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Eewadam.

AzumirkligSS gruhtoS dsihmes apftahkļbs, kaS smagi no-

speesch katru saimneezibu, taupibas pamahru grahmatas no-

luhks — pecgreest nama mahtes usmanibu meģetareeschu ķehķim.

Ar ļoti masu tanku waj speķa peedemu mar dahrgo gaļas

ehdeenu meeta no dahrsu augeem, putraimeem v. z. pagata-

mot gahrdus, meegli dabūjamus un lehtus ehdeenus.

Stingri meģetareeschi istiks ari pilnigi bes minēto tauku

un speķa peedemam.

Ar * atsihmetas rezeptes isņemtas no M. Korth „Prak-

tiskas pamahru grahmatas". Misas zitas rezepteZ pa daļai

paschas sarakstitajas atrastas, pa daļai ka labas ismehģinatas.

Grahmata usnemms ari augļu eemahrijumu rezeptes, kas

pagatamojamas maj nu pamisam bes maj ar ļoti masu zukura

peedemu, un us missiltako eeteizamaS.

Ari gahrdehschu prasibu apmeerinaschanai eemeetotas da-

schas rezeptes.

Ta ka smeests un tauki no ķehķa gandrihs issuduschi maj

ari dahrgo zenu dehļ leelakai daļai gluschi nepeeejami, tad

zepschanai miņu meeta leeto ehdamu eļļu.

Ari sche jaeemehro misleelaka taupiba. Lai eļļas garschu

nemanitu ehdeenam za.uri un nesamaitātu misu ehdeenu, tad

eļļa zepot panna tikai tveegli japahrmell ar kahdu masu, eļļa

eemehrzetu pindseliti.
Ari zukilrs peeder pee retam leetam. Mina meeta leeto

deesgan padahrgo sacharinu, kam nam ne masakas baribas

mehrtibas. Katra siņa jāsargās no daudsmas pahrmehrigas

sacharina leetoschanas, kas meselibai kaitigs.
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Beidsot ari olas dabūjamas rikai par pasakaini dahrgu

maksu. Miņu meera mar leetot apteeku pahrdotamas pehr-

kamo olu pulmeri. Pustehjkarotes auķsta peena maj uhdeni

iskauseta olu pulmera atsmer apmehram meenu olu.

Olu pulmeri nemar leetot olu kulteņa, mehrscha azs un

zitu olu ehdeenu pagatamoschanai. VZnļsch ispilda samu usde-

mumu tikai daschadu pudiņu, pankuhku, maniļas mehrzes, ga-

ļas-, fimju- un putras plahzenischu pagatamoschanai un ap-

miļaschanai



1. Zupas.

1. Sakņu beezeņa (pürée) zupa. IV?—2 stoM daschadu
sakņu, 2 ehdamas karotes augu tauku waj sweesta. Schai sĢi

war leetot daschadas saknes. Seeutu jaisteer ar kartupiSļeem, kcch.

ļeem, burkaneem, selerijām un pet!ersileem. Wasara war leetot mi-

sas saknes, kas ļaķjas putra samahritees. Madara eeleek smalki

sagreestas smaigas saknes 3 stopos niahroschS, seemu — auksta, mas-
leet sahlita uhdeni un mahrja supu us masas uguns I—IV, stundas;
tad isrihwe zaur leelu seetu, peelelek taukus wly smeestu un padod ar

grausdeteem maises kumofrņeein^

2.Beezeņazupa no kahļeem un meezchu putraimeem.

imahrzrnas meeschu putraimu, 2—3 kahļi, I—2 ehdamas karotes

augu tauku. Nonrisotee un gabaliņSs sagreestee kahļi ar putraimeļem

un 1/2 ehdamas karotes sahls jasamahra milhksti 3—4 stopbs uhdeni,
jaisgruM) zaur seetu, japeelelek drusku augu tauku un zapadoo

karsti ar grausdeteenr maises r^rmosineem.

3. Neihsta ziwjn zupa. 2S leeli kartupeli, 10 nmsi
sihpoli, 2 ehdamas karotes augu tauku, 1 stops peena.

Salus, misotus kartupeļus un misotus, sagreestus sihpolus is,-

Mahra masleet sahlita uhdeni Mihkstus, 1 stopu uhdens atstahj, pah-
rejo uhdeni nolej un kartupeļus at sihpoleem saspaida putrai Tad

usmahra peenu, peelei atstahto uhdeni, psemaisa putru klaHt, peeleek
taukus, kuri Maretuari ispalikt, nomehģina pehz saļ)ls, peemaisa
leet piparus un Pasneeds beeseņa meidigo supu bes peedieMam

'

4. Kartupeļu zupa. 3 stopi saļu kartupeļu, V4mahrziņas

schahnn'ta speķa, maj tikpat dauds dradschu, maj ari 1 tehjkarote
ehdamas eļļas, sahls. Salus, misotus kartupeļus mahra, peeleekot
sahli, mihkstus, uhdeni nolej un kartupeļus saspaida, tad pastajhmigi
«Maisot no jauna usmahra 2 stopos mahroscha uhdeni. Pa tam

smalkos kumosiņos sagreesto speķi maj dradschus sakarsē us pannas
un ecber supa, kuru tuhliņ pasneeds karstu.

5. Kaltetu zirņu zupa. 2 mlchrzinas dselteno waj salo sirņu,
»/» mahrziņas speķa maj dradschu maj 1 tehjkarote ehdamas eļļas.?

Nomasgatos kirņus makara preeksth leetoschanas eemehrz auksta

uhdