai

skāba krējuma, sāls, rīvmaize pēc vajadzības, I—2 sīpoli,
75 gr sviesta; sviests

— cepšanai.
Pupas nomazgā, vakarā iemērc remdenā ūdenī, otrā dienā

izvāra mīkstas, izmaļ caur mašīnu, pieliek krējumu, olas, sāli,
smalki sagrieztus, sviestā satvaikotus sīpolus, rīvmaizi pēc

vajadzības, visu labi samaisa, ar rīvmaizes palīdzību veido

apaļus plācenīšus, cep karstā sviestā gaiši brūnus, sakārto
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Burkānu biezenis ar puķu kāpostiem un olu ripiņām

uz garenas bļodas, pārlej nedaudz ar karstu sviestu; pasniedz
ar sīpolu mērci (rec. Nr. 276.).

132. Seleriju plācenīši

4—5 pers. 2—3 mazākas selerijas, 400 gr novārītu kar-

tupeļu, 3 olas, 2 ēdamkarotes skāba krējuma, sāls, 1 sīpols,
50 gr sviesta, rīvmaize pēc vajadzības.

Selerijas notīra, nomazgā, novāra mazā sāls ūdenī mīk-

stas, kopā ar kartupeļiem izmaļ caur mašīnu, pieliek olas,
sviestā satvaikotu sīpolu, krējumu, sāli un rīvmaizi pēc vaja-
dzības, visu labi sastrādā, ar rīvmaizes palīdzību veido apaļus
plācenīšus, cep karstā sviestā no abām pusēm gaiši dzeltānus;

pasniedz ar krējuma mērci kā otro ēdienu pusdienā un va-

kariņās.

133. Sēņu plācenīši.

4—5 pers. 800 gr sēņu, 2 ēdamkarotes skāba krējuma,
3 olas, sāls, 50 gr miltu, sīpols, 100 gr sviesta; veidošanai

—

rēvmaize, cepšanai — sviests vai eļļa.
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Sēnes izlasa, nogriež smilšainos kātiņus, labi nomazgā,
liek vārošā ūdenī, 10—15 minūtes pavāra, nokāš, noskalo ar

aukštu ūdeni, nospiež, smalki sakapā vai izmaļ caur mašīnu,

pieliek sviestā satvaikotu sīpolu, olas, miltus, krējumu, vaja-

dzīgo sāli, visu labi sastrādā, ar rīvmaizes palīdzību veido apa-

ļus plācenīšus, cep karstā sviestā vai eļļā no abām pusēm gaiši
brūnus; pasniedz ar krējuma mērci un vārītiem kartupeļiem.

134. Tomātu plācenīši.

4—5 pers. IX glāzes tomātu biezeņa, 200 gr cietas balt-

maizes, % glāzes salda vai skāba krējuma, 3 olas, 1 sīpols,
1 ēdamkarote sviesta, sāls; cepšanai — sviests, rīvmaize.

Tomātu biezenim pieliek krējumu, pārlej baltmaizei, iz-

mērcē mīkstu, labi sašķaida, pieliek sviestā satvaikotu sīpolu,
olu dzeltānumus, sāli, beidzot labi saputotus olu baltumus, visu

viegli samaisa; no 200 gr masas ar rīvmaizes palīdzību izveido

3 apaļus plācenīšus, cep karstā sviestā no abām pusēm brū-

nus; pasniedz ar holandiešu mērci (rec. Nr. 268.). Pēc vēlē-

šanās var arī pasniegt ar karstu sviestu un baltām pupām.

135. Zirņu plācenīši.

4—5 pers. 800 gr šķeltu zirņu, 3 olas, 2 sīpoli, 100 gr

sviesta, sāls, rīvmaize pēc vajadzības; sviests
— cepšanai.

Zirņus nomazgā, uzliek ar nedaudz ūdens, novāra mīkstus,

pieliek olas, sviestā satvaikotus sīpolus, sāli un rīvmaizi pēc
vajadzības, visu labi samaisa, ar rīvmaizes palīdzību veido

apaļus plācenīšus, cep karstā sviestā vai eļļā no abām pusēm

gaiši brūnus; pasniedz ar karstu sviestu vai sīpolu mērci (rec.
Nr. 276.).

Dārzāju pudiņi un pūteļi.

136. Burkānu pudiņš.

4—5 pers. 80 gr burkānu, 1 glāze piena, 3 olas, 50 gr

sviesta, sāls, 50 gr cietas baltmaizes, nedaudz rīvmaizes.

Burkānus notīra, nomazgā, pēc iespējas maz ūdenī apvāra,
sarīvē vai samaļ gaļas mašīnā. Baltmaizi iemērc siltā pienā
10—15 minūtes patura, pieliek olu dzeltānumus, sāli, kausētu

sviestu, burkānu masu, beidzot pieliek labi saputotus olu bal-

tumus, visu viegli samaisa. Formu izsmērē ar sviestu, sa-

kārto sagatavoto masu, pa virsu pārkaisa rīvmaizi, uzliek ma-



Augļi; auzu pārslu biezputra ar vīnogām, maize, sviests, kafija vai piens

Augļi ar riekstiem; rožu kāposti ar tvaikotiem kartupeļiem; dārzāju plate
ar: tvaikotiem zirņiem, pupiņām, burkāniem, selerijām, sparģeļiem un

sarkaniem kāpostiem ; apelsīnu krēms.
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zas sviesta piciņas, cep karstā krāsnī 25—30 min.; pasniedz
ar karstu sviestu vai holandiešu mērci (rec. Nr. 267.).

137. Kāpostu pudiņš.

4—5 pers. 2 mazākas galviņas balto kāpostu, 4 olas,

3 ēdamkarotes rīvmaizes, 100 gr skāba krējuma, 1 tējkarote
cukura, sāls, 100 gr sviesta, 1 glāze piena, 1 sīpols.

Kāpostu galviņām notīra ārējās lapas, uzliek ar nedaudz

auksta ūdens, kam pielikts mazliet sāls, novāra mīkstas, iz-

ņem no ūdens, notecina, smalki sakapā. Olas atdala, dzeltā-

numus sakuļ ar nedaudz sāls, pielej pienu, krējumu, pieliek
cukuru, sāli, sviestā satvaikotu sīpolu, kāpostus, beidzot pie-
liek labi saputotus olu baltumus, rīvmaizi, visu viegli samaisa.

Formu izsmērē ar sviestu, sakārto sagatavoto masu % for-

mas pilnu, pārkaisa ar rīvmaizi, uzliek mazas sviesta piciņas,
cep karstā krāsnī 25—30 minūtes; pasniedz ar brūnu sviestu

vai krējuma mērci (rec. Nr. 270.).

138. Kartupeļu pudiņš.

4—5 pers. 800 gr ar mizu novārītu kartupeļu, 4—5 olas,
Vi glāzes piena, 50 gr sviesta, sāls, rīvmaize pēc vajadzības.

Kartupeļus nomizo, izmaļ caur mašīnu. Olas atdala, dzel-

tānumus sakuļ ar nedaudz sāls, pielej pienu, samaisa; pieliek
kartupeļiem kausētu sviestu, sāli, beidzot pieliek saputotus olu

baltumus, nedaudz rīvmaizi, visu viegli samaisa. Cepamo
formu izsmērē ar sviestu, sakārto tanī masu, virsū uzkaisa

rīvmaizi, uzliek mazas sviesta piciņas, cep karstā krāsnī 25

līdz 30 minūtes gaiši dzeltānu; pasniedz ar karstu sviestu vai

sīpolu mērci (rec. Nr. 276.).
Piezīme: Pēc vēlēšanās pudiņam var pierīvēt nedaudz

muskāt rieksta.

139. Kartupeļu pudiņš ar sieru.

4—5 pers. 800 gr ar mizām novārītu kartupeļu, 75 gr
cieta siera, lA litra piena, 2 olas, 50 gr sviesta, sāls.

Aukstus kartupeļus nomizo, sagriež plānās šķēlītēs. Formu

izsmērē ar sviestu, sakārto vienu kārtu kartupeļu, otru

kārtu
—

sarīvēta siera, tā kārto, kamēr forma pilna, virsū

jābūt kartupeļiem. Olas sakuļ ar sāli, pielej pienu, samaisa,
pārlej sagatavotam pudiņam; pa virsu noliek mazas sviesta

piciņas, pārkaisa nedaudz ar rīvmaizi, cep karstā krāsnī 25

līdz 30 minūtes; pasniedz ar karstu sviestu vai krējuma mērci

(rec. Nr. 270.).
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140. Puķu kāpostu pudiņš.

4—5 pers. 3 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņas,
3 olas, sāls, IX glāzes piena, 50 gr sviesta, nedaudz rīvmaizes,
100 gr skāba krējuma.

Novārītus puķu kāpostus sadala rozītēs. Formu izsmērē

ar sviestu, izkaisa viegli ar rīvmaizi, sakārto puķu kāpostus.
Olas atdala, dzeltānumus sakuļ ar nedaudz sāls, pielej pienu,
krējumu, beidzot pieliek labi saputotus olu baltumus, visu

viegli samaisa, pārlej sagatavotiem puķu kāpostiem, pārkaisa
ar rīvmaizi, pa virsu noliek sviesta piciņas, cep vidēji karstā

krāsnī 25—30 minūtes; pasniedz ar karstu sviestu un ceptiem
kartupeļiem vai arī bez.

Kartupeļu biezenis ar špinātiem.

141. Puķu kāpostu pudiņš (franču gaumē).

4—5 pers. 3 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņas, 50 gr

cieta siera, 100 gr sviesta, 100 gr sālītu sēņu, 3—4 ēdam-

karotes tomātu biezeņa, 1 tējkarote miltu, 1 glāze piena vai

salda krējuma, sāls pēc vajadzības.
Puķu kāpostu galviņas notīra, nomazgā, liek vārošā sāls

ūdenī, novāra mīkstas, izņem ar putu karoti, liek uz sieta no-

tecēties, sadala rozītēs. Formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar

rīvmaizi, sakārto 1 kārtu puķu kāpostu rozīšu, pārkaisa sa-

rīvētu sieru; sēnes nomazgā karstā ūdenī, nospiež, sagriež
sīkās strēmelītēs, sakārto uz siera, pārlej tomātu biezeni, vir-

sējā kārtā liek puķu kāpostu rozītes; miltus sakuļ ar pienu
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vai krējumu un sāli, pārlej sagatavotai formai, pārkaisa ar sa-

rīvētu sieru, uzliek mazas sviesta piciņas, cep vidēji karstā

krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz ar visu formu.

Piezīme: Piena vai krējuma vietā pārliešanai var ņemt
dārzāju novārījumu (rec. Nr. 1.).

142. Puķu kāpostu pudiņš ar sieru.

4—5 pers. 3 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņas, 100 gr

sviesta, 50 gr cieta siera, A citrona sula, VA glāzes piena vai

salda krējuma, 2 olu dzeltānumi, sāls.

Puķu kāpostus notīra, nomazgā, liek vārošā sāls ūdenī,

novāra mīkstus, izņem ar putu karoti, liek uz sieta notecēties,
sadala rozītēs. Formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar rīvmaizi,

sakārto puķu kāpostus, uzpilina citrona sulu (pēdējo var arī

nelietot). Olu dzeltānumus sakuļ ar sāli, pielej pienu vai krē-

jumu, pārlej sagatavotiem puķu kāpostiem, pārkaisa sarīvētu

sieru, pa virsu noliek mazas sviesta piciņas, cep karstā krāsnī

15—20 minūtes; pasniedz ar visu formu ar ceptiem kartu-

peļiem vai arī bez.

Piezīme: Pēc vēlēšanās dzeltānumu vietā var arī likt ve-

selas olas.

143. Seleriju pudiņš.

4—5 pers. 500 gr seleriju, pāra gabaliņi cietas batlmai-

zes, A glāzes salda krējuma, 50 gr sviesta, 2 olas, sāls, rīv-

maize.

Seleriju notīra, nomazgā, sagriež, maz sālītā ūdenī no-

tvaiko mīkstas, izmaļ caur gaļas mašīnu. Baltmaizi iemērc

siltā krējumā, 10—15 minūtes patura, pieliek olu dzeltānumus,
kausētu sviestu, sāli, seleriju masu, beidzot pieliek labi sa-

putotus olu baltumus, visu viegli samaisa. Formu izsmērē ar

sviestu, izkaisa ar rīvmaizi, sakārto masu % formas pilnu, cep
karstā krāsnī 25—35 minūtes vai vāra ūdens peldē 50—60 mi-

nūtes; pasniedz ar holandiešu mērci (rec. Nr. 268.).
Piezīme: Kā piedevas pudiņam var pasniegt kartupeļu bie-

zeni, tvaikotus, svaigus kāpostus.

144. Sēņu pudiņš ar rīsiem.

4—5 pers. 400 gr sēņu, 1 sīpols, 100 gr sviesta, 200 gr
rīsa, sāls, lA—2 glāzes piena, 3 olas, rīvmaize.

Novārītas sēnes smalki sagriež vai izmaļ caur mašīnu.

Notīrītu, smalki sagrieztu sīpolu pus dotajā sviestā tvaiko,
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pieliek sēnes, maisot satvaiko. Rīsus ar karstu ūdeni vairā-

kas reizes noplaucē, ber vārošā sāls ūdenī, uz ātras uguns no-

vāra pusmīkstus, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, liek uz sieta

notecēties, saliek katliņā, pieliek sviestu, ja vajadzīgs sāli,
aizsegtus, pa reizei apmaisot krāsnī tvaiko mīkstus. Cepamo
formu izsmērē ar sviestu, izkaisa mazliet ar rīvmaizi, sakārto

rīsus pa kārtām ar sēnēm, tā kārto, kamēr forma pilna, lie-

kot vienu kārtu notvaikotu rīsu, otru kārtu sēņu. Olas sakuļ
ar nedaudz sāls, pielej pienu, pārlej sagatavotai formai, cep
karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz ar krējuma vai lociņu
mērci (rec. Nr. 270.). Lociņu mērci pagatavo, krējuma mēr-

cei pieliekot smalki sakapātus lociņus.

145. Rīsu pudiņš tomātu mērcē.

4—5 pers. K> kg rīsa, 3—4 olas, 2 glāzes piena, 50 gr

sviesta, sāls.

Rīsu vairākas reizes noskalo ar karstu ūdeni, ber vārošā

sāls ūdenī, uz ātras uguns vāra pusmīkstus, nokāš, noskalo

ar aukstu ūdeni, liek uz sieta notecēties. Rīsus sakārto kat-

liņā, pieliek sviestu, sāli, aizsegtus, pa reizei apmaisot krāsnī

tvaiko mīkstus. Olas sakuļ ar nedaudz sāls, pielej pienu, at-

dzesētus rīsus, visu viegli izmaisa. Formu izsmērē ar sviestu,
izkaisa ar miltiem, sakārto sagatavoto masu, virsu pārkaisa

ar rīvmaizi, uzliek mazas sviesta piciņas, cep vidēji karstā

krāsnī 15—20 min.; pasniedz pusdienā vai vakariņās ar krē-

juma, tomātu un baraviku mērci (rec. Nr. 270. vai 278. vai

266.) vai kausētu sviestu.

146. Sparģeļu pudiņš.

4—5 pers. 500 gr sparģeļu, H galda maizes (200 gr),
2 glāzes piena, 2 ēdamkarotes sviesta, 2 olas, sāls.

Sparģeļus viegli notīra, sagriež puspirksta garumā, vāra

uz lēnas uguns, pēc iespējas mazākā ūdenī; maizi sagriež šķē-
lītēs, izmērcē pienā, pieliek sviestu, olu dzeltānumus, novārī-

tos sparģeļus, beidzot pieliek labi saputotus olu baltumus, visu

viegli samaisa, sakārto ar sviestu izsmērētā formā, cep vidēji
karstā krāsnī 25—30 minūtes; pasniedz galdā ar visu formu,

apkārt liekot salvjeti, atsevišķi mērces traukā pasniedz karstu

sviestu vai holandiešu mērci (rec. Nr. 268.).

147. špinātu pudiņš (vārīts).

4—5 pers. 600 gr špinātu, 100 gr sviesta, 4 olas, 3 ēdam-

karotes miltu, sāls, % tējkarotes cukura.
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Špinātu biezenis ar omleti.

Spinātus izlasa, nomazgā "-vairākos ūdeņos, liek vārošā

ūdenī, 3—5 minūtes pavāra, nokāš, liek uz sieta notecēties, iz-

maļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu. Sviestu saputo, pie-
liek pa vienam olu dzeltānumus, sāli, špinātu masu, labi sa-

putotus olu baltumus, piesijā miltus, visu viegli izmaisa.

Pudiņu formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar miltiem, sakārto

sagatavoto masu % formas pilnu, uzliek vāku, vāra uz lēnas

uguns ūdens peldē 1 stundu. Izgāž uz apaļas bļodas, garnē ar

tvaikotu tomātu vai sīpolu strēmelītēm, vārītiem burkāniem

vai puķu kāpostu rozītēm; pasniedz ar tomātu, sīpolu vai

sēņu mērci. Mērci var pārliet pudiņam vai pasniegt atsevišķā
traukā.

148. špinātu pudiņš (cepts).

4—5 pers. 800 gr spinātu, 100 gr cietas baltmaizes,

1 glāze salda krējuma vai piena, 1 ēdamkarote kausēta sviesta,

2 olas, sāls.

Maizi iemērc siltā krējumā vai pienā, 10—15 minūtes

ļauj stāvēt, špinātus "izlasa, nomazgā vairākos ūdeņos, liek

vārošā ūdenī 3—5 min., patur, nokāš, liek uz sieta notecēties,

izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu. Izmērcētai baltmai-

zei pieliek špinātu masu, olu dzeltānumus, kausētu sviestu,

sāli, beidzot saputotus olu baltumus, visu viegli samaisa.

Formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar miltiem, sakārto saga-

tavoto masu, cep karstā krāsnī 30—40 minūtes; pasniedz ar

holandiešu mērci (rec. Nr. 268.).
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149. Tomātu pudiņš.

4—5 pers. 600 gr tomātu, 100 gr cietas baltmaizes, A glā-
zes salda krējuma, 2 ēdamkarotes kausēta sviesta, 3 olas, sāls,
H glāzes dārzāju novārījuma (rec. Nr. 1.), rīvmaize.

lenākušos tomātus nomazgā, notīra un sagriež ripiņās.
Baltmaizi izmērcē siltā krējumā un dārzāju novārījumā, labi

sašķaida, pieliek olu dzeltānumus, kausētu sviestu, sāli pēc
garžas, beidzot labi saputotus olu baltumus, visu viegli iz-

maisa. Formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar rīvmaizi, saliek

kārtu sagatavotās masas, tai virsū saliek kārtu tomātu ripiņu,
tad atkal masu, tā kārto, kamēr forma pilna, virsū liek masu,

pārkaisa ar rīvmaizi, uzliek mazas sviesta piciņas, cep karstā

krāsnī 25—30 minūtes; pasniedz ar karstu sviestu un vārī-

tiem kartupeļiem; var pasniegt arī ar karstu sviestu un bal-

tām pupām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās tomātu pudiņam var arī pielikt
50 gr sarīvēta siera.

150. Zirņu pudiņš, kaltētu.

4—5 pers. 800 gr zirņu, 200 gr ar mizu novārītu kar-

tupeļu, 3—4 olas, sāls, 1 naža gals stiprās paprikas, 1 sīpols,
100 gr sviesta.

Zirņus nomazgā vairākos ūdeņos, vakarā iemērc remdenā

ūdenī, otrā dienā tanī pašā ūdenī vāra, kamēr zirņi sajūk
(zirņus vāra mazā ūdenī), pieliek nomizotus, plāni ripiņās sa-

grieztus kartupeļus (pēdējos var izmalt arī caur mašīnu), olu

dzeltānumus, sviestā satvaikotu sīpolu, papriku, sāli, beidzot

pieliek labi saputotus olu baltumus, visu viegli samaisa. Formu

izsmērē ar sviestu, sakārto sagatavoto masu % formas pilnu,

pārkaisa ar rīvmaizi, noliek ar mazām sviesta piciņām, cep
karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz ar karstu sviestu vai

sīpolu mērci (rec. Nr. 276.).

151. Burkānu pūtelis.

4—5 pers. 1 kg 200 gr burkānu, 75 gr sviesta, 3—4 olas,
sāls pēc vajadzības, citrona miziņa.

Burkānus notīra, nomazgā, sagriež, nedaudz ūdenī no-

tvaiko mīkstus, izmaļ caur mašīnu, pieliek kausētu sviestu,
olu dzeltānumus, sāli pēc vajadzības, pierīvē miziņu, beidzot

pieliek labi saputotus olu baltumus, visu viegli samaisa. Formu

izsmērē ar sviestu, izkaisa ar rīvmaizi, sakārto sagatavoto
masu % formas pilnu, cep vidēji karstā krāsnī 15—20 minū-
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tes; pasniedz ar karstu sviestu un vārītiem kartupeļiem vai

maizi.

152. Kāļu pūtelis.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma kāļi, 2—3 olas, 50 gr sviesta,
1 ēdamkarote skāba krējuma, 1 ēdamkarote rīvmaizes, sāls

pēc vajadzības.

Kāļus nomizo, nomazgā, sagriež sīkākos gabaliņos, mazā

sāls ūdenī novāra mīkstus, izmaļ caur mašīnu; legūtai kāļu
masai pieliek olu dzeltānumus, kausētu sviestu, saputotus olu

baltumus, rīvmaizi, sāli pēc vajadzības, visu viegli samaisa.

Formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar rīvmaizi, sakārto saga-

tavoto masu Yt formas pilnu, cep karstā krāsnī 15—20 minū-

tes; pasniedz tūliņ pēc izcepšanas.

153. Kartupeļu pūtelis.

4—5 pers. 600 gr novārītu kartupeļu, 150 gr sviesta,
5 olas, sāls, A glāzes piena vai salda krējuma.

Aukstus kartupeļus izmaļ caur mašīnu, pieliek kausētu

sviestu, olu dzeltānumus, pienu vai krējumu, sāli, beidzot pie-
liek labi saputotus olu baltumus, visu viegli samaisa. Formu

izsmērē ar sviestu, sakārto sagatavoto masu Vt formas pilnu,
cep karstā krāsnī 30—40 minūtes; pasniedz karstu ar brūnu

sviestu.

154. Kartupeļu pūtelis ar sieru.

4—5 pers. 800 gr ar mizām vārītu kartupeļu, 50 gr

sviesta, 4 olas, V* glāzes skāba krējuma, 50 gr cieta siera,
sāls, nedaudz muskāt rieksta.

Aukstus kartupeļus nomizo, izmaļ caur mašīnu. Sviestu

saputo, putojot pieliek pa vienam olu dzeltānumus, samaltos

kartupeļus, krējumu, ja vajadzīgs sāli, pierīvē muskāt riekstu,
beidzot pieliek labi saputotus olu baltumus, sarīvētu sieru,
visu viegli samaisa. Cepamo formu izsmērē ar sviestu, iz-

kaisa mazliet ar miltiem, sakārto sagatavoto masu % for-

mas pilnu, cep vidēji karstā krāsnī 25—30 minūtes; pasniedz
tūliņ pēc izcepšanas ar karstu sviestu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās uzpūteni var arī cept uguns drošās

formās vai sagatavotos gliemežu vākos; galdā pasniedz
ar visu trauku.
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Dārzāju cepeši un rīsi.

155. Kartupeļu cepetis

4—5 pers. Ikg ar mizu vārītu kartupeļu, 3 olas, 2 ēdam-
karotes sviesta, 1 karote skāba krējuma, sāls, 1 glāze salda

krējuma, 1 sīpols.
Aukstus kartupeļus nomizo, izmaļ caur mašīnu, pieliek

sviestā satvaikotu sīpolu, olas, saldu un skābu krējumu, kau-

sētu sviestu, sāli pēc vajadzības, visu samaisa, sakārto ar

sviestu izsmērētā formā vai cepešu pannā, pārkaisa ar rīv-

maizi, uzliek mazas sviesta piciņas, cep karstā krāsnī 15 līdz

20 minūtes; pasniedz ar sīpolu, tomātu vai krējuma mērci (rec.
Nr. 276. vai 278. vai 270.).

156. Puķu kāpostu, rīsu un tomātu cepetis.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņas, 2 glā-
zes tomātu biezeņa, 200 gr tvaikota rīsa (rec. Nr. 87.), 50 gr

sviesta, sāls, 2 olas, 1 ēdamkarote skāba krējuma.
Novārītus puķu kāpostus sadala rozītēs, pieliek notvai-

kotus rīsus, tomātu biezeni, krējumu, olas sakultas ar sāli,
sakārto ar sviestu izsmērētā formā, cep karstā krāsnī 20 līdz

25 minūtes; pasniedz kā otro ēdienu pusdienā ar ceptiem kar-

tupeļiem.

157. Zirņu cepetis.

4—5 pers. 800 gr zirņu, 200 gr kartupeļu, 2 olas, sīpols,
2 ēdamkarotes sviesta, 2 karotes skāba krējuma, sāls.

Zirņus nomazgā, vakarā iemērc remdenā ūdenī, otrā dienā

tanī pašā ūdeni novāra mīkstus, nokāš, izmaļ caur mašīnu,

pieliek novārītus, samaltus kartupeļus, kausētu sviestu, svie-

stā satvaikotu sīpolu, olas, krējumu, sāli, visu samaisa, sa-

kārto ar sviestu izsmērētā cepešu pannā vai iegarenā formā,

cep karstā krāsnī 20—25 minūtes; pasniedz ar krējuma mērci

vai kausētu sviestu. Klāt pasniedz: svaigus dārzāju salātus,

svaigus gurķus vai biešu salātus.

158. Zirņu miltu cepetis.

4—5 pers. 400 gr zirņu miltu, X> litra ūdens vai dārzāju

buljona, 1 seleriju sakne, 2 sīpoli, 2—3 ēdamkarotes galda

eļļas, s—B sīpolloki, 2 tomāti vai 2 ēdamkarotes tomātu bie-

zeņa, V-i tējkarotes majorāna, nedaudz sāls, 2 ēdamkarotes

krējuma, 2 olas, sviests, rīvmaize, pētersīļu lapiņas.
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Kartupeļu biezenis ar sparģeļiem un salātu lapiņām.

Izsijātus zirņu miltus pārlej ar karstu ūdeni vai dārzāju

buljonu,25—30 min. atstāj mierā. Sīpolus notīra,smalki sakapā,

eļļā satvaiko, pieliek smalki sagrieztus sīpollokus, notīrītu,
smalki sarīvētu vai samaltu seleriju, patvaiko; pieliek smalki

sagrieztus tomātus vai tomātu biezeni, smalki sakapātas pē-

tersīļu lapiņas, krējumu, sāli un majorānu, beidzot pieliek
labi sakultus olu dzeltānumus, saputotus olu baltumus, zirņu
masu, visu viegli izmaisa. Formu izsmērē ar sviestu, iz-

kaisa ar rīvmaizi, sakārto masu, nolīdzina, uzkaisa nedaudz

rīvmaizes, uzliek mazas sviesta piciņas, cep vidēji karstā

krāsnī 1 stundu; pasniedz ar karstu sviestu.

159. Rīsi ar baravikām, tvaikoti.

4—5 pers. 200 gr rīsa, 50 gr sviesta, sāls, 2—3 ēdamka-

rotes tomātu biezeņa, 200 gr baraviku, 1 sīpols.
Rīsu noplaucē vairākas reizes ar karstu ūdeni, ber vā-

rošā sāls ūdenī, uz ātras uguns vāra pusmīkstus, nokāš, no-

skalo ar aukstu ūdeni, liek uz sieta notecēties. Baravikas no-

tīra, nomazgā, liek vārošā ūdenī, 3—5 minūtes pavāra, nokāš,
noskalo ar aukstu ūdeni, sagriež parupjās strēmelītēs. Notī-

rītu sīpolu smalki sagriež, karstā sviestā satvaiko, pieliek
baravikas, tvaiko, kamēr baravikas kļūst mīkstas. Rīsus sa-

maisa ar baravikām, liek katliņā, pieliek sviestu, tomātu bie-
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zēni, sāli, aizsegtus tvaiko, kamēr rīsi kļūst mīksti, sakārto

uz bļodas, pārkaisa ar smalki sakapātām pētersīļu lapiņām vai

lociņiem; pasniedz ar karstu sviestu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās rīsa vietā var arī ņemt grūbas.

160. Rīsu pastēte

4—5 pers. 200 gr notvaikota rīsa (rec. Nr. 87.), 50 gr

cieta siera, 100 gr ar mizām novārītu kartupeļu, 3—4 cieti

novārītas olas, 100 gr sviesta, 2 sīpoli, sāls pēc vajadzības.
Sieru sarīvē, samaisa ar notvaikoto rīsu. Formu izsmērē

ar sviestu, liek kārtu rīsa ar sieru, tad kārtu — nolobītu,

ripiņās sagrieztu olu, tad liek kārtu
— nomizotu, šķēlītēs

sagrieztu kartupeļu, uzliek mazas sviesta piciņas, liek atkal

rīsus un tā kārto, kamēr forma pilna; virsējā kārtā jābūt rī-

siem. Sīpolu nomizo, smalki sagriež, sviestā satvaiko, pārlej

rīsiem, cep karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz karstu

ar kausētu sviestu.

161. Rīsu rullīši ar sieru.

4—5 pers. 400 gr rīsa, 3—4 olas, 1 sīpols, 50 gr sviesta,
50 gr cieta siera, 4 glāzes dārzāju novārījuma, sāls pēc va-

jadzības, nedaudz muskāt rieksta.

Rīsu vairākas reizes karstā ūdenī noplaucē, ber vārošā

buljonā, uz lēnas uguns, pa reizei apmaisot, tvaiko mīkstus,

atdzisušiem pieliek olas, smalki sagrieztu, sviestā satvaikotu

sīpolu, sarīvētu sieru, sāli, pierīvē muskāt riekstu, visu sa-

maisa, apvārtot rīvmaizē veido
— pirksta garumā un res-

numā — rullīšus, cep karstā sviestā no visām pusēm gaiši brū-

nus; pasniedz ar brūno sviestu vai siera mērci (re. Nr. 275.).

Piezīme: Pēc vēlēšanās rīsus var tvaikot arī krāsnī.

Kartupeļi.
162. Kartupeļi pildīti ar sēnēm.

4—5 pers. 800 gr lielu kartupeļu, 100 gr sviesta, sāls;

pildīšanai: tvaikotas bērzlapes, baravikas vai kreveles (rec.
Nr. 115. vai 112. vai 117.) pēc vajadzības, 1 ola

—
smērēša-

nai; mērcei 1 ēdamkarote miltu, 200 gr skāba krējuma, sāls.

Kartupeļus nomizo, nomazgā, uzliek ar nedaudz auksta

ūdens, novāra pusmīkstus, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni,
liek uz sieta notecēties. Kartupeļiem nogriež virsiņas, izdobj,
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piepilda ar vienu no dotajām sēnēm, nosmērē ar sakultu olu,

lai virsiņa stāvētu klāt; sviestu izkausē, karstā ieliek kartu-

peļus, mazliet sabrūnina, pielejot pamazām ūdeni, uz lēnas

uguns tvaiko mīkstus, izņem kartupeļus, sviestā ieber miltus,

maisot pielej dažas karotes ūdens vai dārzāju buljonu, 5 līdz

10 minūtes pavāra, pieliek krējumu, sāli pēc vajadzības, uz-

karsē. Kartupeļus sakārto uz garenas bļodas, garnē ar zaļu-
miem; mērci pasniedz atsevišķi mērces traukā. Pēc vēlēšanās

mērcei var pielikt 2—3 ēdamkarotes tomātu biezeņa.

Piezīme: Ja vēlas, kartupeļus var cept arī krāsnī.

163. Cepti kartupeļi krējumā ar olu.

4—5 pers. 800 gr ar mizām vārītu kartupeļu, 200 gr

skāba krējuma, 4—5 olas, sāls, sviests
— cepšanai.

Aukstus kartupeļus nomizo, sagriež šķēlītēs, karstā

sviestā uz pannas apcep gaiši dzeltānus, pārlej krējumu, cep,

kamēr šķidrums sabiezē; pieliek sāli. Olu pannu nosmērē ar

sviestu, uzsit olas tā, lai dzeltānums paliktu vesels, — nocep

spoguļotas. Kartupeļus sakārto uz garenas bļodas, pa virsu

uzliek olas, garnē ar zaļumiem; pasniedz.

164. Kartupeļu bumbiņas.

4—5 pers. 800 gr novārītu kartupeļu, 3 olas, 2—3 ēdam-

karotes salda krējuma, sāls, rīvmaize pēc vajadzības, sviests

—■ vārīšanai.

Atdzesētus kartupeļus izmaļ caur mašīnu, pieliek olas,

krējumu, sāli, rīvmaizi pēc vajadzības (apm. 1 ēdamkaroti),
lai masa pie vārīšanas turētos kopā, izveido apaļas bumbiņas,
apvārta rīvmaizē, cep peldošas karstā sviestā gaiši brūnas;
pasniedz pie dažiem dārzāju cepešiem: tomātiem, puķu kā-

postiem un tml., var pasniegt arī pie olu ēdieniem.

165. Kartupeļu rullīši.

4—5 pers. 800 gr vārītu kartupeļu, 2—3 olas, 1 sīpols,
50 gr sviesta, rīvmaize pēc vajadzības, nedaudz muskāt riek-

sta, sviests
— cepšanai.

Aukstus kartupeļus samaļ, pieliek olas, sāli, sviestā sa-

tvaikotu sīpolu, rīvmaizi pēc vajadzības, pierīvē muskāt

riekstu, visu labi sastrādā, ar rīvmaizes palīdzību veido pirksta
garumā un resnumā apaļus rullīšus, cep karstā sviestā no

abām pusēm gaiši brūnus; pasniedz ar baraviku vai krējuma
mērci (rec. Nr. 266. vai 270.).
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166. Kartupeļi, krāsnī cepti.

4—5 pers. 20—25 mazi (vienāda lieluma) kartupeļi, sāls.

Kartupeļus nomizo, nomazgā, noslauka, sakārto uz plā-
tes, pārkaisa ar nedaudz sāls, cep karstā krāsnī apgrozot gaiši
brūnus.

167. Kartupeļi, cepti ar mizām.

4—5 pers. 20—25 (vienāda lieluma) kartupeļi.
Kartupeļus nomazgā, noslauka, liek karstā krāsnī, cep

kamēr kartupeļi kļūst mīksti; pasniedz karstus ar sviestu un

biezpienu, raudzētu pienu vai paniņām.

168. Kartupeļu šķēlītes, krāsnī ceptas.

4—5 pers. 800 gr kartupeļu, sāls, nedaudz sviesta.

Kartupeļus nomizo, nomazgā, sausā drēbē nosausina, sa-

griež šķēlītēs naža muguras biezumā, sakārto uz plātes, kas

apsmērēta ar sviestu, pārkaisa ar nedaudz sāls, cep karstā

krāsnī pa reizei apmaisot gaiši brūnus; pasniedz pārlietus ar

karstu sviestu vai krējumā.

Piezīme: Pēc vēlēšanās kartupeļus pirms cepšanas var

pārsmērēt ar sakultu olu.

169. Franču kartupeļi.

4—5 pers. 600 gr vienādu, mazu kartupeļu, nedaudz miltu,
sāls; cepšanai eļļa vai sviests.

Kartupeļus labi nomazgā, pēc iespējas mazā ūdenī, ar visu

mizu novāra mīkstus, atdzesē, nomizo, pārkaisa ar sāli, viegli
apvārta miltos, cep karstā eļļā vai sviestā, gaiši dzeltānus, šad

un tad apgrozot; pasniedz pie dārzāju cepešiem un zaļbarībām.

170. Diētas kartupeļi.

4—5 pers. 600 gr mazu vienādu kartupeļu, nedaudz ķi-
meņu, sāls, galda eļļa.

Kartupeļus nomizo, nomazgā, nosausina. Dzelzs katliņu
vai dziļu cepamo pannu apsmērē ar eļļu, sakārto kartupeļus
citu pie cita, pārkaisa nedaudz ķimeņu, sāli, cep krāsnī ap-

grozot gaiši brūnus, apmēram 40—50 minūtes; pasniedz
karstus ar zaļbarību.

171. Rīvmaizes kartupeļi.

4—5 pers. 800 gr ar mizām vārītu kartupeļu, 2—3 olas,
Vi glāzes piena, sāls, 50 gr rīvmaizes, sviests

— cepšanai.
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Aukstus kartupeļus nomizo; olas sakuļ ar sāli, pielej
pienu, samaisa, ieliek kartupeļus, izņem, pārkaisa no visām

pusēm ar rīvmaizi, cep karstā sviestā no abām pusēm brūnus;

pasniedz pārlietus ar karstu sviestu vai krējuma mērci (rec.

Nr. 270.).

Piezīme: Kartupeļiem jābūt maziem, visiem vienāda lie-

luma.

172. Kartupeļi ar āboliem,

4—5 pers. 400 gr ābolu, A glāzes ūdens, 400 gr kartu-

peļu, 2—3 olas, 50 gr sviesta, A glāzes salda piena, sāls, rīv-

maize pēc vajadzības.
Ābolus nomazgā, nomizo, sagriež uz četrām daļām, uzlej

Vi glāzes ūdens, vāra, kamēr āboli sašķīst. Kartupeļus uzliek

ar aukstu ūdeni, novāra mīkstus, nokāš, nosausina, izdzen

caur kartupeļu spiedi, liek otrreiz katliņā, pielej kausētu

sviestu, karstu pienu, pieliek sāli, turot uz uguns, labi saputo,

pieliek olas, ābolu masu, izsijātu rīvmaizi pēc vajadzības, visu

viegli samaisa. Formu izsmērē ar sviestu, sakārto sagatavoto

masu, pārkaisa ar rīvmaizi, uzliek mazas sviesta piciņas, cep

karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz ar karstu sviestu vai

kā piedevu pie citiem ēdieniem.

Dažādi dārzāji, tvaikoti.

173. Kāpostu lapas, pildītas ar baravikām.

4—5 pers. 1 vidēja lieluma balto kāpostu galviņa; pil-
dīšanai: 200 gr tvaikota rīsa (rec. Nr. 87.), 50 gr kaltētu

baraviku, 50 gr sviesta, 1 sīpols, 3 olas, sāls pēc vajadzības,
1 ēdamkarote miltu, krējums.

Kāpostu galviņai notīra ārējās lapas, iegriež kacenā, uz-

liek ar aukstu ūdeni, kam pielikts nedaudz sāls, novāra

mīkstu, liek uz sieta notecēties. Baravikas nomazgā, uzliek ar

nedaudz auksta ūdens, novāra mīkstas, sagriež sīkās strēme-

lītēs. Notīrītu, smalki sagrieztu sīpolu sviestā satvaiko, pie-
liek baravikas s—lo minūtes patvaiko, atdzesē, pieliek no-

tvaikotus rīsus, mazliet ar sāli sakultas olas, visu viegli sa-

maisa. Kāpostu galviņai vienu pēc otras noņem lapas, resnos

kaulus izdauza mazliet ar āmurīti; uz katras lapas uzliek

1 ēdamkaroti pildījuma, satin, sasien, karstā sviestā uz pan-

nas apcep gaiši dzeltānas, liek katliņā, pārlej pannas atvārī-



70

jumu, aizsegtas tvaiko 15—20 minūtes. Kāpostu lapām no-

ņem diegus, sakārto uz bļodas, nedaudz pārlej ar mērci, kas

pagatavota, kur kāpostu lapas tvaikojušās. Blakus kāpost-
lapām sakārto vārītus kartupeļus, atlikušo mērci pasniedz mēr-

ces traukā.

Piezīme: Pēc vēlēšanās kāpostu lapas var pasniegt arī ar

karstu sviestu vai tomātu mērci (rec. Nr. 278.). Kaltētu

baraviku vietā var arī ņemt 200 gr svaigu baraviku,
kas tāpat ar sīpoliem sviestā satvaikotas.

174. Kāpostu šnicele.

4—5 pers. 1 mazāka galviņa balto kāpostu, 1 ola, rīv-

maize, sāls, ūdens pēc vajadzības, sviests
— cepšanai.

Kāpostu galviņai noņem virsējās lapas, nomazgā, uzliek

ar aukstu ūdeni, kam pielikts nedaudz sāls, novāra mīkstu,

izņem no ūdens, noņem lapas, sakārto šniceles veidā, iemērc

olā, rīvmaizē, cep karstā sviestā no abām pusēm brūnas, sa-

kārto uz bļodas, blakām vārītus kartupeļus; pasniedz ar krē-

juma mērci (rec. Nr. 270.).

175. Rožu kāposti, tvaikoti

4—5 pers. 800 gr rožu kāpostu, 50 gr sviesta, 1 tējka-
rote miltu, A glāzes salda krējuma vai piena, A glāzes rožu

kāpostu ūdens.

Rožu kāpostu galviņas notīra, nomazgā, mazsālītā ūdenī

novāra mīkstus, izņem no ūdens, ļauj ūdenim nosūkties.

Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pielej rožu kāpostu ūdeni,

krējumu vai pienu, pēc vajadzības pieliek sāli, ieliek rožu kā-

postus un samaisa; pasniedz.
Piezīme: Rožu kāpostus var pasniegt arī tikai sviestā.

176. Zilie kāposti, tvaikoti.

4—5 pers. 1 kg- zilo kāpostu, ūdens, sāls, cukurs, 1 citrona

sula, 1 tējkarote miltu, A glāzes piena, 1 sīpols, 2 ēdamka-

rotes sviesta.

Kāpostu galviņām notīra ārējās lapas, izgriež resnos

kacenus, sagriež sīkās strēmelītēs, uzlej nedaudz ūdens, no-

tvaiko mīkstus. Izkausē sviestu, ieliek smalki sagrieztu sī-

polu, satvaiko, pieber miltus, pielej pienu, s—lo minūtes pa-

vāra, pielej pie kāpostiem, piespiež citrona sulu, pieliek cu-

kuru un sāli pēc vajadzības; pasniedz.

Piezīme: Pēc vēlēšanās kāpostiem var arī pielikt 100 gr

novārītu, notīrītu, mandeļu dzirnaviņās samaltu ārzemju
kastaņu.
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177. Puķu kāposti ar rīsiem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņas, 200 gr

tvaikota rīsa (rec. Nr. 87.), sāls, tomātu vai holandiešu mērce

(rec. Nr. 278. vai 268.).

Puķu kāpostus notīra, nomazgā, ieliek vieglā sāls ūdenī,

15—20 minūtes patura, liek vārošā sāls ūdenī, novāra mīkstus,

izņem ar putu karoti, sadala rozītēs. Ņem apaļu bļodu, sakārto

vienu kārtu tvaikotu rīsu, otru kārtu puķu kāpostu rozīšu,

pārlej ar tomātu vai holandiešu mērci; garnē ar zaļumiem.

178. Ceptas tomātu šķēlītes.

4—5 pers. H kg pastingru gatavu tomātu; apvārtīšanai:
milti, ola un rīvmaize; cepšanai: sviests vai eļļa.

Tomātus nomazgā, nosausina, sagriež pabiezās šķēlītēs,
apvārta miltos, ar sāli sakultā olā, rīvmaizē, cep karstā sviestā

vai eļļā gaiši dzeltānas; pasniedz ar karstu sviestu vai krē-

juma mērci (rec. Nr. 270.).

179. Tomātu omlete.

4—5 pers. B—lo olas, 800 gr gatavu tomātu, sāls, 3 ēdam-

karotes rīvmaizes vai miltu, 1 tējkarote cukura, sviests
— cep-

šanai, dillītes vai smalkie lociņi — pārkaisīšanai.
Tomātus nomazgā, sagriež, bez ūdens notvaiko mīkstus,

izrīvē caur sietu. Olas atdala, dzeltānumiem pieliek cukuru,

sāli, sakuļ, pieliek tomātu biezeni, labi saputotus olu baltumus,
rīvmaizi vai miltus, visu viegli samaisa. Uz pannas uzliek

nedaudz sviesta, sakarsē, uzlej 5—6 ēdamkarotes no sagatavo-
tās masas, cep krāsnī lēnā siltumā 10—15 minūtes, satin, tāpat

cep arī pārējās omletes; sakārto uz bļodas, pārlej ar karstu

sviestu, pārkaisa ar dillītēm vai smalki sakapātiem lociņiem.

180. Tvaikotas bietes ar āboliem.

4—5 pers. 400 gr sarkano biešu, 600 gr saldskābu ābolu,
2 ēdamkarotes sviesta, sāls un cukurs pēc vajadzības, 1 tēj-
karote miltu, % glāzes salda krējuma vai piena.

Bietes nomizo, sagriež plānās strēmelītēs, uzliek ar ne-

daudz auksta ūdens, pieliek 1 ēdamkaroti sviesta, nedaudz

sāls, tvaiko pusmīkstas, pieliek nomizotus, tāpat strēmelītēs sa-

grieztus ābolus, tvaiko mīkstus. 1 ēdamkaroti sviesta izkausē,
ieber miltus, maisot pielej krējumu vai pienu, pieliek bietes ar

āboliem, cukuru un sāli pēc vajadzības, visu viegli samaisa;

pasniedz ar karstu sviestu.
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181. Tvaikoti burkāni.

4—5 pers. 1 kg burkānu, 50 gr sviesta, nedaudz cukura,

sāls, A glāzes piena vai krējuma, 1 tējkarote miltu.

Burkānus notīra, nomazgā, sagriež ripiņās vai četrkantai-

nos gabaliņos, uzliek ar nedaudz ūdens, piemet nedaudz sāls

un cukuru, aizsegtus tvaiko mīkstus. Sviestu izkausē, ieber

miltus, maisot pielej pienu vai krējumu, s—lo min. pavāra,

pieliek burkānus, izmaisa; pasniedz kā atsevišķu ēdienu vai

kā piedevu.
Piezīme: Pēc vēlēšanās burkānus var pasniegt ar ceptu

olu
—

vēršaci.

182. Burkāni ar kartupeļiem.

4—5 pers. 400 gr burkānu, 400 gr kartupeļu, 100 gr

sviesta, 1 sīpols, sāls, dārzāju buljons pēc vajadzības, pētersīļu
lapiņas.

Smalki sagrieztu sīpolu sviestā satvaiko, pieliek notīrītus,

sagrieztus burkānus, pielej nedaudz dārzāju buljona, aizsegtus
tvaiko pusmīkstus, pieliek nomizotus, četrkantainos gabaliņos
sagrieztus kartupeļus, sāli, aizsegtus tvaiko mīkstus; pasniedz
pārkaisītus ar smalki sakapātām pētersīļu lapiņām.
Piezīme: Pēc vēlēšanās kartupeļu vietā var arī lietot izlo-

bītus, svaigus cukura vai citus kādus zirņus.

183. Rīvēti burkāni, tvaikoti.

4—5 pers. 800 gr burkānu, 1 mazs sīpols, sāls, 100 gr

sviesta, 2—3 ēdamkarotes skāba krējuma, pētersīļu lapiņas.
Burkānus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē. Sī-

polu notīra, smalki sagriež, sviestā satvaiko, pieliek burkānus,

pieliek sāli, pamazām pielejot nedaudz ūdens, aizsegtus tvaiko

mīkstus, pieliek krējumu, vajadzīgo sāli, maisot uzkarsē, sa-

kārto traukā, pārkaisa ar smalki sakapātām pētersīļu lapiņām;
pasniedz ar vārītiem kartupeļiem.
Piezīme: Pēc vēlēšanās tvaikojot burkāniem vēl var pie-

rīvēt mazliet pētersīļa un mārrutka saknīti un krējumu
var arī nelikt.

184. Tvaikoti gurķi.

4—5 pers. 4—5 vidēja lieluma gurķi (ziemā konservēti),
100 gr sviesta, 1 pētersīlis, 1 burkāns, 1 sīpols, I—2 tomāti,

1 ēdamkarote miltu, 1 glāze krējuma vai piena, 1 glāze dār-

zāju buljona (rec. Nr. 1.).
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Smalki sagrieztu sīpolu, notīrītu pētersīļa sakni, smalki

sagrieztu burkānu, tomātus nedaudz sviestā satvaiko, pievieno
miltus, maisot pielej buljonu, 10—15 minūtes pavāra, izkāš,,

lej otrreiz katliņā, pieliek notīrītus, plānās ripiņās sagrieztus

gurķus, tvaiko mīkstus; pirms pasniegšanas pieliek skābu krē-

jumu, smalki sakapātas pētersīļu lapiņas, sāli un sviestu.

185. Tvaikoti dārzāji ar baravikām.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņas, 200 gr

burkānu, 200 gr baraviku, 1 nepilna ēdamkarote miltu, 100 gr

sviesta, 50 gr skāba krējuma, sāls, 1 glāze salda piena vai

dārzāju buljona (rec. Nr. 1.).
Burkānus notīra, nomazgā, sagriež četrkantainos gabali-

ņos, uzliek ar nedaudz ūdens, pieliek sāli, 1 ēdamkaroti sviesta,,

tvaiko pusmīkstus, pieliek notīrītas puķu kāpostu rozītēs, svie-

stā apceptas baravikas, aizsegtus tvaiko, kamēr dārzāji mīksti.

Atlikušo sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pielej pienu vai

dārzāju buljonu, ieliek notvaikotos dārzājus ar baravikām, pie-
liek sāli pēc vajadzības, sakārto bļodā, pārkaisa ar smalki sa-

kapātiem zaļumiem; pasniedz ar karstu sviestu.

Piezīme: Svaigu baraviku vietā var pielikt arī sāls ūdenī

novārītas vai konservētas baravikas.

186. Kabački, pildītiar rīsiem.

-I—spers. 2 olas, 200 gr tvaikota rīsa (rec. Nr. 87.), 1

ēdamkarote sviesta, 1 sīpols, ūdens, 4—5 kabački.

Notvaikotiem rīsiem pieliek sviestā satvaikotu sīpolu, jē-

las olas, vajadzīgo sāli, visu samaisa. Kabačkus nomizo, iz-

ņem sēklas, pilda ar sagatavotiem rīsiem, uzliek uz pannas ar

nedaudz ūdens un sviestu, cep aplaistot krāsnī, kad mīksti, sa-

griež šķēlītēs; pasniedz ar krējuma vai tomātu mērci (rec.

Nr. 270. vai 278.).

187. Tvaikoti kāļi.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma kāļi, 1 ēdamkarote miltu,
VA glāzes piena, 50 gr sviesta, sāls un cukurs pēc vajadzības.

Kāļus nomizo, sagriež mazos četrkantainos gabaliņos, uz-

liek ar nedaudz auksta ūdens, tvaiko mīkstus. Sviestu iz-

kausē, ieber miltus, maisot pielej pienu, 10—15 minūtes pa-

vāra, ieliek kāļus, ieliek cukuru un sāli pēc vajadzības, uz-

karsē.



74

188. Cepti kāļi.

Kāļus nomazgā un liek krāsnī cept ar visu mizu, nomizo,

sagriež šķēlītēs, apmērcē sakultā olā, apvārta rīvmaizē vai

miltos, cep karstā sviestā no abām pusēm gaiši brūnas; pa-

sniedz ar brūnu sviestu vai lieto kā garnitūru.
Piezīme: Pēc vēlēšanās kāļus var arī vārīt.

189. Cepti kolrābji.

4—5 pers. 2—3 vidēja lieluma kālrabji, sāls, ola, rīv-

maize — apvārtīšanai, sviests
— cepšanai.

Kolrābjus nomizo, sagriež 1 cm biezās šķēlēs, uzliek ar

nedaudz auksta ūdens, kam pielikts sāls, notvaiko pusmīkstus,
izņem ar putu karoti, liek uz sieta notecēties, apvārta sakultā

olā, rīvmaizē, cep karstā sviestā no abām pusēm gaiši brūnus;
pasniedz ar karstu sviestu vai kā piedevu.

190. Tvaikoti artišoki.

4—5 pers. 4—5 artišoki, citrona sula, sviests.

Nogriež artišoku lapu galus un ārējās lapas noņem pavi-

sam. leliek artišokus vārošā ūdenī, kam pielikta sāls un

citrona sula, ļauj tiem vārīties, kamēr var izvilkt iekšējās lapi-
ņas, izņem artišokus no ūdens, ļauj tiem krietni notecēties,
sakārto ātri uz sasildītas bļodas ar virsējo pusi uz apakšu, jo
tie ātri kļūst zilgani, pārlej ar karstu sviestu vai pasniedz ar

holandiešu mērci (rec. Nr. 268.).

191. Tvaikotas melnās saknītes (skorcioneri)
4—5 pers. X kg skorcioneru saknīšu, ūdens, 1 ēdamka-

rote sviesta, 1 tējkarote miltu, % glāzes piena, sāls, nedaudz

citrona sulas vai etiķis.
Saknītes nomazgā, viegli nokasa, notīrītas iemet etiķa vai

citrona ūdenī (lai nepieņemtu tumšu krāsu), sagriež % pirksta
garumā, mazā ūdenī notvaiko mīkstas. Izkausē sviestu, ieber

miltus, izmaisa, pielej pienu (var lietot arī ūdeni, kurā saknī-

tes vārījušās), uzvāra, ieliek skorcioneru saknītes, pieliek sāli

pēc garžas; pasniedz ar kausētu sviestu.

192. Ceptas melnās saknes (skorcioneri).

4—5 pers. 800 gr skorcioneru saknīšu, 1 citrona sula vai

mazliet etiķa, sāls, ola, milti
— apvārtīšanai, sviests

— cep-

šanai.

Melnās saknes viegli notīra, liek ūdenī, kam pieliets maz-

liet etiķa vai piespiesta citrona sula (lai saknes nekļūtu mel-
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nas), liek vārošā sāls ūdenī, novāra mīkstas, liek uz sieta note-

cēties, apvārta sakultā olā, miltos, cep karstā sviestā no abām

pusēm gaiši brūnas; pasniedz ar karstu sviestu vai kā piedevu.

193. Cepti olu augi (baklažāni).

4—5 pers. 4—5 olu augi, sāls, ola, rīvmaize
— apvārtī-

šanai, sviests — cepšanai.

Pusgatavus olu augus sagriež šķēlītēs, pārkaisa ar sāli un

ļauj 25—30 minūtes stāvēt. Pēc tam sulu nolej (ar sulu aiziet

arī augļa rūgtā garža). Sagatavotās augļa šķēlītes iemērc ar

sāli sakultā olā (kam pielietas pāra ēdamkarotes piena), ap-

vārta rīvmaizē, cep karstā sviestā no abām pusēm gaiši brū-

nas; pasniedz ar karstu sviestu kā otro ēdienu.
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194. Ceptas selerijas.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma selerijas, sāls, apvārtīšanai —

ola, rīvmaize; cepšanai —
sviests vai eļļa.

Selerijas nomazgā, notīra, nelielā sāls ūdenī novāra gan-

drīz mīkstas, izņem, sagriež 1 cm biezās šķēlītēs, apvārta sa-

kultā olā, rīvmaizē, cep karstā sviestā vai eļļā no abām pusēm

gaiši brūnas; pasniedz kā piedevu pie salātiem un kartupeļu
ēdieniem.

195. Ceptas seleriju šķēlītes.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma selerijas; apvārtīšanai: milti,

ola un rīvmaize; cepšanai: eļļa, riekstu tauki vai sviests.

Selerijas tīri nomazgā, liek aukstā ūdenī, izvāra pusmīk-
stas, atdzesē, nomizo, sagriež ne visai plānās šķēlītēs, apvārta

miltos, ar sāli sakultā olā un rīvmaizē, cep peldošas karstā

eļļā vai sviestā; pasniedz ar karstu sviestu.

196. Zaļi ceptas selerijas.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma selerijas, apvārtīšanai: ola,

rīvmaize; cepšanai: eļļa vai sviests pēc vajadzības.
Selerijas nomazgā, nomizo, sagriež A cm biezās šķēlītēs,

apvārta sakultā olā, kurai pielikts nedaudz sāls, rīvmaizē, pel-
došas cep karstā eļļā vai sviestā gaiši dzeltānas; pasniedz ar

karstu sviestu.

197. Selerijas ar rīsiem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma selerijas, 1 sīpols, 100 gr

sviesta, sāls, 400 gr tvaikota rīsa (rec. Nr. 87.), rīvmaize.

Selerijas nomazgā, notīra, novāra sāls ūdenī mīkstas, iz-

maļ caur mašīnu. Notīrītu, smalki sagrieztu sīpolu sviestā

satvaiko, pieliek seleriju masu, sāli, s—lo minūtes patvaiko.
Cepamo formu izsmērē ar sviestu, liek kārtu notvaikoto rīsu,
virs rīsiem

— seleriju biezeni, tad atkal rīsus; tā kārto,

kamēr visas piedevas izliktas, virsū jābūt seleriju masai, pār-
kaisa ar rīvmaizi, uzliek mazas sviesta piciņas, cep vidēji
karstā krāsnī 20—25 minūtes; pasniedz ar tomātu mērci (rec.
Nr. 278.).

198. Sparģeļi sviestā.

4—5 pers. 800 gr sparģeļu rūpīgi noloba, lai galviņas ne-

ievainotu, sasien saišķīšos un nelielā sāls ūdenī novāra mīkstus.

Tad tos sakārto uz siltas bļodas, atbrīvo no saitēm, pārlej ar

karstu sviestu, kam nedaudz piejauc citrona sulu un smalki

sakapātus pētersīļus.
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199. Tvaikoti sparģeļi.

4—5 pers. Ikg sparģeļu, 1 tējkarote miltu, A glāze salda

krējuma, 50 gr sviesta, A glāze ūdens, kurā sparģeļi vārījušies.

Priekš tvaikošanas ņem jaunākos sparģeļus, viegli nokasa,

noskalo, sagriež 2 cm garos gabaliņos; pēc iespējas mazākā

ūdenī novāra mīkstus, izņem no ūdens, uz sieta notecina. Iz-

kausē sviestu, ieber miltus, pielej maisot pamazām ūdeni un

krējumu, uzvāra, ieliek sparģeļus, izmaisa, sakārto uz bļodas.

200. Tvaikoti sparģeļi sviestā ar sieru.

4—5 pers. 1 kg sparģeļu, 100 gr sviesta, 100 gr cieta

siera, sāls.

Sparģeļus rūpīgi noloba, lai galviņas neievainotu, sasien

saišķīšos un sāls ūdenī novāra mīkstus. Tad tos sakārto uz

siltas bļodas, atbrīvo no saitēm, pārlej ar sabrūninātu sviestu,
kam nedaudz piemaisa citrona sulu, pārkaisa ar sarīvētu sieru.

Pārējo sviestu pasniedz atsevišķi mērces traukā.

201. špināti dabīgā veidā.

4—5 pers. 1 kg špinātu, 200 gr sviesta, sāls pēc vajadzī-

bas, 1 tējkarote cukura, 4—5 olas.

Spinātus labi nomazgā, izlasa, liek vārošā ūdenī 3—5 min.,

pavāra, nokāš, liek uz sieta notecēties, izmaļ caur mašīnu vai

izrīvē caur sietu. Sviestu izkausē, pieliek špinātu masu, sāli,

cukuru, s—lo minūtes tvaiko. Galdā pasniedz ar pārlietu
sviestu un ceptu olu

— spoguļolu.

202. Tvaikoti špināti ar olu.

4—5 pers. 1 kg spinātu, 50 gr sviesta, % glāze piena,
1 tējkarote miltu, sāls, cukurs pēc vajadzības.

Spinātus izlasa, nogriež saknītes, nomazgā vairākos ūde-

ņos, liek vārošā ūdenī, vāra 3—5 minūtes mīkstus, nokāš, liek

uz sieta notecēties, izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu.

Izkausē sviestu, ieber miltus, maisot pielej pienu, uzvāra, pie-
liek špinātu biezeni, pēc vajadzības sāli un cukuru, uzvāra; pa-
sniedz ar ceptu vai mīksti novārītu olu kā otro ēdienu bro-

kastīs un vakariņās.

203. špināti ar tomātiem.

4—5 pers. 800 gr tvaikotu špinātu (rec. Nr. 201.), 400 gr

tomātu, sāls, salātu mērce (rec. Nr. 262.).
Notvaikotus spinātus sakārto ūz bļodas, garnē ar svaigām

vai tvaikotām tomātu šķēlītēm; svaigās tomātu šķēlītes apkaisa
tikai ar sāli, bet tvaikotās appilina ar salātu mērci.
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204. Vasku pupiņas, tvaikotas sviestā.

4—5 pers. 1 kg vasku pupiņu, 200 gr sviesta, nedaudz

sāls, pētersīļu lapiņas.

Pupiņām noņem muguras dzīsliņu, nomazgā, slīpi sagriež,
uzliek ar aukstu ūdeni, pieliek nedaudz sāls, tvaiko mīkstas,

pieliek sviestu, izmaisa, sakārto traukā, pārkaisa ar smalki

sakapātām pētersīļu lapiņām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās pupiņas var arī pārliet ar kausētu

sviestu, kam pielikta 1 ēdamkarote rīvmaizes.

205. Zaļās pupiņas, tvaikotas sviestā.

4—5 pers. 800 gr zaļo pupiņu, sāls, mazliet cukura, 100 gr
sviesta.

Pupiņām noņem muguras dzīsliņu, nomazgā, sagriež slīpi
vairākās daļās, uzliek ar maz sālītu ūdeni, tvaiko mīkstas, pie-
liek pēc vajadzības cukuru, pārlej ar karstu sviestu; pasniedz
kā atsevišķu ēdienu pusdienās, vakariņās, vai kā piedevu.
Piezīme: Pēc vēlēšanās pupiņas var arī pasniegt samaisītas

ar miltu tumi.

206. Turku pipari, pildīti.

4—5 pers. 400 gr rīsu, 4 olas, 1 ēdamkarote sviesta, sāls,

1 sīpols, 1 naža gals stiprās paprikas; pildīšanai — turku pipari
pēc vajadzības.

Rīsus vairākas reizes noskalo ar karstu ūdeni, ber vārošā

ūdenī, kam pielikts nedaudz sāls, uz ātras uguns vāra pus-

mīkstus, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, liek katliņā, pieliek
sāli, smalki sagrieztu, sviestā satvaikotu sīpolu, papriku, aiz-

segtus krāsnī, pa reizei apmaisot —
tvaiko mīkstus. Turku

piparus nomazgā, nogriež virsiņas, izdobj iekšas, pilda ar at-

dzesētiem tvaikotiem rīsiem, uzliek vāciņus, liek uz pannas ar

nedaudz ūdens un sviesta, cep aplaistot krāsnī mīkstus; pa-

sniedz ar tomātu vai krējuma mērci (rec. Nr. 278. vai 270.).

Piezīme: Turku piparu iekšas pēc vēlēšanās var sasmalci-

nāt un pievienot pildāmiem rīsiem.

207. Brūnie zirņi, tvaikoti, sīpolu mērcē.

4—5 pers. 800 gr brūno zirņu, sāls, sīpolu mērce (rec.
Nr. 276.).

Zirņus nomazgā, vakarā iemērc remdenā ūdenī, otrā dienā

ar nedaudz ūdens, aizsegtus tvaiko mīkstus, pēc vajadzības pie-
liek sāli, sakārto traukā; pasniedz ar sīpolu mērci.
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208. Zirņi, sviestā.

4—5 pers. 800 gr izlobītu zaļo zirnīšu, 1 tējkarote cukura,

100 gr sviesta, nedaudz sāls; V* galda maize, sviests apcep-

šanai.

Zirņus izlasa, uzliek ar maz auksta ūdens, pieliek nedaudz

sāls, uz nelielas uguns notvaiko mīkstus. Izkausē pusi no

dotā sviesta, ieber zirņus, pieliek cukuru, maisot uzkarsē.

Galda maizi sagriež ¥■= cm biezās šķēlītēs, nogriež garozu, kar-

stā sviestā apcep gaiši brūnas. Uz siltas bļodas sakārto zir-

ņus piramidas veidā, apkārt saliek sabrūnētas maizes šķēlītes,,
garnē ar zaļumiem; pasniedz ar karstu sviestu vai kā piedevu..

Piezīme: Pēc vēlēšanās zirņus var arī pasniegt pagatavo-
tus ar miltu tumi, tad tos pārkaisa ar smalki sakapātām

pētersīļu lapiņām.

Biezpiens, pankūkas, omletes, krēpeles
un vafeles.

209. Biezpiena šnicele.

4—5 pers. A kg biezpiena, 2 olas, 25 gr mīksto miltu,

1 ēdamkarote mannas, mazliet sāls un tējkarote cukura, sviests

— cepšanai.

Biezpienu izmaļ caur mašīnu, pieliek olas, sāli, cukuru,
mīkstos miltus un mannu, visu labi samaisa, ar miltu palī-
dzību izveido šnicelveidīgas, cep karstā sviestā no abām pu-
sēm gaiši dzeltānas, sakārto uz bļodas; pasniedz ar karstu

sviestu un ievārījumu.

210. Biezpienarullīši.

4—5 pers. 800 gr biezpiena, 3 olas, nedaudz sāls, cukura,
citrona miziņa, 100 gr. mīksto miltu; apvārtīšanai — milti,
cepšanai —

sviests.

Biezpienu izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu, pieliek
olas, cukuru, sāli, pierīvē citrona miziņu, pieliek izsijātus mil-

tus, visu labi sastrādā, ar miltu palīdzību izveido pirksta ga-
rumā un resnumā apaļus rullīšus, cep karstā sviestā gaiši
brūnus, pasniedz ar brūno sviestu un ievārījumu vai ar skābu

krējumu un cukuru.

211. Biezpiena stiebriņi.
4—5 pers. % kg biezpiena, 2 olas, 25 gr mīksto miltu,

2 ēdamkarotes mannas, sāls un cukurs pēc vajadzības.
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Biezpienu izmaļ caur mašīnu, pieliek olas, cukuru, sāli,

miltus, mannu, visu labi samaisa, ar miltu palīdzību izveido

pirksta garumā un divu pirkstu resnumā rullīšus. Liek vārošā

sāls ūdenī, uz ātras uguns vāra s—lo5—10 minūtes, izņem ar putu
karoti, sakārto uz bļodas; pasniedz ar karstu sviestu, pēc vē-

lēšanās var pārkaisīt ar kanēļa cukuru un pasniegt ar skābu

krējumu.

212. Biezpiena pascha I (nevārīta).

4—5 pers. 500 gr biezpiena, 300 gr sviesta, 50—100 gr
saldo mandeļu, 100 gr korinšu, 3 vārītu olu dzeltānumi, H

-glāzes putu krējuma, no Vt vaniļas kārtiņas sēkliņas vai citrona

miziņa.

Biezpienu ieliek drēbē, I—2 stundas patura zem sloga
(biezpienam jābūt sausam). Sviestu ar pūdercukuru saputo,

putojot pieliek caur sietu izrīvētus olu dzeltānumus, biezpienu,
visu kopā izrīvē caur sietu vai izmaļ caur mašīnu, pieliek no-

tīrītas, mazliet aprestētas mandeles, nomazgātas, sausā drēbē

nosausinātas rozīnes, uzsistu putu krējumu, vaniļas sēkliņas,
vai pierīvē citrona miziņu, visu viegli samaisa. Paschas formu

sakārto, ieklāj marli, saliek sagatavoto masu, uzliek slogu (ne
visai smagu), I—2 dienas patura. Izņem no formas, atņem
marli, liek uz saldēdienu bļodas, apakšā var palikt tortes man-

šeti, garnē ar rievainu cauruli ar uzputotu sviestu; pasniedz
uz Lieldienu galda.

Piezīme: Pēc vēlēšanās korinšu vietā var likt arī rozīnes.

213. Biezpiena pascha II (nevārīta).

4—5 pers. 500 gr biezpiena, 150 gr pūdercukura, 150 gr

sviesta, 4 olu dzeltānumi, 100 gr rozīņu vai korinšu, 50 gr

saldo mandeļu vai riekstu, 50 gr kartupeļu miltu, no X va-

niļas kārtiņas sēkliņas vai citrona miziņa.

Biezpienu ieliek drēbē, I—2 stundas patura zem sloga,
izrīvē caur sietu vai izmaļ caur mašīnu, pieliek pūdercukuru,
maisot piesit pa vienam olu dzeltānumus, pieliek kausētu svie-

stu, nomazgātas,nosausinātas rozīnes vai korintes, notīrītas, sa-

smalcinātas mandeles vai riekstus, izsijātus kartupeļu miltus,

vaniļas sēkliņas vai pierīvē citrona miziņu, visu samaisa, sa-

kārto sagatavotā formā, I—2 dienas noliek zem sloga, liek

uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli ar uzputotu
sviestu; pasniedz uz Lieldienu galda vai kā saldo ēdienu ar

pienu.
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214. Biezpiena radziņi, cepti.

200 gr biezpiena, 200 gr miltu, 200 gr sviesta, 100 gr cu-

kura, 1 naža gals briežraga sāls, 1 ola, 1 citrona miziņa un

sula, mazliet sāls, marmelāde
— pildīšanai, 1 ola

—
smērēša-

nai, pūdercukurs — pārkaisīšanai.
Sviestam izspiež ūdens daļas, pieliek biezpienu, kas izmalts

caur mašīnu vai izrīvēts caur sietu (biezpienam jābūt sau-

sam), izsijātus miltus, sāli, briežraga sāli, cukuru, pierīvētu
citrona miziņu un sulu, olu, visu samīca par gludumasu, 25 līdz

30 minūtes noliek vēsā vietā, ar miltu palīdzību izrullē % cm

biezumā, izgriež nelielus četrstūrīšus, uz katra četrstūrīša uz-

liek A tējkaroti marmelādes, satin, izveido radziņus, sakārto

uz nesmērētas plātes, radziņus nosmērē ar sakultu olu, cep
karstā krāsnī 15—20 minūtes; pasniedz pārkaisītus ar pūder-

cukuru.

215. Paniņu pankūkas.
4—5 pers. Ai litra paniņu, 250 gr mīksto miltu, 1 naža

gals cepjamā pulvera, 2 olas, sāls, sviests
— cepšanai.

Miltus ar cepjamo pulveri samaisa, izsijā. Olas atdala,
dzeltānumus sakuļ ar nfcdaudz sāls, pielej pusi no dotajām

paniņām, maisot ieber miltus, labi sakuļ (lai mīklā nebūtu

kunkuļu), pielej pārējās paniņas, pieliek labi saputotus olu

baltumus, visu viegli samaisa, cep uz pankūku pannas karstā

sviestā no abām pusēm gaiši dzeltānas pankūkas; pasniedz kar-

stas — pārkaisītas ar pūdercukuru vai pārsmērētas ar mar-

melādi.

216. Ābolu pankūkas.

4—5 pers. 2 glāzes piena, 2 olas, 50 gr cukura, nedaudz

sāls, citrona miziņa, milti pēc vajadzības, 400 gr ābolu,
sviests

— cepšanai, cukurs
— pārkaisīšanai.

Olas atdala, dzeltānumus saputo ar cukuru, pieliek sāli,

pielej pusi no dotā piena, pierīvē citrona miziņu, piesijā miltus,
mīklu labi sakuļ, pielej pārējo pienu, 25—30 minūtes atstāj
mierā. Ābolus nomizo, sagriež sīki, plānās šķēlītēs, pieliek
sagatavotai pankūku mīklai, beidzot pieliek labi saputotus olu

baltumus, visu viegli izmaisa. Cep uz pankūku pannas karstā

sviestā no abām pusēm gaiši brūnas; pasniedz siltas, pārkai-
sītas ar cukuru.

217. Kartupeļu pankūkas.
4—5 pers. 1 kg kartupeļu, 1 ola, X> glāzes krējuma vai

piena, milti pēc vajadzības, sāls, mazs gabaliņšrauga, sviests —

cepšanai.
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Zaļus kartupeļus nomizo, nomazgā, uz rīves sarīvē, pie-
liek pienā atšķaidītu raugu, piesit olu, pieliek vajadzīgo sāli

un miltus, visu labi samaisa, cep karstā sviestā no abām pu-

sēm brūnas; pasniedz karstas ar kausētu sviestu un skābu

krējumu, vai arī ar ievārījumu.

218. Raudzēta piena pankūkas,

4—5 pers. 2 glāzes raudzēta piena, 2 olas, sāls un cukurs

pēc garžas, 1 naža gals dzeramās sodas, milti pēc vajadzības

(apm. 150—200 gr).
Pienu labi sakuļ, pieliek sodu, izmaisa. Olas atdala, dzel-

tānumiem pieliek sāli, cukuru, samaisa, pielej pusi no dotā

piena, piesijā miltus, labi sakuļ (lai mīklā nebūtu kunkuļu),
pielej pārējo pienu, beidzot pieliek labi saputotus olu baltumus,
visu viegli izmaisa, cep uz pankūku pannas karstā sviestā no

abām pusēm gaiši brūnas; pasniedz ar ievārījumu.

219. Bliņas (krievu).

4—5 pers. 1 litrs piena, 400 gr griķu miltu, 400 gr.
mīksto miltu, X paciņas rauga, 4 olas, 1 tējkarote cukura, sāls

pēc vajadzības.

Vi litra piena sasilda, pieliek raugu, visus miltus reizē,
samaisa labi biezā mīklā un noliek uzrūgt. Uzrūgušai mīklai

pielej vārošu atlikušo pienu un labi sakuļ. Pieliek sakultus

olu dzeltānumus ar sāli un cukuru, labi saputotus olu baltumus,

ļauj otrreiz uzrūgt. Bliņu panniņu labi sakarsē, izsmērē ar

sviestu, ar karoti lej virsū bliņu masu, cep plānas bliņas, no

abām pusēm gaiši brūnas; pasniedz ar karstu sviestu un skābu

krējumu.

220. Omlete.

4—5 pers. B—lo olas, 3 tējkarotes cukura, mazliet sāls;
sviests

— cepšanai, ievārījums — pildīšanai, pūdercukurs —

pārkaisīšanai.
Olas atdala, dzeltānumus samaisa ar cukuru un nedaudz

sāls, pieliek labi saputotus olu baltumus, viegli izmaisa. Pannu

nosmērē ar sviestu, uzliek masu (tik daudz, lai iznāktu 4—6

omletes), cep krāsnī mērenā siltumā 10—15 minūtes gaiši dzel-

tānas. Līdz ko ņem no pannas, uzliek ievārījumu, satin, pār-
kaisa ar pūdercukuru; pasniedz brokastīs un vakariņās vai kā

saldo.

Piezīme: Pēc vēlēšanās sāli var arī nelikt.
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221. Omlete ar miltiem.

4—5 pers. 5 olas, 200 gr miltu, 100 gr cukura, 3 glāzes

piena, mazliet sāls; cepšanai —
sviests.

Olas atdala, dzeltānumus saputo ar cukuru, pielej pusi no

dotā piena, pieliek sāli, sijā miltus, labi samaisa, pielej pārējo

pienu, izmaisa, 25—30 minūtes atstāj mierā. īsi pirms cepša-

nas pieliek labi saputotus olu baltumus, cep vispāri pannai

abas puses gaiši brūnas, gatavas saloka; pasniedz ar ievā-

rījumu.

222. Ābolu krēpeles.

4—5 pers. 2 glāzes piena, 500 gr miltu, 100 gr cukura,

400 gr smalki sagrieztu ābolu, 150 gr sviesta, X pac. rauga,

nedaudz sāls, citrona miziņa, sviests
— cepšanai, pūdercukurs

— pārkaisīšanai.
Siltam pienam pieliek raugu, piesijā miltus, labi sakuļ,

uzraudzē, pieliek olu dzeltānumus, saputotus ar cukuru, kau-

sētu sviestu, sāli, pierīvē citrona miziņu, beidzot pieliek labi

saputotus olu baltumus, visu viegli samaisa, vēl reiz uzraudzē,

pieliek sīki plānās šķēlītēs sagrieztus ābolus, cep karstā sviestā

krēpeļu pannā no abām pusēm gaiši dzeltānas; pasniedz pār-
kaisītas ar pūdercukuru.

223. Olu krēpeles,

4—5 pers. 1 glāze piena, 3 olas, 50 gr cukura, 50 gr

sviesta, citrona miziņa, nedaudz sāls, 1 naža gals cepamā pul-
vera, 300 gr miltu.

Olas atdala, dzeltānumus saputo ar cukuru, pierīvē citrona

miziņu, pielej pienu, kausētu sviestu, pieliek sāli, labi saputo-
tus olu baltumus, uzber izsijātus miltus, kas samaisīti ar ce-

pamo pulveri, visu viegli izmaisa, cep karstā sviestā krēpeļu
pannā gaiši brūnas, pārkaisa ar pūdercukuru; pasniedz ar

ievārījumu.

224. Vafeles.

4—5 pers. 50 gr sviesta, 3 olas, 2 glāzes piena, 300 gr

miltu, sāls, nedaudz cukura.

Sviestu saputo ar cukuru, putojot pieliek pa vienam olu

dzeltānumus, sāli, piesijā miltus, maisot pielej pienu, labi sa-

kuļ, beidzot pieliek saputotus olu baltumus, viegli izmaisa, cep

vafeļu pannā gaiši brūnas; pasniedz ar ievārījumu.
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Dažādi sviesti un sviestmaizes.

225. Biezpiena sviests.

4—5 pers. 200 gr biezpiena, 200 gr sviesta, 2—3 vidēja
lieluma tomāti, 1 sīpols, 1 sauja dažādu zaļumu (pētersīļu la-

piņas, lociņi, dillītes), 1 naža gals sāls.

Biezpienu ar sviestu izmaļ caur mašīnu, tomātiem novelk

ādiņas, izrīvē caur sietu, iegūto masu ar sasmalcinātu sīpolu
un zaļumiem pieliek biezpienam, visu labi sastrādā, sakārto uz

stikla šķīvīša, garnē ar sviesta gailenītēm, tomātu šķēlītēm un

zaļumiem; pasniedz pie mizainiem kartupeļiem.

226. Kaperu sviests.

4—5 pers. 150 gr galda sviesta, 1 ēdamkarote kaperu,
sāls pēc vajadzības.

Sviestu saputo, pieliek sasmalcinātus kaperus, sāli, visu

izmaisa, smērē uz rupjmaizes šķēlēm, garnē ar kaperiem, re-

dīsu vēdeklīšiem un zaļumiem.

227. Mandeļu sviests.

4—5 pers. 200 gr mandeļu, K> glāzes ūdens.

Mandeles aplej ar karstu ūdeni, noloba, mazliet aprestē,
I—2 reizes samaļ mandeļu dzirnaviņās. Masu samaisa ar ne-

daudz ūdens, noliek vēsā vietā, lai sastingst; pirms lietošanas

labi samaisa. leteicams bērniem un slimniekiem.

228. Mārrutku sviests.

4—5 pers. 200 gr mārrutka, 2 ēdamkarotes skāba krē-

juma, 1 ēdamkarote galda eļļas, dažas pilītes citrona sulas,

sāls pēc vajadzības.

Mārrutkus notīra, smalki sarīvē, pieliek krējumu, eļļu,
sāli, piespiež dažas pilītes citrona sulu, visu samaisa, lieto uz

sviestmaizēm.

229. Redīsu sviests.

4—5 pers. 150 gr galda sviesta, 2 buntītes redīsu, smal-

kie lociņi, sāls pēc vajadzības.

Sviestu saputo, pieliek smalki sakapātus lociņus un sa-

rīvētus redīsus, sāli pēc vajadzības, visu izmaisa, smērē uz

rupjmaizes šķēlēm, garnē ar krešu lapiņām un redīsu vēdeklī-

šiem.
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230. Riekstu sviests.

4—5 pers. 200 gr lazdu riekstu, V* glāzes ūdens.

Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, I—2 reizes samaļ mandeļu dzirnaviņās, atšķaida ar ne-

daudz ūdens, noliek vēsā vietā, lai sastingst; pirms pasniegša-
nas labi samaisa.

Mandeļu un riekstu sviestu lieto kā maizīšu apsmērējamo.

231. Augu sviests I.

4—5 pers. 150 gr galda sviesta, smalkie lociņi, pētersīļu
lapiņas, 1 sīpols, 1 buntīte redīsu, 1 tējkarote sarīvēta mār-

rutka, 1 ēdamkarote tomātu sulas, % tējkarotes kaperu.

Sviestu liek bļodā, ar koka karoti labi saputo, pieliek sa-

smalcinātas pētersīļu lapiņas, lociņus, kaperus, smalki sarīvētu

sīpolu, redīsus, mārrutku, beigās pielej tomātu sulu, visu viegli
izmaisa; lieto uz rupjas maizes.

232. Augu sviests II.

4—5 pers. 150 gr galda sviesta, pētersīļu lapiņas, lociņi,
gabaliņš salvija, mazliet timiāna un majorāna, X> citrona sula,
sāls.

Sviestu ar koka karoti saputo, pieliek smalki sakapātus

lociņus, pētersīļu lapiņas, sasmalcinātu salviju, timiānu un

majorānu, piespiež citrona sulu, visu viegli samaisa, lieto uz

rupjas maizes.

233. Zemes riekstu sviests.

4—5 pers. 400 gr zemes riekstu, 150 gr galda vai augu

sviesta, vai arī uz pusēm — augu sviests ar sviestu, sāls pēc
vajadzības.

Riekstus krāsnī apgrauzdē, izloba, atņem brūno ādiņu,
samaļ mandeļu dzirnaviņās vairākas reizes, kamēr rieksti

kļūst miltos. Bļodā ieliek sviestu, pieliek riekstu miltus, ne-

daudz sāls, visu labi samaisa, pēc vēlēšanās var nedaudz pie-
likt tomātu sulu. Sevišķi garžīgs ar rupju maizi.

234. Olu masa.

4—5 pers. B—lo maizes šķēles, 3 cieti novārītas olas,
150 gr sviesta, 2 mazāki tomāti, pētersīļu lapiņas un smalkie

lociņi, sāls.

Olu dzeltānumus izrīvē caur sietu, pieliek mīkstu sviestu,

saputo. Olu baltumus smalki sakapā, pieliek dzeltānumiem.
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Tomātiem novelk ādiņas, smalki sagriež, pieliek olām, sāli,

visu samaisa, smērē uz maizes šķēlēm, garnē ar tomātu ripi-

ņām, smalki sakapātiem lociņiem un pētersīļu lapiņām.
Piezīme: Masas sastāvu var mainīt sakarā ar gada lai-

kiem. Pavasarī var ņemt redīsus vai smalki sakapātus,

no sulas nospiestus pipargurķīšus; vasarā var ņemt sē-

nes, kas sviestā uz pannas saceptas; ja nav dabūjami

svaigi tomāti, tos var atvietot tomātu biezenis; pēc vēlē-

šanās var arī nelikt olbaltumus.

235. Sēņu masa.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, 100 gr sviesta, 400 gr

sēņu: gailenes, baravikas vai kādas citas sēsnes; pētersīļu lapi-
ņas, 1 mazāks sīpols, 1 tomāts vai A glāzes tomātu biezeņa,
nedaudz sāls, 1 ēdamkarote miltu, 2—3 ēdamkarotes skāba

krējuma.
Sēnēm notīra smilšainās daļas, nomazgā, smalki sakapā;

notīrītu, smalki sagrieztu sīpolu nedaudz sviestā satvaiko, pie-
liek sēnes, patvaiko; smalki sagrieztu tomātu vai tomātu bie-

zeni, sāli, 3—5 min. patvaiko, uzber miltus, samaisa, pielej
krējumu, uzkarsē. Maizes šķēlēm nogriež garozu, sviestā ap-

cep, uzsmērē sagatavoto masu, garnē ar sīpolu ripiņām un pē-

tersīļu lapiņām.

236. Siera masa.

4—5 pers. B—lo maizes šķēles, 100 gr cieta siera, 100 gr

sviesta, 2 vidēja lieluma tomāti, 1 sīpols, pētersīļu lapiņas,
nedaudz sāls.

Sieru sarīvē, samaisa ar pamīkstu sviestu, saputo, tomātus

nomizo, smalki sakapā, pieliek sieram, tāpat pieliek notīrītu,
smalki sakapātu sīpolu, pētersīļu lapiņas un nedaudz sāls, visu

samaisa, smērē uz maizes šķēlēm, garnē ar sviesta gailenītēm,
tomātu ripiņām un zaļumiem.
Piezīme: Masai jābūt mīkstai un vijīgai.

237. Biezpiena maizītes.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, 100 gr galda sviesta,
400 gr biezpiena, 2—3 ēdamkarotes skāba krējuma, 2 sīpoli,

pētersīļu lapiņas, A tējkarote ķimeņu vai ķimeņu pulvera,
sāls pēc vajadzības.

Maizes šķēles apsmērē ar plānu kārtu sviesta. Biezpienu
izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu, pieliek sāli, krējumu,
labi sastrādā, pieliek notīrītus, sasmalcinātus sīpolus, smalki
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sakapātas pētersīļu lapiņas, ķimenes vai ķimeņu pulveri, visu

samaisa, smērē vidū ar paaugstinājumu uz maizes šķēlēm,

garnē ar sviesta gailenītēm, redīsu vēdeklīšiem un smalki sa-

kapātiem lociņiem.

238. Majonēzes maizītes.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, no 200 gr galda eļļas
pagatavota majonēzes mērce (rec. Nr. 255.), smalkie lociņi,

pētersīļu lapiņas, 1 sīpols, 100 gr sviesta.

Gatavai majonēzei pieliek smalki sakapātu sīpolu, sagriez-
tas pētersīļu lapiņas un lociņus, visu viegli izmaļ (jāraugās, lai

majonēze būtu stipri pabieza). Maizes šķēles apsmērē ar

plānu kārtu sviesta, uzsmērē majonēzi un pārkaisa ar smalki

sakapātiem redīsiem.

Garnētas olas.

239. Olu maizītes.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, 3 cieti novārītas olas,
150 gr galda sviesta, 2 vidēja lieluma tomāti, pētersīļu lapiņas
un smalkie lociņi, sāls pēc vajadzības.

Olas pārgriež uz pusēm, izņem dzeltānumus, baltumus iz-

mazgā, nosausina, smalki sakapā. Dzeltānumus izrīvē caur

sietu, pieliek sviestu, ar koka karoti maisa s—B minūtes, pie-
liek olbaltumus, smalki sakapātus tomātus, kam novilktaādiņa,
smalki sakapātus lociņus, sāli pēc vajadzības, visu samaisa,
smērē uz maizes šķēlēm, garnē ar smalki sakapātām pētersīļu
lapiņām un tomātu ripiņām.

Pēc vēlēšanās tomātus un olbaltumus var arī nelikt klāt,
pie kam ar tomātu ripiņām var tikai nogarnēt.

Piezīme: Sastāvu var arī mainīt sakarā ar gada laiku, ņe-

mot pavasarī redīsus vai smalki sakapātus pipargurķīšus,
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vasarā sauju sasmalcinātu sēņu, kas ātri saceptas sviestā.

Ja nav dabūjami svaigi tomāti, tos var atvietot tomātu

biezenis.

240. Pikantās sviestmaizītes.

4—5 pers. B—lo maizes šķēles, 150 gr galda sviesta, 100 gr

lazdu riekstu, 2—3 vidēja lieluma tomāti, 2—3 sīpoli, H naža

gals stiprās paprikas, 1 gabaliņš selerija, 1 citrona sula, sāls pēc
vajadzības.

Maizes šķēles karstā sviestā apcep mazliet iebrūnas.

Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž miziņu,
2 reizes samaļ mandeļu dzirnaviņās, pieliek notīrītus, smalki

sakapātus sīpolus, sasmalcinātus tomātus (kam novilkta ādiņa),
papriku, smalki sarīvētu seleriju, pēc vajadzības sāli, piespiež
citrona sulu, visu samaisa, smērē uz sagatavotām maizes šķē-
lēm, garnē ar aprestētām riekstu pusītēm, tomātu šķēlītēm
un zaļumiem.

241. Sēņu maizītes.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, 200> gr galda sviesta,
200 gr jaunu gaileņu, baraviku vai bērzlapīšu (podiņi), 2

vidēja lieluma tomāti vai 3—4 ēdamkarotes tomātu biezeņa,
1 sīpols, pētersīļu lapiņas, sāls pēc vajadzības, 1 ēdamkarote

miltu, 2-—3 ēdamkarotes ūdens.

Sēnēm notīra smilšainās daļas, nomazgā, smalki sakapā;
notīrītu sīpolu smalki sagriež, sviestā satvaiko, pieliek sēnes,

mazliet patvaiko, pieliek tomātus vai tomātu biezeni, smalki

sakapātas pētersīļu lapiņas, 3—5 minūtes patvaiko, uzber mil-

tus, samaisa, pielej ūdeni, uzvāra, atdzesē. Maizes šķēles
sviestā apcep gaiši brūnas, uzsmērē sēņu maisījumu, garnē ar

sīpolu ripiņām un zaļumiem.

242. Siera maizītes.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, 150 gr galda sviesta,
150 gr Emmentāles siera, 2—3 vidēja lieluma tomāti, 1 sīpols,

nedaudz pētersīļu lapiņu, sāls pēc vajadzības.
Sviestu un sasmalcinātu sieru ar koka karoti rīvē s—B

minūtes, pieliek smalki sakapātus tomātus (bez ādiņas), sarī-

vētu sīpolu, smalki sakapātas pētersīļu lapiņas, sāli pēc vaja-
dzības, visu labi samaisa, smērē uz maizes šķēlēm, (masai jā-
būt mīkstai un vijīgai kā krēmam), garnē ar smalki saka-

pātām pētersīļu lapiņām, tomātu šķēlītēm un sviesta gaile-
nītēm.
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243. Tomātu maizītes I.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, 150 gr galda sviesta,

2—3 vidēja lieluma tomāti, 3 olas, sāls pēc vajadzības.

Maizes šķēles karstā sviestā mazliet apcep iebrūnas. Kar-

stā sviestā apcep sagrieztus tomātus, kam novilkta ādiņa, olas

sakuļ ar nedaudz sāls, pārlej tomātiem (daudz negrozot), viegli,
viegli no abām pusēm apcep, siltu sakārto uz sagatavotām mai-

zes šķēlēm, garnē ar zaļumiem, tomātu gabaliņiem.

244. Tomātu maizītes II1.

4—5 pers. B—lo rupjmaizes šķēles, 150 gr galda sviesta,

3—4 vidēja lieluma tomāti, 1 citrona sula, salātu lapiņas, I—2

svaigi konservēti gurķi.
Maizes šķēles apsmērē ar sviestu, no vietas apliek ar to-

mātu šķēlītēm. Salātu lapiņas nomazgā, nosausina, sagriež

strēmelītēs, appilina ar citrona sulu, krusteniski sakārto pār to-

mātiem. Katrā četrstūrī ieliek ar dārzāju nazīti izgrieztu
gurķa gabaliņu, garnē ar zaļumiem.

Dažādas mīklas

245. Sviesta mīkla.

400 gr sviesta, 400 gr miltu, 1 glāze ūdens, % degvīna

glāzes spirta, sāls pēc vajadzības.

ūdenim pieliek sāli, izsijātus miltus, spirtu, mīklu mīca,
līdz atlec no bļodas un kļūst spīdīga, apsedz ar mitru drēbi un

noliek 30 minūtes stāvēt vēsā vietā. Sviestam izspiež ūdens

daļas, izveido četrstūrainu gabaliņu, noliek vēsā vietā. Mīklu

izrullē ar miltu palīdzību pusmetra lielu četrstūrainu gabalu,
ar miltu slotiņu miltus noslauka, ieliek sviestu, saliek visas

malas kopā, ar miltu palīdzību izrullē, miltus noslauka, mīklu

saloka uz četrām daļām, apsedz ar mitru drēbi, noliek uz 20

minūtēm vēsā vietā, izrullē pretēji, saloka uz četrām daļām,
tā atkārto četras reizes, pēc katras reizes mīlēšanas mīklu

noliek uz 20 minūtēm vēsumā. Gatavu mīklu izrullē, lieto

pīrādziņiem vai kūkām.

246. Sviesta mīkla ar vīnu.

400 gr sviesta, 400 gr miltu, A glāzes ūdens, 1 ola, 1 vīna

glāze baltā vīna, sāls pēc vajadzības.
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Sviestam izspiež ūdens daļas, samaisa ar 100 gr izsijātu
miltu, izveido četrstūrainu gabaliņu, noliek vēsā vietā. Ve-

selu olu sakuļ ar nedaudz sāls, pielej ūdeni, vīnu, piesijā mil-

tus, ar roku labi samīca, kamēr mīkla kļūst spīdīga un atlec

no bļodas, apsedz ar mitru drēbi, 25—30 minūtes noliek vēsā

vietā. Mīklu ar miltu palīdzību izrullē pirksta biezumā četr-

stūrainu gabalu, ar miltu slotiņu noslauka miltus, ieliek svie-

stu, saliek visas malas kopā, ar miltu palīdzību izrullē, no-

slauka miltus, saloka uz četrām daļām, apsedz ar mitru drēbi,
10—15 minūtes noliek vēsā vietā. Tālākā darbība tāda pati
kā pie sviesta mīklas (rec. Nr. 245.), lieto pīrādziņiem un

kūku pagatavošanai.

247. Irdenā mīkla.

200 gr sviesta, 100 gr skāba krējuma, 600t gr miltu,

citrona miziņa un sula, 1 ola, nedaudz sāls.

Miltus samaisa ar smalki saplūktu sviestu, pieliek olu, sa-

kultu ar sāli, krējumu, pierīvē citrona miziņu, piespiež sulu,

visu ātri sastrādā, ar miltu palīdzību izrullē pusmetra lielumā

četrstūrainu gabalu, miltus noslauka, mīklu saloka uz četrām

daļām, apsedz ar mitru drēbi, novieto uz 15—20 minūtēm

vēsā vietā. Tālākā darbība tāda pati, kā pie sviesta mīklas;

lieto dažādu dārzāju, rīsa vai sago pīrādziņu pagatavošanai.

Piezīme: Mīkla apstrādājama aukstā vietā. Mīklu var ari

cept ar vienas reizes rullēšanu.

248. Mīkla ar eļļu.

VA glāzes piena, 1 ola, 1 ēdamkarote galda eļļas, mazliet

sāls, 200 gr miltu.

Olu ar nedaudz sāls sakuļ, pielej eļļu, pusi no dotā piena,
ieber izsijātus miltus, visu labi sakuļ (lai nebūtu kunkuļu), pie-

lej pārējo pienu, izmaisa, liek uz uguns, uzkarsējot vēl labi

sakuļ; lieto dārzājus cepot mīklā.

Piezīme: Mīklai jābūt tik biezai, ka ēdiens, kuru tajā

ieliek, no tās pilnīgi apņemts.

249. Nūdeļu mīkla.

1 glāze ūdens, 1 ola, sāls, 400 gr miltu.

Olu sakuļ ar sāli, pielej ūdeni, piesijā miltus un mīca, ka-

mēr atlec no rokām, liek lai pastāv 30 minūtes. Izrullē plāni,
sagriež divu pirkstu platās strēmelēs, mazliet apžāvē vienu un

■otru pusi, sagriež smalkās strēmelītēs, liek lai izžūst. Nū-
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dēles var pagatavot arī no jaunpiena: tādā gadījumā ņem

1 glāzi jaunpiena un 1 glāzi ūdens.

250. Rauga mīkla,

1 glāze piena, % pac. rauga, 200 gr sviesta, 50 gr cukura,

I—2 olu dzeltānumi, 5 graudiņi kardamona, nedaudz sāls,

milti pēc vajadzības (apm. 500 gr.).
Siltam pienam pieliek raugu, pieber izsijātus miltus, ie-

maisa pašķidru mīklu, apsedz, uzraudzē, pieliek olu dzeltānu-

mus, samaisītus ar cukuru, sāli, kausētu sviestu, smalki sa-

grūstu kardamonu, sijā miltus, mīca, kamēr mīkla kļūst spī-

dīga un atlec no bļodas, apsedz, uzraudzē.

Piezīme: Pēc vēlēšanās mīklai var pielikt 2—3 ēdamkaro-

tes skāba krējuma.

251. Sausiņi.

1 glāze piena, V* paciņas rauga, 100 gr cukura, 100 gr

sviesta, H tējkarotes sāls, milti pēc vajadzības.
Siltam pienam pieliek raugu, sijā miltus, iemaisa pašķidru

mīklu, uzraudzē. Uzrūgušai mīklai pieliek sāli, cukuru, kau-

sētu sviestu, sijā miltus, samīca vidēji cietu mīklu, mīklu mīca,

kamēr tā kļūst spīdīga un atlec no bļodas, apsedz, uzraudzē.

Mīklu liek uz galda, bez miltu palīdzības veido garenus vai

apaļus sausiņus. Apaļos sausiņus veido ķimeņkūku lielumā,

garenos sausiņus veido pirksta garumā un resnumā, sakārto

uz plātes citu pie cita, apsedz, uzraudzē, cep vidēji karstā

krāsnī 15—20 minūtes, atdzisušus sagriež paplānās šķēlītēs,
sakārto uz sausas plātes, apgrozot kaltē lēnā siltumā gaiši
dzeltānus.

Aukstas mērces.

252. Baraviku mērce, auksta.

4—5 pers. 400 gr skāba krējuma, 100 gr baraviku (var

ņemt arī konservētas), 2 ēdamkarotes tomātu biezeņa, mazliet

sāls un cukurs, X> citrona sula vai mazliet etiķa.
Baravikām notīra smilšainās daļas, nomazgā, liek sāls

ūdenī, 5—6 minūtes pavāra, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni,
liek uz sieta notecēties, sagriež sīkās strēmelītēs, pieliek krē-

jumu, tomātu biezeni, piespiež citrona sulu vai pielej mazliet

etiķa, pieliek cukuru un sāli, visu labi samaisa, pasniedz.
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253. Eļļas mērce.

4—5 pers. 200 gr galda eļļas, K> citrona sula, pētersīļu
lapiņas, lociņi, sāls.

Eļļai piespiež citrona sulu, pieliek smalki sagrieztas pē-
tersīļu lapiņas, lociņus, sāli, visu labi samaisa.

Piezīme: Pēc vēlēšanās mērcei var pielikt citrona sulas

vietā rabarberu sulu.

254. Eļļas majonēze.

4—5 pers. 2 jēli olu dzeltānumi, % citrona sula, % tēj-
karotes sinepju, X> tējkarotes sāls, 200 gr galda eļļas.

Nevārītu olu dzeltānumus iesit dziļākā traukā, pieliek sāli,

sinepes, piespiež nedaudz citrona sulas, maisot palēnām lej klāt

eļļu, piespiež pārējo citrona sulu. Kad majonēze gatava, pie-
liek sāli pēc garžas.

255. Majonēzes mērce.

4—5 pers. 2 olu dzeltānumi, 200 gr galda eļļas, H citrona

sula, 1 mazs sīpols, smalkie lociņi, 1 naža gals sinepju un sāls.

Olu dzeltānumiem pieliek sāli, izmaisa, maisot pa pilītei
pilina aukstumā stāvējušu eļļu, piespiež citrona sulu, maisa,
kamēr mērce kļūst bieza, pieliek smalki sakapātu sīpolu, loci-

ņus un sinepes, pēc vēlēšanās var pielikt arī skābu krējumu.

256. Majonēze ar gurķiem.

4—5 pers. 2 olu dzeltānumi, 200 gr galda eļļas, X- citrona

sula, 1 mazs sīpols, smalkie lociņi, 1 naža gals sinepju un sāls,

3—4 pipargurķīši.
Sākumā darbība tāda pati, kā iepriekšējā receptē. Ga-

tavai majonēzes mērcei pieliek smalki sagrieztus, sausi

nospiestus pipargurķīšus. Pēc vēlēšanās mērci var atšķaidīt
ar svaigu tomātu sulu vai skābu krējumu. Ja majonēzi vēlas

maisīt ar dārzāju zaļbarības salātiem, tad ieteicams vienmēr

atšķaidīt ar skābu krējumu vai svaigu tomātu sulu, tad mērce

ir vieglāki sagremojama.

257. Sviesta majonēze.

4—5 pers. 2 olu dzeltānumi, 100 gr sviesta, 200 gr skāba

krējuma, %• citrona sula, nedaudz sāls, sinepes.
Emaljētu bļodiņu ar olu dzeltānumiem liek siltā ūdens

peldē, maisot pamazām pielej kausētu sviestu; kad mērce kļu-
vusi bieza un sviests viss pieliets, piespiež citrona sulu, pieliek
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krējumu, pec velēšanās sāli un sinepes, visu samaisa; pasniedz
pie dārzāju salātiem.

258. Olu mērce I.

4—5 pers. 4 olas, 1 citrona sula, 8 ēdamkarotes galda

eļļas, 1 sīpols, smalki lociņi, 1 naža gals sāls, sinepes pēc va-

jadzības.
Veselas olas iesit bļodiņā, piespiež citrona sulu, pieliek

sāli, ar putu slotiņu labi sakuļ, pieliek eļļu, smalki sagrieztus

lociņus un sīpolu, sinepes pēc vajadzības, visu viegli samaisa.

259. Olu mērce II.

4—5 pers. 3 olas, 1 citrona sula, 2—3 tomāti, sāls, smal-

kie lociņi, nedaudz muskat ziedu.

Olas atdala, dzeltānumiem pieliek citrona sulu, sāli, labi

sakuļ, pieliek sasmalcinātus tomātus vai tomātu sulu, smalki

sakapātus lociņus un muskāta ziedus, beidzot pieliek labi sa-

putotus olu baltumus, visu viegli samaisa; pasniedz pie mizai-

niem kartupeļiem, nevārītām pārslām un špinātu salātiem.

260. Riekstu mērce.

4—5 pers. 100 gr lazdu riekstu, 3 ēdamkarotes galda

eļļas, K> citrona sula, nedaudz pētersīļu lapiņu, muskāta ziedu

vai 2—3 krustnagliņas, 200 gr skāba krējuma, sāls.

Riekstus mazliet krāsnī apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, 2 reizes samaļ mandeļu dzirnaviņās, pieliek galda eļļu,
maisa, kamēr labi savienojas, maisot pieliek citrona sulu,

smalki sakapātas pētersīļu lapiņas, muskāta ziedus vai sasmal-

cinātas krustnagliņas, kam izlauztas galviņas, beidzot pieliek
skābu krējumu, sāli pēc vajadzības, visu viegli izmaisa.

Piezīme: Krējuma vietā mērcei var arī pielikt tomātu sulu.

261. Sēņu mērce.

No 2 olu dzeltānumiem pagatavota eļļas majonēze (rec.
Nr. 254.), 1 sīpols, lociņi, dillītes, pētersīļu lapiņas, 100 gr no-

vārītu vai marinētu sēņu.
Gatavai majonēzei pieliek smalki sagrieztu sīpolu, lociņus,

dillītes, pētersīļu lapiņas, beidzot pieliek sīkās strēmelītēs sa-

grieztas sēnes, sāli pēc vajadzības, visu viegli samaisa.

262. Tomātu mērce (auksta).
4—5 pers. 1 glāze tomātu biezeņa, 2—3 sīpoli, gabaliņš

selerija, pētersīlis, 3—4 pipari, lauru lapa, sāls, 1 citrona sula,
50 gr sviesta vai 2—3 ēdamkarotes galda eļļas.
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Sīpolus notīra, sagriež plānās ripiņās, karstā sviestā vai

eļļā satvaiko, pieliekot piparus, lauru lapu, gabaliņu pētersīļa,
seleriju, tvaiko mīkstus, pieliek tomātu biezeni, 10—15 minū-

tes patvaiko, nogaržo pēc sāls.

Piezīme: Pēc vēlēšanās sīpolus var arī nelikt.

263. Zaļā mērce I.

4—5 pers. 400 gr dažādu virtuves augu, kā: špināti, estra-

gons, kreses, skābenes, pētersīļu lapiņas un lociņi; no 2 olu

dzeltānumiem pagatavota majonēzes mērce (rec. Nr. 255.).
Zaļumus nomazgā, 2 reizes izmaļ caur gaļas mašīnu. le-

gūto masu liek audekla kulītē, izspiež sulu, pieliek gatavai

majonēzei.

264. Zaļā mērce II.

4—5 pers. 400 gr dažādu virtuves augu, kā: spināti, estra-

gons, kreses, skābenes, pētersīļu lapiņas un lociņi, 1 vidēja lie-

luma sīpols; ellas vai krējuma majonēze (rec. Nr. 254. vai

255.).

Zaļumus nomazgā, 2 reizes izmaļ caur gaļas mašīnu; ie-

gūto masu samaisa ar eļļas vai krējuma mērci.

265. Zaļā mērce III.

4—5 pers. 3 cieti novārītas olas, 4—5 ēdamkarotes galda

eļļas, A glāze skāba krējuma vai raudzēts piens, zaļā mērce II

(rec. Nr. 263.).
Olu dzeltānumus izrīvē caur sietu, pieliek eļļu, smalki

sakapātus olu baltumus, zaļo mērci, krējumu, visu viegli sa-

maisa; pasniedz pie nemizotiem kartupeļiem, tvaikota rīsa un

pārslu ēdieniem. Ja nav pieejamas visas zāles, tad jāapmie-
rinās ar tām, ko dabū.

Siltās mērces.

266. Augu mērce.

4—5 pers. 200 gr dažādu virtuves augu; smalkie loki, pē-

tersīļu lapiņas, dillītes, 50 gr sviesta, 1 ēdamkarote miltu,

1 glāze piena, A glāze salda krējuma, nedaudz paprikas, sāls,
H citrona sula, 1 olas dzeltānums.

Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pielej pienu un krē-

jumu, vāra 10—15 minūtes, pieliek nomazgātus, smalki saka-
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patus augus, sāli, papriku, 3—5 minūtes pavāra, pieliek citrona

sulu un sakultu olas dzeltānumu, mazliet uzkarsē.

267. Baraviku mērce.

4—5 pers. 3—4 kaltētas baravikas, 2 glāzes ūdens, 1

ēdamkarote sviesta, X- glāze skāba krējuma, 1 tējkarote miltu,
sāls.

Baravikas nomazgā, uzliek ar aukstu ūdeni, vāra, kamēr

mīkstas. Sviestu izkausē, ieber miltus, pēc vajadzības pielej

baraviku buljonu, s—lo minūtes pavāra, pieliek sīki strēme-

lītēs sagrieztas baravikas, krējumu, sāli, uzkarsē; pasniedz pie
dārzāju plācenīšiem un rullīšiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās mērcei var lietot arī konservētas

baravikas, ja vēlas, var pielikt mazliet tomātu biezeni,

garžas pēc citrona sulu vai etiķi. Līdzīgā kārtā mērci

pagatavo ari no svaigām baravikām.

268. Holandiešu mērce I.

4—5 pers. 2 glāzes dārzāju buljona, 1 nepilna ēdamka-

rote miltu, 1 ēdamkarote sviesta, 50 gr skāba krējuma, 2 olu

dzeltānumi, dažas pilītes citrona sulas, sāls pēc vajadzības.
Izkausē sviestu, ieber miltus, maisot pielej dārzāju bul-

jonu, vāra 10—15 minūtes, pieliek skābu krējumu, sakultus

olu dzeltānumus, izmaisa, uzkarsē (vārīt nedrīkst), piespiež
dažas pilītes citrona sulas.

269. Holandiešu mērce II.

4—-5 pers. 2—3 olu dzeltānumi, V, glāzes salda krējuma,
1 citrona sula, 50 gr sviesta, sāls.

Olu dzeltānumiem pieliek krējumu, piespiež citrona sulu,

pieliek kausētu sviestu, mazliet sāls, visu saliek emaljētā bļo-
diņā, trauku liek siltā ūdens peldē, ar putu slotiņu kuļ, kamēr

mērce kļūst bieza, pieliek sāli, pasniedz pie pudiņiem, plāce-

ņiem un dārzāju cepešiem, pie puķu kāpostiem un sparģeļiem.

270. Holandiešu mērce III.

4—5 pers. 100 gr sviesta, 2 olu dzeltānumi, 1 citrona

sula, mazliet sāls.

Olu dzeltānumus liek emaljētā bļodiņā, pēdējo liek ūdens

peldē, ar putu slotiņu putojot pa pilītei pilina kausētu sviestu,

piespiež citrona sulu, pieliek sāli, kad sviests viss piepilināts
un mērce kļuvusi bieza, nogaržo pēc sāls un pasniedz.
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271. Krējuma mērce dārzājiem.

4—5 pers. 2 glāzes salda krējuma, 1 ēdamkarote sviesta,
2 tējkarotes miltu, X- glāze piena, sāls.

Kausētā sviestā ieber miltus, maisot pielej pienu, piemet
sāli, uzvāra; pielej saldu krējumu, uzkarsē; pasniedz pie puķu
kāpostiem, sparģeļiem un pie citiem dārzājiem.

Piezīme: Salda krējuma vietā var arī likt skābu krējumu.

272. Mārrutku mērce.

4—5 pers. 100 gr mārrutku, 50 gr sviesta, 1 ēdamkarote

miltu, sāls, 1 glāze dārzāju buljona, 50 gr skāba krējuma.
Mārrutku notīra, sarīvē, nedaudz sviestā satvaiko, uzber

miltus, pielej dārzāju buljonu, pieliek sāli, aizsegtu tvaiko

10—15 minūtes, pieliek skābu krējumu, uzkarsē.

273. Puravu mērce.

4—5 pers. 1 puravs, 50 gr sviesta, 1 tējkarote miltu, sāls,
1 glāze dārzāju novārījuma, 100 gr skāba krējuma.

Puravu nomizo, sagriež plānās ripiņās, karstā sviestā sa-

tvaiko mīkstas, pieber miltus, maisot pielej dārzāju novārī-

jumu, 10—15 minūtes pavāra, pieliek skābu krējumu, sāli pēc

vajadzības, uzkarsē; pasniedz pie kartupeļu ēdieniem.

274. Seleriju mērce.

4—5 pers. 2 ēdamkarotes sviesta, 1 ēdamkarote miltu,
ūdens vai dārzāju buljons pēc vajadzības, 200 gr sarīvētas se-

lerijas, sāls, 1 ēdamkarote skāba krējuma.

Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pielej ūdeni vai dār-

zāju buljonu, sarīvētas selerijas, 10—15 minūtes pavāra, pie-
lej skābu krējumu, nogaržo pēc sāls, uzkarsē. Pēc vēlēšanās

var selerijas izspiest un pievienot tikai sulu.

275. Siera mērce.

4—5 pers. 50 gr cieta siera, 1 olas dzeltānums, 50 gr

sviesta, 1 tējkarote miltu, nedaudz sāls un muskāt rieksts,
2 glāzes dārzāju buljona, sāls.

Kausētā sviestā ieber miltus, maisot pielej dārzāju bul-

jonu, pieliek sarīvētu sieru, sāli, pierīvē muskatriekstu, beigās
pieliek sakultu olas dzeltānumu, uzkarsē (vārīties neļauj);

pasniedz pie dārzāju pudiņiem un cepešiem.
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276. Sīpolu mērce.

4—5 pers. 200 gr sīpolu, 200 gr krējuma, sāls, 100 gr

sviesta.

Sīpolus nomizo, sagriež ripiņās, karstā sviestā sacep gaiši

dzeltānus, pieliek krējumu, sāli, uzkarsē; pasniedz pie ceptiem
vai vārītiem kartupeļiem.

277. Sparģeļu mērce.

4—5 pers. 2 glāzes salda krējuma, 50 gr sviesta, 1 ēdam-

karote miltu, 2 olu dzeltānumi, 200 gr sparģeļu, A glāze ūdens?,

kur sparģeļi vārījušies.

Sparģeļus maz sālītā ūdenī uz lēnas uguns vāra mīkstus,

izņem ar putu karoti, sagriež pus pirksta garos gabaliņos.
Sviestu izkausē, ieber miltus, maisot pielej sparģeļu ūdeni,

s—lo minūtes pavāra, pieliek krējumu un sparģeļu gabaliņus
un sakultus olu dzeltānumus, nogaržo pēc sāls un uzkarsē;

pasniedz pie dārzāju cepešiem.

278. Tomātu mērce.

4—5 pers. 400 gr tomātu, 1 ēdamkarote miltu, 1 glāze
dārzāju buljona, nedaudz sāls, cukurs, 1 ēdamkarote sviesta,

(ja vēlās, var pielikt 2 krustnagliņas un A lauru lapu), 2

ēdamkarotes skāba krējuma.

Tomātus nomazgā, sagriež, vāra bez ūdens mīkstus. Iz-

kausē sviestu, ieber miltus, maisot pielej tomātu biezeni,

tvaiko, kamēr biezenis kļūst sarkans, pieliek garžas, pielej dār-

zāju buljonu, 5—6 minūtes pavāra, pieliek skābu krējumu,
uzkarsē.

Piezīme: Pēc vēlēšanās tomātu mērcei var pielikt sviestā

vai eļļā satvaikotu sīpolu, gabaliņu selerija un pētersīli,
tādā gadījumākrējumu neliek.

Saldas mērces.

279. Ābolu mērce.

4—5 pers. 300 gr ābolu, 1 litrs ūdens, nedaudz rupjā ka-

nēļa, citrona miziņa, 2 tējkarotes kartupeļu miltu, cukurs pēc
salduma.

Ābolus nomazgā, nomizo, sagriež sīkos gabaliņos, pieliek
kanēli, citrona miziņu, savāra ar ūdeni, pieliek cukuru, ne-
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daudz aukstā ūdenī atšķaidītus kartupeļu miltus uzvāra; pa-

sniedz pie krēmiem un pudiņiem, ieteicama pie rupjmaizes
pudiņa.
Piezīme: Pēc vēlēšanās, kad āboli mīksti, tos var izrīvēt

caur sietu, un pēc tam šķidrumu mazliet ietumēt ar aukstā

ūdenī atšķaidītiem kartupeļu miltiem.

280. Ananāsu mērce.

4—5 pers. % litra ūdens, *A mazā bundža ananāsu un

sula, 1 citrona miziņa un sula, 2 tējkarotes kartupeļu miltu,
cukurs pēc vajadzības.

Ūdeni ar ananāsu sulu un cukuru uzvāra, pierīvē citrona

miziņu, piespiež sulu, kartupeļu miltus atšķaida ar nedaudz

auksta ūdens, pielej mērcei, pieliek sīkos gabaliņos sagrieztus

ananāsus, uzkarsē.

281. Apelsīnu mērce.

4—5 pers. 1 litrs ūdens, 2 apelsīni, K> citrona sula, 2 tēj-
karotes kartupeļu miltu, cukurs pēc salduma.

Apelsīnus nomazgā, vienam apelsīnam nomizo plāni dzel-

tāno miziņu, lai baltums nekļūtu klāt, uzliek ar ūdeni, pieliek
1 ēdamkaroti cukura, uz lēnas uguns s—lo minūtes pavāra,

izkāš, lej katliņā, pieliek ar aukstu ūdeni atšķaidītus kartu-

peļu miltus, uzvāra, piespiež 1 apelsīna un citrona sulu, otru

apelsīnu nomizo, sagriež sīkos gabaliņos, pieliek mērcei, cukuru

pēc vajadzības, uzkarsē; pasniedz pie rīsa, mannas, citronu,

apelsīnu un kabineta pudiņiem.
Piezīme: Līdzīgi apelsīnu mērcei pagatavo arī ananāsu un

citronu mērces. Pēc vēlēšanās šīm mērcēm var arī pieliet
1 vīna glāzi baltā bezalkoholiskā vīna (tad mērci vairs

nevāra, tikai uzkarsē).

282. Aprikožu mērce.

4—5 pers. 100 gr žāvētu aprikožu, 50 gr cukura, 3 glā-
zes ūdens, X tējkarotes kartupeļu miltu, citrona miziņa.

Aprikozes ar siltu ūdeni nomazgā, uzliek ar aukstu ūdeni,

pieliek citrona miziņu, vāra mīkstas, izrīvē caur sietu, liek

otrreiz katliņā, pieliek cukuru, uzvāra, ietumē ar aukstā ūdenī

atšķaidītiem kartupeļu miltiem, uzkarsē.

283. Aveņu mērce.

4—5 pers. 200 gr aveņu, 100 gr jāņogu, 1 litrs ūdens,

2 tējkarotes kartupeļu miltu, cukurs pēc vajadzības, citrona

miziņa.
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Ogas katras atsevišķi iztīra, jāņogas nomazgā, uzliek ar

ūdeni, pieliek citrona miziņu, B—lo minūtes pavāra, izkāš, lej
otrreiz katliņā, pieliek cukuru, vārošam pielej ar aukstu ūdeni

atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra, ieliek avenes, uzkarsē,
vārīt nevajaga; pasniedz pie pudiņiem un krēmiem.

284. Brūkleņu mērce.

4—5 pers. 400 gr labi nogatavojušos brūkleņu, 1 litrs

ūdens, citrona miziņa, 1 mazs gabaliņš rupjā kanēļa.
Brūklenes iztīra, nomazgā, uzliek ar ūdeni, pieliek kanēli,

citrona miziņu, 10—15 minūtes pavāra, izkāš, lej katliņā, pie-
liek cukuru, vārošu ietumē ar nedaudz aukstā ūdenī atšķaidī-
tiem kartupeļu miltiem, uzvāra; pasniedz aukstu pie krēmiem

i'u pudiņiem.
285. Dzērveņu mērce.

4—5 pers. 200 gr dzērveņu, 1 litrs ūdens, 2 tējkarotes

kartupeļu miltu, cukurs pēc salduma, citrona miziņa.
Dzērvenes izlasa, nomazgā, savāra ar ūdeni un citrona mi-

ziņu; izspiež, pieber cukuru, verdošu ietumē ar aukstā ūdenī

atšķaidītiem kartupeļu miltiem, uzvāra; pasniedz pie krēmiem,

pudiņiem, biezp itrām.

Piezīme: Līdzīgi dzērveņu mērcei pagatavo arī jāņogu
mērci.

286. Kafijas mērce.

4—5 pers. 3 olu dzeltānumi, 100 gr cukura, 1 ēdamkarote

mokka kafijas, 1 litrs piena, A glāze ūdens.

Kafiju ber vārošā ūdenī, 5—6 minūtes pavāra, novelk uz

plīts malas, nostādina, izkāš caur tīru linu drāniņu, pielej pie-
nam, uzvāra. Olu dzeltānumus ar cukuru saputo, pielej dažas

karotes no vārošā piena, maisot lej katliņā, uzkarsē, kamēr

mērce kļūst tumīga; pasniedz pie kafijas pudiņa.

287. Vaniļas mērce.

4—5 pers. 1 litrs piena, 2 olu dzeltānumi, A standziņa
vaniļas, cukurs pēc salduma.

Pienu ar vaniļu uzvāra; olu dzeltānumus saputo ar cukuru,

pielej dažas karotes vāroša piena, samaisa, pielej pārējam pie-
nam, maisot uzkārsē (vārīt nedrīkst); pasniedz pie krēmiem,

pudiņiem un želejām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās var arī olbaltumu saputot un iz-

lietot pie mērces.
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288. Vīna mērce.

4—5 pers. 200 gr dzērveņu, 1 litrs ūdens, 1 pudele sar-

kanā vīna (var būt arī mājās raudzēts), 1 ēdamkarote kartu-

peļu miltu, citrona miziņa, cukurs pēc vajadzības.
Dzērvenes nomazgā, uzliek ar ūdeni, vāra, kamēr ogas

sāk šķīst, izspiež, izkāš caur drēbi, lej atpakaļ katliņā, vārošam

pieliek ar aukstu ūdeni atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra,

pielej vīnu, pieliek cukuru pēc vajadzības (kad pielej vīnu, tad

vairs vārīt nevajaga). Salej traukā; pasniedz pie želejām un

krēmiem.

289. Zemeņu mērce.

4—5 pers. 400 gr zemeņu, 1 litrs ūdens, 2 tējkarotes

kartupeļu miltu, cukurs pēc salduma.

Zemenes izlasa, nomazgā, sliktākās ogas savāra ar ūdeni,
izspiež, lej katliņā, vārošu ietumē ar nedaudz aukstā ūdenī at-

šķaidītiem kartupeļu miltiem, uzvāra, pieber pārējās ogas, uz-

karsē; pasniedz pie krēmiem un pudiņiem.

Krēmi, plombīri un saldējums.
290. Ābolu krēms ar olām.

4—5 pers. X kg ābolu, 4 olas, 200 gr cukura, 1 glāze
putu krējuma, citrona miziņa, 6 lapiņas želatīna.

Ābolus nomazgā, krāsnī izcep mīkstus, izrīvē caur sietu,

pieliek 100 gr cukura, pierīvē citrona miziņu, ar koka karoti

10—15 minūtes saputo. Veselas olas iesit misiņa katlā, pieber
atlikušo cukuru, uz siltas plīts ar putu slotiņu puto (apm. 30

līdz 40 minūtes), kamēr masa kļūst balta un bieza, putojot
atdzesē, pieliek ābolu masu, labi uzsistu putu krējumu, saga-
tavotu pasiltu želatīnu (rec. Nr. 302.), visu viegli samaisa,
sakārto ar aukstu ūdeni izskalotā formā, atstāj I—2 st. vēsā

vietā sasalt, izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu

cauruli ar uzsistu putu krējumu; pasniedz ar augļu mērci

vai bez.

291. Ābolu krēms ar vīnu.

4—5 pers. V* kg ābolu, 200 gr cukura, citrona miziņa,
1 limonādes glāze baltā, bezalkoholiskā vīna, X litra putu
krējuma, 5 lapiņas želatīna.

Ābolus nomazgā, pārgriež uz pusēm, izgriež serdes, uzliek

ar vīnu, savāra mīkstus, izrīvē caur sietu, pieliek cukuru, pie-
rīvē citrona miziņu, ar koka karoti puto, kamēr masa kļūst
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Plombīri, garnēti ar augļiem un putu krējumu.

putaina. Uzsit putu krējumu, pieliek ābolu masu, sagatavotu,

pasiltu želatīnu (rec. Nr. 302.), visu viegli samaisa, sakārto ar

aukstu ūdeni izskalotā formā, atstāj I—2 stundas vēsā vietā

sasalt. Izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli

ar uzsistu putu krējumu; pasniedz ar augļu mērci vai bez.

292. Ananāsu krēms.

4—5 pers. 2 glāzes putu krējuma, 100 gr cukura, 34 ma-

zās bundžas konservētu ananāsu, 6 lapiņas želatīna.

Ananāsu sulu ar cukuru savāra biezā sīrupā, ananāsus sa-

griež sīkos četrkantainos gabaliņos. Uzsit putu krējumu, pie-
liek aukstu ananāsu sīrupu, ananāsu gabaliņus, sagatavotu že-

latīnu (rec. Nr. 302.), visu viegli samaisa, sakārto ar aukstu

ūdeni izskalotā formā, I—2 stundas atstāj vēsā vietā sasalt.

Izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu

putu krējumu un ananāsu gabaliņiem; pasniedz ar ananāsu

mērci (rec. Nr. 280.).

Piezīme: Pēc vēlēšanās ananāsu krēmam var arī pielikt
1 citrona sulu.

293. Aprikožu krēms.

2 glāzes laba putu krējuma, 200 gr aprikožu, cukurs pēc

vajadzības, citrona miziņa, 6 lapiņas želatīna.
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Aprikozes ar siltu ūdeni nomazgā, uzlej nedaudz ūdens,

pieliek dzeltāno citrona miziņu, uz lēnas uguns tvaiko mīkstas.

Aprikozes izņem no ūdens, ļauj notecēties, rīvē caur astru sie-

tiņu, 5—6 aprikozes atstāj veselas — garnēšanai. Uzsit labi

putu krējumu, pieliek aukstu aprikožu masu, izkausētu žela-

tīnu, cukuru pēc vajadzības, visu viegli izmaisa. Formu izskalo

ar aukstu ūdeni, ieliek sagatavoto krēmu, noliek I—IX stun-

das vēsā vietā. Pie izsišanas formu uz acumirkli iemērc

karstā ūdenī, krēmu izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rie-

vainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un veselām aprikozēm.

294. Banānu krēms.

2 glāzes laba putu krējuma, 3 banāni, cukurs pēc vaja-

dzības, A citrona sula, 6 lapiņas želatīna.

Banānus izloba, divus banānus izrīvē caur astru sietiņu,
trešo banānu atstāj garnēšanai. Uzsit labi putu krējumu, pie-
liek banānu masu, izkausētu želatīnu, citrona sulu, cukuru pēc

vajadzības, visu viegli izmaisa. Formu izskalo ar aukstu

ūdeni, saliek krēmu, I—IX stundas uzliek vēsā vietā. Pie

izsišanas, formu uz acumirkli iemērc karstā ūdenī, krēmu izsit

uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu

krējumu un sagrieztām banānu šķēlītēm.

295. Bumbieru krēms.

4—5 pers. X litra putu krējuma, 6 lapiņas želatīna, 50 gr

cukura, 6 konservēti vai svaigi bumbieri, dažas pilītes bum-

bieru esences.

Bumbierus sagriež sīki četrkantainos gabaliņos (ja ņem

svaigus bumbierus, tos novāra cukura ūdenī mīkstus, atdzesē,

pēc tam sagriež). Uzsit putu krējumu, pieliek sagrieztos
bumbierus, cukuru, bumbieru esenci, sagatavotu, pasiltu žela-

tīnu (rec. Nr. 302.), visu viegli samaisa. Formu izskalo ar

aukstu ūdeni, ieliek sagatavoto masu, I—2 stundas atstāj vēsā

vietā sasalt. Tzsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu

cauruli ar uzsistu putu krējumu un bumbieru gabaliņiem; pa-

sniedz ar augļu mērci.

296. Ērkšķogu krēms.

4—5 pers. V* kg neienākušos, vēl zaļu ērkšķogu, 200 gr

cukura, 1A glāzes putu krējuma, citrona miziņa, 6 lapiņas
želatīna.

Ogas notīra no kātiņiem un ziedu biķerīšiem, uzlej maz-

liet ūdens, savāra mīkstas, izrīvē caur sietu, pieliek pusi no



103

dotā cukura, pierīvē citrona miziņu, ar koka karoti 10—15 mi-

nūtes saputo. Uzsit putu krējumu, pieliek ērkšķogu masu,

cukuru, sagatavotu, pasiltu želatīnu (rec. Nr. 302.), visu viegli
samaisa, sakārto ar aukstu ūdeni izskalotā formā, atstāj I—2

stundas vēsā vietā sasalt. Izsit uz saldēdienu bļodas, garnē

pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu; pasniedz ar augļu
mērci vai bez.

297. Prōlmejas krēms.

4—5 pers. 2 glāzes putu krējuma, 200 gr cukura, 6 lapi-
ņas želatīna.

10 gr cukura uz sausas, tīras pannas maisot sabrūnina,

atšķaida ar 2—3 ēdamkarotēm ūdens, atstāj siltumā. Uzsit

putu krējumu, pieliek atlikušo cukuru, sagatavotu želatīnu

(rec. Nr. 302.), beidzot pielej brūno cukuru, visu viegli sa-

maisa, sakārto ar aukstu ūdeni izskalotās formās, atstāj I—2

stundas vēsā vietā sasalt. Izsit uz saldēdienu bļodas, garnē

pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un vafelītēm; pa-

sniedz ar augļu mērci.

298. Mokka krēms ar olām.

4—5 pers. 3 olu dzeltānumi, 3 glāzes piena vai salda krē-

juma, 1 glāze putu krējuma, 200 gr cukura, 2 ēdamkarotes

mokka kafijas, X glāze ūdens, 12 lapiņas želatīna.

Kafiju ber vārošā ūdenī, 3—5 minūtes pavāra, novelk uz

plīts malas, 10—15 minūtes patura aizsegtu, izkāš caur tīru

linu drāniņu, pielej vārošam pienam; olu dzeltānumus saputo
ar cukuru, atšķaida ar dažām karotēm vāroša piena, pielej
pārējam pienam, maisot uzkarsē (vārīties neļauj). Uzsit putu
krējumu, pieliek olu masu, sagatavotu želatīnu (rec. Nr. 302.),
visu viegli samaisa, sakārto ar aukstu ūdeni izskalotā formā,
I—2 stundas atstāj vēsā vietā sasalt, izsit uz saldēdienu bļo-
das, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un va-

felītēm; pasniedz ar augļu mērci vai bez.

299. Plūmju krēms no svaigām plūmēm.

4—5 pers. X litra putu krējuma, 200 gr dzeltāno

plūmju, 100 gr cukura, 6 lapiņas želatīna, citrona miziņa.
Plūmes karstā ūdenī nomazgā, izņem kauliņus, novelk mi-

ziņu, savāra, izrīvē caur sietu, pieliek cukuru, pierīvē citrona

miziņu, ar koka karoti mazliet saputo. Uzsit putu krējumu,
pieliek plūmju masu, sagatavotu, pasiltu želatīnu, visu viegli
samaisa. Formu izskalo ar aukstu ūdeni, saliek krēmu, I—2

stundas atstāj vēsā vietā sasalt, izsit uz saldēdienu bļodas,



104

Putu krējums, garnēts ar šokolādi.

garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un svaigu
plūmju pusītēm; pasniedz ar augļu mērci vai arī bez tās.

300. Riekstu krēms.

4—5 pers. 100 gr lazdu riekstu, 1 glāze piena, 2 olu dzel-

tānumi, 150 gr cukura, 6 lapiņas želatīna.

Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, aplej ar vārošu pienu un

aizsegtus noliek atdzist. Olu dzeltānumus ar cukuru saputo,
pielej karstu krējumu un riekstu pienu, maisot uzkarsē (vārī-
ties nedrīkst). Remdenam pieliek 25—30 minūtes aukstā

ūdenī nomērcētu, nospiestu, bez ūdens izkausētu želatīnu, visu

samaisa, sapilda ar aukstu ūdeni izskalotā formā, noliek

VA—2 stundas vēsā vietā sasalt. Izsit no formas; pasniedz
ar augļu mērci.

301. Rīsu krēms.

4—5 pers. 200 gr rīsu, 2 glāzes putu krējuma, 100 gr

cukura, citrona miziņa, no A vaniļas kārtiņas sēkliņas, nedaudz

sāls, 5 lapiņas želatīna.

Rīsu noskalo karstā ūdenī, ber vārošā ūdenī, kam pie-
likts nedaudz sāls, uz ātras uguns vāra pusmīkstus, nokāš, no-



Omlete ar ievārījumu. Augļi ar riekstiem; galviņu salāti ar sviesta mērci

rīsa krēms ar aprikozēm.

Āboli; sviestmaizes ar svaigiem gurķiem, tomātiem un sasmalcinātiem vir-
tuves augiem; tvaikoti zirņi ar svaigiem kartupeļiem; aveņu želeja ar

vaniļas mērci.
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skalo ar aukstu ūdeni, liek uz sieta notecēties, liek katliņā,
pieliek sāli pēc vajadzības, aizsegtus krāsnī tvaiko mīkstus.

Uzsit putu krējumu, pierīvē citrona miziņu, pieliek vaniļas
sēkliņas, cukuru, aukstus rīsus, sagatavotu pasiltu želatīnu

(rec. Nr. 302.), visu viegli samaisa, sakārto sagatavotā formā,

atstāj I—2 stundas vēsā vietā sasalt, izsit uz saldēdienu bļo-
das, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu; pa-
sniedz ar augļu mērci.

302. Rīsa krēms ar apelsīniem.

4—5 pers. 2 apelsīni, 175 gr cukura, 200 gr tvaikota rīsa

(rec. Nr. 82.), 2 glāzes putu krējuma, 6 lapiņas želatīna,
V* glāzes ūdens.

Apelsīnus nomazgā, nosausina, plāni nomizo dzeltāno mi-

ziņu, uzlej y* glāzes ūdens, pieliek 2 ēdamkarotes cukura, uz

lēnas uguns s—lo minūtes pavāra, izkāš, želatīnu iemērc

aukstā ūdenī, 20'—25 minūtes patura, nospiež, bez ūdens iz-

kausē. Uzsit putu krējumu, pieliek aukstus notvaikotus rī-

sus, apelsīnu sulu un sīrupu, siltu želatīnu, visu viegli samaisa.

Formu izskalo ar aukstu ūdeni, sakārto sagatavoto masu, I—2

stundas atstāj aukstā vietā sasalt. Pie izsišanas formu uz

acumirkli iemērc karstā ūdenī, krēmu izsit uz saldēdienu bļo-
das, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu, saldinātu putu krē-

jumu un apelsīnu šķēlītēm; pasniedz ar apelsīnu mērci (rec.
Nr. 281.).
Piezīme: Pēc vēlēšanās apelsīnus var arī nomizot, sadalīt

šķēlītēs, pie kam katru šķēlīti sadala vēl trijās daļās, ap-

ber ar pusi no dotā cukura, I—2 stundas noliek siltā vietā

stāvēt, krēmu sakārtojot pieliek pie pārējām sastāvdaļām.

303. Rupjmaizes krēms.

4—5 pers.
X litra putu krējuma, 150 gr rupjmaizes rīv-

maizes, A glāzes aveņu ievārījuma, citrona miziņa, vaniļas cu-

kurs pēc vajadzības, 6 lapiņas želatīna.

Uzsit putu krējumu, pierīvē citrona miziņu, pieliek ievā-

rījumu, vaniļas cukuru pēc vajadzības, sagatavotu, pasiltu že-

latīnu (rec. Nr. 302.), izsijātu rupjmaizes rīvmaizi, visu viegli

samaisa, sakārto sagatavotā formā, atstāj I—2 stundas vēsā

vietā sasalt ; izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu

cauruli ar uzsistu putu krējumu, veselām aveņu ogām un

rupjmaizes rīvmaizes kaudzītēm.

Piezīme: Pēc vēlēšanās aveņu ievārījuma vietā var arī

likt zemeņu ievārījumu.
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304. Vaniļas krēms.

4—5 pers. 2 olu dzeltānumi, 100 gr cukura, 1 glāze piena,
A kārtiņa vaniļas, 6 lapiņas želatīna, 1 glāze putu krējuma.

Pienu ar vaniļu uzvāra, olu dzeltānumus ar cukuru saputo,

pielej dažas karotes vāroša piena, samaisa, pielej pārējam pie-

nam, maisot uzkarsē līdz vārīšanai (vārīties nedrīkst), izkāš,
atdzesē. Aukstam vaniļas krēmam pieliek 25—30 minūtes

aukstā ūdenī nomērcētu, nospiestu, bez ūdens izkausētu žela-

tīnu, uzsistu putu krējumu, visu viegli izmaisa, sakārto ar

aukstu ūdeni izskalotā formā, lA—2 stundas atstāj vēsā vietā,
izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu

putu krējumu un vafelītēm.

305. Vīna krēms.

4-—5 pers. 4 olas, 175 gr cukura, citrona miziņa, 2 vīna

glāzītes stipra, laba vīna, 1 liķiera glāzīte vaniļas liķiera,
A litra putu krējuma, 12 lapiņas želatīna.

želatīnu iemērc aukstā ūdenī, 25—30 minūtes patur, no-

spiež, bez ūdens izkausē. Veselas olas iesit misiņa katliņā,

pieber 75 gr cukuru, uz siltas plīts puto ar putu slotiņu, kamēr

masa kļūst balta un bieza (apm. 30—40 minūtes), pierīvē
citrona miziņu, pielej vīnu un liķieri, putojot atdzesē. Uzsit

putu krējumu, pieliek olu masu, atlikušo cukuru un labi siltu

želatīnu, visu viegli samaisa. Krēma formu izskalo ar aukstu

ūdeni, sakārto sagatavoto masu, I—2 stundas atstāj vēsā

vietā sasalt. Pēc izsišanas formu uz acumirkli ieliek karstā

ūdenī, krēmu izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu

cauruli ar uzsistu putu krējumu un vafelītēm; pasniedz ar

augļu mērci.

Piezīme: Pēc vēlēšanās krēmu var pagatavot bez olām, ti-

kai no putu krējuma.

306. Vīna putu krēms.

4—5 pers. 100 gr cukura, 3 olu dzeltānumi, 3—4 ēdam-

karotes baltā vīna, 2 ēdamkarotes ruma, 6 lapiņas želatīna,
2 glāzes putu krējuma.

Olu dzeltānumus ar cukuru saputo, pielej karstu pienu,

uz uguns maisot uzkarsē, noņem no uguns, pielej aukstā ūdenī

nomērcētu, nospiestu, bez ūdens izkausētu želatīnu, rumu un

kuļ, kamēr atdziest. Remdenam pieliek labi uzsistu putu krē-

jumu, visu viegli izmaisa, sapilda ar aukstu ūdeni izskalotā

formā, VA stundas noliek vēsā vietā. Sasaldētu krēmu izsit
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Rīsu krējums ar augļiem.

uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu
krējumu un vafelītēm.

307. Diplomātu rīsi.

4—5 pers. 100 gr rīsu, 34 litru putu krējuma, 100 gr

cukura, nedaudz sāls, 100 gr aprikožu, 34 bankas konservētu

ananāsu, želeja pēc vajadzības, 6 lapiņas želatīna, citrona mi-

ziņa, no 34 kārtiņas vaniļas sēkliņas.
Rīsu vairākas reizes noskalo ar karstu ūdeni, liek vārošā

sāls ūdenī, novāra pusmīkstus, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni,
liek uz sieta notecēties, liek katliņā, aizsegtus krāsnī pa reizei

apmaisot, tvaiko mīkstus. želatīnu iemērc aukstā ūdenī,

20—25 minūtes patur, nospiež, bez ūdens izkausē. Uzsit putu

krējumu, pieliek atdzesētus rīsus, cukuru, vaniļas sēkliņas, pa-

siltu želatīnu, pierīvē citrona miziņu, visu viegli samaisa.

Formu izskalo ar aukstu ūdeni, sakārto vienu kārtu sagata-
voto rīsu, virs rīsiem sakārto cukura ūdenī novārītas, noteci-

nātas aprikozes, sīki sagrieztus ananāsa un želeja gabaliņus,
liek atkal kārtu rīsa, pēc tam sagatavotos augļus, virsū jābūt
rīsiem, I—2 stundas atstāj vēsā vietā sasalt. Pie izsišanas

formu uz acumirkli iemērc karstā ūdenī, krēmu izsit uz sald-

ēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krē-
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jumu, veselām aprikozēm, ananāsu un želeja gabaliņiem; pa-
sniedz ar ananāsu vai aprikožu mērci (rec. Nr. 280. vai 282.).

Piezīme: Pēc vēlēšanās ananāsu un aprikožu vietā var

ņemt arī konservētus augļus cukura sīrupā, kā: ābolus,
bumbierus, plūmes.

308. Ananāsu plombīrs.

4—5 pers. 2 glāzes putu krējuma, Vi banka konservētu

ananāsu, 100 gr saldo mandeļu, 100 gr cukura, saldēšanai —

8 līdz 10 kg ledus, 2—3 kg rupjās sāls.

Mandeles noplaucē, mazliet krāsnī aprestē, sakapā; ana-

nāsus sagriež četrkantainos gabaliņos, vienā glāzē ananāsu

sulas ieber cukuru, kopā ar ananāsiem izkarsē. Uzsit putu
krējumu, pieliek mandeles, ananāsus ar visu sulu, viegli iz-

maisa; liek ar aukstu ūdeni izskalotā plombīra formā, pār-
liek pergamenta papīru, uzliek vāku. Formu liek dziļā traukā,

apkārt ledu ar sāli, saldē 4—5 stundas. Saldējot traukam uz-

klāj mitru drēbi. Pēc 3 stundām ūdeni nolej, liek jaunu ledu

ar sāli. Pie izsišanas formu uz acumirkli liek karstā ūdenī, no-

ņem vāku, papīru, izsit uz ar manšeti apklātas saldēdienu bļo-
das, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un

ananāsa gabaliņiem; pasniedzot pieliek nazi un karoti.

309. Banānu plombīrs.

4—5 pers. 2 glāzes putu krējuma, 3—4 banāni, 100 gr

cukura, 1 citrona sula, 50 gr saldo mandeļu; saldēšanai —

8 līdz 10 kg ledus, 2—3 kg rupjās sāls.

Mandeles noplaucē, krāsnī aprestē, sakapā. Banānus iz-

loba, sagriež gabaliņos. Uzsit putu krējumu, pieliek cukuru,

mandeles, banānus, piespiež citrona sulu, visu viegli izmaisa,

sakārto sagatavotā plombīra formā, pārliek papīru, uzliek for-

mai vāku, liek dziļā traukā, apkārt ledu un sāli, saldē tāpat
kā ananāsu plombīru.

310. Plūmju saldējums.
4—5 pers. 2 glāzes ūdens, 150 gr cukura, K> kg dzeltāno

vai zilo plūmju, 1 citrona miziņa un sula; saldēšanai ledus un

sāls.

Ogas nomazgā, izņem kauliņus, uzlej ūdeni, uz lēnas uguns

vāra, kamēr plūmes mīkstas, izrīvē caur sietu. legūtai masai

pieliek cukuru, pierīvē citrona miziņu, piespiež sulu, atdzesē,
sakārto saldējuma mašīnā, apkārt liek ledu un sāli, griež, ka-

mēr masa kļūst bieza un smagi griežas. Mašīnai izņem spār-

nus, apkārt liek jaunu ledu un sāli, saldē I—2 stundas. Sal-

dējot mašīnu pārklāj ar mitru drēbi.



Želejas.

311. Augļu želeja.

4—5 pers. 400 gr ābolu, % mazās bankas konservētu ana-

nāsu, 2 apelsīni, 4 glāzes ūdens, 200 gr cukura, 10 gr agar-

agara. i

Apelsīnus nomazgā, 1 apelsīnam plāni nomizo dzeltāno

miziņu, uzliek ar X glāzes auksta ūdens, pieber 1 ēdamkaroti

cukura, uz lēnas uguns s—lo minūtes pavāra, izkāš. Agar-

agaru iemērc aukstā ūdenī, 25—30 minūtes patura, izņem no

ūdens, nospiež, uzliek ar 2 glāzēm ūdens, uz lēnas uguns vāra

15—20 minūtes, kamēr agar-agars izkūst. Ābolus nomizo, sa-

griež glītos gabaliņos, uzliek ar 1% glāzēm ūdens, pieliek cu-

kuru, pielej ananāsu sulu, uz lēnas uguns izvāra ābolus mīk-

stus, izņem ar putu karoti, atdzesē, zupai pielej agar-agaru,

apelsīnu sīrupu, izkāš caur audekla drāniņu. Apelsīnus no-

mizo, noņem balto plēvi, sadala šķēlītēs, kātru šķēlīti sadala

vēl 2—3 daļās, ananāsus sagriež sīkos, četrkantainos gabali-
ņos. Ņem stikla trauku, sakārto pēc patikas pa kārtām sa-

gatavotos augļus, pārlej šķidi'umu, I—2 st. atstāj vēsā vietā

sasalt; pasniedz ar vaniļas mērci vai uzsistu, saldinātu putu
krējumu.

312. Ananāsu želeja.

4—5 pers. % mazās bankas konservētu ananāsu, 3 glā-
zes ūdens, 1 citrona sula, 10 gr agar-agara, cukurs pēc salduma.

Citronu nomazgā, plāni nomizo dzeltāno miziņu, uzliek ar

% glāzes ūdens, pieber 1 ēdamkaroti cukura, s—lo minūtei

pavāra, izkāš. Izmērcēto agar-agaru uzliek ar 2% glāzēm ūdens,
vāra uz lēnas uguns, kamēr agar-agars izkūst, piespiež citrona

sulu, pielej mizu sīrupu, ananāsu sulu, pieliek cukuru pēc sal-

duma, uzvāra, izkāš caur audekla drāniņu. Stikla trauku iz-

skalo ar aukstu ūdeni, ielej nedaudz no sagatavotā želeja, at-

stāj vēsā vietā, kamēr sasalst; sasalušam pa virsu sakārto

mazus ananāsa gabaliņus, pārlej atkal daļu no sagatavotā že-

leja, tā kārto, kamēr trauks pilns, virsū jābūt želejai, atstāi

vēsā vietā sasalt; pasniedzot nogarnē pa rievainu cauruli ar

uzsistu, saldinātu putu krējumu un ananāsa gabaliņiem; var

pasniegt arī ar vaniļas mērci.

312. Apelsīnu želeja.

4—5 pers. 2—3 apelsīnu, A citrona sula, 3 glāzes ūdens,
10 gr agar-agara, cukurs pēc salduma.



Želeja ar putu krējumu.

Apelsīnus nomazgā, 2 apelsīniem plāni nomizo dzeltāno

miziņu, uzliek ar % glāzes ūdens, pieliek 2 ēdamkarotes cu-

kura, uz lēnas uguns s—lo minūtes pavāra, izkāš. Agar-
agaru iemērc aukstā ūdenī, patur 25—30 minūtes, izņem no

ūdens, nospiež, uzlej 2'A glāzes ūdens, uz lēnas uguns vāra

15—20 minūtes, kamēr agar-agars izkūst, pielej apelsīnu un

citrona sulu, miziņu sīrupu, pieliek cukuru pēc vajadzības,
visu samaisa, izkāš, caur tīru audekla drāniņu, salej ar aukstu

ūdeni izskalotā formā vai stikla traukā (no stikla trauka že-

leju neizsit, tad pasniedz ar visu trauku), I—2 stundas at-

stāj vēsā vietā sasalt. Izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa

rievainu cauruli ar uzsistu, saldinātu putu krējumu un apelsīna
gabaliņiem.

314. Piena želeja.

4—5 pers. 1 litrs piena, 200 gr cukura, 12 lapiņas žela-

tīna, 2—3 rūgtās, B—lo saldās mandeles, A kārtiņas vaniļas.
Mandelēm uzlej vārošu ūdeni, 3—5 minūtes patura, no-

loba miziņu, smalki sakapā. Pienu ar vaniļu un cukuru uz-

vāra, izkāš, pieliek mandeles, atdzesē, želatīnu iemērc aukstā

ūdenī, 20—25 minūtes patura, nospiež, bez ūdens izkausē, pa-
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siltu pielej aukstam pienam, viegli izmaisa, sakārto ar aukstu

ūdeni izskalotā formā, 2—3 stundas atstāj vēsā vietā sasalt,
izsit uz saldēdienu bļodas; pasniedz ar augļu mērci.

315. Plūmju želeja.

4—5 pers. 3 glāzes ūdens, 1 glāze plūmju ievārījuma,
1 citrona miziņa un sula, 10 gr agar-agara, cukurs pēc salduma.

Citronu nomazgā, nomizo plāni dzeltāno miziņu, uzliek

ar A glāzes ūdens, pieliek 1 ēdamkaroti cukura, uz lēnas uguns
s—lo minūtes pavāra, izkāš. Izmērcēto agar-agaru uzliek ar

2'A glāzēm ūdens, uz lēnas uguns vāra, kamēr agar-agars iz-

kūst (apm. 15—20 min.), pieliek plūmju ievārījumu, piespiež
citrona sulu, pielej miziņu sīrupu, ja vajadzīgs, saldina ar cu-

kuru, uzvāra, izkāš caur audekla drāniņu (spiest nedrīkst),

salej ar aukstu ūdeni izskalotā formā vai stikla traukā, izsit

uz saldēdienu bļodas, garnē ar uzsistu, saldinātu putu krē-

jumu un vafelītēm. Var pasniegt arī ar vaniļas mērci.

Piezīme: želeju stikla traukā pasniedz ar visu trauku.

316. šokolādes želeja.

4—5 pers. 1 litrs piena, 200 gr vārāmās šokolādes, 1 kār-

tiņa vaniļas, 12 lapiņas želatīna, cukurs pēc vajadzības.
Pienu ar vaniļu uzvāra; šokolādi sarīvē, samaisa ar 2 līdz

3 ēdamkarotēm cukura, atšķaida ar vārošu pienu, lej katliņā
pie pārējā piena, uzvāra, atdzesē; aukstai šokolādes masai

pielej sagatavotu želatīnu (rec. Nr. 302.), izmaisa, salej ar

aukstu ūdeni izskalotās formās, I—2 stundas noliek vēsā vietā

sasalt. Izsit uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli

ar uzsistu, saldinātu putu krējumu; var pasniegt arī ar va-

niļas mērci.

317. Vīna želeja.

4—5 pers. 3 glāzes sarkanā vīna, 1 glāze ūdens, 1 citrona

sula, 10 gr agar-agara, cukurs pēc salduma.

Izmērcēto, nospiesto agar-agaru uzliek ar 1 glāzi ūdens,
uz lēnas uguns vāra 15—20 minūtes, kamēr agar-agars izkūst,

piespiež citrona sulu, pielej vīnu, pieliek cukuru pēc vajadzī-
bas, uzkarsē (vārīties neļauj), izkāš caur drāniņu, salej ar

aukstu ūdeni izskalotās formās vai stikla traukā, atstāj 2 līdz

3 stundas vēsā vietā sasalt. Izsit uz saldēdienu bļodas, garnē
pa rievainu cauruli ar uzsistu, saldinātu putu krējumu. Var

pasniegt arī ar vaniļas mērci.
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Kompoti.

318. Ananāsu kompots.

4—5 pers. 1 mazā bundža konservētu ananāsu, 200 gr

cukura, 2 apelsīni, 34 glāze ūdens.

Apelsīnus nomazgā, 1 apelsīnam plāni nomizo dzeltāno

miziņu, uzliek ar ūdeni, pieliek I—2 ēdamkarotes cukura, uz

lēnas uguns vāra s—lo min., izkāš. Apelsīnus noloba, no-

ņem balto plēvi, sadala šķēlītēs, katru šķēlīti sadala vēl tri-

jās daļās. Ananāsu sulu ar cukuru maisot uz ātras uguns sa-

vāra šķidrā sīrupā, pielej apelsīnu sīrupu, samaisa. Ananā-

sus sagriež sīkos četrkantainos gabaliņos, pieliek apelsīnus,
sakārto stikla traukā, pārlej ar aukstu ananāsu sīrupu, 1 līdz

2 stundas atstāj mierā; pasniedz ar uzsistu, saldinātu putu

krējumu vai bez.

Piezīme: Pēc vēlēšanās kompotam var arī pielikt 1 citrona

sulu.

319. Apelsīnu kompots.

4—5 pers. 3—4 apelsīni, 100 gr cukura, 1 glāze ūdens,
1 vīna glāze baltā bezalkoholiskā vīna.

Apelsīnus nomazgā, 2 apelsīniem plāni nomizo dzeltāno

miziņu, uzlej ūdeni, pieliek cukuru, uz lēnas uguns s—lo mi-

nūtes pavāra, izkāš. Apelsīnus noloba, noņem balto plēvi, sa-

dala šķēlītēs, katru šķēlīti sadala vēl uz 2 vai 3 daļām, sa-

kārto stikla traukā; apelsīnu sīrupam pielej vīnu, pārlej apel-

sīniem; pasniedz ar uzsistu, saldinātu putu krējumu vai bez.

Piezīme: Pēc vēlēšanās vīnu var arī nelikt.

320. Ceptu ābolu kompots.

4—5 pers. 1 kg vidēja lieluma ābolu, 200 gr cukura,

1 glāze ūdens, ievārījums pēc vajadzības, 1 glāze putu krē-

juma, 1 ēdamkarote pūdercukura — putu krējumam.

Ābolus nomazgā, noslauka, ar seržu duramo izdur serdes,

sakārto garenā cepamā formā. Cukuru ar ūdeni maisot uz

ātras uguns savāra šķidrā sīrupā, vārot noņem melnās putas,
pārlej sakārtotiem āboliem, cep krāsnī lēnā siltumā 15—20 mi-

nūtes, kamēr āboli kļūst mīksti, sakārto uz saldēdienu bļo-

das; ābolu vidus piepilda ar ievārījumu: aveņu, zemeņu vai

brūkleņu, pārlej ar sīrupu, kur āboli cepušies, garnē pa rie-

vainu curuli ar uzsistu, saldinātu putu krējumu.
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Augļu kompots ar putu krējumu.

321. Bumbieru kompots.

4—5 pers. 800 gr bumbieru, M litra ūdens, citrona skābe

pēc vajadzības, cukurs pēc salduma, 5—6 krustnagliņas (ku-
rām izlauztas galviņas).

Bumbierus mizojot liek citronskābes ūdenī (lai bumbieri

nekļūtu melni). Vārošam ūdenim pieber cukuru, pielej ne-

daudz kausētu citronskābi, pieliek krustnagliņas, kad vārās,

ber bumbierus iekšā, vāra uz lēnas uguns, kamēr bumbieri

mīksti, izņem ar putu karoti, sakārto uz saldēdienu bļodas,
zupiņu izkāš un pārlej pāri; pasniedz stikla traukā.

322. Ērkšķogu kompots.

4—5 pers. 800 gr ērkšķogu, 300 gr cukura, citrona mi-

ziņa, 1 glāze ūdens, 1 glāze putu krējuma, 1 ēdamkarote pū-
dercukura

— putu krējumam.

Ērkšķogām notīra kātiņus un ziedu biķerīšus, nomazgā,
uzlej vārošu ūdeni, 3—5 minūtes patura, nokāš. Cukuru ar

ūdeni uz ātras uguns maisot savāra sīrupā, vārot no-

ņem melnās putas, ieber ērkšķogas, pierīvē citrona miziņu,
maisot savāra, kamēr ogas sāk šķīst, sakārto stikla traukā,
aukstu nogarnē pa rievainu cauruli ar uzsistu, saldinātu putu
krējumu.
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323. Ķirbju kompots.

4—5 pers. 400 gr ķirbja, 200 gr brūkleņu ievārījuma,
citrona miziņa, cukurs pēc vajadzības, 2 glāzes ūdens, 1 tēj-
karote kartupeļu miltu.

Ķirbi nomizo, sagriež mazos četrkantainos gabaliņos, uz-

liek ar aukstu ūdeni, pieliek citrona miziņu, brūkleņu ievārī-

jumu, cukuru pēc vajadzības, vāra, kamēr ķirbi kļūst mīksti,

pieliek aukstu ūdeni, atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra, sa-

lej uz saldēdienu bļodas; pasniedz aukstu uz stikla šķīvīšiem.

324. Svaigu plūmju kompots.

4—5 pers. 80 gr zilo vai dzeltāno plūmju, 200 gr cukura,
2 glāzes ūdens, citrona miziņa.

Plūmes ieber vārošā ūdenī, patur, kamēr miziņa pārplīst,
uzber uz sieta, lai notekas; novelk ādiņu, izņem kauliņus.
Ūdeni ar cukuru maisot uz ātras uguns savāra šķidrā sīrupā,
vārot noņem melnās putas, pieliek citrona miziņu, ieber plū-
mes, vāra uz lēnas uguns mīkstas, plūmes izņem ar putu ka-

roti, sīrupu izkāš, pārlej plūmēm; pasniedz ar vai bez putu
krējuma.

325. žāvētu augļu kompots.

4—5 pers. 200 gr augļu kompota, 3 glāzes ūdens, citrona

miziņa, cukurs pēc salduma.

Kompotu noskalo ar siltu ūdeni, iemērc cukura ūdenī,

24 stundas atstāj mierā. Otrā dienā pieliek citrona miziņu,
uz lēnas uguns vāra, tanī pašā ūdenī kamēr augļi kļūst mīksti.

Gatavos augļus izņem ar putu karoti, sakārto uz saldēdienu

bļodas, zupiņu izkāš, pārlej pāri; pasniedz ar uzsistu, saldinātu

putu krējumu vai bez.

Ķīseļi.

326. Ābolu ķīselis.
4—5 pers. 400 gr ābolu, 1 litrs ūdens, citrona miziņa,

gabaliņš rupjā kanēļa, 2 ēdamkarotes kartupeļu miltu, cukurs

pēc salduma.

Ķīselim ņem paskābus ābolus, nomizo, sagriež šķēlītēs,
pieliek citrona miziņu, kanēli, cukuru pēc garžas, ūdenī novāra

mīkstus, ietumē ar aukstā ūdenī atšķaidītiem kartupeļu mil-

tiem, salej uz saldēdienu bļodas, pārkaisa cukuru; pasniedz
ar pienu vai krējumu. Pēc vēlēšanās ābolus var arī rīvēt caur

sietu.
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327. Aveņu ķīselis.

4—5 pers. 600 gr aveņu, 1 litrs ūdens, 2 ēdamkarotes

kartupeļu miltu, cukurs pēc vajadzības.

Avenes izlasa, pie kam sliktākās atstāj atsevišķi. Sliktā-

kās avenes uzliek ar ūdeni un pavāra, pieliek cukuru, izķāš,
pietumē ar nedaudz aukstā ūdenī atšķaidītiem kartupeļu mil-

tiem, pieber pārējās avenes un uzkarsē (vārīt nedrīkst), sa-

lej saldēdienu bļodā, pārkaisa ar cukuru; pasniedz ar saldu

pienu vai krējumu.

Piezīme; Līdzīgā kārtā pagatavo arī zemeņu ķīseli.

328. Auzu pārslu ķīselis.

4—5 pers. 200 gr auzu pārslu, 6 glazēs ūdens, nedaudz

sāls un cukurs pēc garžas.

Auzu pārslas uzliek ar aukstu ūdeni uz lēnas uguns, vāra

15—20 minūtes, izrīvē caur sietu, lej otrreiz katliņā, pieliek
sāli un cukuru pēc garžas, vāra, kamēr ķīselis kļūst biezs,

salej uz saldēdienu bļodas, viegli pārkaisa ar cukuru; pa-
sniedz aukstu ar saldu pienu vai krējumu.

329. Bumbieru ķīselis.

4—5 pers. 800 gr bumbieru, citrona miziņa, gabaliņš

rupjā kanēļa, 1 litrs ūdens, nedaudz citronskābes, 2 ēdamka-

rotes kartupeļu miltu.

Bumbierus mizojot liek citronskābes ūdenī (lai nekļūtu
melni), lielākos sagriež uz 8, mazākos uz 4 daļām. Vārošam

ūdenim pieliek nedaudz kausētu citronskābi, pieliek citrona

miziņu, kanēli, ieliek bumbierus, pieliek cukuru pēc garžas,

uz lēnas uguns vāra mīkstus, ietumē ar aukstā ūdenī atšķai-
dītiem kartupeļu miltiem, salej uz saldēdienu bļodas, pārkaisa
ar cukuru; pasniedz ar saldu pienu vai krējumu.

330. Burkānu ķīsesis.

4—5 pers. 800 gr burkānu, litra ūdens, 1 citrona mi-

ziņa, 2 citronu sula, l'A ēdamkarotes kartupeļu miltu, cukurs

pēc salduma.

Burkānus notīra, nomazgā, nedaudz ūdenī novāra mīkstus,

samaļ un izrīvē caur sietu, liek atpakaļ katliņā, pierīvē citrona

miziņu, piespiež sulu, pieliek cukuru pēc salduma, ietumē ar

nedaudz aukstā ūdenī atšķaidītiem kartupeļu miltiem, uzvāra;

pasniedz aukstu ar saldu pienu.
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331. Jāņogu ķīselis.

4—5 pers. 600 gr jāņogu, citrona miziņa, 2 ēdamkarotes

kartupeļu miltu, 134 litra ūdens, cukurs pēc salduma.

Ogas izlasa, nomazgā, uzliek ar aukstu ūdeni, pieliek
citrona miziņu, s—lo minūtes pavāra, nokāš, sulu lej otrreiz

katliņā, pieliek cukuru, uzvāra, pielej ar aukstu ūdeni atšķai-
dītus kartupeļu miltus, uzvāra, salej uz saldēdienu bļodas, pār-
kaisa ar nedaudz cukura: uz vēlēšanos ķīseli var pārkaisīt ar

notīrītām, aprestētām, smalki sakapātām mandelēm vai man-

deļu dzirnaviņās samaltiem riekstiem; pasniedz ar saldu pienu
vai krējumu.

Piezīme: Līdzīgā kārtā var pagatavot arī brūkleņu, dzēr-

veņu un melleņu ķīseļus.

332. Ķiršu ķīselis.

4—5 pers. 800 gr ķiršu, 2 litri ūdens, 4 ēdamkarotes kar-

tupeļu miltu, citrona miziņa, cukurs pēc salduma.

Ķiršiem nolasa kātiņus, nomazgā, izņem kauliņus, uzliek

ar aukstu ūdeni, pieliek citrona miziņu, pieber cukuru, 5 līdz

10 minūtes pavāra, ietumē ar aukstā ūdenī atšķaidītiem kar-

tupeļu miltiem, uzvāra, salej uz saldēdienu bļodas, pārkaisa
ar cukuru; pasniedz ar saldu pienu.

333. Plūmju ķīselis.

4—5 pers. 800 gr plūmju, 1 litrs ūdens, 2 ēdamkarotes

kartupeļu miltu, gabaliņš rupjā kanēļa, citrona miziņa, cukurs

pēc salduma.

Plūmes nomazgā karstā ūdenī, novelk ādiņu, izņem kau-

liņus, savāra ar 1 litru ūdens, kanēli, cukuru un citrona mi-

ziņu, pielej ar % litru auksta ūdens atšķaidītus kartupeļu mil-

tus, pielej vārošai plūmju masai, uzvāra, salej uz saldēdienu

bļodas, pārkaisa ar cukuru, lai nepārvelkas plēve; pasniedz ar

saldu pienu vai krējumu.

334. šokolādes ķīselis.

4—5 pers. 1 litrs piena, 100 gr vārāmās šokolādes, 2 līdz

3 rūgtās mandeles, 5—6 saldās mandeles, 2 ēdamkarotes kar-

tupeļu miltu, cukurs pēc vajadzības.
Mandelēm uzlej vārošu ūdeni, 3—5 minūtes patura, no-

loba miziņu, smalki sakapā. Pienu ar mandelēm uzvāra, šo-

kolādi sarīvē, pieber pāra ēdamkarotes cukura, atšķaida ar

vārošu pienu, lej katliņā, maisot uzvāra, ja vajadzīgs pieliek
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cukuru, pielej ar nedaudz auksta ūdens atšķaidītus kartupeļu
miltus, uzvāra, salej uz saldēdienu bļodas, pārkaisa ar cukuru,

ja vēlas var pārkaisīt ar smalki sakapātām saldām mandelēm;

pasniedz ar saldu pienu vai vaniļas mērci.

Piezīme: Līdzīgā kārtā pagatavo kakao ķīseli, ņemot 2 līdz

3 ēdamkarotes kakao pulvera, cukuru pēc salduma.

335. Zustreņu ķīselis.

4—5 pers. 600 gr zustreņu, 1 litrs ūdens, citrona miziņa,
cukurs pēc salduma, 2 ēdamkarotes kartupeļu miltu.

Zustrenes nomazgā, uzliek ar aukstu ūdeni, pieliek citrona

miziņu, 15—20 minūtes pavāra, izrīvē caur sietu, lej otrreiz

katliņā, pieliek cukuru pēc vajadzības, vārošai zustreņu ma-

sai pielej ar aukstu ūdeni atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra,

salej uz saldēdienu bļodas, pārkaisa nedaudz cukura; pasniedz
ar saldu pienu.

336. žāvētu ābolu ķīselis ar rozīnēm.

4—5 pers. 100 gr žāvētu ābolu, 100 gr rozīņu, 2 litri

ūdens, X glāze kādas augļu sulas: aveņu, zemeņu, ķiršu, dzēr-

veņu; citrona miziņa, 2 ēdamkarotes kartupeļu miltu, cukurs

pēc salduma.

Ābolus nomazgā, uzliek ar aukstu ūdeni, pieliek citrona

miziņu, vāra pusmīkstus, pielej ogu sulu, pieliek nomazgātas

rozīnes, vāra, kamēr āboli kļūst mīksti, pielej ar aukstu ūdeni

atšķaidītus kartupeļu miltus, uzvāra, salej uz saldēdienu bļo-
das, pārkaisa nedaudz cukura; pasniedz ar saldu pienu.

Saldie ēdieni.

337. Ābolu pudiņš.
4—5 pers. % kg ābolu, 200 gr cukura, 100 gr sviesta,

4 olas, 1 glāze piena, 100 gr rīvmaizes, 50 gr rozīņu vai ko-

rinšu, citrona miziņa.
Ābolus nomizo, sagriež uz četrām daļām, izgriež serdes,

sagriež plānās šķēlītēs, samaisa ar pusi no dotā cukura, at-

stāj mierā. Sviestu izmazgā, izspiež ūdens daļas, saputo ar

atlikušo cukuru, pierīvē citrona miziņu, putojot pieliek pa vie-

nam olu dzeltānumus, iztīrītas, nomazgātas, drēbē nosusinā-

tas rozīnes vai korintes, ābolus, pielej pienu, pieliek labi sa-

putotus olu baltumus, rīvmaizi, visu viegli samaisa, sakārto

ar sviestu izsmērētā un miltiem izkaisītā formā % formas
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pilnu, cep vidēji karstā krāsnī 30—40 minūtes; pasniedz ar

saldu pienu vai krējumu.

338. Apelsīnu pudiņš.
4—5 pers. IK glāzes piena, 100 gr sviesta, 150 gr miltu,

3 apelsīni, 5 olas, 100—150 gr cukura.

Pienu ar sviestu uzvāra, pierīvē 1 apelsīna miziņu, ieber

izsijātus miltus, uz uguns turot masu kuļ, kamēr tā atlec no

katliņa, atdzesē, pielej apelsīnu sulu, maisot pieliek pa vienam

olu dzeltānumus, cukuru, beidzot pieliek labi saputotus olu

baltumus, visu viegli samaisa; vārāmo formu izsmērē ar

sviestu, izkaisa ar miltiem, saliek sagatavoto masu % for-

mas pilnu. Formai uzliek vāku, liek ūdens peldē un vāra

2 līdz 2A stundas. Aukstu izsit no formas; pasniedz ar apel-
sīnu mērci (rec. Nr. 281.).

339. Kastaņu pudiņš.
4—5 pers. 400 gr ārzemes kastaņu, 100 gr sviesta, 6 olas,

100 gr cukura, A glāzes salda krējuma.
Kastaņiem iegriež mi-

zā, liek karstā ūdenī, 25

līdz 30 minūtes pavāra,
noloba iekšējo un ārējo

miziņu, 2 reiz samaļ man-

deļu dzirnaviņās. Sviestu

saputo ar cukuru, putojot

pieliek pa vienam olu dzel-

tānumus, kastaņu masu,

krējumu, labi saputotus
olu baltumus, visu viegli
samaisa. Vārāmo pudiņu
formi izsmērē ar sviestu,
izkaisa ar miltiem, sakār-

to sagatavoto masu, X

formu izsmērē ar sviestu,
liek vāku, vāra ūdens pel-
dē lA —2 stundas. Aukstu

izsit no formas; pasniedz
ar vaniļas vai vīna mērci

(rec. Nr. 287. un 288.).Kastaņu nolobīšana

340. Kartupeļu pudiņš,
4—5 pers. 200 gr ar mizām vārītu kartupeļu, 50 gr

sviesta, 50 gr cukura, 50 gr saldo mandeļu, 3—4 rūgtās man-

deles, 4 olas, citrona miziņa.
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Kastaņu sagatavošana.

Mandelēm uzlej vārošu ūdeni, s—lo5—10 minūtes patura, no-

loba miziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās. Sviestu ar cukuru

saputo, putojot pieliek pa vienam olu dzeltānumus, pierīvē
citrona miziņu, beidzot pieliek sasmalcinātās mandeles, labi sa-

putotus plu baltumus, nomizotus, caur kartupeļu spiedi izdzītus

vai caur gaļas mašīnu izmaltus kartupeļus, visu viegli samaisa.

Vārāmo pudiņu formu izsmērē ar sviestu, izkaisa ar miltiem,

sakārto sagatavoto masu % formas pilnu. Formai uzliek

vāku, vāra Ūdens peldē l'A—2 stundas, aukstu izsit no formas;

pasniedz ar augļu mērci.

341. Ķirbju pudiņš.

4—5 pers. 800 gr ķirbju, 4 olas, 100 gr rīvmaizes, 100 gr

sviesta, 100 gr cukura, citrona miziņa, 25 gr saldo mandeļu.

Ķirbi nomizo, sagriež gabaliņos, uzliek ar nedaudz auksta

ūdens, uz lēnas uguns tvaiko mīkstus, izrīvē caur sietu. Olas

atdala, dzeltānumus saputo ar cukuru, pierīvē citrona miziņu,
pieliek aukstu ķirbju masu, kausētu sviestu, notīrītas, smalki

sakapātas mandeles, beidzot pieliek labi saputotus olu baltu-

mus, izsijātu rīvmaizi, visu viegli samaisa. Cepamo formu

izsmērē ar sviestu, izkaisa ar miltiem, sakārto sagatavoto
masu % formas pilnu, cep vidēji karstā krāsnī 25—30 minūtes;

pasniedz ar augļu mērci.
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342. Mannas pudiņš ar augļiem.

4—5 pers. X kg bumbieru, 150 gr cukura, 1 litrs piena,
1 glāze mannas, 4 olas, citrona miziņa, sāls, nedaudz citron-

skābes.

Bumbierus mizojot liek citronskābes ūdenī; kad visi bum-

bieri nomizoti, pārgriež uz pusēm, izgriež serdes, sagriež plā-
nās ripiņās, nedaudz ūdenim pieliek 50 gr cukuru, dažas pilī-
tes kausētas citronskābes, uz lēnas uguns novāra mīkstas, izņem
ar putu karoti. Pienu uzvāra, vārošā ber maisot mannu, pie-
met nedaudz sāls, savāra biezā masā. Olas atdala, dzeltānu-

mus saputo ar 100 gr cukura, pierīvē citrona miziņu, pieliek
mannas masu, samaisa. Cepamo formu izsmērē ar sviestu, sa-

kārto vienu kārtu mannas, tad bumbieru ripiņas, virsū liek

mannas masu, cep stiprā siltumā 10—15 minūtes, pārsmērē ar

labi saputotu olbaltumu, kam piemaisīta 1 ēdamkarote cukura,

cep karstā krāsnī 3—5 minūtes; pasniedz ar pienu vai augļu
mērci.

Piezīme: Pēc vēlēšanās mannas masai var pielikt 25 gr

notīrītu, smalki sakapātu saldo mandeļu. Bumbieru vietā

var arī likt 200 gr dažādu konservētu augļu, kas sa-

griezti sīkos gabaliņos, vai ievārījumu no zaļiem tomātiem.

343. Rīsu pudiņš ar plūmēm.

4—5 pers. 200 gr rīsa, 1 litrs piena, 200 gr žāvētu plūmju,
3 olas, 100 gr cukura, citrona miziņa.

Plūmes nomazgā siltā ūdenī, iemērc nedaudz cukura ūdenī,

5—6 stundas patura, tanī pašā ūdenī uz lēnas uguns karsē,,
kamēr plūmes kļūst mīkstas, izņem ar putu karoti, liek uz

sieta notecēties, izņem kauliņus. Rīsu noplaucē vairākos ūde-

ņos, ber vārošā pienā, kam pielikts sāls, uz lēnas uguns tvaiko

mīkstus. Olas atdala, dzeltānumus saputo ar cukuru, pierīvē
citrona miziņu, pieliek rīsiem, beidzot pieliek labi saputotus
olu baltumus, visu viegli izmaisa. Cepamo pudiņu formu iz-

smērē ar sviestu, sakārto pa kārtām rīsu ar plūmēm: pirmo

kārtu liek sagatavoto rīsu, tad plūmes, pēc tam atkal rīsus.

Virsū jābūt rīsa masai, cep vidēji karstā krāsnī 25—30 minū-

tes; pasniedz ar augļu mērci.

Piezīme: Pēc vēlēšanās žāvētu plūmju vietā var likt arī

svaigās plūmes; plūmes liek vārošā ūdenī, patur, kamēr

miziņa sāk sprēgāt, novelk ādiņu, izņem kauliņus, cukura

ūdenī novāra mīkstas.



Citroni — garnitūrai,

Ķiršu krēms glāzēs ar cepumiem.



Sviestā vārītas kūkas.

Ruma pastētīšu vārīšana.
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Putas, sniegs un buberts.

344. Apelsīnu putas.

4-—5 pers.
X litra putu krējuma, 2—3 apelsīni, cukurs

pēc vajadzības.
Apelsīnus nomazgā, 2 apelsīniem plāni nomizo dzeltāno mi-

ziņu, uzlej Vi glāzes ūdens, pieliek I—2 ēdamkarotes cukura,
uz lēnas uguns 3—5 minūtes pavāra, izkāš. Uzsit putu krē-

jumu, maisot pamazām pielej 2 apelsīnu sulu, miziņu sīrupu,

ja vajadzīgs, pieliek cukuru pēc salduma, visu samaisa, sa-

kārto uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli ar uz-

sistu, saldinātu putu krējumu un apelsīnu šķēlītēm; pasniedz

tūliņ pēc pagatavošanas.

345. Augļu sulu putas.

4—5 pers. 2 glāzes putu krējuma, 1 glāze ogu sulas, var-

būt dažādas :aveņu, zemeņu, melleņu, jāņogu; viniļas cukurs,

pēc vajadzības, 1 naža gals kanēļa.
Krējumu uzpūto, pieliek ogu sulu, cukuru pēc vajadzības,

garžas pēc vaniļas cukuru un mazliet kanēli, visu viegli iz-

maisa, pasniedz augstās stikla glāzēs; pasniedz tūliņ pēc pa-

gatavošanas.

346. Auzu pārslas ar ananāsu sulu.

4—5 pers. 200 gr auzu pārslu, 4 glāzes piena, 1 mazā

bundža konservētu ananāsu, 1 apelsīna miziņa un sula, 1 ēdam-

karote sviesta, 25 gr lazdu riekstu, cukurs pēc vajadzības, maz-

liet sāls.

Pārslas ieber pienā, 10—15 minūtes pavāra, pieliek sviestu,

pielej pusi no ananāsu sulas (otru pusi atstāj mērcei), pie-
rīvē apelsīna miziņu, piespiež sulu, pieliek notīrītus, mandeļu
dzirnaviņās samaltus riekstus, ja vajadzīgs cukuru pēc gar-

žas, mazliet sāli, sakārto uz saldēdienu bļodas; pasniedz ar

ananāsu mērci (rec. Nr. 280.).

Piezīme: Pēc vēlēšanās pārslām var arī pielikt sīkos ga-

baliņos sagrieztus ananāsus, pusi no dotajiem.

347. Bumbieri ar putu krējumu.

4—5 pers. V kg bumbieru, 50 gr saldo mandeļu vai

riekstu, V litrs putu krējuma, cukurs pēc vajadzības.

Uzsit putu krējumu, pieliek notīrītas, mandeļu dzirnavi-

ņās samaltas mandeles vai riekstus, nomizotus, uz dārzāju rī-
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ves sarīvētus bumbierus, ja vajadzīgs cukuru, visu viegli sa-

maisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cau-

ruli ar uzsistu, saldinātu putu krējumu, aprestētām mandeļu
pusītēm un rīvētiem bumbieriem.

348. Putu krējums ar banāniem.

4—5 pers. 6—B banāni, V* litrs putu krējuma, 1 citrona

sula, cukurs pēc vajadzības.
Banānus izloba, sasmalcina, piespiež citrona sulu, pieliek

uzsistu putu krējumu, pēc vajadzības cukuru, visu viegli sa-

maisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, garnē pa cauruli ar uz-

sistu putu krējumu un pēc vēlēšanās ar grauzdētām auzu pār-
slām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās var pieliet S glāzes kaut kādu

augļu sulu.

349. Putu krējums ar banāniem un konservētiem augļiem.

4—5 pers. X litrs putu krējuma, cukurs pēc vajadzības,
3—4 banāni, 300 gr konservētu augļu.

Uzsit putu krējumu, samaisa ar sasmalcinātiem banāniem,
sīki gabaliņos sagrieztiem augļiem, pieliek cukuru pēc vaja-
dzības, visu viegli izmaisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, garnē

pa cauruli ar uzsistu putu krējumu, banānu un augļu gaba-

liņiem. Jāpasniedz tūliņ pēc pagatavošanas.

350. Vīnogu putas.

4—5 pers. % litrs putu krējuma, X glazē vīnogu sulas,

vaniļas cukurs pēc vajadzības.
Uzsit putu prējumu, maisot pamazām pielej vīnogu sulu,

pēc vajadzības saldina ar vaniļas cukuru, sakārto stikla traukā,

garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un veselām

vīnogām; pasniedz tūliņ pēc pagatavošanas.

Piezīme: Tādā pat kārtā var pagatavot saldo ēdienu no da-

žādām augļu un ogu sulām.

351. Ķiršu sniegs.

4—5 pers. 600 gr ķiršu, A litrs putu krējuma, 100 gr

pūdercukura (var lietot arī tādu pašu cukuru).

Ķiršus nomazgā, izņem kauliņus, ogas sašķaida, ar koka

karoti labi saputo. Uzsit putu krējumu, pieliek ķiršus, cukuru,
visu viegli izmaisa, sakārto augstās stikla glāzēs, garnē pa



123

rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un veselām ķiršu
ogām; pasniedz tūliņ pēc pagatavošanas.

Piezīme: Ērkšķogu un jāņogu sniegam sulu no ogām iz-

spiež un ar tikpat daudz putu krējuma sakuļ putās.

352. Zemeņu sniegs.

4—5 pers. 800 gr zemeņu, % litrs putu krējuma, 100 gr

pūdercukura.
Zemenes nomazgā, tīrā drānā nosausina, izrīvē caur astru

sietiņu, ar koka karoti s—lo min. paputo. Uzsit putu krējumu,

pieliek zemeņu masu, pūdercukuru, visu viegli izmaisa; sa-

kārto augstās stikla glāzēs, garnē pa rievainu cauruli ar uz-

sistu putu krējumu un veselām zemeņu ogām; pasniedz tūliņ
pēc pagatavošanas.

Piezīme: No avenēm, cūcenēm un mellenēm var pagatavot
tādu pašu sniegu.

353. Rabarberi ar putu krējumu.

4—5 pers. 400 gr rabarberu, 200 gr cukura, 1 gabaliņš
kanēļa, citrona miziņa, 3 olu dzeltānumi, 1 glāze putu krē-

juma.
Rabarberus nomazgā, notīra, sagriež mazos gabaliņos, pie-

liek citrona miziņu, kanēli un tvaiko mīkstus, izrīvē caur sietu.

Aukstai masai pieliek olu dzeltānumus saputotus ar cukuru,
labi uzsistu putu krējumu, visu viegli izmaisa, sakārto uz sald-

ēdienu bļodas, garnē pa rievainu curuli ar uzsistu putu krē-

jumu un vafelītēm.

354. Rīss ar ananāsiem.

4—5 pers. 400 gr rīsa, 2 glāzes ūdens, 3 glāzes piena,
1 mazā bundža ananāsu, 4 olas, 2 ēdamkarotes cukura, mazliet

vaniļas cukura, citrona miziņa, mazliet sāls, 50 gr saldo man-

deļu.
Rīsu nomazgā, ber vārošā ūdenī, kam pielikts sāls, vāra

uz ātras uguns reizēm apmaisot, vārot pamazām pielej karstu

pienu, ananāsu sulu, tvaiko mīkstus. Olas atdala, dzeltānu-

miem pieliek cukuru, vaniļas cukuru, pierīvē citrona miziņu,
saputo, pieliek rīsiem (tad vairs nevāra), beidzot pieliek sīki

sagrieztus ananāsa gabaliņus, labi saputotu olu baltumus, visu

viegli izmaisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, pārkaisa ar no-

tīrītam, smalki sakapātām, aprestētām' mandelēm; pasniedz
ar ananāsu mērci (rec. Nr. 280.).
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355. Miltu buberts.

4—5 pers. 1 litrs piena, 5 olas, 200 gr miltu, 100 gr cu-

kura, citrona miziņa, 5—6 saldās mandeles.

Pusi no dotā piena uzvāra, otru pusi piena sakuļ ar iz-

sijātiem miltiem (lai nebūtu kunkuļu), pielej vārošam pienam,
maisot 15 minūtes uz ātras uguns pavāra. Olas atdala, dzel-

tānumus ar cukuru saputo, pierīvē citrona miziņu, pielej da-

žas karotes miltu masas, lej katliņā, maisot uzkarsē, pieliek no-

tīrītas, smalki sakapātas, viegli aprestētas mandeles, labi sa-

putotus olu baltumus, visu viegli izmaisa, sakārto uz sald-

ēdienu bļodas; pasniedz ar augļu mērci.

Piezīme: Ja milti ir sausāki un briedīgāki, tad pēdējo va-

jadzīgs ņemt mazāk.

Silti un auksti dzērieni.

356. Labības kafija.

4—5 pers. 4—5 glāzes ūdens, B—lo tējkarotes samaltas-

kafijas.
Kafijai uzlej vārošu ūdeni, ļauj 2—3 minūtes vēl pavārī-

ties, noņem no uguns, pielej 2—3 ēdamkarotes auksta ūdens,
dažas minūtes atstāj mierā, izkāš caur tīru drāniņu vai vati;

pasniedz karstu.

357. Kakao.

4—5 pers. 4—5 glāzes piena, 4—5 tējkarotes kakao pul-
vera, 100 gr cukura.

Pienu uzvāra; kakao pulveri samaisa ar cukuru, atšķaida
ar dažām karotēm vāroša piena, pielej pārējampienam, uzvāra.

Piezīme: Pēc vēlēšanās var arī pielikt I—2 olu dzeltānu-

mus un pienu var ņemt uz pusēm ar ūdeni.

358. Siltalus.

4—5 pers. 1 pudele gaišā alus, 3 olu dzeltānumi, 2 glā-
zes piena, 100 gr cukura, gabaliņš rupjā kanēļa.

Pienu uzvāra, olu dzeltānumus saputo ar cukuru, atšķaida
ar dažām karotēm vāroša piena, pielej pārējam pienam, mai-

sot uzkarsē. Alu ar kanēli uzvāra atsevišķi, maisot pielej pie-
nam, izkāš un pasniedz karstu.

359. šokolāde.

4—5 pers. 200 gr vārāmās šokolādes, gabaliņš vaniļas, 2

līdz 3 olu dzeltānumi, 100 gr cukura, 134 litra piena, 34 glāzes
putu krējuma.
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Šokolādi sarīvē, samaisa ar pusi no dotā cukura, otru pusi
•cukura saputo ar olu dzeltānumiem. Pienu ar vaniļu uzvāra,
vārošu pielej dažas karotes pie šokolādes, izmaisa, pielej pie-
nam, maisot uzvāra, no vārošās šokolādes pielej dažas ka-

rotes saputotiem olu dzeltānumiem, pielej pārējai šokolādei,

uzkarsē (vārīt nedrīkst). Pasniedzot uz katras šokolādes ta-

siņas uzliek I—2 tējkarotes uzsista, saldināta putu krējuma.
Pēc vēlēšanās putu krējumu var arī nelikt.

360. Ananāsu bole.

4—5 pers. 400 gr ananāsu, 150 gr cukura, 4 glāzes bez-

alkoholiska baltā vīna, 2 glāzes ūdens.

Ananāsu nomizo, sagriež plānās šķēlītēs, pārkaisa ar cu-

kuru, 2 stundas atstāj mierā. Vīnu samaisa ar ūdeni, pārlej
ananāsiem, I—2 stundas noliek aukstā sāls ūdenī vai atstāj

uz ledus.

Piezīme: Ja boli pagatavo no konservētiem ananāsiem, tad

ņem mazo banku konservēto ananāsu, bet pārējo sastāvu

tādu pašu. ūdeni ar ananāsu sulu un cukuru savāra sī-

rupā, pielej vīnu, pieliek sīki sagrieztus ananāsa gaba-
liņus, boli noliek I—2 stundas uz ledus vai stipri aukstā

sāls ūdenī.

361. Zemeņu bole.

4—5 pers. 400 gr dārza zemeņu, 200 gr cukura, 5 glāzes
bezalkoholiska sarkanā vīna, 1 glāze ūdens.

Zemenes iztīra, nomazgā, liek uz sieta notecēties, sakārto

traukā, apber ar cukuru, 1 stundu ļauj stāvēt; ūdeni samaisa

ar vīnu, pārlej ogām, I—2 stundas noliek aukstā sāls ūdenī

vai uz ledus. Mazās zemenes atstāj veselas, lielās dala uz

pusēm.

362. Apelsīnu limonāde.

4—5 pers. 1 litrs ūdens, 3 apelsīni, cukurs pēc vajadzības.

Apelsīnus nomazgā, 2 apelsīniem plāni nomizo dzeltāno

miziņu, uzliek ar M glāzes ūdens, pieber 1 ēdamkaroti cukura,
B—lo minūtes uz lēnas uguns pavāra, izkāš. Sulu no apel-
sīniem, izspiež, izkāš, pielej karstu vai aukstu ūdeni, mizu

ekstraktu, izmaisa, pasniedz aukstu.

363. Apelsīnu, citronu limonāde.

4—5 pers. 1 litrs ūdens, 1 apelsīna un 2 citronu sula,
cukurs pēc vajadzības.
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Apelsīnu nomazgā, plāni nomizo dzeltāno miziņu, uzlej
% glāzes ūdens, pieliek cukuru, B—lo minūtes uz lēnas uguns

pavāra, izkāš. No apelsīna un citroniem izspiež sulu, izkāš,

pielej aukstu vai karstu ūdeni, mizu ekstraktu, pēc vajadzī-
bas saldina ar medu vai cukuru.

364. Apelsīnu dzēriens.

4—5 pers. IX pudeles baltā bezalkoholiskā vīna, 1 vīna

glāze araka vai ruma, 100 gr cukura, 2—3 apelsīni,34 citrona.

Apelsīnus nomazgā, 2 apelsīniem plāni nomizo dzeltāno

miziņu tā, lai baltums netiktu klāt, uzlej 3—4 ēdamkarotes

ūdens, pieliek I—2 ēdamkarotes cukura, uz lēnas uguns 5 līdz

10 minūtes pavāra, izkāš. Vīnu uzkarsē, piespiež apelsīnu un

citrona sulu, miziņu sīrupu, samaisa, izkāš caur tīru linu drā-

niņu, pielej araku vai rumu; pasniedz galdā stipri aukstu.

365. Veselības dzēriens.

4—5 pers. 3—4 olas, 100 gr cukura, 1 vīna glāze ruma,

'4 litrs putu krējuma, no 34 kārtiņas vaniļas — sēkliņas.
Olas atdala, dzeltānumus saputo ar cukuru, pielej rumu,

pieliek vaniļas sēkliņas (pēc vēlēšanās var arī pierīvēt citrona

miziņu), saputo olbaltumus, uzsistu putu krējumu, visu viegli
samaisa, noliek uz ledus, I—2 stundas ļauj stāvēt; pasniedz
lēzenās glāzēs, pēc vēlēšanās pa virsu var uzlikt svaigas vai

ievārītas zemeņu ogas vai ananāsa gabaliņus.



Zaļbarības nozīme.

Veģetārisma vārds vēl vienumēr nav guvis sevišķu pie-
krišanu. Daudzi ar to saista pārspīlējuma jēdzienu. Daudzi

diētas mainītāji bieži grēko pret veģetārisma nozīmi jau no

paša sākuma, pēkšņi pāriedami no gaļas uz zaļbarību. Tādā

gadījumā var iestāties organismā krizes, kas iesācēju atbaida

uz visiem laikiem. Vispirms kuņģim un zarnām jāatbrīvojas

no indīgām organisma vielām, kas uzkrājušās gaļas ēdienus

lietojot. Kad tas pamazām izdarīts un organisms pieradis pie

pārmaiņām, tikai tad būs redzamas veģetārisma teicamās se-

kas. Pret zaļbarību bieži iebilst, ka tā grūti sagremojama,
bet patiesībā ir gluži pretēji, jo tā ierosina gremošanas orgā-

nus intensīvākai darbībai. Doma, ka vārīta un cepta barība

ir vieglāk sagremojama ir pilnīgi nepareiza. Turoties pie šī

uzskata, agrāk bailīgi izvairījās ēst kaut ko svaigu, nevārītu.

Daudziem slimniekiem, sevišķi kuņģa slimniekiem, arī tagad
aizliedz augļus un salātus. Ja kāds ēdiens kuņģi ātrāk atstāj,
ar to nav teikts, ka tas viegli sagremojams. Kad kuņģis ne-

var ēdienus ar savu sulu sajaukt, sadalīt, tas vienkārši tos ie-

vada zarnās; tur nesagremotā barība paliek stāvot, olbaltums

sapūst un satrūd un ar savām gāzēm uzbudina visu organismu.

Zaļbarība ir ideāls ārstēšanas veids gremošanas traucē-

jumiem, ieteicama, kad vājas zarnas, slikts organisma sulu

stāvoklis un mazasinība. Arī nieru slimniekiem tā piemērota,

jo pārāk nekairina, nesatur vārāmo sāli un olbaltumu un ir

bagāta ar dzelzi un minerālsāļiem. Lietojot zaļbarību, nie-

rēm ir mazāk ko izdalīt un aknām nav jāatdala daudz indes.

Ar to abi šie svarīgie, ļoti pārpūlētie orgāni, ir ievērojami
atviegloti. Zaļbarība ir derīga arī, ja cieš no žults akmeņiem,
jo tā labvēlīgi ietekmē asins sastāvu. Svaiga rutku un mār-

rutku sula pat izšķīdina žults un nieru akmeņus, mazākais

to sākuma stadijā. Zaļbarība ir arī laba, ja sākas artēriju pār-
kaļķošanās, jo tā padara asinis plānākas un spēcīgāk liek tām

riņķot.

Nederīga ir zaļbarība rupjā veidā tikai, ja ir kuņģa un

zarnu augoni, plaušu tuberkuloze beidzamā stadijā un stipri
progresējoša artēriju pārkaļķošanās. Tādos gadījumos tad ir
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leteicama svaigi izspiestu augļu un dārzāju sulu lietošana.

Tās iedarbojas dziedinot, spēcinot un mazina asins spiedienu.

Arī slimie un tie, kas tikko izveseļojušies, kuru organisms
tikai ar grūtībām var veikt gremošanas darbu, vislabāk spē-
cināsies ar koncentrētām augļu un dārzāju sulām, šķidrām
riekstu putriņām, iesalu un medu. To pārstrādā bez pūlēm
arī novājināts organisms, turpretim katra cita barība ir ti-

kai lieks balsts.

Tad ir vēl iebildumi, ka zaļbarība un veģetārais baroša-

nās veids esot dārgāks par parasto jaukto barību. Zaļbarība
ir sātīga. Ātrāk jūtas paēdis un šī sajūta ilgāk pastāv. Zaļ-
barība pieradina pie pamatīgas sakošļāšanas un barības sa-

jaukšanas ar siekalām. Ar to aromatvielas tiek izšķīdinātas
jau mutē un labāk izlietotas, un „aromats ir nervu ēdiens"!

Zaļbarība baro spēcīgi un pietiekoši, uztur slaidu un resna-

jiem pamazām vien atņem liekos, neveselīgos taukus.

Ir vienkārša un komplicēta zaļbarība. Labākā zaļbarība
ir augļi, ogas un rieksti tādi, kādus daba tos neviltotus sniedz.

Bet arī jauktai dārzāju zaļbarībai un saldajiem ēdieniem pie-
mīt daudz jaunas lietišķības! Mūsu organisms prasa daudz

augļu barības, lai varētu neitrālizēt kaitīgās vielas un skābes

un padarīt asinis alkaliskas. Augļi nepieciešami diētas kļūdu
izlabošanai, ko bieži pielaiž arī gaļas nelietotājs. Augļi ir vis-

labākā barība, ja organisms ir noguris; tie ierosina nervus

un iedarbojas dzīvinoši uz iekšējās sekrēcijas dziedzeriem. Se-

višķi tas sakāms par ogām.

Kas ilgāk lieto zaļbarību, tas ātri vien atradinājās no vā-

rītiem dārzājiem, tikai izņemot: sparģeļus, svaigus zirņus,
puķu kāpostus vārītā vai tvaikotā veidā. Jāraugās uz bērnu

dabisko instinktu, kuri skābenes un burkānus labāk ēd zaļus
nekā vārītus.

Slimniekiem (cukurslimības v. c), kas labprāt vēlētos

zaļbarību ēst, vislabāk der griezties pie ārsta, attiecīgas diētas

noteikšanai.

Vispār es ieteicu sākumā vēl reizi dienā, vislabāk pus-

dienā, lietot vārītu ēdienu. Tvaikotus dārzājus ar kartupeļiem
kaut kādā veidā vai ar tvaikotu rīsu, tvaikotām pārslām v. t. t.

Bet arī tad vajadzētu vienmēr ēst klāt kādus salātus vai dār-

zāju zaļbarību. Ar dārzāju zaļbarību vajadzētu maltīti sākt.

Ja pēc tam tiek doti saldie pārslu ēdieni, tad vārītām zupām

jāatkrīt.

No rīta jāēd kāds no daudzajiem augļu diētas ēdieniem.
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Vakarā visveselīgāki ēst rupju maizi ar sviestu, vai pa-

gatavotas sviestmaizes: ar redīsiem, tomātiem, biezpienu vai

kādu no saldām sviestmaizēm — ābolu, bumbieru. Kā vakara

dzērieni noder zāļu tēja, piens visādos veidos; sevišķi labs ir

skābs raudzēts piens, paniņas, vasarā augļu sulas un skāba

putra.
Katra namamāte savai ģimenei var izvēlēties piemēroto,

šai grāmatā netrūkst izmēģinātu recepšu, pēc šīm tad katra

namamāte var izvēlēties ko katru dienu gribētu ēst un rīkoties

pēc savas un ģimenes organisma stāvokļa un līdzekļiem, šeit

ir arī pievesti dažādi zaļbarības ēdieni, kas labi piemēroti
pārejai.

Praktiskie aizrādījumi
pagatavojot veselīgus un garžīgus zaļbarības ēdienus.

Lapu salāti. Visi lapu salāti ātri jānomazgā lielā ūdenī,

par daudz ilga stāvēšana ūdenī mazina barības vērtību un

garžu. Tāpat jāapietas arī ar endiviju salātiem; ja tos ātri

nomazgā lielā ūdenī, tad tiem nekad nav rūgta garža, jo tikai

ilga mazgāšana izšķīdina rūgtās vielas. Salāti mazgājami ar-

vien aukstā ūdenī. Pēc tam visi lapu salāti jānotecina uz

sieta, 25—30 min. jāžāvē, resp. nosusināšanai ņem palīgā tīru

drānu. Slapji salāti garžo sāji un prasa vairāk pūļu.
Salātiem var lietot tikai svaigas, maigas lapiņas, bet

resnākos kaulus izplūc. Pie visiem salātiem ir ieteicams lietot

seleriju sāli. Etiķa vietā ņem tikai citrona sulu. Dažureiz

citrona sulas vietā var ņemt tikko izspiestu rabarberu sulu.

Visi dārzāji krietni ar ūdeni jānoberž, netīrās un sapu-
vušās vietas jāizgriež, jānokasa vai jānomizo. Svaigi burkāni,

redīsi, vasaras rutki un rutki nav jāmizo. Taisni zem mizas, tā-

pat arī augļiem, atrodas barības sāļi un ar tiem saistītie vītā-

mīni. Pavasarī, kad dārzāji jau sastāvējušies un savītuši, tie

vairs nesatur sevī nekāda spēka, labāk tos lietot vārītus un

zaļbarībai lietot jaunus lapu salātus. Dārzājus vienmēr ietei-

cams uz dārzāju rīves sarīvēt.

Selerijas un melnās saknes tūliņ pēc notīrīšanas jāieliek
citronūdenī, lai nezaudētu krāsu. Tā kā abās šīs saknes ātri

zaudē krāsu un salāti kļūst neizskatīgi, tad tās pa lielākai da-

ļai lieto kopā ar citiem dārzājiem, kam tās piešķir pikantu
garžu.

Visi kāposti, kas stipri mēsloti ar vircu, pārlejami ar

karstu ūdeni un tā atstājami 3—5 minūtes. Tas minerālsāļus
neiznīcina, bet atņem kāpostiem liekos amonjaka sāļus un
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slāpekļa skābes, kas rodas no nepareizas mēslošanas. Tāpēc

kāpostus nekad nav ieteicams par daudz mēslot vai, vislabāki

sakot, ar vircu.

Vārītiem kāpostiem ir maz barības vērtības. Zaļi paga-
tavoti tie ir labs kuņģa un zarnu tīrīšanas līdzeklis.

Tomāti ir reizē barība un zāles. Tie satur gandrīz visas

papildu vielas, pilnvērtīgu olbaltumu, bagāti ar vītāmīniem,

un labvēlīgi iedarbojas uz nierēm, aknām un ādu. Ja tomā-

tus vēlas smalki sakapāt, mērcēm, maizītēm v. t. t., tie pāris
minūtes jāieliek karstā ūdenī un tad ādiņa jānovelk. Sēkli-

ņas nav jāsviež projām. Gremošanas orgāni tās izlieto kā ie-

rosinātāju un tīrītāju.

Āboli, kas lietojami zaļbarībai, ar mizu sarīvējami, bet

tūliņ piejaucami salātiem, lai nezaudētu balto krāsu.

Dārzājus zaļbarībai nedrīkst sarīvēt par smalkiem, caur

to ēdieni kļūst neizskatīgi. Dārzājus nedrīkst arī atstāt par

rupjiem, tos labi nesakošļā un tie grūti sagremojami.

Sparģeļus un redīsus var rīvēt arī ar stikla rīvi, kā ābo-

lus, ananāsus, ogas un brūklenes. Bērnu vajadzībām arvien

vajadzētu lietot stikla rīvi.

Līdz šim zaļbarības ēdienu pagatavošana prasīja samērā

daudz darba, rīvējot un kapājot dārzājus, bet tagad visus tos

grūtumus atvieto jaunā V. D. R. zaļbarības mašīna, pie ga-

dījuma to var arī izlietot kā sulas spiedi.
Zaļbarības vircošanai lieto smalkos lokus, pētersīļus, svai-

gas seleriju lapiņas, sīpolus, tomātus, kreses, dilles, ķimenes,
rīvētus riekstus, citrona sulu

—
visu pēc garzas.

Ja salātus vēlas pikantākus, tad lieto rutku un mārrutku

piedevas, ķiplokus, sinepes, nagliņas, pipargurķīšus, kaperus
un olīves, pēdējās smalki sakapātas, labu ietekmi atstāj uz

aknām.

Zaļbarības bļodu garnēšanai lieto pētersīļu lapiņas, redīsu

un gurķu vēdeklīšus, tomātu šķēlītes, olu ripiņas, kaperus un

veselas olīves.

Ja vairākus salātus atsevišķi sakārto uz vienas plates,
tad tie sakārtojami skaistās krāsās. Piem., puķu kāposti, bur-

kāni un lapu salāti vai rutki, tomāti, lapu salāti un bietes.

Piem., piecstaru zvaigzni sakārto no puķu kāpostiem, bur-

kāniem, lapu salātiem, tomātiem un sarkaniem kāpostiem.

Dārzāju torte no dažādiem dārzājiem pagatavojama šādi:

vidū liek kaudzīti zaļu zirņu un ar karoti nospiež tortes bie-

zumā. Apkārt zirņiem liek rupji sagrieztus, cietus tomātus

un atkal nospiež gludi, pēc tam liek puķu kāpostus, tad bur-

kānus un beidzot apkārt liek endiviju vai lapu salātus; vie-
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nai tādai tortes kārtai cieši jāpieguļ pie otras. Uz kā-

das no krāsainām kārtām var likt glazētus riekstus, notīrī-

tas pušu pārdalītas, restētas vai nerestētas mandeles vai riek-

stus, un uz zirņiem vidū izveido mazu rozi no vārītiem kar-

tupeļiem, ko nokrāso ar svaigu biešu sulu.

Torti vienmērīgi pārlej ar mērci, vislabāk ar majonēzes
mērci. Tortes sakārtojumu var pēc patikas mainīt, bet vien-

mēr jāraugās uz to, kādi dārzāji katrā gada laikā pieejami

un otrais, — jāraugās uz skaistu krāsu sakopojumu.
Par jauktiem salātiem, kas savas labās garžas dēļ sevišķi

ieteicami, jāievēro, ka nedrīkst jaukt vairāk kā 3—4 dažā-

dus dārzājus, no kuriem vieniem jābūt pārsvarā ar savu

garžu. Piem., ja grib pagatavot puķu kāpostu salātus, tad

ņem 3 d. puķu kāpostu, 2 d. tomātu un 1 d. redīsu. Bet ja

tomātus ņem 3 reizes vairāk par puķu kāpostiem, tad salāti

garžo pavisam citādi, ir iznācis cits ēdiens, kura sulām un

spēkam uz organismu pavisam citāds iespaids nekā iepriekš
minētam.

Zaļbarības ēdieniem grūti dot noteiktus svara un mēru

daudzumus. Namamāte katru sīkumu nevar nosvērt un izmē-

rīt. Tāpēc receptēs esmu devusi tikai galveno sastāvdaļu dau-

dzumus. Garžas vielas vislabāk lietot pēc savas gaumes. Zaļ-
narības virtuvei jābūt gluži individuālai. Cik dārzāju vaja-
dzīgs maltītei 3, 4, vai 6 personām, tas namamātei jāzin pašai,
un to viņa arī redz ēdienu gatavojot. Pārejot uz zaļbarību,
nedrīkst par daudz dārzājus lietot, no sākuma lietot maz un

katru dienu porciju palielināt, tad nekad neapniks jaunais,

veselīgais un atdzīvinošais barošanās veids.

Zaļbarības saldie ēdieni. Tiem ņem tikai vislabākos au-

gļus, notīra un izgriež bojātās vietas. Ābolus un bumbierus

ar tīru drānu labi noberž; lielāko tiesu lieto ar mizu, bet bez

serdes un sēklām. Ogas ātri nomazgā, tām ļauj uz sieta no-

tecēties, pirms lieto.

Kauliņu augļus nomazgā un sausā drānā noslauka.

žāvētus augļus ātri nomazgā karstā ūdenī, pēc patikas

var arī pamērcēt 10—12 stundas. Ēdieniem izmērcētos augļus
ja vajadzīgs izdzen caur sietu vai izmaļ caur mašīnu.

Kā garžas vielas saldajiem ēdieniem lieto rīvētas citronu

vai apelsīnu miziņas, citronu sulu, medu, riekstus, nedaudz

kanēli un ingvēru. Lai izsmalcinātu garžu, pie saldajiem ēdie-

niem var lietot krējumu. Krējuma vietā var lietot arī pienu.
Rieksti ir zaļbarības saldo ēdienu vērtīga sastāvdaļa, bet

ļoti vērtīgi tie lietoti pie dārzāju salātiem un zaļbarības. Riek-

stus ieteicams samalt mandeļu dzirnaviņās, jo tā tie vieglāk
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sagremojami un organisms tos vieglāk pārstrādā. Rupji sa-

kapāti rieksti gan padara ēdienu garžīgāku, bet tie no orga-

nisma tiek izvadīti neizmantoti. Tad ir ieteicams lietot pa-

visam veselus riekstus vai pavisam rupji sakapātus, tad rieksti

gribot negribot jāsakošļā. Mums vispieejamākie un ieteicami

ir lazdu riekstu kodoli, kurus var lietot veselus vai arī sa-

smalcinātus pie dažādiem dārzāju salātiem un saldiem ēdie-

niem. Zemes riekstus nav ieteicams daudz lietot, jo tie satur

daudz olbaltuma.



Zaļbarības zupas.

366. Auzu pārslu zupa.

4—5 pers. 150 gr auzu pārslu, 1 litrs piena, 1 ēdamka-

rote medus.

Auzu pārslām uzlej pienu, pieliek medu, 50—60 minūtes

ļauj stāvēt.

367. Olu zupa.

4—5 pers. 4 olas, 150 gr auzu pārslu, 1 litrs piena, 1 naža

gals sāls, smalkie lociņi un pētersīļu lapiņas, nedaudz muskat-

rieksta.

Olas atdala, dzeltānumus sakuļ ar sāli, maisot pamazām

pielej pienu, pārlej pārslām, pieliek smalki sakapātus lociņus
un pētersīļu lapiņas, pierīvē muskatriekstu, 25—30 minūtes ļauj

stāvēt; īsi pirms pasniegšanas pieliek labi saputotus olu bal-

tumus, visu viegli izmaisa.

368. Raudzēta piena zupa.

4—5 pers. 150 gr auzu pārslu, 1 litrs raudzēta piena,
smalkie lociņi un pētersīļu lapiņas.

Auzu pārslām uzlej labi sakultu raudzētu pienu, pieliek
smalki sakapātus lociņus un pētersīļu lapiņas, 50—60 minūtes

ļauj stāvēt.

369. Rīsu pārslu zupa.

4—5 pers. 150 gr rīsa pārslu, 1 litrs piena, 1 ēdamkarote

medus.

Rīsa pārslām uzlej pienu, pieliek medu, 25—30 minūtes

ļauj stāvēt, pēc tam pasniedz.

370. Tomātu zupa.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, 400 gr gatavu tomātu,
smalkie lociņi un pētersīļu lapiņas, 1 naža gals sāls.

Auzu pārslām ūzlej pienu. Tomātiem novelk ādiņu, smalki

sakapā, pieliek pārslām; tāpat pieliek smalki sakapātus loci-

ņus vai pētersīļu lapiņas, sāli, visu samaisa, 50—60 minūtes

ļauj stāvēt, pēc tam pasniedz.
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371. Vīna zupa.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, 2 glāzes kaut kādu augļu
sulas: zemeņu, aveņu, ķiršu, ābolu; l'A glāzes piena, 50 gr

rozīņu.

Augļu sulu samaisa ar pienu, pārlej pārslām, pieliek iz-

tīrītas, nomazgātas, nosausinātas rozīnes, I—2 stundas ļauj
stāvēt.

Dažādi salāti un zaļbarība.

372. Latvijas salāti.

4—5 pers. 200 gr ar mizām vārītu kartupeļu, 100 gr bur-

kānu, 50 gr biešu, I—2 āboli, 1 sīpols, 2—3 pipargurķīši, 1 tēj-
karote smalki sagrūztu pētersīļu lapiņu un lociņi, 1 naža gals

sāls, I—2 tomāti, majonēzes mērce (rec. Nr. 255. vai 257.)
vai 200 gr skāba krējuma, 1 tējkarote kaperu, 1 naža gals soja

un stiprās paprikas.
Novārītos dārzājus nomizo, sagriež sīkās strēmelītēs; ābo-

lus nomizo, arī sagriež strēmelītēs, pierīvē sīpolu, pieliek pē-

tersīļu lapiņas un lociņus, sīki sagrieztus, no sulas nospiestus

pipargurķīšus, sagrieztus tomātus, pārlej ar majonēzes mērci

vai skābu krējumu (ja ņem krējumu, pēc vajadzības pieliek:
sāli, sinepes, soju, papriku), visu viegli samaisa, sakārto stikla

traukā, garnē ar tomātu šķēlītēm, kaperiem un zaļumiem.

373. Jaukti salāti.

4—5 pers. 100 gr ar mizām novārītu kartupeļu, 50 gr

sālītu sēņu, 1 vidēja lieluma gurķis, I—2 tomāti, gabaliņš
novārīta selerija, 1 mazāka galviņa puķu kāposta; pārliešanai:
200 gr skāba krējuma, smalkie lociņi, dillītes, sāls, 1 tējkarote

sarīvētu mārrutku, 1 naža gals sinepju, soja, K> citrona sula

vai mazliet etiķa.

Kartupeļus nomizo, sagriež sīki garenās strēmelītēs, sēnes

ar karstu ūdeni nomazgā, nospiež, tāpat sīki strēmelītēs sa-

griež, gurķi nomizo, sagriež strēmelītēs, nospiež sulu, tomātus

nomazgā, sagriež, sagriež arī selerijas; puķu kāpostus notīra,

nomazgā, liek vārošā sāls ūdenī novāra mīkstus, atdzisušus sa-

dala rozītēs. Krējumam pieliek sāli, mārrutkus, sinepes, soju.

piespiež citrona sulu vai pielej mazliet etiķa, pieliek mazliet

sakapātu lociņu un dillīšu, visu samaisa, ieliek dārzājus,
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Zaļbarības plate.

viegli izmaisa, sakārto stikla traukā, garnē ar gurķu vēdeklī-

šiem, tomātu šēķlītēm, redīsiem un zaļumiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās salātus var pagatavot arī majonē-

zes mērcē (rec. Nr. 255. vai 257.). Ja vēlas var arī pielikt
1 mazāku novārītu bieti un I—2 saldskābus ābolus.

374. Baraviku salāti.

800 gr jaunu baraviku, 6 glāzes vīnetiķa, daži pipari,
virces, gabaliņš rupjā kanēļa, 4—5 krustnagliņas, kurām iz-

lauztas galviņas, lauru lapa, mazliet sāls un cukura, I—2 sīpoli.
Baravikām notīra smilšainās daļas, nomazgā, liek vārošā

ūdenī, kam pielikts mazliet sāls un dažas pilītes etiķa (lai sē-

nes nezaudētu krāsu), 3—5 minūtes pavāra, izņem no karstā

ūdens, noskalo ar aukstu ūdeni, sakārto burkā, pa kārtām lie-

kot sīpolu ripiņas. Etiķi ar garžas vielām: pipariem, vircēm,

lauru lapu, kanēli un krustnagliņām, nedaudz sāls un cukura

uzvāra, karstu pārlej sakārtotām baravikām, uzliek vieglu
slogu, lai baravikas būtu etiķī; otrā dienā etiķi nolej, uzvāra,
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karstu pārlej baravikām, trešā dienā atkārto to pašu darbību.

Aukstas aizsien ar pergamenta papīru, uzglabā sausā, vēsā

vietā; lieto kā salātus.

375. Dārzāju salāti.

4—5 pers. 200 gr ar mizām vārītu kartupeļu, 200 gr to-

mātu, 2 vidēja lieluma āboli, 100 gr burkānu, 1 sīpols, 2 līdz

3 pipargurķīši vai tējkarote kaperu, 1 naža gals sāls, nedaudz

paprikas, 1 ēdamkarote smalki sakapātu pētersīļu lapiņu,
K> citrona sula, 1 naža gals sinepju, 1 ēdamkarote galda eļļas,
1 glāze skāba krējuma.

Aukstus kartupeļus nomizo, sagriež sīkās garenās strē-

melītēs; tomātus nomazgā, parupji sagriež, ābolus nomizo, sa-

griež garenās strēmelītēs vai uz dārzāju rīves sarīvē, tāpat

notīra un sarīvē arī burkānus, pieliek pārējiem dārzājiem, arī

sarīvētu sīpolu, smalki sagrieztus, nospiestus gurķīšus vai

kaperus. Eļļu samaisa ar sinepēm, pieliek sāli, papriku,
citrona sulu, krējumu, ieliek sagatavotos dārzājus, visu viegli
samaisa, sakārto salātu trauciņā, garnē ar smalki sakapātām

pētersīļu lapiņām un gurķu vēdeklīšiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šos salātus var pagatavot arī ar

majonēzes mērci, tikai mērcei jābūt labi šķidrai.
Burkānu vietā var ņemt arī: rutkus, gurķus, kolrābjus
vai melnās saknes.

376. Biešu salāti.

4'—spers. A kg jaunu biešu, nedaudz ķimeņu un sāls,

eļļas mērce (rec. Nr. 253.).
Bietes notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, uzkaisa

sāli, ķimenes, ar koka stampiņu sastampā, kamēr bietes kļūst
mīkstas, sakārto stikla traukā, pārlej ar eļļas mērci, garnē

ar zaļumiem."

377. Bietes, āboli un selerijas.

4—5 pers. 200 gr biešu, 200 gr ābolu, 1 vidēja lieluma

selerija, sāls, pētersīļu lapiņas un lociņi, majonēzes mērce (rec.
Nr. 255. vai 257.).

Bietes un seleriju notīra, uz dārzāju rīves sarīvē, uzkaisa

nedaudz sāls, ar koka stampiņu sastampā, kamēr kļūst mīksti;
ābolus nomizo (var arī ar visu mizu), uz dārzāju rīves sarīvē,

pieliek bietēm, sakārto stikla traukā, pārlej ar majonēzes

mērci; garnē ar smalki sakapātiem lociņiem un pētersīļu la-

piņām.
Piezīme: Majonēzes vietā var arī ņemt skābu krējumu
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378. Bietes ar mārrutkiem.

4—5 pers. 400 gr biešu, 100 gr mārrutku, sāls, eļļas
mērce (rec. Nr. 253.) vai skābs krējums, 100 gr auzu pārslu.

Bietes un mārrutkus notīra, bietes uz dārzāju rīves sa-

rīvē, uzkaisa nedaudz sāls, ar koka stampiņu sastampā, kamēr

tās kļūst mīkstas, pieliek sarīvētus mārrutkus, pārlej ar eļļas
mērci vai skābu krējumu, garnē ar salātu lapiņām; pasniedz
ar grauzdētām auzu pārslām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās zaļbarībai var pielikt 50 gr notī-

rītu, mandeļu dzirnaviņās samaltu riekstu.

379. Bietes, melnās saknes un selerijas.

4—5 pers. 200 gr biešu, 200 gr melno sakņu, ,1 vidēja

lieluma selerija, smalkie lociņi, pētersīļu lapiņas, sāls, lA citrona

sula, eļļas mērce (rec. Nr. 253.) vai skābs krējums pēc vaja-
dzības.

Bietes un selerijas notīra, uz dārzāju rīves sarīvē, uzkaisa

nedaudz sāls, ar stampiņu sastampā, melnās saknes notīra,

ieliek citrona ūdenī (lai nekļūtu melnas), uz dārzāju rīves

sarīvē, pieliek bietēm, pieliek arī smalki sagrieztus lociņus un

pētersīļu lapiņas, visu samaisa, sakārto salātu traukā, pārlej

ar mērci vai krējumu, garnē ar smalki sakapātām pētersīļu

lapiņām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās zaļbarībai var pielikt 50 gr notīrī-

tu, mandeļu dzirnaviņās samaltu riekstu.

380. Bietes ar rāceņiem un selerijām.

4—5 pers. 200 gr biešu, 200 gr rāceņu, 1 vidēja lieluma

selerija, sāls, 1 sīpols, eļļas mērce (rec. Nr. 253.), 150 gr

riekstu.

Bietes, rāceņus un seleriju notīra, nomazgā, uz dārzāju
rīves sarīvē, uzkaisa nedaudz sāls, ar koka stampiņu sastampā,
kamēr dārzāji kļūst mīksti, pieliek sarīvētu sīpolu, sakārto

salātu traukā, pārlej ar mērci, garnē ar zaļumiem; pasniedz
ar notīrītiem, mandeļu dzirnaviņās samaltiem riekstiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās, uz stikla trauciņa dārzājus var sa-

kārtot arī katrus atsevišķi.

381. Burkānu salāti.

4—5 pers. 400 gr burkānu, 200 gr ābolu, loki,- eļļa, to-

mātu vai riekstu mērce (rec. Nr. 253. vai 262. vai 260.).
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Dārzāju bļoda aukstam galdam.

Burkānus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē vai

izmaļ caur mašīnu, tāpat rīkojas arī ar āboliem, sagriež lo-

kus, visu kopā samaisa, sakārto stikla traukā, pārlej ar vienu

no minētām mērcēm; garnē ar sarīvētiem burkāniem un za-

ļumiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šos salātus var arī pārliet ar —

eļļas mērci, ar rababeru sulu (rec. Nr. 253.), tad kļūs
saldskābi. Mērces vietā var arī pārliet ar skābu krējumu.

382. Cigoriņi ar lokiem,

4—5 pers. 1 galviņa lapu salātu, 3—4 galviņas cigoriņu
virsu, loki, 3—4 ēdamkarotes skāba krējuma vai tomātu

mērce, 1 naža gals sāls.

Salātus nomazgā vairākos ūdeņos, izplūc resnos kaulus,

saplūc lapiņas; cigoriņu virsas nomazgā, parupji sakapā, lo-

kus nomazgā, sagriež, visus kopā samaisa, sakārto salātu

traukā; krējumam pieliek sāli, sakuļ, pārlej sagatavotiem sa-

lātiem, pēc vēlēšanās var pārliet arī ar tomātu mērci, garnē

ar smalki sakapātiem lociņiem.

Piezīme: Sagatavotiem salātiem pēc vēlēšanās apkārt sa-

liek tomātu šķēlītes, garnē ar kresēm vai smalki sakapā-
tām pētersīļu lapiņām un franču kartupeļiem.
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383. Dārzāju zaļbarība.

Visus lapu salātus (galviņu, endiviju, krešu salātus) pa-

gatavo ar 3 daļām olīvu vai kādu citu aukstu sakultu eļļu,
1 daļu citrona sulas un vienu naža galu sāls. Ja ir smalkie

lociņi, tos bagātīgi izlieto kā garžas vielu. Mazākas lapu dzī-

sliņas arī lieto ēšanai.

Lapu salātus var arī pagatavot ar raudzētu pienu vai

skābu krējumu. Tikai cukuru nevajadzētu ar lapu salātiem

lietot, no pēdējā rodas rūgšana.

384. Dārzāju plate.

4—5 pers. 200 gr ķirbju, 1 ola, rīvmaize
— apvārtīšanai,

sviests
— cepšanai; 200 gr burkānu, 1 vidēja lieluma selerija,

1 maza zilo kāpostu galviņa, I—2 kolrābji, 2—3 tomāti, smal-

kie lociņi, sāls, majonēzes mērce (rec. Nr. 255. vai 257.).

Ķirbjus nomizo, sagriež paplānās trīsstūru šķēlītēs. Olu

sakuļ ar nedaudz sāls, apvārta ķirbjus pēc tam rīvmaizē, cep

karstā sviestā no abām pusēm gaiši brūnas. Uz lēzenas bļo-
das vidū sakārto šķēlītēs sagrieztus tomātus, ko pārkaisa ar

smalki sagrieztiem lociņiem, apkārt pēc patikas sakārto sarī-

vētus kolrābjus. Vienus dārzājus no otriem atdala ar ceptiem

ķirbjiem, trīstūru virsotnes liekot platei uz iekšpusi; pasniedz
ar majonēzes mērci. Pēc vēlēšanās var pārliet tikai ar skābu

krējumu.

Piezīme: Dārzājus var izvēlēties saskaņā ar gada laiku.

385. Gurķu salāti.

4—5 pers. 2—3 vidēja lieluma gurķi, 2—3 ēdamkarotes

skāba krējuma, mazliet sāls, smalkie lociņi un dillītes.

Gurķus nomizo, sagriež plānās ripiņās, pieliek smalki sa-

grieztus lociņus, sakārto salātu traukā. Krējumam pieliek sāli,
sasmalcinātas dillītes, pārlej gurķiem, garnē ar smalki sa-

kapātām dillītēm.

Piezīme: Pēc vēlēšanās gurķu salātus var pārliet arī ar

majonēzes mērci (rec. Nr. 255. vai 257.). Ja vēlas, gur-

ķus var arī sarīvēt uz dārzāju rīves, tā tie vieglāki sagre-

mojami.

386. Gurķi ar tomātiem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma gurķi, 200 gr tomātu, smalkie

lociņi, mazliet paprikas, majonēzes mērce (rec. Nr. 255. vai

257.').
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Gurķus nomizo, sagriež plānās ripiņās; tomātus nomazgā,

nosausina, sagriež šķēlītēs, pieliek gurķiem, sakārto salātu

traukā. Mērcei pieliek mazliet paprikas, dillītes, pārlej sagata-

votiem salātiem, garnē ar smalki sakapātiem lociņiem vai dil-

lītēm.

Piezīme: Pēc vēlēšanās var pārliet tikai ar skābu krē-

jumu.
387. Gurķu ripiņu salāti.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma gurķi, 200 gr tomātu, 1 cit-

rona sula, 75 gr auzu pārslu, 25 gr lazdu riekstu, 50 gr

sviesta, pētersīļu lapiņas, eļļa vai krējums pēc vajadzības,

1 buntīte redīsu, I—2 galviņas lapu salātu, lociņi.
Gurķus nomizo, sagriež ne visai plānās ripiņās. Tomātus

nomazgā, nosausina, sagriež ripiņās un appilina ar citrona

sulu. Smalki sagrieztu sīpolu sviestā satvaiko, pieliek auzu

pārslas, notīrītus, smalki samaltus riekstus, patvaiko, atdzesē,

pieliek smalki sakapātas pētersīļu lapiņas, eļļu vai krējumu
tik daudz, lai būtu vidēji bieza masa. Salātus nomazgā, sa-

kārto ligzdiņveidīgi uz lēzenas bļodas, katrā salātu ligzdiņā
liek vienu gurķu ripiņu, uz pēdējās liek pārslu masu, virs ma-

sas liek tomātu šķēlīti, garnē ar redīsu rozītēm un smalki sa-

kapātiem lociņiem; pasniedz ar kartupeļu biezeni un tvai-

kotu rīsu.

388. Kāļu salāti.

4—5 pers. 150 gr kāļu, 150 gr burkānu, 300 gr ābolu,

eļļas vai tomātu mērce (rec. Nr. 253. vai 262.), pētersīļu la-

piņas.
Kāļus un burkānus notīra, uz dārzāju rīves sarīvē, ābolus

nomazgā (ar visu mizu), sarīvē, visus kopā samaisa, pārlej
ar eļļas vai tomātu mērci, sakārto salātu traukā, garnē ar

smalki sakapātām pētersīļu lapiņām. Var arī pārliet ar sviesta

majonēzi (rec. Nr. 257.) vai skābu krējumu.

389. Kāļi ar tomātiem un burkāniem.

4—5 pers. 200 gr kāļu, 100 gr burkānu, 100 gr tomātu,
1 mazāks gurķis, smalkie lociņi, pētersīļu lapiņas, eļļas vai

olu mērce (rec. Nr. 253. vai 258.).

Kāļus un burkānus notīra, uz dārzāju rīves sarīvē; tomā-

tus nomazgā, parupji sagriež, pieliek kāļiem, gurķi nomizo,

sagriež sīkās strēmelītēs, visu samaisa, pārlej ar eļļas vai

olu mērci; garnē ar smalki sakapātām pētersīļu lapiņām.
Piezīme: Pēc vēlēšanās salātus var pārkaisīt ar 50 gr no-

tīrītu, sasmalcinātu riekstu.
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Pildīti tomāti ar zaļbarību.

390. Ķirbju salāti.

4—5 pers. 600 gr ķirbju ellas vai tomātu mērce (rec.
Nr. 253. vai 262.).

Ķirbjus nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē, samaisa ar eļļas
vai tomātu mērci, sakārto salātu traukā, garnē ar salātu la-

piņām. Pēc vēlēšanās var arī ņemt skābu krējumu.

Piezīme: Vislabākās šķirnes zaļbarībai ir meloņu un tur-

bānu ķirbji.

391. Ķirbji ar burkāniem un tomātiem.

4—5 pers. 400 gr ķirbju, 200 gr burkānu, 2—3 tomāti,
smalkie lociņi, kreses vai salātu lapas, sviesta majonēze —

(rec. Nr. 257.).

Ķirbjus un burkānus notīra, uz dārzāju rīves sarīvē; to-

mātus nomazgā, parupji sagriež, pieliek ķirbjiem, visu viegli

samaisa, sakārto kaudzītē uz lēzenas bļodas, pārlej ar krē-

juma mērci, garnē ar kresēm vai lapu salātiem; pasniedz ar

tvaikotām pārslām, tvaikotu rīsu vai nemizotiem kartupeļiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās vēl var piemaisīt 50 gr notīrītu,
sasmalcinātu riekstu.
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392. Ķirbji ar majonēzi.

4—5 pers. 400 gr ķirbju, 200 gr melno sakņu, 2—3 to-

māti, majonēzes mērce (rec. Nr. 255. vai 257.), H citrona

sula.

Ķirbjus nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē, samaisa ar daļu
no majonēzes mērces, sakārto kaudzītē uz salātu bļodas. Mel-

nās saknes notīra, ieliek citrona ūdenī, uz dārzāju rīves sa-

rīvē; tomātus nomazgā, smalki sagriež, pieliek melnajām

saknēm, pārlej ar atlikušo majonēzes mērci, viegli samaisa,
sakārto apkārt ķirbjiem, garnē ar endiviju vai lapu salātiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šiem salātiem var pielikt smalki

sakapātu sīpolu.

393. Kōlrabju salāti.

4—5 pers. 2—3 kālrabji, 2—3 sīpolu sula, eļļas majonēze

(rec. Nr. 254.).

Kolrābjus nomizo, izgriež kokainās vietas, uz dārzāju
rīves sarīvē, uzlej sīpolu sulu, 25—30 minūtes ļauj ievilkties,

pēc tam pārlej ar eļļas majonēzi.

394. Kōlrabji ar tomātiem un burkāniem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma kolrābji, 100 gr jaunu bur-

kāninu, 100 gr tomātu, ellas mērce vai sviesta majonēze (rec.
Nr. 253. vai 257.), dillītes.

Kolrābjus nomizo, izgriež kokainās vietas, uz dārzāju rī-

ves sarīvē, tomātus nomazgā, parupji sagriež, pieliek kol-

rābjiem, burkānus viegli nokasa, nomazgā, uz dārzāju rīves

sarīvē, pieliek kolrābjiem, visu samaisa, sakārto stikla traukā,

pārlej ar eļļas, krējuma vai majonēzes mērci. Pēc vēlēša-

nās var pārliet tikai ar skābu krējumu, kam pielikta sāls, pār-
kaisa ar smalki sakapātām dillītēm.

Piezīme: Mērču vietā var lietot arī skābu krējumu.

395. Kōlrabji ar endivijām.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma kolrābji, 1 endivija vai 1 gal-

viņa lapu salātu, loki, 50 gr tomātu, 50 gr lazdu riekstu, ma-

jonēzes mērce (rec. Nr. 255. vai 257.).
Kolrābjus nomizo, izgriež kokainās vietas, uz dārzāju

rīves sarīvē, endiviju vai lapu salātus nomazgā vairākos ūde-

ņos, liek uz sietiņa, nosausina. Lokus nomazgā, sagriež; to-

mātus nomazgā, parupji sakapā, pieliek kolrābjiem, notīrī-
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Pildīti kōlrabji, garnēti ar sparģeļiem un salātu lapiņām.

tus, sasmalcinātus riekstus, visu kopā samaisa, sakārto stikla

traukā, pārlej ar krējuma vai majonēzes mērci. Pēc vēlēša-

nās var pārliet arī krējumu vien, kam pielikta sāls.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šiem salātiem var pielikt notīrītu,
uz dārzāju rīves sarīvētu gurķi un sasmalcinātu sīpolu.
Jāēd tūliņ pēc pagatavošanas, jo gurķis atdala ātri sulu.

396. Kōlrābji ar tomātiem un gurķiem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma kolrābji, 50 gr tomātu, 1 gur-

ķis, smalkie lociņi un pētersīļu lapiņas, eļļas vai sviesta ma-

jonēze (rec. Nr. 254. vai 257.).

Kolrābjus nomizo, izgriež kokainās vietas, uz dārzāju rī-

ves sarīvē, redīsus nomazgā, tāpat sarīvē, gurķi nomizo, uz

dārzāju rīves sarīvē, pieliek smalki sakapātus lociņus, visu

samaisa, sakārto stikla traukā, pārlej ar eļļas vai sviesta ma-

jonēzi, garnē ar smalki sakapātiem lociņiem.

397. Kōlrabji ar tomātiem un redīsiem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma kolrābji, 50 gr tomātu, 1 bun-

tlte redīsu, 1 sīpols, eļļas vai majonēzes mērce (rec. Nr. 253.

vai 255. vai 257.).

Kolrābjus nomizo, izgriež kokainās vietas, uz dārzāju rī-

ves sarīvē, redīsus nomazgā, tāpat uz dārzāju rīves sarīvē,
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Pildīti kartupeļi ar tomātiem.

tomātus nomazgā, parupji sagriež, sīpolu notīra, smalki sa-

griež, visus kopā samaisa, sakārto stikla traukā, pārlej ar

eļļas vai majonēzes mērci.

398. Balti kāposti ar tomātiem.

4—5 pers. 1 mazāka galviņa balto kāpostu, 200 gr to-

mātu, loki, pētersīļu lapiņas, eļļas mērce vai majonēzes mērce

(rec. Nr. 253. vai' 255. vai 257.).

Kāpostu galviņu notīra no ārējām lapām, smalki sagriež
vai izmaļ caur mašīnu, uzber nedaudz sāls, ar koka stampiņu
sastampā, kamēr kāposti kļūst mīksti. Tomātus nomazgā,
parupji sagriež, pieliek kāpostiem, tāpat pieliek smalki sa-

grieztus lokus un pētersīļu lapiņas, sakārto stikla traukā, pār-

lej ar eļļas vai majonēzes mērci. Pēc vēlēšanās var pārliet ti-

kai ar skābu krējumu.

399. Balto kāpostu salāti.

Sastāvs un darbība tāda pati, kā pie zilo kāpostu sa-

lātiem.

400. Plaucēti balto kāpostu salāti.

4—5 pers. 1 vidēja galviņa balto kāpostu, eļļas vai to-

mātu mērce (rec. Nr. 258. vai 262.).
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Kāpostu galviņu notīra no ārējām lapām, izgriež serdi,
smalki sakapā, uzlej vārošu ūdeni, 3—5 minūtes patura, viegli
nospiež, sakārto stikla traukā, pārlej ar eļļas majonēzi vai

tomātu mērci.

Piezīme: Pēc vēlēšanās salātus var pagatavot, mērču vietā

ņemot skābu krējumu, kam pielikta sāls pēc garžas. Vi-

siem kāpostu salātiem var izlietot arī šādu mērci. Ap-
grauzdē pannā 2 ēdamkarotes miltu, pielej eļļu, pieliek
2 sakultas olas, 1 naža galu sāls, nedaudz ķimeņu pulvera,
1 tējkaroti sasmalcinātu pētersīļu lapiņu, sarīvētu sī-

polu, piespiež citrona sulu, pielej nedaudz ūdens, izmaisa,

uzkarsē, pārlej kāpostiem. Pēc vēlēšanās mērcei var pie-
likt 1 ēdamkaroti notīrītu, caur mandeļu dzirnaviņām sa-

maltu riekstu.

Skābi kāposti.
Ir barības sāļu bagāti. Ar rūgšanas procesu tie kļuvuši

vieglāk sagremojami, nekā svaigie kāposti. Skābo kāpostu

piena skābe veicina gremošanu, tīra un šķīdina slimību rosi-

nātājas vielas. Skābi kāposti pie vārīšanas zaudē savas ve-

selību veicinātājas īpašības un kļūst grūti sagremojami. Kam

gremošana vājināta, tam būtu jālieto tikai kāpostu sula un

novārījums. Kāpostu sula iznīcina kaitīgas baktērijas kuņģī
un zarnās un tīra nieres un aknas. Kuņģa un zarnu tīrīša-

nai divreiz nedēļā jādzer pus glāze nevārītu kāpostu sulas.

401. Skābu kāpostu salāti.

4—5 pers. 400 gr skābu kāpostu, 4—5 ēdamkarotes galda

eļļas, 1 naža gals ķimeņu pulvera vai ķimenes, sāls, 1 sīpols,
X- citrona sula.

Kāpostus uzliek uz pannas, uz nelielas uguns sasilda, pār-

lej sakarsētu eļļu, pieliek ķimenes, sāli pēc garžas, smalki sa-

grieztu sīpolu, piespiež citrona sulu, visu viegli izmaisa. Pēc

vēlēšanās sāli var arī neņemt.

402. Skābu kāpostu salāti, pikanti.

4—5 pers. 400 gr skābu kāpostu, I—2 skābi āboli, 100 gr

tomātu (ziemā ņem 3—4 ēdamkarotes tomātu biezeņa), 1 sī-

pols, K> tējkarote ķimeņu, 5—6 pipargurķīši vai kaperi, 200 gr

galda eļļas.
Ābolus nomazgā (ar visu mizu), uz dārzāju rīves sarīvē,

pieliek no sulas saspiestus kāpostus, nomazgātus, parupji sa-

grieztus tomātus vai biezeni, sarīvētu sīpolu, ķimenes, sasmal-
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sakārto uz lēzenas bļodas, pārlej ar karstu eļļu, garnē ar to-

mātu šķēlītēm un pētersīļu lapiņām. Pēc vēlēšanās salātiem

var arī piemaisīt 1 citrona sulu; eļļas vietā var ņemt arī

skābu krējumu.
Visi skābu kāpostu salāti labi piemēroti pie pākšaugu

ēdieniem, tāpat pie kartupeļiem, rīsa un pārslu ēdieniem.

403. Rožu kāpostu salāti.

4—5 pers. 400 gr rožu kāpostu, tomātu mērce (rec.
Nr. 262.).

Rožu kāpostus nomazgā, rozītēs smalki sagriež vai izmaļ
caur mašīnu, uzber nedaudz sāls, ar koka stampiņu viegli sa-

stampā, sakārto stikla traukā, pārlej ar tomātu mērci.

404. Zilo kāpostu salāti I.

4—5 pers. 1 vidēja lieluma zilo kāpostu galviņa, 1 sīpols,
sāls, 1 naža gals ķimeņu vai ķimeņu pulvera, 3—4 ēdamka-

rotes galda eļļas, X> citrona sula, 1 tējkarote smalki sakapātu

pētersīļu lapiņu.

Kāpostiem notīra ārējās lapas un izgriež kokaino serdi,

smalki sagriež, uzkaisa sāli, ar koka stampiņu sastampā, ka-

mēr kāposti kļūst mīksti, pieliek sasmalcinātu sīpolu, ķimenes
vai ķimeņu pulveri, pielej eļļu, piespiež citrona sulu, visu viegli
izmaisa, sakārto stikla traukā, garnē ar salātu lapiņām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās salātus var arī pagatavot eļļas
vietā liekot skābu krējumu.

405. Zilo kāpostu salāti, jaukti.

4—5 pers. 1 mazāka kāpostu galviņa, 200 gr burkānu,

1 sīpols, 200 gr ābolu, 1 šķēle selerijas, smalki sakapātas pēter-

sīļu lapiņas, 1 tējkarote ķimeņu, 4—5 ēdamkarotes galda eļ-
ļas, 1 citrona sula.

Kāpostu galviņai notīra ārējās lapas, izgriež serdi, smalki

sakapā (kāpostus nedrīkst mazgāt, tad tie ir sāji un bezgar-
žīgi), uzkaisa sāli, ar koka stampiņu sastampā, kamēr kāposti
kļūst mīksti. Burkānus notīra, nomazgā, izdzen caur mašīnu

vai uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek kāpostiem, ābolus ar visu

mizu uz dārzāju rīves sarīvē vai izmaļ caur mašīnu, pieliek

kāpostiem un burkāniem; seleriju uz dārzāju rīves sarīvē vai

izmaļ caur mašīnu, uzber nedaudz sāls, ar koka stampiņu sa-

stampā, kamēr kļūst mīksti, pieliek kāpostiem ķimenes, smalki

sakapātas pētersīļu lapiņas, pielej eļļu, piespiež citrona sulu,
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visu viegli samaisa, sakārto stikla traukā, garnē ar veseliem

vai sasmalcinātiem, aprestētiem lazdu riekstiem un salātu la-

piņām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās eļļas vietā salātiem var lietot skābu

krējumu un seleriju var arī nelikt.

406. Puķu kāpostu salāti.

4—5 pers. 2 mazākas puķu kāpostu galviņas, majonēzes
mērce (rec. Nr. 255. vai 257.) vai tomātu mērce (rec.
Nr. 262.), dillītes.

Puķu kāpostus notīra, 25—30 minūtes iemērc vieglā sāls

ūdenī, izgriež serdi un visas kokainās daļas, uz rupjas dārzāju

rīves sarīvē, sakārto salātu traukā, pārlej ar majonēzes mērci

vai tomātu mērci, garnē ar smalki sakapātām dillītēm. Pēc

vēlēšanās, salātus var pārliet ar skābu krējumu, kam pie-
likta sāls.

407. Jaukti puķu kāpostu salāti ar burkāniem.

4—5 pers. 1 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņa, 1 sī-

pols, 1 buntīte redīsu, 1 gurķis, 200 gr tomātu, 100 gr bur-

kānu, smalkie lociņi, dillītes, 1 ēdamkarote galda eļļas, 200 gr
skāba krējuma.

Puķu kāpostu galviņu nomazgā, 25—30 minūtes patura

vieglā sāls ūdenī, uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek smalki sa-

grieztu sīpolu, redīsus, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, tā-

pat notīra un sarīvē arī gurķi un burkānus, pieliek puķu kā-

postiem; tomātus nomazgā, parupji sakapā, pieliek puķu kā-

postiem, piespiež citrona sulu, pieliek eļļu, krējumu, smalki

sagrieztus lociņus un dillītes, visu viegli izmaisa, sakārto sa-

lātu traukā, garnē ar dillītēm. Pēc vēlēšanās salātus var pār-
liet tikai ar skābu krējumu.

408. Jaukti puķu kāpostu salāti ar krējumu.

4—5 pers. 1 vidēja lieluma puķu kāpostu galviņa, 1 sī-

pols, 1 buntīte redīsu, 1 gurķis, 200 gr tomātu, smalkie lociņi,
dillītes, 1 ēdamkarote galda eļļas, H citrona sula, 200 gr skāba

krējuma.

Puķu kāpostu galviņu nomazgā, 25—30 minūtes patura

vieglā sāls ūdenī, uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek smalki sa-

grieztu sīpolu; redīsus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, tāpat
notīra un sarīvē arī gurķi, pieliek puķu kāpostiem; tomātus

nomazgā, parupji sakapā, tāpat pieliek puķu kāpostiem, pie-
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spiež citrona sulu, pieliek eļļu, krējumu, smalki sagrieztus lo-

ciņus un dillītes, visu viegli izmaisa, sakārto salātu traukā,

garnē ar dillītēm. Pēc vēlēšanās salātus var pārliet tikai ar

skābu krējumu. Ja vēlas, šos salātus var pildīt arī tomātos.

409. Lapu salāti ar bietēm.

4—5 pers. I—2 galviņas lapu salātu, 200 gr biešu,
4—5 ēdamkarotes skāba krējuma, 1 naža gals sāls, dillītes.

Bietes nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē, uzber nedaudz

sāls, ar koka stampiņu sastampā, kamēr kļūst mīkstas. Salā-

tus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc, samaisa ar

bietēm, sakārto salātu traukā; krējumam pieliek sāli, smalki

sakapātas dillītes, pārlej salātiem.

410. Lapu salāti ar burkāniem.

4—5 pers. I—2 galviņas lapu salātu, 200 gr burkānu,
4—5 ēdamkarotes skāba krējuma, sāls pēc vajadzības, dillītes.

Salātus nomazgā, izplūc resnos kātus, lapiņas saplūc. Bur-

kānus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, samaisa ar sa-

lātiem, sakārto salātu traukā; krējumam pieliek sāli, smalki

sagrieztas dillītes, pārlej sagatavotiem salātiem.

411. Lapu salāti ar gurķiem.

4—5 pers. I—2 galviņas lapu salātu, I—2 vidēja lie-

luma gurķi, 4—5 ēdamkarotes skāba krējuma, dillītes, smalkie

lociņi, X naža gals sāls.

Salātus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc, sa-

kārto salātu traukā. Gurķi nomizo, sagriež plānās ripiņās
vai uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek salātiem. Krējumam pie-
liek sāli, smalki sakapātas dillītes, pārlej sagatavotiem salā-

tiem, garnē ar smalki sakapātiem lociņiem.

412. Lapu salāti ar melnajām saknēm.

4—5 pers. I—2 galviņas lapu salātu, 200 gr melno

sakņu, 1 citrona sula, 4—5 ēdamkarotes skāba krējuma, dillītes,
sāls pēc vajadzības.

Salātus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc.
Melnās saknes viegli nokasa, ieliek citrona ūdenī (lai nekļūtu
melnas), uz dārzāju rīves sarīvē, samaisa ar salātiem, sakārto

traukā, pārlej ar krējumu, kam pielikta sāls un smalki sakapā-

tas dillītes. Pēc vēlēšanās var arī pārliet sviesta majonēzi.
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413. Lapu salāti ar redīsiem.

4—5 pers. I—2 galviņas lapu salātu, 1 buntīte redīsu,
4—5 ēdamkarotes skāba krējuma, dillītes, lociņi, X naža gals
sāls.

Salātus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc, sa-

kārto salātu traukā. Redīsus nomazgā, sagriež plānās ripi-
ņās, pieliek salātiem; krējumam pieliek sāli, smalki sakapātas

dillītes, pārlej sakārtotiem salātiem, pārkaisa ar smalki sa-

kapātiem lociņiem. Pēc vēlēšanās salātus var arī pagatavot

ar eļļas mērci (rec. Nr. 253.).

414. Lapu salāti ar tomātiem.

4—5 pers. I—2 galviņas lapu salātu, 200 gr tomātu,

I—s ēdamkarotes skāba krējuma, lociņi, X naža gals sāls.

Salātus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc, sa-

kārto uz stikla trauciņa, tomātus nomazgā, sagriež ripiņās,
sakārto virs salātiem, pārlej krējumu, kam pielikta sāls, garnē

ar smalki sakapātiem lociņiem. Pēc vēlēšanās salātus var pa-

gatavot arī ar eļļas mērci vai sviesta majonēzi (rec. Nr. 258.

vai 255.).

415. Lapu salāti ar vasaras rutkiem.

4—5 pers. 1 galviņa lapu salātu, 1 endivija vai 200 gr

krešu salātu, 1 buntīte vasaras rutku, 4—5 ēdamkarotes skāba

krējuma, X- naža gals sāls, smalkie lociņi vai pētersīļu la-

piņas.
Salātus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc, sa-

kārto salātu traukā; rutkus nokasa, uz dārzāju rīves sarīvē,

sakārto uz lapu salātiem; krējumam pieliek sāli, smalki saka-

pātas dillītes, pārlej sagatavotiem salātiem; garnē ar smalki

sakapātiem lociņiem. Pēc vēlēšanās salātus var arī pārliet ar

sviesta majonēzi.
Piezīme: Pie šiem salātiem pasniedz nemizotus kartupe-

ļus ar svaigu tomātu mērci, vai arī ceptus kartupeļus,
franču kartupeļus, tvaikotu rīsu vai grauzdētu auzu

pārslas.

416. Mārrutku salāti.

4—5 pers. 200 gr mārrutku, 1 sīpols, 1 citrona sula,
50 gr galda eļļas.

Mārrutkus notīra, smalki sarīvē, samaisa ar eļļu un

citrona sulu, atstāj 2—3 stundas mierā un pēc tam tikai lieto.

Piezīme: šos salātus vislabāk lieto kā piedevu citiem dār-

zājiem.



150

417. Jaukti mārrutku salāti.

4—5 pers. 100 gr mārrutku, 1 vidēja lieluma selerija,
200 gr burkānu, 1 sīpols, 50 gr galda eļļas, 1 citrona sula,
100 gr skābā krējuma.

Mārrutkus notīra, smalki sarīvē, pieliek sarīvētu sīpolu,

eļļu un citrona sulu, atstāj 2—3 stundas mierā. Seleriju no-

tīra, uz dārzāju rīves sarīvē, uzkaisa sāli, ar koka stampiņu
sastampā, kamēr selerijas kļūst mīkstas; burkānus tāpat no-

tīra, uz dārzāju rīves sarīvē, kopā ar selerijām pieliek mār-

rutkiem, pārlej ar skābu krējumu, visu viegli samaisa, sakārto

stikla traukā, garnēar rīvētiem burkāniem, mārrutkiem un za-

ļumiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šiem salātiem vēl var piemaisīt
50 gr notīrītu, sasmalcinātu riekstu.

418. Melno sakņu salāti.

4—5 pers. 400 gr melno sakņu, 1 citrona sula, 1 sīpols,
smalkie lociņi un pētersīļu lapiņas, eļļas majonēze vai tomātu

mērce (rec. Nr. 254. vai 262.).

Melnās saknes rūpīgi nokasa, ieliek citronu ūdenī (lai
nekļūtu melnas), sarīvē vai izdzen caur mašīnu, samaisa a»'

smalki sagrieztām pētersīļu lapiņām, sarīvētu sīpolu un loci-

ņiem, sakārto stikla traukā, pārlej ar eļļas majonēzi vai to-

mātu mērci.

Piezīme: Pie šiem salātiem pēc vēlēšanās var pielikt arī

ābolus: uz 2 daļām melno sakņu ņem 1 daļu ābolu.

419. Melnās saknes ar burkāniem.

4—5 pers. 300 gr melno sakņu, 200 gr burkānu, 100 gr

ābolu, 1 sīpols, 25 gr lazdu riekstu, 200 gr skāba krējuma,

1 citrona sula, pētersīļu lapiņas.
Melnās saknes rūpīgi nokasa, ieliek citrona ūdenī, burkā-

nus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, tāpat sarīvē arī

ābolus ar visu mizu. Melnās saknes izmaļ caur mašīnu vai

smalki sarīvē, pieliek burkāniem un āboliem, vēl pieliek sarī-

vētu sīpolu, notīrītus, sasmalcinātus lazdu riekstus, visu viegli
samaisa, sakārto stikla traukā, pārlej skābu krējumu, garnē

ar smalki sakapātām pētersīļu lapiņām.

Piezīme: Burkānus var arī atsevišķi sakārtot vainagveidā.
apkārt melnām saknēm un āboliem, tādā gadījumā apkārt
vēl liek kārtu lapu salātu.
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420. Pupiņu salāti.

4—5 pers. % kg zaļo vai vaska pupiņu (pākstis), sāls;

pārliešanai: K> glāze galda etiķa, 2 ēdamkarotes galda eļļas,
nedaudz smalko piparu, 1 sīpols.

Pupiņām notīra muguras dzīsliņas, nomazgā, slīpi sa-

griež, mazā sāls ūdenī novāra mīkstas; izņem no ūdens, at-

dzesē, sakārto stikla traukā. Etiķim pielej eļļu, pieliek pipa-

rus, smalki sagrieztu sīpolu, pārlej sagatavotiem salātiem;

garnē ar gurķu vēdeklīšiem un smalki sakapātiem sīpoliem.
Piezīme: Pēc vēlēšanās salātus var arī pārliet ar krējumu

un pielikt gurķu šķēlītes.

421. Rāceņu salāti.

4—5 pers. % kg rāceņu, 1 sīpols, K> tējkarote ķimeņu,

pētersīļu lapiņas, 1 naža gals sāls, eļļas mērce vai sviesta

majonēze (rec. Nr. 253. vai 257.).
Rāceņus nomizo, nomazgā, izmaļ caur mašīnu vai uz dār-

zāju rīves sarīvē, uzber nedaudz sāls, ar koka stampiņu sa-

stampā, kamēr rāceņi kļūst mīksti, pieliek sasmalcinātu sīpolu,

ķimenes, smalki sakapātas pētersīļu lapiņas, visu samaisa, sa-

kārto stikla traukā, pārlej ar eļļas mērci vai sviesta majo-

nēzi, garnē ar zaļumiem. leteicami plaušu slimniekiem.

422. Redīsi ar burkāniem.

4—5 pers. 2 buntītes redīsu, 300 gr burkānu, pētersīļu
lapiņas un smalkie lociņi, 3—4 ēdamkarotes skāba krējuma

vai eļļas mērce (rec. Nr. 253.), 1 naža gals sāls, I—2 galviņas
salātu, 1 citrona sula.

Burkānus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē; re-

dīsus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, smalki sagriež pēter-

sīļu lapiņas un lociņus, visu samaisa. Salātus nomazgā, nosau-

sina, sakārto uz lēzenas bļodas, appilina ar citrona sulu, virs

sakārtotiem salātiem saliek redīsus ar burkāniem; krējumam
pieliek sāli, sakuļ, pārlej sagatavotiem salātiem, pēc vēlēšanās

var pārliet eļļas mērci; garnē ar smalki sakapātiem lociņiem
unpētersīļu lapiņām.
Piezīme: Pēc vēlēšanās redīsus un burkānus var pagatavot

katrus atsevišķi un glītā veidā sakārtot vienus otriem bla-

kus puslodē uz lapu salātiem.

423. Redīsu plate.

4—5 pers. 2—3 buntītes redīsu, 100 gr tomātu, 50 gr
lazdu riekstu, 3—4 ēdamkarotes skāba krējuma, 1 naža gals
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sāls, I—2 galviņas lapu salātu, 1 citrona sula, pētersīļu lapi-
ņas un smalkie lociņi.

Redīsus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek nomaz-

gātus, smalki sagrieztus, notīrītus, mandeļu dzirnaviņās samal-

tus riekstus; krējumam pieliek sāli, sakuļ, pārlej redīsiem,
visu viegli izmaisa. Salātus nomazgā, nosausina, uz lēzenas

bļodas sakārto ligzdiņveidīgi, appilina ar citrona sulu. Katrā

ligzdiņā liek 1 ēdamkaroti redīsu salātu, garnē ar smalki saka-

pātām pētersīļu lapiņām, lociņiem, redīsu vēdeklīšiem un

franču kartupeļiem; kartupeļu vietā var uz bļodas sakārtot

arī mazas kaudzītes no viegli apgrauzdētāmauzu pārslām.

424. Rutku salāti.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma rutki, 200 gr tomātu, 1 sī-

pols, smalkie lociņi, 200 gr skāba krējuma, sāls.

Rutkus nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē, uzkaisa nedaudz

sāls, ar koka stampiņu sastampā, kamēr rutki kļūst mīksti,

pieliek nomazgātus, parupji sakapātus tomātus, smalki sa-

grieztu sīpolu, sakārto stikla traukā, pārlej ar krējumu; garnē
ar smalki sakapātiem lociņiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šos salātus var samaisīt ar aukstu

tvaikotu rīsu; pasniedz ar lapu salātiem.

425. Rutki ar āboliem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma rutki, 100 gr ābolu, mazliet

sīpola, sāls, 200 gr skāba krējuma, pētersīļu lapiņas.
Rutkus nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē, uzkaisa nedaudz

sāls, ar koka stampiņu sastampā, kamēr rutki kļūst mīksti.

Ābolus nomazgā, nosausina, ar visu mizu uz dārzāju rīves sa-

rīvē, pieliek rutkiem, mazliet sarīvētu sīpolu, visu viegli sa-

maisa, sakārto stikla traukā, pārlej krējumu; garnē ar smalki

sakapātām pētersīļu lapiņām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šiem salātiem var pielikt smalki

sagrieztu gurķi un I—2 tomātus. Beigās pēc vēlēšanās

var piemaisīt 1 ēdamkaroti notīrītu un sasmalcinātu

riekstu.

426. Seleriju salāti.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma selerijas, majonēze vai riek-

stu mērce (rec. Nr. 255. vai 257., vai 260.), smalkie lociņi,
sāls, 1 mazāks sīpols.

Selerijas notīra, nomazgā, nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē,

uzkaisa sāli, ar koka stampiņu sastampā, kamēr selerijas kļūst
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mīkstas, pieliek smalki sagrieztu sīpolu, sakārto stikla traukā,

pārlej majonēzes vai riekstu mērci; garnē ar smalki sakapā-
tiem lociņiem.

427. Selerijas ar āboliem.

4—5 pers. 2 mazākas selerijas, 200 gr ābolu, 1 sīpols,
pētersīļu lapiņas vai smalkie lociņi, sāls, 200 gr skāba krējuma,
salātu lapiņas.

Selerijas notīra, nomazgā, nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē,
uzkaisa sāli, ar koka stampiņu sastampā, kamēr selerijas

kļūst mīkstas, ābolus nomazgā, noslauka, ar visu mizu uz dār-

zāju rīves sarīvē, pieliek selerijām, smalki sakapātu sīpolu,

krējumu, visu viegli samaisa; salātus nomazgā vairākos ūde-

ņos, nosausina, sakārto ligzdiņveidīgi. Katrā ligzdiņā
liek vienu karoti sagatavoto salātu, pēc vēlēšanās blakām var

likt 1 karoti sagatavotu biešu salātu, pa starpām liek franču

kartupeļus vai mazas apgrauzdētas pārslu kaudzītes.

428. Selerijas ar burkāniem.

4—5 pers. 2 vidēja lieluma selerijas, 200 gr burkānu,
200 gr tomātu, sāls, loki, 25 gr lazdu riekstu, 200 gr skāba

krējuma.
Selerijas notīra, nomazgā, nomizo, uz dārzāju rīves sa-

rīvē, uzkaisa sāli, ar koka stampiņu sastampā, kamēr kļūst
mīksti, pieliek notīrītus, uz dārzāju rīves sarīvētus burkānus,

sagrieztus tomātus, notīrītus, mandeļu dzirnaviņās sa-

maltus riekstus, kārto stikla traukā, pārlej ar krējumu, garnē
ar smalki sakapātiem lociņiem.

429. Seleriju zaļbarības plate.

4—5 pers. 2 endivijas, 1 liela selerija, 1 sīpols, 3—4 to-

māti, 1 citrona sula, smalkie lociņi un pētersīļu lapiņas, 200 gr

skāba krējuma vai no 100 gr. eļļas pagatavota majonēzes

mērce (rec. Nr. 255. vai 257.), eļļas majonēze (rec. Nr. 254.).

Endivijas ātri nomazgā, smalki sagriež un pārlej ar eļļas
mērci. Seleriju notīra, nomazgā, nomizo, kopā ar sīpolu izmaļ
caur mašīnu, pārlej ar eļļas mērci. Sagatavotos salātus sa-

kārto lēzenas bļodas vidū, apkārt sakārto selerijas. Tomātus

nomazgā, nosausina, sagriež glītās ripiņās, appilina ar citrona

sulu, apkaisa ar smalki sakapātiem lociņiem, sakārto apkārt
selerijām, visu pārlej ar krējumu vai atšķaidītu majonēzes

mērci, garnē ar pētersīļu lapiņām.
Piezīme: Selerijas pēc vēlēšanās var arī sarīvēt uz dār-

zāju rīves, nedaudz uzkaisa sāls un ar koka stampiņu sa-

stampā, kamēr selerijas kļūst mīkstas.
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430. Sēņu salāti majonēzē.

4—5 pers. X- kg baraviku vai kādu citu sēņu, 50 gr

sviesta, sāls, 1 sīpols, no 2 olu dzeltānumiem pagatavota majo-

nēzes mērce (rec. Nr. 255. vai 257.).
Sēnes labi notīra, nomazgā, uzliek ar aukstu ūdeni, 3—5

minūtes pavāra, nokāš, noskalo ar aukstu ūdeni, sagriež sīkās

strēmelītēs. Smalki sagrieztu sīpolu sviestā satvaiko, pieliek
sēnes, 3—5 minūtes patvaiko. Aukstas sēnes sakārto stikla

traukā, pārlej ar majonēzes mērci; garnē ar smalki sakapātām
pētersīļu lapiņām un tomātu gabaliņiem.

431. Sīpolu salāti.

4—5 pers. 200 gr sīpolu, 4—5 ēdamkarotes galda eļļas,
1 citrona sula, 1 naža gals sinepju, pētersīļu lapiņas.

Sīpolus notīra, sagriež sīkās strēmelītēs, pārlej ar eļļu un

citrona sulu, pieliek sinepes, atstāj 5—6 stundas mierā, pēc
tam pieliek smalki sagrieztas pētersīļu lapiņas, pasniedz kā

piedevu pie citiem zaļbarības salātiem.

432. Sīpoli ar mārrutkiem.

4—5 pers. 100 gr sīpolu, 200 gr mārrutku, 100 gr bur-

kānu, 1 citrona sula, 100 gr galda eļļas, pētersīļu lapiņas, smal-

kie lociņi, nedaudz timiāna vai muskātziedu.

Sīpolus nomizo, sagriež smalkās strēmelītēs, mārrutkus

notīra, smalki sarīvē, samaisa ar sīpoliem, pārlej ar eļļu un

citrona sulu, atstāj, 2—3 stundas mierā; pierīvē notīrītus bur-

kānus, pieliek nedaudz timiāna vai muskātziedus, visu samaisa,
sakārto salātu traukā, garnē ar smalki sakapātām pētersīļu la-

piņām vai lociņiem. Pēc vēlēšanās salātiem vēl var pielikt
2—3 smalki sagrieztus tomātus.

špināti.

špināti ir labi pret mazasinību un bāluma kaiti, tie atstāj
labu ietekmi uz vēzi un augoņiem. Svaiga špinātu sula aiz-

kavē un iznīcina augoņu izveidošanos. leteicams bieži lietot

jaunu špinātu lapu salātus, jo tie satur daudz dzelzs un barī-

bas sāļus koncentrētā veidā, špināti ļoti ātri jānomazgā lielā

ūdenī, sietā jānotecina, pie pagatavošanas tiem jābūt sausiem.

433. špinātu salāti.

4—5 pers. 200 gr jaunu špinātu, 3 ēdamkarotes galda
eļļas, X citrona sula, 1 naža gals sāls, 1 sīpols, mazliet ķi-
meņu.
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Pupiņas ar puķu kāpostiem.

Spinātus ātri nomazgā vairākos ūdeņos, nosausina, kāti-

ņus nolasa, lapas sagriež strēmelītēs vai smalki sakapā. Eļļai
pieliek citrona sulu, sāli, ķimenes, smalki sagrieztu sīpolu,
visu samaisa, pārlej sagatavotiem, salātiem, sakārto stikla

traukā, garnē ar smalki sakapātiem sīpoliem. Pēc vēlēšanās

spinātus var arī malt caur mašīnu.

434. špināti ar galviņu salātiem.

4—5 pers. 1 galviņa lapu salātu, 100 gr špinātu, 1 sī-

pols, eļļa, tomātu vai olu mērce (rec. Nr. 253. vai 262. vai

258.), 1 naža gals sāls.

Salātus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc.
Spinātus ātri nomazgā vairākos ūdeņos, kātiņus noplūc, lapi-
ņas sagriež sīkās strēmelītēs vai smalki sakapā, pieliek salā-

tiem, pieliek smalki sagrieztu sīpolu, sakārto salātu traukā,

pārlej eļļas, tomātu vai olu mērci.

435. špināti ar lokiem.

4—5 pers. 200 gr špinātu, loki, smalkie lociņi, pētersīļu
lapiņas, 50 gr lazdu riekstu, 4—5 ēdamkarotes skāba krējuma,

1 naža gals sāls.

Spinātus ātri nomazgā vairākos ūdeņos, ūdeni notecina,

kātiņus nolasa (tos var izlietot zupām). Lapas sagriež gare-
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nās strēmelītēs vai smalki sakapā, piegriež lokus. Riekstus

ieliek krāsni, mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž miziņu, I—2

reizes samal mandeļu dzirnaviņās, pieliek spinātiem, sakārto

salātu traukā. Krējumam pieliek sāli, labi sakuļ, pārlej sa-

gatavotiem salātiem, garnē ar sasmalcinātiem riekstiem un

smalki sakapātām pētersīļu lapiņām.

436. špināti ar pienenēm.

4—5 pers. 100 gr špinātu, 50 gr pieneņu vai skābeņu,
pētersīļu lapiņas, smalkie lociņi, 1 sīpols, 3—4 ēdamkarotes

skāba krējuma, 1 naža gals sāls.

Spinātus ātri nomazgā vairākos ūdeņos, liek uz sieta no-

tecēties, sagriež sīkās strēmelītēs vai smalki sakapā; pienenes
nomazgā, smalki sakapā, pieliek špinātiem smalki sakapātas

pētersīļu lapiņas, lociņus, sagrieztu sīpolu, visu viegli samaisa.

Krējumam pieliek sāli, labi sakuļ, pārlej sagatavotiem salā-

tiem. leteicami aknu slimniekiem. Pēc vēlēšanās salātus var

pagatavot arī ar eļļas mērci (rec. Nr. 253.).

437. Tomātu salāti.

4—5 pers. X kg tomātu, 1 sīpols, 1 naža gals sāls, smal-

kie lociņi un pētersīļu lapiņas, eļļa, sviesta vai majonēzes

mērce (rec. Nr. 254., vai 255., vai 257.).

Tomātus nomazgā, sagriež šķēlītēs, sakārto uz salātu trau-

ciņa, pārkaisa ar smalki sagrieztiem sīpoliem, uzkaisa nedaudz

sāls, pārlej ar eļļas, sviesta vai majonēzes mērci, garnē ar

smalki sakapātām pētersīļu lapiņām un lociņiem. Pēc vēlēša-

nās tomātiem var arī pārliet etiķi vai skābu krējumu.

438. Tomāti, pildīti ar biezpienu.

4—5 pers. X kg tomātu, 200 gr biezpiena, 2—3 ēdamka-

rotes skāba krējuma, 25 gr grauzdētu auzu pārslu, pētersīļu
lapiņas, 1 sīpols, 1 naža gals sāls, mazliet sasmalcinātu ķimeņu,
I—2 galviņas lapu salātu.

Tomātus nomazgā, nogriež vāciņus, uzmanīgi izdobj.

Biezpienu izrīvē caur sietu, pieliek krējumu, sāli, ķimenes, sa-

smalcinātu sīpolu, sasmalcinātas pārslas, caur sietu izrīvētas

tomātu iekšas, smalki sakapātas pētersīļu lapiņas, visu viegli
samaisa, pilda tomātos, uzliek vāciņus, garnē ar saputotu svie-

stu, sakārto uz lēzenas bļodas, kas izlikta ar salātu lapiņām;
garnē ar smalki sakapātām pētersīļu lapiņām un franču kar-

tupeļiem.
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439. Tomāti pildīti ar kolrābjiem un burkāniem.

4—5 pers. X kg vidēja lieluma pacietu tomātu, 1 mazāks

kolrābis, 200 gr burkānu, 3—4 ēdamkarotes skāba krējuma,
sāls, sviesta vai majonēzes mērce (rec. Nr. 257. vai 255.).

Tomātus nomazgā, nogriež virsiņu, izdobj vidus. Kolrābi

nomizo, izgriež kokainās vietas, uz dārzāju rīves sarīvē; bur-

kānus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek kol-

rābjiem, tāpat pieliek caur sietiņu izrīvētus tomātu vidus, krē-

jumu, kam pielikta sāls, visu viegli izmaisa, pilda izdobtajos
tomātos, aizliek vāciņus, sakārto uz lēzenas bļodas, pārlej ar

sviesta vai majonēzes mērci, garnē ar zaļumiem.

440. Tomāti pildīti ar tvaikotu rīsu.

4—5 pers. X kg cietu tomātu, 200 gr rīsa —
tvaikoša-

nai, 50 gr sviesta, 1 naža gals sāls, smalkie lociņi, pētersīļu
lapiņas, muskātrieksts, % glāze salda krējuma.

Rīsus nomazgā, ber vārošā ūdenī, kam pielikts nedaudz

sāls, uz ātras uguns vāra pusmīkstus, ūdeni nokāš, rīsiem pie-
liek sviestu, sāli, uzliek vāku, krāsnī tvaiko mīkstus. Tomātus

nomazgā, nogriež vāciņus, uzmanīgi izdobj. Krējumu labi

sakuļ, pieliek rīsiem smalki sakapātas pētersīļu lapiņas, loci-

ņus, pierīvē muskātriekstu, visu viegli samaisa, pilda tomā-

tos, uzliek vāciņus, garnē ar uzputotu sviestu, sakārto uz lē-

zenas bļodas, garnē ar zaļumiem.

441. Tomāti pildīti ar sēnēm.

4—5 pers. 1 kg gatavu, vidēja lieluma pacietu tomātu,

400 gr sautētu sēņu (vislabāk bērzlapītes), 100 gr sviesta,

50 gr skāba krējuma, 1 sīpols, sāls, 2 olas, % tējkarotes miltu,

1 ēdamkarote tomātu biezeņa.

Notīrītu, smalki sagrieztu sīpolu sviestā satvaiko, pieliek
smalki sakapātas vai caur mašīnu izmaitās sēnes, patvaiko,

pieliek skābu krējumu, tomātu biezeni, sāli pēc vajadzības,

uzvāra, atdzesē. Tomātus nomazgā, nogriež virsiņas, ar tēj-

karoti izdobj iekšas. Tomātus piepilda ar sagatavotām sēnēm,

virsu pārkaisa ar smalki sakapātām olām, sakārto uz bļodas,

pārlej ar eļļas vai sviesta majonēzi (rec. Nr. 255. vai 257.),

garnē ar zaļumiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās sēnēm var arī pielikt 2—3 ar

mizu novārītus, nomizotus, sīki gabaliņos sagrieztus kar-

tupeļus.
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442. Vasaras salāti.

4—5 pers. I—2 endiviju vai galviņu salāti, 1 vidēja lie-

luma gurķis, 200 gr tomātu, 4—5 ēdamkarotes skāba krējuma,
lA naža gals sāls, smalkie lociņi un dillītes.

Salātus nomazgā, izplūc resnos kaulus, lapiņas saplūc, sa-

kārto salātu traukā; gurķus nomizo, plāni sagriež ripiņās, sa-

kārto virs salātiem, tomātus nomazgā, sagriež šķēlītēs, pieliek
pārējiem salātiem; krējumam pieliek sāli, smalki sakapātas

dillītes, pārlej sagatavotiem salātiem, garnē ar sakapātiem lo-

ciņiem. Pēc vēlēšanās krējuma vietā salātus var pārliet ar

sviesta majonēzi (rec. Nr. 257.).

443. Zāļu salāti.

4—5 pers. 400 gr dažādu virtuves augu, kā: pienenes,
nātres, lēpenes, gundegas, skābenes, pelašķi, cigoriņi v. c, eļ-
ļas mērce (rec. Nr. 253.).

Zaļumus nomazgā, sagriež sīkās strēmelītēs vai parupji

sakapā, samaisa ar eļļas mērci, sakārto salātu traukā (letei-
cami asiņu tīrīšanai). Zāļu salātiem katrreiz jāņem tie za-

ļumi, kas pieietami. Ja salātiem garža liekas par asu un

stipru, tad to var izlīdzināt ar lapu salātu vai krējuma pie-
devām.

444. Zemes bumbieri (topinambūri) ar burkāniem.

4—5 pers. 400 gr zemes bumbieru, 200 gr burkānu,

200 gr sviesta majonēzes, tomātu vai olu mērce (rec. Nr. 257.,
vai 262., vai 258.), 1 citrona sula.

Zemes bumbierus nomizo, ieliek citrona ūdenī, uz dārzāju
rīves sarīvē, notīra, sarīvē arī burkānus un ābolus, samaisa

ar zemes bumbieriem, pārlej ar sviesta majonēzi vai olu

mērci, sakārto salātu traukā; garnē ar sarīvētiem burkāniem

un zaļumiem.

445. Zemes bumbieru (topinambūru) salāti.

4—5 pers. 300 gr zemes bumbieru, 200 gr tomātu, pētei-

sīļu lapiņas, 1 citrona sula, smalkie lociņi, eļļas mērce, sviesta

vai majonēzes mērce (rec. Nr. 253., vai 255., vai 257.).

Zemes bumbierus notīra, ieliek citrona ūdenī (lai nekļūtu
melni), uz dārzāju rīves sarīvē; tomātus nomazgā, smalki sa-

griež, samaisa ar zemes bumbieriem, pārlej ar eļļas mērci,

sviesta vai majonēzes mērci, sakārto salātu traukā; garnē ar

smalki sakapātiem lociņiem un pētersīļu lapiņām.
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Auzu pārslas.
446. Auzu pārslu biezenis.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, 2 glāzes salda piena,
400 gr ābolu, 1 citrona miziņa un sula, 25 gr lazdu riekstu.

Pārslas aplej ar pienu, I—2 stundas patura, pierīvē no-

mazgātus, nosausinātus ābolus (ābolus ņem ar visu mizu), jau

rīvējot piemaisa auzu pārslām, lai biezputra kļūtu balta; pie-
rīvē citrona miziņu, piespiež sulu, visu viegli izmaisa, sakārto

traukā. Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž

miziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, pārkaisa sagatavotām

pārslām.

Piezīme: Piena vietā var ņemt arī saldu krējumu. Ļoti
ieteicams bērniem.

447. Auzu pārslas ar riekstu biezeni.

4—5 pers. 200 gr lazdu riekstu, 2—3 ēdamkarotes salda

krējuma, 100 gr grauzdētu auzu pārslu, X kg ogu: zemenes,

avenes, cukurs pēc vajadzības.
Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, pieliek krējumu, samaisa.

Ogas nomazgā, iztīra, saspiež (avenes nemazgā), ja ņem ze-

menes, — izrīvē caur sietu; vienu no minēto ogu masas pie-
liek riekstu biezenim, cukuru pēc garžas, visu samaisa, sa-

kārto stikla traukā, garnē ar sasmalcinātiem riekstiem un ve-

selām ogām; pasniedz ar grauzdētām, sasmalcinātām auzu

pārslām.

Piezīme: Ogu vietā pēc vēlēšanās var pielikt 200 gr bie-

zenim nomizotu, uz dārzāju rīves sarīvētu saldskābu ābolu.

448. Auzu pārslas ar tomātiem.

4—5 pers. 100 gr grauzdētu auzu pārslu, 100 gr riek-

stu, 150 gr tomātu vai fi glāzes tomātu biezeņa.
Auzu pārslas samaisa ar notīrītiem, mandeļu dzirnaviņās

samaltiem riekstiem, parupji sakapātiem tomātiem vai tomātu

biezeni, visu labi izmaisa, sakārto salātu traukā, garnē ar to-

mātu šķēlītēm un zaļumiem; pasniedz ar lapu salātiem vai

zaļo mērci (rec. Nr. 263.). Pēc vēlēšanās var pasniegt arī ar

riekstu, krējuma vai salātu mērci (rec. Nr. 264. vai 262.).

449. Auzu pārslu ēdiens.

4—5 pers. 150 gr auzu pārslu, 50 gr rozīņu, 50 gr lazdu

riekstu, 400 gr ogu — zemenes, avenes, mellenes, vai tikpat
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daudz ābolu un bumbieru, 1 naža gals smalkā kanēļa, citrona

miziņa, augļu vai rabarberu sula pēc vajadzības.
Notīrītus, mandeļu dzirnaviņās samaltus riekstus samaisa

ar auzu pārslām; ogas iztīra, saspiež (ja ņem zemenes, no-

mazgā, izrīvē caur sietu), pieliek pārslām. Ja ņem ābolus

un bumbierus, nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē; pieliek pārslām
kanēli, pierīvē citrona miziņu, pēc vajadzības ēdienu atšķaida
ar augļu vai rabarberu sulu.

450. Auzu pārslas ar apelsīniem un banāniem.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, 2 glāzes piena vai salda

krējuma, 2 apelsīni, 2 banāni, apelsīnu miziņa, 1 naža gals
smalkā kanēļa, cukurs vai medus pēc vajadzības.

Pārslas iemērc siltā pienā vai krējumā, I<—2 stundas pa-

tura, pierīvē apelsīna miziņu. Apelsīnus nomizo, noņem balto

plēvi, sadala plānās sīkās šķēlītēs, katru šķēlīti sadala 2—3 da-

ļās. Banānus izloba, sašķaida, kopā ar apelsīniem pievieno
pārslām, pieliek kanēli, cukuru vai medu pēc vajadzības, visu

samaisa, ja vajadzīgs, atšķaida vēl ar saldu krējumu.

451. Auzu pārslas ar augļu sulu.

4—5 pers. 150 gr auzu pārslu, augļu sula pēc vajadzī-

bas, 100 gr lazdu riekstu, 50 gr rozīņu, pēc vajadzības salds

krējums vai piens.
Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās. Pārslas samaisa ar augļu
sulu

— pašķidras, pieliek pusi no dotajiem riekstiem, nomaz-

gātas, nosausinātas rozīnes, visu samaisa, atstāj 1 stundu

mierā, ja vajadzīgs, piemaisa nedaudz salda krējuma vai

piena, sakārto stikla traukā, pārkaisa ar atlikušiem riekstiem,

garnē ar uzsistu, saldinātu putu krējumu, banānu un ananāsu

šķēlītēm.

452. Auzu pārslas ar biešu sulu.

4—5 pers. 200 gr auzu pārslu, 500 gr biešu, 1 sīpols,
smalkie loki, pētersīļu lapiņas, eļļas, olu vai riekstu mērce

(rec. Nr. 260. vai 263.), lapu salāti.

Bietes nomizo, sarīvē, izspiež sulu, samaisa ar auzu

pārslām, pieliek sarīvētu sīpolu, smalki sakapātus lociņus un

pētersīļu lapiņas, pārlej eļļas, olu vai riekstu mērci, visu viegli

samaisa, sakārto lapu salātu ligzdiņās, pārkaisa ar notīrītiem,
sasmalcinātiem lazdu riekstiem, lieto kā garnitūru zaļbarības
platei. Pēc vēlēšanās var ņemt arī vēl trešo

—
nekrāsotas
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auzu pārslas, ko pagatavo ar eļļas vai krējuma mērci. Pēc

patikas sakārto visas trīs krāsas apkārt zaļbarības platei.

453. Auzu pārslas ar špinātu sulu.

4—5 pers. 200 gr auzu pārslu, 1 sīpols, smalkie loki,
800 gr špinātu, eļļas vai olu mērce (rec. Nr. 258. vai 255.),
lapu salāti.

Špinātu lapas nolasa no kātiņiem, vairākos ūdeņos no-

mazgā, izmaļ caur mašīnu, izspiež sulu. legūto sulu samaisa

ar auzu pārslām, pieliek smalki sagrieztas pētersīļu lapiņas,
lociņus, sarīvētu sīpolu, pārlej ar eļļas vai olu mērci, visu

viegli samaisa. Salātus nomazgā, lapiņas atstāj veselas, sa-

kārto ligzdiņveidīgi. Katrā salātu ligzdiņā liek 1 ēdamkaroti

sagatavoto pārslu, pārkaisa ar notīrītiem sasmalcinātiem, ap-
restētiem riekstiem. Pārslu ligzdiņas izlieto kā garnitūru zaļ-
barības platei.

454. Auzu pārslas ar rabarberu sulu.

4—5 pers. 150 gr auzu pārslu, 600 gr rabarberu sulas,
100 gr lazdu riekstu, medus vai cukurs pēc vajadzības.

Auzu pārslas samaisa ar rabarberu sulu, pieliek notīrītus,
mandeļu dzirnaviņās samaltus riekstus, cukuru vai medu pēc
vajadzības, visu viegli samaisa. Rabarberu sulu apstrādājot
vienmēr jāmaisa ar kaula vai koka karoti.

455. Auzu pārslas ar iesalu.

4—5 pers. B—lo ēdamkarotes iesala, B—lo ēdamkarotes

grauzdētu auzu pārslu, 1 glāze augļu sulas.

Sasmalcinātām auzu pārslām pieliek samaltu iesalu, augļu
sulu, visu samaisa. leteicams pret mazasinību un organisma
nespēku.

456. Auzu pārslas ar ogām.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, IA glāzes ūdens, 1 glāze

salda piena vai krējuma, X kg labi nogatavojušos ogu: ze-

menes, avenes, ķirši; cukurs vai medus pēc vajadzības, 1 cit-

rona miziņa un sula, 1 naža gals smalkā kanēļa, mazliet sāls.

Ūdenim pielej pienu vai krējumu, ieber pārslas, 5—6 mi-

nūtes pavāra; ogas iztīra, nomazgā (avenes mazgāt nevajaga),

saspiež vai izrīvē caur sietu (ja ņem ķiršus, tiem izņem kauli-

ņus), pieliek pārslām, 3—5 minūtes pavāra, pēc vajadzības

pieliek cukuru vai medu, kanēli, pierīvē citrona miziņu, pie-
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spiež sulu, pēc vajadzības pieliek sāli, visu viegli izmaisa, sa-

kārto traukā, pasniedz ar karstu sviestu vai ēd tāpat.
Piezīme: Pie visiem šiem diētas ēdieniem piena un krē-

juma vietā var ņemt kondensētu pienu.

457. Auzu pārslas ar šokolādi.

4—5 pers. 150 gr grauzdētu auzu pārslu, 100 gr lazdu

riekstu, 50 gr rozīņu, 100 gr vārāmās šokolādes, salds krējums
vai piens pēc vajadzības.

Riekstus liek krāsnī, mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž

miziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, pieliek pārslas, nomazgā-

tas, nosausinātas rozīnes, sarīvētu šokolādi, krējumu vai

pienu pēc vajadzības, visu viegli samaisa (ēdienam jābūt pa-

biezam) ; sakārto stikla traukā, garnē ar riekstu pusītēm un

pārslu kaudzītēm; pasniedz ar svaigiem augļiem.

458. Auzu pārslas ar svaigām plūmēm.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, IK> glāzes piena, 1 apel-
sīna sula, 400 gr dzeltāno plūmju, 50 gr riekstu, citrona

miziņa.
Auzu pārslas iemērc remdenā pienā, 5—6 stundas patura,

pierīvē apelsīna miziņu, piespiež apelsīna sulu, pieliek notīrī-

tus, mandeļu dzirnaviņās samaltus riekstus. Plūmēm uzlej
karstu ūdeni, I—2 minūtes patura, plūmes izņem no ūdens,
novelk ādiņu, izņem kauliņus, smalki sakapā, pieliek pārslām,
samaisa; pasniedz.

459. Auzu pārslas ar žāvētām plūmēm.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, 2 glāzes piena, 400 gr žā-

vētu plūmju, 1 citrona miziņa un sula, 50 gr rozīņu, H glāze
augļu sulas: zemeņu, aveņu, ķiršu, ābolu vai plūmju, 25 gr
lazdu riekstu vai saldo mandeļu, 1 ēdamkarote sviesta.

Plūmes nomazgā, iemērc nedaudz cukura ūdenī, 10—12

stundas patura, izņem kauliņus, izmaļ caur mašīnu. Rozīnes

iemērc vienā no minētām sulām, 5—6 stundas patura. Pārslas

ber aukstā pienā, uz lēnas uguns vāra 10—15 minūtes, pieliek
sviestu, plūmju masu, notīrītus un sasmalcinātus riekstus,
mazliet sāli, beigās pieliek izmērcētās rozīnes, pierīvē citrona

miziņu un piespiež sulu, visu viegli izmaisa. leteicams bēr-

niem un slimniekiem.

460. Auzu pārslu stienīši.

4—5 pers. 300 gr auzu pārslu, 100 gr lazdu riekstu, pē-
tersīļu lapiņas, kreses, pēc vēlēšanās var ņemt arī mazliet ti-
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miāna, sāls pēc vajadzības, 3—4 tomātus vai % glāzes salda

krējuma.
Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, auzu pārslas uz sausas pan-

nas mazliet apgrauzdē, sasmalcina, pieliek samaltiem riek-

stiem, pievieno timiānu, smalki sakapātus tomātus vai krē-

jumu, visu labi sastrādā, izveido pirksta garumā stienīšus,
sakārto uz bļodas; pasniedz ar sagatavotiem lapu salātiem.

Piezīme: Ja stienīšus vēlas saldus, tad atmet timiānu un

tomātus un saldina ar medu. Veidojot apvārta šokolādē

un sakapātās mandelēs, labi garžo ar ābolu kompotu un

augļu salātiem.

461. Rīvēti gurķi ar auzu pārslām.

4—5 pers. 3 vidēja lieluma gurķi, 50 gr auzu pārslu,
25 gr sviesta, 1 sīpols, smalkie lociņi, 25 gr lazdu riekstu, maz-

liet ķimeņu, krējuma, tomātu vai riekstu mērce (rec. Nr. 261.

vai 262. vai 255.).

Gurķus nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē; auzu pārslas
mazliet apgrauzdē, sasmalcina, pieliek gurķiem, tāpat pieliek
sarīvētu sīpolu, smalki sagrieztus lociņus, notīrītus, mandeļu
dzirnaviņās samaltus riekstus, visu samaisa, sakārto salātu

traukā, pārlej ar krējumu, tomātu vai riekstu mērci.

462. Auzu pārslas ar tomātiem un redīsiem.

4—5 pers. 100 gr auzu pārslu, 200 gr tomātu, 1 sīpols,
pētersīļu lapiņas, smalkie lociņi, 1 buntīte redīsu, sāls.

Tomātus nomazgā, nosausina, parupji sagriež, pieliek
auzu pārslām sarīvētu sīpolu, smalki sagrieztas pētersīļu lapi-
ņas un lociņus, pierīvē uz dārzāju rīves redīsus, pieliek sāli,
visu krietni samaisa, sakārto stikla traukā, garnē ar tomātu

šķēlītēm un smalki sakapātiem lociņiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās ēdienam vēl var pielikt: 50 gr no-

tīrītu un samaltu riekstu, pēc tam visu samaisa ar

1 glāzi skāba krējuma.

463. Tomāti, pildīti ar auzu pārslām.

4—5 pers. X- kg tomātu, 100 gr auzu pārslu, 50 gr sviesta,
smalkie lociņi, pētersīļu lapiņas, 50 gr lazdu riekstu, 150 gr
skāba krējuma.

Tomātus nomazgā, nosausina, nogriež vāciņus, uzmanīgi
izdobj. Auzu pārslas apcep sviestā gaiši dzeltānas, sasmal-
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cina. Tomātu vidus izrīvē caur sietu, pieliek auzu pārslas,
smalki sagrieztas pētersīļu lapiņas, notīrītus, sasmalcinātus

riekstus, pēc vajadzības pieliek sāli, visu labi samaisa, pilda
tomātus, uzliek vāciņus, sakārto uz lēzenas bļodas, pārlej ar

krējumu, kam pielikts nedaudz sāls, garnē ar zaļumiem.

464. Tomāti ar redīsu pildījumu.

4—5 pers. B—lo vidēja lieluma tomāti, 2 buntītes redīsu,
50 gr auzu pārslu, 2—3 ēdamkarotes skāba krējuma, no

100 gr sviesta pagatavota sviesta majonēze (rec. Nr. 257.)
vai krējuma mērce (rec. Nr. 271.).

Tomātus nomazgā (jābūt cietiem), nogriež vāciņus, ar

tējkaroti izdobj vidus. Redīsus nomazgā, uz dārzāju rīves

sarīvē, samaisa ar viegli apgrauzdētām, sasmalcinātām pār-
slām, pieliek sāli, uzlej krējumu, visu viegli samaisa, pilda
tomātos, uzliek vāciņus. Tomātus sakārto uz lēzenas bļodas,
pārlej ar krējuma mērci vai sviesta majonēzi, garnē ar sa-

lātu lapiņām; pasniedz pie kartupeļu biezputras, pie tvaikota

rīsa, pie makaroniem, pie grauzdētām vai svaigām auzu pār-
slām.

465. Banāni ar auzu pārslām.

4—5 pers. 2—3 banāni, 1 citrona sula, 2 glāzes putu

krējuma, 100 gr cukura, 50 gr auzu pārslu.
Banānus izloba, iekšas izrīvē caur sietu, piespiež citrona

sulu, ar koka karoti saputo; uzsit putu krējumu, pieliek ba-

nānu masu, cukuru, pārslas, visu viegli izmaisa, sakārto stikla

traukā, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un

banānu ripiņām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās krēmam var pielikt 7 lapiņas že-

latīna (25—30 minūtes aukstā ūdenī nomērcētas, nospie-
stas, bez ūdens izkausētas), tad pārslas nelieto. Krēmu

pēc sagatavošanas sakārto ar aukstu ūdeni izskalotā

formā, I—2 stundas noliek vēsā vietā sasalt, pie izsišanas

formu uz acumirkli iemērc karstā ūdenī, krēmu izsit uz

saldēdienu bļodas.

466. Banāni, pildīti mizās.

4—5 pers. B—lo8—10 banānu mizas, 2—3 veseli banāni; pil-
dījumam: 300 gr aveņu vai zemeņu ievārījuma, 50 gr grauz-
dētu auzu pārslu vai tvaikota rīsa, 50 gr riekstu, nedaudz

salda krējuma, cukurs pēc vajadzības.
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Banānus uzmanīgi izloba, lai mizas paliktu veselas. Auzu

pārslas liek uz sausas tīras pannas, uz lēnas uguns maisot

apgrauzdē mazliet dzeltānas, izmaļ caur mašīnu, samaisa ar

ievārījumu, pieliek notīrītus 2—3 reizes mandeļu dzirnaviņās
samaltus riekstus, ja vajadzīgs pieliek cukuru un pēc vaja-

dzības saldu krējumu, visu izmaisa, pilda banānu mizās, sa-

kārto uz lēzenas bļodas, apkārt sakārto ripiņās sagrieztus ba-

nānus; pasniedz kā desertu.

Pēc vēlēšanās riekstu vietā var likt tvaikotu rīsu. Uz pil-
dītiem banāniem virsū saliek banānu ripiņas, kurām vidū

iespiež rieksta kodolu. Pildītos banānus vēl var sakārtot uz

apaļas lēzenas bļodas ar dažādiem veseliem augļiem —
bumbie-

riem, āboliem, apelsīniem, vīnogām un riekstiem.

467. Banānu un ābolu putas.

4—5 pers. 3—4 banāni, 1 glāze putu krējuma, % citrona

sula, nedaudz vaniļas cukura un mazliet smalkā kanēļa, X gr
saldskābu ābolu, 100 gr cukura, 3 olu baltumi vai 1 glāze
putu krējuma, 1 ēdamkarote cukura, citrona miziņa, 100 gr

rozīņu vai 200 gr vīnogu.
Banānus izloba, izņem iekšas, izrīvē caur sietu, piespiež

citrona sulu; uzsit putu krējumu, pieliek banānu masu, cu-

kuru pēc vajadzības, visu viegli izmaisa, sakārto kaudzē, lē-

zena stikla trauka vidū. Ābolus nomizo (var ar visu mizu),

uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek cukuru, labi saputotus olu bal-

tumus vai uzsistu putu krējumu, pierīvē citrona miziņu, visu

viegli samaisa, glītā veidā sakārto apkārt banānu putām. No-

slēgumam apkārt saliek kārtu nomazgātu rozīņu vai zilo

vīnogu. Ja trauks pietiekoši liels, tad stūros sakārto grauz-
dētas auzu pārslu kaudzītes un gar malām notīrītus, sasmal-

cinātus lazdu riekstus.

468. Banāni ar putu krējumu un grauzdētām auzu pārslām.

2 glāzes putu krējuma, 2—3 banāni, 50 gr auzu pārslu,
X- citrona sula, cukurs pēc vajadzības.

Uz sausas, tīras pannas uzber auzu pārslas, maisot maz-

liet apgrauzdē gaiši dzeltānas, izmaļ caur gaļas mašīnu. Ba-

nānus izloba, sagriež šķēlītēs, piespiež citrona sulu, pieliek labi

uzsistu putu krējumu, auzu pārslas, cukuru pēc vajadzības,
visu viegli izmaisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, garnē pa

rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu un pēc vēlēšanās ar

grauzdētām auzu pārslām. Ja vēlas var pieliet V* glāzi kaut

kādas augļu sulas: aveņu, zemeņu, ķiršu, ābolu; pasniedz tūliņ
pēc pagatavošanas.
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469. Banāni ar putu krējumu un meža zemenēm.

4—5 pers. 2—3 banāni, 2 glāzes putu krējuma, 100 gr

cukura, 400 gr zemeņu, 1 citrona sula.

Zemenes izlasa (mazgāt vajaga tikai tad, ja gluži nepie-
ciešams) ; banānus izloba, sagriež ripiņās. Uzsit putu krējumu,

pieliek cukuru, zemenes, banānu ripiņas, piespiež citrona sulu,
visu viegli izmaisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, garnē pa rie-

vainu cauruli ar uzsistu, saldinātu putu krējumu, zemeņu

ogām un banānu ripiņām.

470. Banānu un zemeņu bļoda.

4—5 pers. 400 gr dārza zemeņu, 3 banāni, 100 gr auzu

pārslu, 2 glāzes salda piena, 1 glāze salda krējuma, 1 naža

gals smalkā kanēļa, 50 gr mandeļu, medus pēc vajadzības.

Zemenes iztīra, nomazgā, nosausina, sagriež ripiņās. Ba-

nānus izloba, sagriež ripiņās, pieliek pārslas, kanēli, pielej

pienu, krējumu, pēc vajadzības saldina ar medu, pieliek no-

plaucētas, notīrītas, smalki sakapātas aprestētas mandeles un

viegli izmaisa.

Piezīme: Dārza zemeņu vietā pēc vēlēšanās var lietot arī

meža zemenes.

471. Banāni sniegā.

4—5 pers. 2 glāzes putu krējuma, X- citrona sula, 2 līdz

3 banāni, X bundžas konservētu ananāsu, cukurs pēc vaja-
dzības.

Banānus izloba, iekšas sašķaida, pieliek citrona sulu, ar

koka karoti 3—5 minūtes puto. Uzsit putu krējumu, pieliek
banānu masu, sīki sagrieztus ananāsa gabaliņus, cukuru pēc
vajadzības, visu viegli samaisa, sakārto uz saldēdienu bļodas,
garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu, banānu

ripiņām un ananāsu gabaliņiem.

472. Banāni ar sausiņiem un riekstiem.

4—5 pers. 100 gr sausiņu, 50 gr lazdu riekstu, 1 glāze

augļu sulas
— zemeņu, aveņu, ķiršu; H kg zemeņu, 2—3'b-

anāni, 200 gr cukura, 1 glāze putu krējuma.
Uz saldēdienu bļodas sakārto vienu kārtu sausiņu, no-

slaka ar augļu sulu. Zemenes notīra, nomazgā, izrīvē caur

astru sietiņu, pieliek cukuru, biezu kārtu sakārto virs sausi-

ņiem; banānus izloba, sagriež šķēlītēs, vienu daļu sakārto virs

zemenēm, pārkaisa notīrītus, mandeļu dzirnaviņās samaltus
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riekstus, liek atkal sausiņus un kārto kā iepriekš, beidzamā

kārtā liek zemeņu masu ar banāniem, pārkaisa atlikušos

riekstus, I—2 stundas atstāj mierā; pasniedzot garnē pa rie-

vainu cauruli ar uzsistu, saldinātu putu krējumu, veselām

zemeņu ogām un cukurā apvilktām riekstu pusītēm.

Piezīme: Sausiņu vietā var ņemt arī kviešu un auzu pār-
slas vai tvaikotu rīsu. Pēc vēlēšanās zemeņu vietā var

ņemt avenes, mellenes, brūkleņu kompotu vai ķiršus, ko

izloba no kauliņiem un sašķaida. Var arī līdzīgās daļās
samaisīt ābolus, bumbierus, apelsīnus un banānu šķēlī-
tes un tālāk rīkojas kā sākumā.

473. Brūklenes ar banāniem un bumbieriem.

4—5 pers. 200 gr labi nogatavojušos brūkleņu, 2 līdz

3 banāni, 400 gr bumbieru, 1 glāze putu krējuma, 1 citrona

sula, 100 gr cukura, 50 gr riekstu, nedaudz citronu skābes.

Brūklenes iztīra, saspiež; banānus izloba, sagriež plā-
nās ripiņās, pieliek brūkleņu masai, piespiež sulu, pieliek cu-

kuru, nomizotus, uz dārzāju rīves sarīvētus bumbierus, uz-

sistu putu krējumu, visu viegli izmaisa, sakārto uz saldēdienu

bļodas, garnē ar veselām brūkleņu ogām, banānu ripiņām un

rīvētiem bumbieriem.

474. Burkānu ēdiens.

4—5 pers. 800 gr burkānu, 100 gr izkaltētu ķirbju sēklu,
1 tējkarote anīsa sēklu, medus pēc vajadzības.

Burkānus notīra, nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē.

Ķirbju sēklas izloba, mandeļu dzirnaviņās samaļ, pieliek anīsa

sēklas, sarīvētos burkānus, pēc vajadzības saldina ar medu,
visu samaisa, sakārto stikla trauciņā; garnē ar sarīvētiem

burkāniem un zaļumiem (šis ēdiens ieteicams bērniem pret
tārpiem).

475. Salds burkānu ēdiens.

4—5 pers. X> kg burkānu, 200 gr ābolu, 50 gr riekstu,

50 gr cukura, 1 citrona sula, K> glāzes salda krējuma, IX glā-

zes piena.

Burkānus notīra, nomazgā, uz smalkas rīves sarīvē, pie-
liek sarīvētus (ar visu mizu) ābolus, notīrītus, mandeļu dzir-

naviņās samaltus riekstus, cukuru, piespiež citrona sulu, pie-
lej krējumu, pienu, visu samaisa; pasniedz (ieteicams bērniem

kā pirmais ēdiens zupas vietā).
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476. Mārrutki ar medu.

4—5 pers. 200 gr mārrutku, 100 gr pašķidra medus.

Mārrutkus notīra, smalki sarīvē, samaisa ar medu (ietei-
cams kā labs ārstniecības līdzeklis, kas labi atdala gļotas un ie-

tekmē labvēlīgi nieres).

477. Ābolu kompots.

4—5 pers. 800 gr ābolu, 100 gr rozīņu, 50 gr saldo man-

deļu, 1 citrona miziņa un sula, cukurs pēc vajadzības, 1 glāze
saldā krējuma.

Ābolus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē (ar visu mizu),

pieliek izmērcētas, nosausinātas rozīnes, noplaucētas, apceptas,
parupji sakapātas mandeles, pierīvē citrona miziņu, piespiež
sulu, pieliek cukuru pēc vajadzības, krējumu, visu labi sa-

maisa ; pasniedz kā saldo. Pēc vēlēšanās var pasniegt arī va-

kariņās ar auzu pārslām vai tvaikotu rīsu.

478. Banānu kompots.

4—5 pers. 3 banāni, 2 vidēja lieluma saldskābi āboli,

2 apelsīni, 50 gr lazdu riekstu, 1 citrona miziņa un sula,

2 ēdamkarotes cukura vai medus.

Banānus izloba, sagriež ripiņās, ābolus nomizo, sagriež
sīkās šķēlītēs, apber ar pusi no dotā cukura, pierīvē apelsīna

miziņu, I—2 stundas patura. Apelsīnus nomizo, noņem balto

plēvi, sadala plānās šķēlītēs, katru šķēlīti sadala vēl 3 daļās,
apber ar atlikušo cukuru, 1 stundu atstāj mierā. Augļus vi-

sus saliek kopā, pieliek notīrītus, mandeļu dzirnaviņās samal-

tus riekstus, piespiež citrona sulu, visu viegli samaisa, 1 stundu

atstāj mierā, sakārto stikla traukā, garnē ar uzsistu, saldi-

nātu putu krējumu; pasniedz ar grauzdētām auzu pārslām
vai tvaikotu rīsu.

479. Brūkleņu kompots.

4—5 pers. 800 gr labi nogatavojušos brūkleņu, 400 gr

bumbieru, 1 glāze putu krējuma, 50 gr riekstu, cukurs pēc va-

jadzības.

Brūklenes izlasa, nomazgā, sagriež; bumbierus nomizo,

uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek brūklenēm, pieliek notīrītus,
sasmalcinātus riekstus, cukuru pēc vajadzības, visu viegli iz-

maisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, garnē pa rievainu cauruli

ar uzsistu, saldinātu putu krējumu un sasmalcinātu riekstu

kaudzītēm.
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Zaļbarības plāte, puķu kāposti, augļi, rieksti.

480. Jaukts kompots.

4—5 pers. 600 gr ābolu, 100 gr bumbieru, 50 gr rozīņu,
50 gr riekstu, cukurs pēc salduma, piens pēc vajadzības,
100 gr auzu pārslu.

Stikla bļodā apakšējā kārtā liek kārtu auzu pārslu. Ābo-

lus nomazgā, sarīvē, rozīnes nomazgā, izlasa, iemērc nedaudz

siltā pienā; riekstus mazliet krāsnī apkaltē, sausā drēbē no-

berž miziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, samaisa ar cukuru.

Ābolus, rozīnes un riekstus samaisa, liek uz auzu pārslām
biezu kārtu augļu masas, virs tās liek plānu kārtiņu auzu

pārslu, beigās atkal liek augļu masu, apkaisa ar sasmalcinā-

tiem riekstiem, uzlej tikdaudz piena, lai būtu tikai mitrs, 1 līdz

2 stundas atstāj mierā; garnē ar grauzdētām auzu pārslām un

samaltu riekstu kaudzītēm.

Piezīme: Pēc vēlēšanās auzu pārslu vietā var arī ņemt
tvaikotu rīsu.

481. Ābolu sniegs, no svaigiem āboliem.

4—5 pers. 800 gr ābolu, 200 gr cukura, 1 citrona miziņa
un sula, 4—5 olu baltumi.

Ābolus nomizo, smalki sarīvē, pierīvē citrona miziņu, pie-
spiež sulu, pieliek cukuru, ar koka karoti 15—20 minūtes puto,
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pieliek labi saputotus olu baltumus, visu viegli izmaisa, sa-

kārto uz saldēdienu bļodas; pasniedz tūliņ pēc pagatavošanas.

Piezīme: Olbaltumu vietā var lietot 2 glāzes uzsista, sal-

dināta putu krējuma.

482. Rīvēti āboli ar krējumu.

4—5 pers. 600 gr ābolu, 25 gr mandeļu vai riekstu,
X apelsīna un X citrona sula, 1 naža gals smalkā kanēļa,
1 glāze putu krējuma.

Ābolus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, samaisa ar no-

plaucētām, aprestētām, parupji sakapātām mandelēm vai riek-

stiem. Putu krējumam pieliek apelsīnu un citrona sulu, labi

uzpūto, pieliek āboliem, tad vēl pieliek 1 naža galu kanēļa,
visu kopā viegli izmaisa, sakārto uz saldēdienu bļodas, garnē
ar rīvētiem āboliem un restētām mandelēm.

483. Cukura melones, pildītas.

4—5 pers. 1 mazāka melone, 100 gr lazdu riekstu, 100 gr

grauzdētu auzu pārslu, 1 citrona sula.

Meloni pārgriež uz pusēm, gaļu izņem, smalki sakapā;
riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž miziņu,
samaļ mandeļu dzirnaviņās (X no riekstiem atstāj pārkaisī-
šanai), pārējos pieliek meloņu iekšām, tāpat pieliek grauzdē-
tas, sasmalcinātas auzu pārslas, piespiež citrona sulu, visu

viegli samaisa. Maisījumu sapilda meloņu pusēs, pārkaisa ar

sasmalcinātiem riekstiem.

484. Ķirbju saldais ēdiens.

4—5 pers. 200 gr ķirbja, 100 gr lazdu riekstu, 1 citrona

sula, 1 maza saknīte ingvēra, medus vai cukurs pēc salduma.

Riekstus liek krāsnī, mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž

miziņu, samal mandeļu dzirnaviņās, ķirbi uz dārzāju rīves

sarīvē, pieliek riekstus, pierīvē ingvēri, piespiež citronu sulu,

pieliek cukuru vai medu, pēc vajadzības saldina, visu viegli
samaisa, sakārto stikla traukā, garnē ar riekstu pusītēm.

Piezīme: Pēc vēlēšanās ēdienam vēl vai; pievienot 1 līdz

2 sarīvētus ābolus.

485. Sausiņi ar zemenēm.

4—5 pers. 100 gr sausiņu, 800 gr zemeņu, cukurs pēc

vajadzības, 1 glāze putu krējuma.
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Zemenes iztīra, nomazgā, saspiež, pieliek cukuru, samaisa,
uz saldēdienu bļodas sakārto sausiņus, uzliek zemeņu masu,

I—21—2 stundas ļauj stāvēt, pirms pasniegšanas garnē ar uzsistu,
nesaldinātu putu krējumu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās zemeņu vietā var likt arī avenes.

486. Riekstu biezenis ar sausiņiem.

4—5 pers. 200 gr lazdu riekstu, 1 glāze augļu sulas: ze-

meņu, aveņu, ķiršu, 100 gr sausiņu, 1 citrona miziņa un sula.

Riekstus krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, pielej vienu no minēto augļu
sulām, ar putu slotiņu sakuļ, pierīvē citrona miziņu, piespiež
sulu, visu samaisa. Sausiņus izmaļ caur mašīnu, piemaisa

riekstu biezenim vai pasniedz atsevišķi, nesamaltus. leteicams

brokastīm un vakariņām.

487. Vīģes ar žāvētām plūmēm.

4—5 pers. 200 gr vīģu, 200 gr žāvētu plūmju, 50 gr ro-

zīņu, 50 gr riekstu, 1 citrona sula, 34 glāze augļu sulas:

zemeņu, aveņu, ķiršu vai ābolu.

Plūmes nomazgā, kopā ar vīģēm iemērc nelielā cukura

ūdenī, 10—12 stundas atstāj mierā, plūmēm izņem kauliņus,
kopā ar vīģēm izlaiž caur mašīnu, pieliek nomazgātas, nosau-

sinātas rozīnes, notīrītus, caur mandeļu dzirnaviņām samal-

tus riekstus, piespiež citrona sulu, pielej augļu sulu, visu viegli
samaisa; pasniedz ar grauzdētām auzu pārslām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās augļus var arī nemalt caur mašīnu,
bet sagriezt garenās strēmelēs. Augļu sulas vietā var

lietot arī nesaldinātu krējumu vai pienu.

488. Vīģes un žāvētas plūmes ar putu krējumu.

4—5 pers. 150 gr vīģu, 150 gr žāvētu plūmju, 50 gr

mandeļu vai riekstu, 34 citrona sula, 2 glāzes putu krējuma.

Plūmes un vīģes nomazgā, pa nakti iemērc nedaudz rem-

denā ūdenī, otrā dienā plūmēm izņem kauliņus, ar vīģēm iz-

maļ caur mašīnu. Riekstus ieliek krāsnī, nedaudz apkaltē,
sausā drēbē noberž miziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās. Uz-

sit labi putu krējumu, pieliek augļu masu, sasmalcinātos riek-

stus, piespiež citrona sulu, visu viegli izmaisa, sakārto stikla

traukā, garnē pa rievainu cauruli ar uzsistu putu krējumu,
veselām plūmēm, vīģēm un aprestētām riekstu pusītēm.



172

489. Augļu jogurts.

4—5 pers. 3 glāzes jogurta, 400 gr melleņu vai brūkleņu
kompota, grauzdētas auzu pārslas pēc vajadzības, cukurs vai

medus pēc salduma, 1 naža gals smalkā kanēļa.
Mellenes izlasa, saspiež; jogurtu krietni samaisa, pieliek

mellenes vai brūkleņu kompotu, mazliet sabiezina ar pārslām
un pēc vajadzības saldina ar medu vai cukuru, pieliek kanēli,
visu viegli samaisa (jogurtam jābūt pašķidram).

490. Paradīzes ēdiens.

4—5 pers. 300 gr rīsa, 50 gr rozīņu, X glāze augļu sulas:

zemeņu, aveņu, ķiršu, ābolu vai plūmju, 1 ēdamkarote sviesta,
25 gr lazdu riekstu, % kg ābolu, cukurs vai medus un

sāls pēc vajadzības, 4 glāzes piena vai piens ar krējumu uz

pusēm, VA glāzes ūdens, citrona vai aplesīna miziņa.
Rozīnes siltā ūdenī nomazgā, iemērc vienā no minētām

sulām, 5—6 stundas patura. Rīsus noskalo, ber vārošā ūdenī,
kam pielikta sāls, vāra pusmīkstus, pieliek sviestu, pielej pienu
vai pienu un krējumu uz pusēm. Ābolus nomizo, uz dārzāju
rīves sarīvē vai sagriež sīkās, plānās šķēlītēs, pieliek rīsiem,

pa reizei apmaisot, tvaiko mīkstus. Riekstus krāsnī mazliet

apkaltē, sausā drēbē noberž miziņu, samaļ mandeļu dzirnavi-

ņās, pieliek rīsiem. Pēc vajadzības pieliek cukuru vai medu,

sāli, pierīvē citrona miziņu, beigās pieliek izmērcētās rozī-

nes, visu viegli izmaisa, sakārto uz saldēdienu bļodas; pasniedz
ar augļu mērci.

Piezīme: Pēc vēlēšanās riekstus var arī nelikt pie rīsiem

vāroties, bet pārkaisīt uz bļodas izlietiem. Riekstu vietā

var arī lietot notīrītas, sasmalcinātas, aprestētas man-

deles.

491. Paniņu ēdiens.

4—5 pers. 4 glāzes paniņu vai raudzēta piena, 400 gr

ogu: var būt
— zemenes, avenes, mellenes vai iztīrīti ķirši,

25 gr grauzdētu auzu pārslu, medus vai cukurs pēc salduma,

1 naža gals smalkā kanēļa.
Ogas notīra, ja ņem zemenes, nomazgā, nosausina (melle-

nes un avenesnemazgā), saspiež. Paniņas vai raudzēto pienu
labi sakuļ, pieliek saspaidītās ogas, pēc vajadzības pārslas
(ēdienam jābūt viegli šķidram), kanēli, cukuru vai medu pēc
salduma, visu viegli samaisa.

Piezīme: Pēc vēlēšanās paniņas var pasniegt arī bez nekā,
ar uzsistu putu krējumu.
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492. Riekstu un augļu desa.

100 gr lazdu riekstu, 300 gr žāvētu augļu: vīģes, apri
koses, plūmes un banāni, 2—3 ēdamkarotes

salda krējuma, 50 gr saldo mandeļu.
Augļus nomazgā, iemērc nelielā cukura

ūdenī, 10 līdz 12 stundas patura, plūmēm iz-

ņem kauliņus, visus augļus, pieliekot ari izlo-

bītus banānus, izmaļ caur mašīnu. Riekstus

krāsnī mazliet apkaltē, sausā drēbē noberž mi-

ziņu, 2 reizes samaļ mandeļu dzirnaviņās, pie-
liek krējumu, augļu masu, samaisa (masai jā-
būt pacietai), izveido desas veidīgu, ieliek

pergamenta papīrā, 5—6 stundas patura, pa-
sniedzot sagriež plāni apaļās vai četrstūrainās

šķēlītēs, pārkaisa ar nolobītām smalki sakapā-

tām, aprestētām mandelēm.

Piezīme: Vīģu un aprikosu vietā pēc vē-

Mandeļu
dzirnaviņas.

lēšanās var arī lietot žāvētus ābolus un bumbierus.

493. Aprikosu un vīģu pastiles.

300 gr aprikosu, 300 gr vīģu, 100 gr riekstu, citrona

miziņa, medus pēc vajadzības, 50 gr mandeļu.

Augļus nomazgā, iemērc siltā ūdenī, 10—12 stundas pa-

tura, izņem no ūdens, liek uz sieta, lai notekas, izmaļ 2 reizes

caur mašīnu, reizē izmaļ arī notīrītus riekstus; iegūtai masai

pieliek pēc vajadzības medu, labi sastrādā, 25—30 minūtes

noliek vēsā vietā. Mandelēm uzlej vārošu ūdeni, 4-—5 minū-

tes ļauj stāvēt, noloba, pārdala uz pusēm, krāsnī aprestē gaiši
dzeltānas. Sagatavoto augļu masu uzliek 2 pirkstu biezumā

vienādi uz pergamenta papīra, uzliek pa virsu restētās man-

deļu pusītes, uzliek otru pergamentapapīru virsū, liek uz kal-

tējamā drāšu sieta vai uz plātes, kaltē vairākas stundas lēnā

siltumā. Lai noņemtu papīrus, mazliet apslapē ar aukstu ūdeni,

pastiles sadala gabaliņos; pasniedz pie tējas kā saldumus.

Augļu un ogu aukstas bļodas.
494. Ābolu un bumbieru aukstā bļoda.

4—5 pers. 400 gr ābolu, 400 gr bumbieru, 1 pudele bez-

alkoholiskā vīna, 50 gr sausiņu.
Ābolus un bumbierus nomizo, sagriež plānās šķēlītēs, sa-

kārto stikla traukā, pārlej ar vīnu, 15—20 minūtes ļauj stāvēt

mierā; pasniedz ar sausiņiem.
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495. Banānu aukstā bļoda.

4—5 pers.. 3—4 banāni, 1 litrs piena vai bezalkoholiskā

vīna, 50 gr sausiņu, cukurs vai medus pēc vajadzības.
Banānus izloba, sagriež plānās ripiņās. Trauka dibenā

sakārto sausiņus, pēc tam banānu ripiņas, pārlej ar pienu vai

bezalkoholisko vīnu; pasniedz aukstu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās sausiņus var arī nelikt klāt, bet

pasniegt atsevišķi. Pēc vajadzības saldina ar cukuru vai

medu.

496. Jauktu augļu aukstā bļoda.

4—5 pers. 2 glāzes salda krējuma, 2 glāzes bezalkoholi-

skas ābolu vai kādu ogu: aveņu, ķiršu vai jāņogu sulas, 50 gr

cukura, I—2 vidēja lieluma saldskābi āboli, I—2 apelsīni,
2 banāni, 25 gr saldo mandeļu vai lazdu riekstu.

"Krējumam pielej ābolu vai ogu sulu, pieliek cukuru, ar

putu slotiņu kuļ 10—15 minūtes, pieliek notīrītus, plānās šķē-
lītēs sagrieztus ābolus, nomizotus, sīkās šķēlītēs sagrieztus
apelsīnus, pierīvē miziņu, pieliek izlobītus, plānās ripiņās sa-

grieztus banānus (vienmēr jāmaisa, lai ābolu šķēlītes patu-
rētu savu krāsu). Beidzot uzkaisa izlobītas, smalki sakapātas,
aprestētas mandeles vai notīrītus, mandeļu dzirnaviņās samal-

tus riekstus; pasniedz tūliņ pēc pagatavošanas.

Piezīme: Pēc vēlēšanās dažādu augļu un ogu aukstās bļo-
das var pagatavot tādā pašā kārtā, atsevišķi vai jauktas.

497. Ķiršu aukstā bļoda.

4—5 pers. 1 kg ķiršu, 1 glāze salda krējuma, % glāzes
bezalkoholiskā vīna, cukurs pēc vajadzības, citrona miziņa.

Ķiršus nomazgā, izņem kauliņus, ogas saspaida, izrīvē

caur sietu. Krējumu ar bealkoholisko vīnu ar putu slotiņu
uzpūto, pierīvē citrona miziņu, pieliek ķiršu masu, cukuru pēc
vajadzības, visu viegli samaisa, sakārto stikla traukā, garnē

pa rievainu cauruli ar uzsistu, saldinātu putu krējumu un ve-

selām ķiršu ogām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās ēdienam vēl var piemaisīt 50 gr

grauzdētu auzu pārslu.

498. Zemeņu aukstā bļoda.

4—5 pers. 400 gr zemeņu, 1 litrs piena, 50 gr cukura vai

medus, 50 gr sausiņu vai biskvītu.
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Vakariņas: augļi, dietas ēdiens, sviests, maize, piens vai tēja.

Zemenes iztīra, nomazgā, sakārto traukā, pārkaisa ar

cukuru vai samaisa ar medu, 25—30 minūtes ļauj ievilkties,
pārlej ar pienu, 50—60 minūtes noliek vēsā vietā; pasniedz
ar sausiņiem vai biskvītiem.

Piezīme: Pēc vēlēšanās
— piena vietā var ņemt arī bezal-

koholisku vīnu. Tādu pasu auksto bļodu var arī pagata-
vot no avenēm, mellenēm, jāņogām un ērkšķogām.

499. žāvētu augļu aukstā bļoda.

4—5 pers. Akg žāvētu augļu: plūmes, ābolus, aprikozes,
100 gr rozīņu, 2 glāzes bezalkoholiskā vīna, 1 glāze salda krē-

1 glazē ābolu sulas, 50 gr mandeļu vai riekstu.

žāvētus augļus un rozīnes nomazgā remdenā ūdenī, pa
nakti iemērc bezalkoholiskā vīnā, otrā dienā izmaļ caur ma-

šīnu. Krējumu ar ābolu sulu samaisa, kuļ ar putu kuļamo slo-

tiņu, pieliek samaltos augļus, izmaisa, pārkaisa ar notīrītām,
mandeļu dzirnaviņās samaltām mandelēm vai riekstiem; pa-
sniedz ar grauzdētām auzu pārslām.

Pildīti augļi.

500. Pildīti āboli.

4—5 pers. Ikg vidēji lielu ābolu
— pildāmo, 400 gr

ābolu
— pildīšanai, 100 gr rozīņu, 50 gr riekstu, salds krē-

jums un cukurs pēc vajadzības.
Ābolus nomizo, ja lieli, pārgriež uz pusēm, ja mazi

—

nogriež virsiņas, izdobj serdi, tā ka pats ābols paliek plāns.
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Pildījumam ābolus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē (ar visu

mizu), pieliek rozīnes, notīrītus, mandeļu dzirnaviņās samal-

tus riekstus, pēc vajadzības cukuru, saldu krējumu, visu viegli
izmaisa, sagatavoto maisījumu pilda izdobtajos ābolos, garnē
ar uzsistu putu krējumu un riekstu pusītēm.

501. Apelsīnu groziņi.

4—5 pers. 4—5 cietāki apelsīni; pildījumam: I—2 vidēja
lieluma āboli, 50 gr grauzdētu auzu pārslu, cukurs pēc sal-

duma, krējums pēc vajadzības.

Apelsīnus nomazgā, izveido groziņveidīgus ar rokturi, iz-

ņem iekšas, samaisa ar grauzdētām auzu pārslām, uz dārzāju

rīves sarīvētu ābolu, pēc vajadzības pielej saldu krējumu, ja

vajadzīgs pieliek cukuru, visu viegli samaisa, pilda apelsīnu
groziņos, garnē ar uzsistu, saldinātu putu krējumu un grauz-

dētām, sasmalcinātām auzu pārslām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās pildījumam var arī piemaisīt meža

zemenes vai mellenes.

502. Citronu groziņi.

Sastāvs un darbība tāda pati, kā pie apelsīnu groziņu paga-

tavošanas (rec. Nr. 501.). Kā apelsīnu, tā citronu groziņus
lieto arī garnēšanai. Tam nolūkam groziņus var piepildīt ar

dažādiem salātiem un garnēt ar tiem zaļbarības bļodas.

503. Ābolu salāti.

4—5 pers. K> kg ābolu, 50 gr rozīņu, 25 gr saldo man-

deļu, 25 gr cukura, 1 citrona miziņa un sula.

Ābolus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē (ar visu mizu),

pieliek nomazgātas, nosausinātas rozīnes, cukuru, pierīvē ci-

trona miziņu, piespiež sulu, visu samaisa, sakārto stikla

traukā, pārkaisa ar noplaucētām, notīrītām, smalki sakapā-

tām, aprestētām mandelēm; pasniedz kā salātus, var pasniegt
arī vakariņās ar augu pārslām vai tvaikotu rīsu.

Piezīme: Pēc vēlēšanās salātiem var pieliet 1 glāzi salda

krējuma.

504. Augļu salāti.

4—5 pers. 400 gr ābolu, 200 gr bumbieru (var būt arī

konservēti), 2 apelsīni, 1 citrona sula, cukurs pēc vajadzības.

Ābolus un bumbierus nomizo, sagriež plānās sīkās šķēlī-
tēs. Apelsīnus nomizo, sadala šķēlītēs, katru šķēlīti sadala vēl



Augļi; rasols, siers, maize, pildīti kartupeļi, pildīti āboli; tomātu šķēlītes

ar lapu salātiem.

Augļi; dārzāju plate ar: redīsiem, tomātiem un tvaikotām melnām sak-

nītēm; kartupeļu pudiņš ar tvaikotiem, jauktiem dārzājiem; ķirši ar

putu krējumu.
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uz trim daļām, pieliek āboliem un bumbieriem, piespiež citrona

sulu, pieliek cukuru pēc vajadzības, visu viegli izmaisa, noliek

vēsā vietā, I—2 stundas atstāj mierā, sakārto stikla traukā,

garnē ar apelsīnu un citrona šķēlītēm un rīvētiem āboliem un

bumbieriem.

505. Augļu salāti L

4—5 pers. 40 gr mīkstu ābolu, 2—3 banāni, 2 apelsīni,
1 citrona sula, 50 gr cukura, 2 vīna glāzes bezalkoholiskā vīna.

Ābolus nomizo, sadala uz 4 daļām, izņem serdes, sagriež
sīkās šķēlītēs, uzkaisa cukuru; banānus izloba, sagriež ripi-
ņās, pieliek āboliem; apelsīnus nomizo, noņem balto plēvi, sa-

dala sīkās šķēlītēs, katru šķēlīti sagriež vēl 3 daļās, pieliek

āboliem, pierīvē citrona miziņu, piespiež sulu, visu viegli sa-

maisa, sakārto stikla traukā, pārlej ar vīnu, I—2 stundas at-

stāj mierā.

Piezīme: Pēc vēlēšanās šos salātus var arī pasniegt ar

saldu krējumu vai putu krējumu, tad vīnu nelieto.

506. Augļu salāti 11.

4—5 pers. 200 gr ābolu, 200 gr bumbieru, 200 gr svaigu
plūmju, 100 gr cukura, 1 glāze salda krējuma, nedaudz citron-

skābes, 50 gr lazdu riekstu.

Ābolus nomizo, sagriež uz 4 daļām, izgriež serdes, sagriež
garenās, nelielās strēmelītēs, pārkaisa ar cukuru. Bumbierus

mizojot liek citronskābes ūdenī, kad visi bumbieri nomizoti,

izgriež serdes, sagriež tādās pašās strēmelītēs kā ābolus. Plū-

mēm novelk ādiņu, izņem kauliņus, visu viegli samaisa, sakārto

stikla traukā, pārlej ar saldu krējumu, pārkaisa ar notīrītiem,

mandeļu dzirnaviņās samaltiem riekstiem.

507. Augļu bļoda L

4—5 pers. 200 gr aveņu vai krāsainu ābolu, 2 apelsīni,
3 banāni, 100 gr riekstu, 100 gr rozīņu, 100 gr cukura, 100 gr

apgrauzdētu pārslu.
Ābolus nomazgā, sagriež 6 daļās, izgriež serdes. Apelsī-

nus nomizo, noņem balto plēvi, sadala šķēlītēs. Banānus iz-

loba, sagriež ripiņās. Lēzenā stikla bļodā pārmaiņus sakārto

sagatavotos augļus, pārkaisa ar cukuru, bļodas vidū sakārto

cukurā apvilktus riekstu kodolus, noslēdz ar iztīrītām, no-

mazgātām, nosausinātām rozīnēm. Augļus var pārkaisīt ar

notīrītiem, sasmalcinātiem riekstiem; pasniedz ar grauzdētām
auzu pārslām, nesaldinātu krējumu vai putu krējumu.

Piezīme: Augļu bļodu glītā veidā var arī sakārtot no ābo-

liem, bumbieriem, plūmēm un sarkaniem ķiršiem.
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508. Augļu bļoda 11.

4—5 pers. 200 gr ābolu, 200 gr bumbieru, X glāze augļu
sulas: zemeņu, aveņu, ķiršu, ābolu, bumbieru, plūmju; 400 gr
zilo plūmju, 50 gr lazdu riekstu, 100 gr cukura, 50 gr grauzdē-
tu auzu pārslu.

Ābolus un bumbierus nomizo, sagriež šķēlītēs, pārlej ar

augļu sulu, sakārto kaudzītē lēzenas stikla bļodas vidū, ap-
kārt sakārto no kauliņiem iztīrītas plūmes, apkārt plūmēm
sakārto kārtiņu grauzdētu auzu pārslu, kas samaisītas ar

notīrītiem, mandeļu dzirnaviņās samaltiem riekstiem un maz-

liet cukura, noslēdz ar plūmju rindu, garnē ar uzsistu, saldi-

nātu putu krējumu vai pasniedz ar saldu krējumu.

509. Bumbieru salāti.

4—5 pers. 800 gr bumbieru, 50 gr saldo mandeļu vai

lazdu riekstu, 1 naža gals smalkā kanēļa, 1 vīna glāze bezal-

koholiskā vīna, 50 gr auzu pārslu, nedaudz citronskābes.

Bumbierus mizojot liek citronskābes ūdenī, uz dārzāju
rīves sarīvē, samaisa ar notīrītām, mandeļu dzirnaviņās sa-

maltām mandelēm vai riekstiem, pieliek kanēli, vīnu, ja va-

jadzīgs pieliek arī pārslas, visu viegli samaisa, sakārto stikla

traukā, garnē ar restētām mandeļu pusītēm un rīvētiem bum-

bieriem.

510. Augļu plate.

4—5 pers. 200 gr ābolu, 200 gr bumbieru, 100 gr riekstu,
100 gr rozīņu, pūdercukurs pēc vajadzības, 200 gr grauzdētu
auzu pārslu.

Ābolus nomazgā, nemizotus sagriež 6 daļās; bumbierus

nomizo, sagriež plānās šķēlītēs. Riekstus ieliek krāsnī, nelielā

siltumā apgrauzdē, sausā drēbē noberž miziņu. Apaļas bļodas
vidū sakārto veselus riekstu kodolus, apkārt riekstiem liek

kārtu izmērcētu rozīņu; pēc patikas sakārto sagatavotos aug-

ļus, kam pārkaisa nedaudz pūdercukura un sasmalcinātus

riekstus; pasniedz ar grauzdētām auzu pārslām un uzsistu,
nesaldinātu putu krējumu.

511. Augļu salāti, maisīti.

4—5 pers. 200 gr bumbieru, 200 gr plūmju, 200 gr ro-

zīņu, % glāzes salda krējuma.
Bumbierus nomizo, uz dārzāju rīves sarīvē vai sagriež

sīkās strēmelītēs, pieliek siltā ūdenī izmērcētas rozīnes; plū-
mēm novelk ādiņu, izņem kauliņus, smalki sagriež; augļus
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visus samaisa kopā, pielej krējumu, viegli izmaisa, sakārto

salātu traukā; garnē ar šķeltām plūmēm un zaļumiem.

512. Augļu salāti (latviešu gaumē).

4—5 pers. 400 gr tomātu, 200 gr bumbieru, 200 gr sald-

skābu ābolu, Vi citrona sula, skābs krējums pēc vajadzības,
mazliet sāls.

Tomātus nomazgā, sagriež plānās šķēlītēs, ābolus un bum-

bierus nomizo, sagriež sīkās strēmelītēs, pieliek tomātiem, pie-

spiež citrona sulu, pēc vajadzības pieliek krējumu, sāli, visu

viegli samaisa; pasniedz.

513. Augļu salāti ( franču gaumē)

4—5 pers. 400 gr ābolu, 1 sīpols, I—2 piparu gurķīši,
1 citrona sula, 1 naža gals paprikas, krējuma vai majonēzes
mērce (rec. Nr. 255. vai 254.).

Ābolus nomizo, sagriež plānās šķēlītēs, pieliek notīrītu

smalki sakapātu sīpolu, smalki sagrieztus no sulas nospiestus
pipargurķīšus, ripiņās sagrieztus tomātus, papriku, visu viegli
samaisa, sakārto salātu traukā, pārlej krējuma vai majonēzes

mērci; pasniedz ar grauzdētām auzu pārslām vai tvaikotu rīsu.

Piezīme: šiem salātiem pēc vēlēšanās var vēl pielikt ti-

miānu, dilles vai majorānu.

514. Augļu salāti (austrumnieku gaumē).

4—5 pers. Vi bankas konservētu ananāsu, 2 apelsīni, ne-

daudz sāls, 2—3 ēdamkarotes galda eļļas, 1 citrona sula, 1 sak-

nīte ingvēra, 1 naža gals smalkā kanēļa.
Apelsīnus nomizo, noņem balto plēvi, sadala plānās šķē-

lītēs, katru šķēlīti vēl sadala 3 daļās. Ananāsus sagriež sī-

kos gabaliņos, pieliek apelsīniem, pārlej ar vieglu, vieglu sāls

ūdeni (2—3 ēdamkarotes šķidruma), pieliek eļļu, kanēli, pie-
rīvē ingvēri, piespiež citrona sulu, visu viegli samaisa, sakārto

stikla traukā, garnē ar apelsīnu šķēlītēm un zaļumiem.

515. Augļu salāti, pikanti.

4—5 pers. 200 gr ābolu, 2—3 banāni, 2 apelsīni; no

100 gr eļļas pagatavota majonēzes mērce (rec. Nr. 254.).
Ābolus nomizo, sagriež garenās strēmelītēs, banānus iz-

loba, sagriež glītās šķēlītēs; apelsīnus nomizo, noloba balto

miziņu, sadala plānās šķēlītēs, katru šķēlīti vēl sadala trijās

daļās. Visus augļus samaisa, sakārto stikla traukā, pārlej
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ar majonēzes mērci, garnē ar tomātu šķēlītēm, lapu salātiem

un tvaikota rīsa kaudzītēm.

516. Biezpiena ēdiens.

4—5 pers. 400 gr biezpiena, 100 gr skāba krējuma, 2 līdz

3 ēdamkarotes salda piena, 1 buntīte redīsu, smalkie lociņi,
pētersīļu lapiņas un 1 sīpols.

Biezpienu izrīvē caur sietu vai izmaļ caur gaļas mašīnu,
pieliek krējumu, pienu, samaisa. Redīsus nomazgā, uz dārzāju
rīves sarīvē, pieliek sagatavotam biezpienam, tāpat pieliek
sarīvētu sīpolu, smalki sagrieztus lociņus, pētersīļu lapiņas
un sāli pēc garžas, visu viegli izmaisa. Vakariņās ieteicams

ar rupju maizi un zāļu tēju, ar tvaikotu rīsu, svaigām auzu

pārslām.

Piezīme: Pēc vēlēšanās biezpiena ēdienam var pielikt 1

līdz 2 smalki sagrieztus tomātus. Ziemā redīsu vietā var

ņemt 1 tējkaroti sarīvētu mārrutku un piejaukt biezpiena
ēdienam.

517. Biezpiens ar āboliem un banāniem.

4—5 pers. 400 gr biezpiena, 3 ēdamkarotes skāba krē-

juma, 2 saldskābi āboli, 2 banāni, 1 naža gals smalkā kanēļa,
citrona miziņa, cukurs vai medus pēc vajadzības.

Biezpienu izrīvē caur sietu vai izmaļ caur mašīnu, pieliek
krējumu, mazliet sāli, samaisa, pierīvē citrona miziņu, pie-
liek nomizotus, smalki sarīvētus ābolus, izlobītus, sašķaidītus
banānus, kanēli, cukuru vai medu pēc salduma, visu viegli
izmaisa; pasniedz kā saldo ēdienu.

518. Biezpiens ar augļu sulu.

4—5 pers. 400 gr biezpiena, 34 glāze kādas saldas augļu
sulas: zemeņu, aveņu, ķiršu; citrona vai apelsīna miziņa, 1 naža

gals smalkā kanēļa, mazliet sāls.

Biezpienu izrīvē caur sietu vai izmaļ caur mašīnu, pielej
augļu sulu, pierīvē citrona vai apelsīna miziņu, pieliek kanēli,

sāli, visu samaisa, I—2 stundas noliek vēsā vietā; pasniedz

kā saldo ēdienu.

519. Biezpiens ar ogām.

4—5 pers. 400 gr biezpiena, 3 ēdamkarotes skāba krē-

juma, 400 gr zemeņu, aveņu, melleņu vai brūkleņu kom-

pota, cukurs vai medus pēc salduma, 1 naža gals smalkā ka-

nēļa.
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Biezpienu izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu, ogas

notīra, saspiež (ja ņem zemenēs
— nomazgā, nosausina, izrīvē

caur sietu), vienu no minēto ogu masas vai brūkleņu kompotu
pieliek biezpienam, kanēli, cukuru vai medu pēc salduma, visu

viegli samaisa, I—2 stundas noliek vēsā vietā; pasniedz va-

sarā kā saldo ēdienu.

520. Biezpiens ar tomātiem.

4—5 pers. 300 gr biezpiena, 50 gr skāba krējuma, 1 bun-

tīte redīsu, 1 sīpols, lociņi, 3'—4 tomāti, sāls.

Biezpienu izmaļ caur mašīnu vai izrīvē caur sietu. Re-

dīsus nomazgā, uz dārzāju rīves sarīvē, pieliek biezpienu, sāli,
sarīvētu sīpolu, piegriež lociņus un tomātus, visu samaisa, sa-

kārto salātu traukā, garnē ar tomātu šķēlītēm, redīsu vēdeklī-

šiem un smalkiem lociņiem.



Slimnieku dzērieni.

521. Ābolu dzēriens.

800 gr skābu ābolu, 234 litra ūdens, citrona sula un cu-

kurs pēc vajadzības.
Ābolus nomazgā, sagriež šķēlītēs, uzliek ar aukstu ūdeni,

uz lēnas uguns vāra mīkstus, lej audekla kulītē, pakar, ļauj
sulai brīvi notecēt. legūtai sulai pieliek cukuru pēc vajadzī-
bas, piespiež citrona sulu; atdzesētu pasniedz slimniekiem.

522. Piens ar apelsīniem.

4—5 pers. 4 apelsīni, 1 litrs piena.
Sulu no apelsīniem izspiež, izkāš, pielej pienam, ar putu

slotiņu mazliet pakuļ.

523. Piens ar augļu sulu,

Dažādu augļu sulas izspiestas var sajaukt uz pusēm ar

svaigu pienu.
Citronu limonāde.

4—5 pers. 1 litrs ūdens, 3 citroni, cukurs pēc vajadzības.
Citronus nomazgā, plāni nomizo dzeltāno miziņu (tā, lai

baltums netiktu klāt), uzlej 34 glāzes ūdens, pieber 1 ēdam-

karoti cukura, B—lo minūtes uz lēnas uguns pavāra, izkāš.

No diviem citroniem izspiež sulu, izkāš. Trešo citronu sagriež

šķēlītēs. Citronu sulai pielej karstu vai aukstu ūdeni, mizu

ekstraktu, pieliek citronu šķēlītes, pēc vajadzības saldina ar

cukuru vai medu; pasniedz aukstu.

524. Piens ar citronu.

4—5 pers. 1 litrs svaiga piena, 2 citronu sula.

Sulu no citroniem izspiež, lēnām pielej pienam, ar putu

slotiņu kuļ, kamēr piens vienmērīgi savilcies.

Piezīme: Citronu piens ir viegli sagremojams un nesagļo-
tojas. Tas atbrīvo organismu no liekām skābēm un ir at-

spirdzinošs dzēriens slimajiem un tiem, kas atveseļojas;
labs pret ādas kaitēm. Ziemu atvieto raudzētu pienu.
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525. Kakao ar olu.

3 glāzes piena, I—2 ēdamkarotes kakao pulvera, 1 līdz

2 olu dzeltānumi, 50 gr cukura.

Pienu uzvāra. Kakao ar pusi no dotā cukura samaisa,

pielej dažas karotes vārošā piena, pielej pārējam pienam,
maisot 3—5 minūtes pavāra; olu dzeltānumus saputo ar atli-

kušo cukuru, pielej dažas karotes kakao, izmaisa, pielej pie
pārējā kakao, uzkarsē.

526. Maizes dzēriens.

4—6 pers. 200 gr sakaltētas rupjmaizes, 2 litri ūdens,
cukurs un citrona sula pēc vajadzības.

Maizi aplej ar vārošu ūdeni, apsedz, I—2 stundas patura,

lej audekla kulītē, pakar, ļauj sulai notecēt, pēc vajadzības

pieliek cukuru, piespiež citrona sulu; pasniedz slimniekiem.

527. Mandeļu piens I.

4—5 pers. 200 gr saldo mandeļu, 1 litrs silta piena vai

ūdens.

Mandelēm uzlej karstu ūdeni, 3—5 minūtes patura, no-

loba miziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, lej pamazām karstu

pienu, pa liešanas laiku mandeles vienmēr spaida ar koka vā-

līti, noliek siltā vietā, I—2 stundas patura aizsegtu, izkāš.

528. Mandeļu piens II.

4—5 pers. 1 litrs piena, 200 gr saldo mandeļu, 1 citrona

sula, medus pēc vajadzības.
Mandelēm uzlej karstu ūdeni, 3—5 minūtes patura, no-

loba miziņu, samaļ mandeļu dzirnaviņās, pārlej ar vārošu

pienu, aizsegtu patura I—2 stundas, izkāš, pieliek citrona sulu

un medu pēc vajadzības, lieto.

529. Olu dzēriens.

4—5 pers. 4—5 olu dzeltānumi, 50 gr cukura, VA litra

piena.
Pienu uzvāra; olu dzeltānumus saputo ar cukuru, maisot

pamazām pielej vārošu pienu, uzkarsē; ieteicams bērniem un

slimniekiem.

530. Raudzēts piens.

4—5 pers. 1 litrs raudzēta piena, 1 citrona sula.

Labi saraudzētam pienam piespiež citrona sulu, ar putu

slotiņu labi sakuļ, kamēr tas kļūst putains.
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531. Raudzēts piens ar augļiem.

4—5 pers. 1 litrs raudzēta piena, 400 gr zemeņu, aveņu,

cūceņu vai ķiršu, medus pēc vajadzības.

Zemenes, avenes vai cūcenes notīra (ja ņem zemenes,

nomazgā), saspaida; ja lieto ķiršus, nomazgā, nolasa no kā-

tiņiem, izņem kauliņus, ogas sašķaida. Pienu ar putu slotiņu
sakuļ, kamēr tas kļūst putains, pieliek vienas no minētām

ogām, medu pēc vajadzības, visu samaisa; pasniedz ar pārslām.

532. Riekstu piens.

4—5 pers. 400 gr lazdu riekstu, ūdens pēc vajadzības.
Riekstus krāsnī apkaltē, sausā drēbē noberž miziņu, 2 rei-

zes samaļ mandeļu dzirnaviņās, pastāvīgi maisot uzlej tik-

daudz ūdens, ka šķidrums kļūst pienam līdzīgs. Labs pie pār-
slām.

533. Mārrutku piens I.

4—5 pers. 4 ēdamkarotes smalki sarīvētu mārrutku,

1 litrs piena.
Mārrutkus aplej ar karstu (vārošu nevar) pienu, noliek

siltumā, 15 minūtes patura, ļauj ievilkties, izkāš un dzer vai-

rākas reizes dienā.

534. Mārrutku piens II.

4—5 pers. 4 ēdamkarotes sarīvētu mārrutku, 4 ēdamka-

rotes medus, 1 litrs mandeļu piena (rec. Nr. 527.), 1 citrona

sula.

Mārrutkus samaisa ar medu, pielej mandeļu pienu, pie-

spiež citrona sulu, noliek siltumā 15—20 minūtes, ļauj ie-

vilkties, izkāš, dzer vairākas reizes dienā pa malkam. (Mār-

rutku piens ir labs pret nieru kaitēm, pret sagļotošanu, maz-

asinību un bāluma kaiti.)

535. Magoņu piens.

4—5 pers. 200 gr svaigu gatavu magoņu sēklu, 1 litrs

piena.

Magoņu sēklas sagrūž ar vālīti, pārlej ar karstu pienu,
noliek siltā vietā, 10'—15 minūtes ļauj ievilkties, izkāš, dzer

pirms gulētiešanas. leteicams pret bezmiegu un nervu vā-

jumu.
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536. Ķiploku piens.

4—5 pers. I—2 ķiploki, 1 litrs piena.

Ķiplokus notīra, katru zariņu sagriež vairāk daļās, pārlej
ar karstu pienu, atstāj siltā vietā 10—15 minūtes stāvēt (vā-
rīties nedrīkst), izkāš un dzer pirms gulētiešanas 2 reizes ne-

dēļā. (Labs pret zarnu parazītiem, tīra un atjauno.)

537. Piens ar medu.

4—5 pers. 1 litrs piena, 2 ēdamkarotes šķidra medus.

Karstā vai aukstā pienā izkausē medu. leteicams pret
kakla kaitēm un nervu vājumu.

538. Piens ar zemenēm.

4—5 pers. 2 kg labi nogatavojušos dārza zemeņu, piens

pēc vajadzības.
Zemenes iztīra, saspiež, sulu izspiež; uz 1 glāzi zemeņu

sulas ņem 2 glāzes svaiga piena, samaisa.
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46. Sāgo zupa 31

47. Vīna zupa ar olu
...

31

48. Vīna zupa ar sāgo ... 31

49. Zemeņu zupa 31

Biezputras un biezeņi.

50. Auzu pārslu biezputra . 32

51. Griķu biezputra .... 32

52. Griķu biezputra krievu

gaumē 32

53. Miežu biezputra
....

32

54. Miežu biezputra ar kar-

tupeļu šķēlītēm
....

33

Saldas biezputras.

55. Griķu biezputra auksta . 33

56. Mannas biezputra ...
33

57. Miežu putra, cepta krāsnī 33
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58. Rīsu biezputra ....
34

59. Rīsu biezputra arāboliem 34

60. Sago biezputra
....

34

61. Sausiņu biezputra ...
35

Biezeņi.

62. Burkānu biezenis
...

35

63. Dzeltāno zirņu biezenis . 35

64. Kartupeļu biezenis ar ba-

raviku mērci 35

65. Kartupeļu biezenis ar ba-

ravikām 36

66. Puķu kāpostu biezenis . 36

67. Olu biezenis 36

68. Sparģeļu biezenis
...

36

69. Zirņu biezenis ar tvaiko-

tiem skābiem kāpostiem . 36

Zupu piedevas.

70. Ābolu klimpas ....
37

71. Auzu pārslu klimpas, I . 37

72. Auzu pārslu klimpas, II . 38

73. Biezpiena klimpas
...

38

74. Dārzāju klimpas ...
38

75. Kāpostu klimpas ...
38

76. Kartupeļu klimpas ...
39

77. Kastaņu klimpas ...
39

78. Krējuma klimpas
...

39

79. Mandeļu klimpas ...
39

80. Mannas klimpas .... 40

81. Plaucētas klimpas
...

40

82. Rīsa klimpas 40

83. Rīvmaizes klimpas
...

41

84. Sausiņu klimpas ...
41

85. Siera klimpas ....
41

86. Siera maizītes, I. . . . 41

87. Tvaikoti rīsi 42

88. Lielais baraviku pīrāgs . 42

89. Baraviku pīrādziņi . . 42

90. Biezpiena četrstūrīši . . 43

91. Biezpiena pīrādziņi (vat-

rušķi) 43

92. Rīsa četrstūrīši
....

43

93. Siera cepurītes .... 44

94. Siera trīssturīši
....

44

95. Sīpolu kūka 44

96. Sviesta mīklas pastētītes,
pildītas ar burkāniem . . 45

Olis.

97. Mīksti vārītas olas . . 45

98. Olas ar pētersīļiem . . 45

99. Ceptas olas 46

100. Ceptas olas uz maizes

šķēlēm 46

101. Olu maisījums
....

46

102. Olu maisījums ar kasta-

ņiem 46

103. Olu maisījums ar puķu

kāpostiem 46

104. Olu maisījums ar sieru . 47

105. Olu maisījums ar zirņiem 47

i 106. Omlete ar spinātiem . . 47

ļ 107. Gremdētas olas
....

47

|108. Olas ar bruņo sviestu . 48

[ 109. Olas ar holandiešu mērci 48

110. Olas ar vīna mērci . . 48

Sēnes.

111. Baraviku karbonāde . . 48

j 112. Baravikas tvaikotas . . 49

113. Baravikas ar kartupeļiem 49

114. Baltās sēnes, krējumā . 49

115. Bērzlapes, tvaikotas . . 49

116. Gailenes, tvaikotas
...

49

117. Kreveles, tvaikotas
...

50

118. šampiņoni, tvaikoti . . 50

I 119. Šampiņoni,gliemežu vākos 50

Makaroni un nūdeles.

120. Makaroni sviestā
...

51

121. Makaroni ar puķu kā-

postiem 51

122. Cepti makaroni ar tomā-

tiem 51

123. Makaroni ar tvaikotiem

zirņiem un burkāniem . 51

124. Nūdeles ar āboliem . . 52

125. Nūdeles ar baravikām . 53

Plācenīši.

126. Auzu pārslu plācenīši . 53

127. Baraviku plācenīši ... 53

128. Dārzāju plācenīši
...

54

129. Kartupeļu plācenīši . . 54

130. Lecu plācenīši ....
54

131. Pupu plācenīši ....
54

132. Seleriju plācenīši
...

55

133. Sēņu plācenīši ....
55

134. Tomātu plācenīši ...
56

135. Zirņu plācenīši .... 56

Dārzāju pudiņi un putēji.

136. Burkānu pudiņš
....

56

137. Kāpostu pudiņš .... 57

138. Kartupeļu pudiņš ...
57

I139. Kartupeļu pudiriš ar sieru 57
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140. Puķu kāpostu pudiņš . . 58

141. Puķu kāpostu pudiņš

(franču gaumē) .... 58

142. Puķu kāpostu pudiņš ar

sieru 50

143. Seleriju pudiņš ....
59

144. Sēņu pudiņš ar rīsiem . 59

145. Rīsu pudiņš tomātu mērce 60

146. Sparģeļu pudiņš ...
60

147. Špinātu pudiņš (vārīts) . 60

148. špinātu pudiņš (cepts) . 61

149. Tomātu pudiņš ....
62

150. Zirņu pudiņš (kaltētu) . 62

151. Burkānu pūtelis .... 62

152. Kāļu pūtelis 63

153. Kartupeļu pūtelis ...
63

154. Kartupeļu pūtelis ar sieru 63

Dārzāju cepeši un rīsi.

155. Kartupeļu cepetis ...
64

156. Puķu kāposti, rīsu un to-

mātu cepetis 64

157. Zirņu cepetis 64

158. Zirņu miltu cepetis . . 64

159. Rīsi ar baravikām, tvai-

koti 66

160. Rīsu pastēte 66

161. Rīsu rullīšu ar sieru . . 66

Kartupe|i.

162. Kartupeļi, pildīti ar sē-

nēm 66

163. Cepti kartupeļi krējumā

ar olu 67

164. Kartupeļu bumbiņas . . 67

165. Kartupeļu rullīši ...

67

166. Kartupeli, cepti krāsnī . 68

167. Kartupeļi, cepti ar mizām 6S

168. Kartupeļu šķēlītes, krāsnī

ceptas 68

169. Franču kartupeļi
...

68

170. Dietas kartupeļi
....

68

171. Rīvmaizes kartupeļi . . 68

172. Kartupeļi ar āboliem . . 69

Dažādi dārzāji, tvaikoti.

173. Kāpostu lapas, pildītas

ar baravikām
....

69

174. Kāpostu šnicele
....

70

175. Rožu kāposti, tvaikoti . 70

176. Zilie kāposti, tvaikoti . 70

177. Puķu kāposti ar rīsiem . 71

178. Ceptas tomātu šķēlītes . 71

179. Tomātu omlete
....

71

180. Tvaikotas bietes ar ābo-

liem 71

181. Tvaikoti burkāni
...

72

182. Burkāni ar kartupeļiem . 72

183. Rīvēti burkāni, tvaikoti . 72

184. Tvaikoti gurķi
....

72

185. Tvaikoti dārzāji ar bara-

vikām 73

186. Kabački, pildīti ar rīsiem 73

187. Tvaikoti kāļi 73

188. Cepti kāļi 74

189. Cepti kolrābji ....
74

190. Tvaikoti artišoki
...

74

191. Tvaikotas melnās saknī-

tes (skorcioneri) ...
74

192. Ceptas melnās saknes

(skorcioneri) 74

193. Cepti olu augi (bakla-

žāni) 75

194. Ceptas selerijas
....

76

195. Ceptas seleriju šķēlītes . 76

196. Zaļi ceptas selerijas . . 76

197. Selerijas ar rīsiem . . 76

198. Sparģeļi, sviestā
...

76

199. Tvaikoti sparģeli
...

77

200. Tvaikoti sparģeļi sviestā

ar sieru 77

201. Špināti dabīgā veidā . . 77

202. Tvaikoti špināti ar olu . 77

203. Špināti ar tomātiem . . 77

204. Vasku pupiņas, tvaikotas

sviestā 78

205. Zaļās pupiņas, tvaikotas

sviestā 78

206. Turku pipari, pildīti . . 78

207. Brūnie zirņi, tvaikoti, sī-

polu mērcē 78

208. Zirņi, sviestā 79

Biezpiens, pankūkas, omletes, krepeles
un vafeles.

209. Biezpiena šnicele
...

79

210. Biezpiena rullīši
...

79

211. Biezpiena stiebriņi ... 79

212. Biezpiena pascha, I (ne-

vārīta) 80

213. Biezpiena pascha, II (ne-

vārīta) 80

214. Biezpiena radziņi, cepti . 81

215. Paniņu pankūkas
...

81

216. Ābolu pankūkas
....

81

217. Kartupeļu pankūkas . . 81

218. Raudzēta piena pankūkas 82

219. Bliņas (krievu)
....

82

220! Omlete 82
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221. Omlete ar miltiem
...

83

222. Ābolu krēpeles
....

83

223. Olu krēpeles 8o

224. Vafeles 83

Dažādi «viesti un sviestmaizes

225. Biezpiena sviests . . . 84

226. Kaperu sviests . . . . 84

227. Mandeļu sviests
....

84

228. Mārrutku sviests
...

84

229. Redīsu sviests . . . . 84

230. Riekstu sviests . . . .

231. Augu sviests I 85

232. Augu sviests II 8.",

233. Zemes riekstu sviests . . 85

234. Olu masa Bf>

235. Sēņu masa . . . . .

236. Siera masa

8(5

86

237. Biezpiena maizītes . . 86

238. Majonēzes maizītes . . . 87

239. Olu maizītes 87

240. Pikantas sviestmaizes . . 88

241. Sēņu maizītes
....

88

242. Siera maizītes 11. . . . 88

243. Tomātu maizītes I. . . . 89

244. Tomātu maizītes 11. . . 89

Dažādas mīklas.

245. Sviesta mīkla . . . . 8!)

246. Sviesta mīkla ar vīnu . 89

247. Irdenā mīkla 90

248. Mīkla ar ellu 90!)()

249. Nūdeļu mīkla
....

90

250. Rauga mīkla 91

251. Sausiņi 91

Aukstas mērces.

252. Baraviku mērce, auksta . 91

253. Eļļas mērce 92

254. Eļļas majonēze
....

9292

255. Majonēzes mērce . . 92

256. Majonēze ar gurķiem . . 92

257. Sviesta majonēze
...

9292

258. Olu mērce I 93

259. Olu mērce II 93

260. Riekstu mērce . . . . 93

261. Sēņu mērce 93

262. Tomātu mērce (auksta) . 93

263. Zaļā mērce 1 94

264. Zaļā mērce II 94

265. Zaļā mērce 111 94

Siltas mērces.

266. Augu mērce 94

267. Baraviku mērce . . . . 95

268. Holandiešu mērce I. . . 95

269. Holandiešu mērce 11. . . 95

270. Holandiešu mērce 111. . 95

271. Krējuma mērce dārzājiem 96

272. Mārrutku mērce ...

96

273. Puravu mērce
....

96

274. Seleriju mērce ....
96

275. Siera mērce 96

276. Sīpolu mērce 97

277. Sparģeļu mērce
....

97

278. Tomātu mērce
....

97

Saldas mērces.

279. Ābolu mērce 97

280. Ananāsu mērce .... 98

281. Apelsīnu mērce
....

98

282. Aprikosu mērce .... 98

283. Aveņu mērce 98

284. Brūkleņu mērce
....

99

285. Dzērveņu mērce .... 99

286. Kafijas mērce 99

287. Vaniļas mērce
....

99

288. Vīna mērce 100

289. Zemeņu mērce
....

100

Krēmi, plombīri un saldējums.

290. Ābolu krēms ar olām . . 100

291. Ābolu krēms ar vīnu . . 100

292. Ananāsu krēms
....

101

293. Aprikosu krēms
....

101

294. Banānu krēms
....

102

295. Bumbieru krēms
...

102

296. Ērkšķogu krēms . . . 102102

297. Prolmejas krēms . . . 103

298. Mokka krēms ar olām . 103

299. Plūmju krēms ar svai-

gām plūmēm 103
8"1 " piuiiicm ira

300. Riekstu krēms
....

104

301. Rīsu krēms 104

302. Rīsu krēms ar apelsīniem 105

303. Rupjmaizes krēms . . . 105

304. Vaniļas krēms
....

106

305. Vīna krēms 106106

306. Vīna putu krēms . . . 106

307. Diplomātu rīsi
....

107

308. Ananāsu plombīrs . . . 108

309. Banānu plombīrs . . . 108

310. Plūmju saldējums
...

108

Želejas.

311. Augļu želeja 109

312. Ananāsu želeja
....

109

313. Apelsīnu želeja
....

109

314. Piena želeja 110
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315. Plūmju želeja
....

111

316. šokolādes želeja
....

111

317. Vīna želeja 111

V 1.2

Kompoti.

318. Ananāsu kompots . . . 112

319. Apelsīnu kompots . . . 112

320. Ceptu ābolu kompots . . 112

321. Bumbieru kompots . . . 113

322. Ērkšķogu kompots . . . 113

323. Ķirbju kompots
....

114

324. Svaigu plūmju kompots . 114

325. Žāvētu augļu kompots . 114

Ķīseļi.

326. Ābolu ķīselis 114

327. Aveņu ķīselis
....

115

328. Auzu pārslu ķīselis . . 115328.

329. Bumbieru ķīselis . . . 115

330. Burkānu ķīselis
....

115

331. Jāņogu ķīselis
....

116

332. Ķiršu ķīselis 116

333. Plūmju ķīselis
....

116116

334. Šokolādes ķīselis . . . 116

335. Zustreņu ķīselis
....

117

336. Žāvētu ābolu ķīselis ar336.

rozīnēm 117

Saldie pudiņi.
337. Ābolu pudiņš 117

338. Apelsīnu pudiņš .... 118

339. Kastaņu pudiņš
....

118

340. Kartupeļu pudiņš . . . 118

341. Ķirbju pudiņš
....

119

342. Mannas pudiņš ar augļiem 120

343. Rīsu pudiņš ar plūmēm . 120

Putas, sniegs un buberts.

344. Apelsīnu putas ....
121

345. Augļu sulu putas . . . 121

346. Auzu pārslas ar ananāsu

sulu 121

347. Bumbieri ar putu krē-

jumu 121

348. Putu krējums ar banā-

niem 122

349. Putu krējums ar banā-

niem un konservētiem

augļiem 122

350. Vīnogu putas 122

351. Ķiršu sniegs 122

352. Zemeņu sniegs
....

123

353. Rabarberi ar putu krē-

jumu 123

354. Rīss ar ananāsiem . . 12$

355. Miltu buberts
....

124

Silti un auksti dzērieni.

356. Labības kafeja
....

124

357. Kakao 124

358. Siltalus 124

359. Šokolāde 124

360. Ananāsu bole 12&

361. Zemeņu bole 125

362. Apelsīnu limonāde . . . 125-

363. Apelsīnu citronu limo-

nāde 125

364. Apelsīnu dzēriens
...

126

365. Veselības dzēriens . . . 126

Zaļbarības nozīme . . . 127

Praktiskie aizrādījumi . 129-

Zaļbarības zupas.

366. Auzu pārslu zupa . . . 133

367. Olu zupa 133

368. Raudzēta piena zupa . . 133

369. Rīsa pārslu zupa .. . 133

370. Tomātu zupa 133

371. Vīna zupa 134

Dažādi salātiun zaļbarība.

372. Latvijas salāti
....

134

373. Jaukti salāti 134

374. Baraviku salāti
..
. . 135

375. Dārzāju salāti
....

136

376. Biešu salāti 136

377. Bietes, āboli un selērijas 136

378. Bietes ar mārrutkiem . 137

379. Bietes, melnās saknes un

selērijas 137

380. Bietes ar rāceņiem un se-

lērijām 137

381. Burkānu salāti
....

137

382. Cigoriņi ar lokiem . . . 138

383. Dārzāju zaļbarība ...
139

384. Dārzāju plate
....

139

385. Gurķu salāti 139

386. Gurķi ar tomātiem . . . 139
387. Gurķu ripiņusalāti . . 140

387. Gurķu ripiņu salāti . . 140387

388. Kāļu salāti 140"

389. Kāļi ar tomātiem un bur-

kāniem 140

390. Ķirbju salāti 141

391. Ķirbji ar burkāniem un

tomātiem 141

392. Ķirbji ar majonēzi . . . 142r

393. Kolrābju salāti
....

142"
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394. Kolrābji ar tomātiem un

burkāniem 142

395. Kolrābji ar endivijam . 142

396. Kolrābji ar tomātiem un

gurķiem 143

397. Kolrābji ar tomātiem un

redīsiem 143

398. Baltie kāposti ar tomā-

tiem 144

399. Balto kāpostu salāti . . 144

400. Plaucēti balto kāpostu sa-

lāti 144

401. Skābu kāpostu salāti . . 145

402. Skābu kāpostu salāti, pi-
kanti 145

403. Rožu kāpostu salāti . . 146

404. Zilo kāpostu salāti I. . . 146

405. Zilo kāpostu salāti, jaukti 146

406. Puķu kāpostu salāti . . 147

407. Jaukti puķu kāpostu sa-

lāti ar burkāniem . . . 147

408. Jaukti puķu kāpostu sa-

lāti ar krējumu
....

147

409409. Lapu salāti ar bietēm . 148

410. Lapu salāti ar burkāniem 148

411411. Lapu salāti ar gurķiem . 148

412. Lapu salāti ar melnajām

saknēm 148

413. Lapu salāti ar redīsiem . 149

414. Lapu salāti ar tomātiem . 149

415. Lapu salāti ar vasaras

rutkiem 149

416. Mārrutku salāti .... 149

417. Jaukti mārrutku salāti . 150

Melno sakņu salāti . . 150418

Melnās saknes ar burkā-419

niem 150

420. Pupiņu salāti 151

421. Rāceņu salāti 151

422. Redīsi ar burkāniem . . 151

423. Redīsu plate 151

424. Rutku salāti 152

425. Rutki ar āboliem . . . 152

426. Selēriju salāti
....

152

427. Selērijas ar āboliem . . 153

428.428. Selērijas ar burkāniem . 153

429. Selēriju zaļbarības plate . 153

430 Sēņu salāti majonēze . . 154

431. Sīpolu salāti 154

432. Sīpoli ar mārrutkiem . . 154

433. Špinātu salāti
....

154

434. Špināti ar galviņu salā-

tiem 155

435. Špināti ar lokiem . . . 155

436. Špināti ar pienenēm . . 156

437. Tomātu salāti
....

156

438. Tomāti, pildīti ar biez-

pienu 156

439. Tomāti, pildīti ar kol-

rābjiem un burkāniem . 157

440. Tomāti, pildīti ar tvai-

kotu rīsu 157

441. Tomāti, pildīti ar senem . 157

442. Vasaras salāti
....

158

443. Zāļu salāti 158

444. Zemes bumbieri (topin-

ambūri) ar burkāniem . 158

445. Zemes bumbieru (topin-

ambūru) salāti
....

158

Auzu pārslas.

446. Auzu pārslu biezenis . . 159

447. Auzu pārslas ar riekstu

biezeni 159

448. Auzu pārslas ar tomātiem 159

449. Auzu pārslu ēdiens . . . 159

450. Auzu pārslas ar apelsī-

niem un banāniem . . . 160

451. Auzu pārslas ar augļu

sulu .160

452. Auzu pārslas ar biešu

sulu |fl 160

453. Auzu pārslas ar špinātu
sulu 161

454. Auzu pārslas ar rabar-

beru sulu 161

455. Auzu pārslas ar iesalu . 161

456. Auzu pārslas ar ogām . 161

457. Auzu pārslas ar šokolādi 162

458. Auzu pārslas ar svaigām
plūmēm 162

459. Auzu pārslas ar žāvētām

plūmēm 162
460. Auzu pārslu stienīši . . 162

460. Auzu pārslu stienīši . . 162

461. Rīvēti gurķi ar auzu pār-
slām 163

462. Auzu pārslas ar tomā-

tiem un redīsiem . . . 163

463. Tomāti pildīti ar auzu

pārslām 163

464. Tomāti ar redīsu pildī-

jumu 164

465. Banāni ar auzu pārslām 164

466. Banāni, pildīti mizās . . 164

467. Banānu un ābolu putas . 165

468. Banāni ar putu krējumu

un grauzdētām auzu pār-
slām 165

469. Banāni ar putu krējumu

un meža zemenēm . . . 166
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470. Banānu un zemeņu bļoda 166

471. Banāni sniegā ....
166

503. Ābolu salāti 176

504. Augļu salāti 176

472. Banāni ar sausiņiem un

riekstiem 166

505. Augļu salāti 1 177

506. Augļu salāti II 177
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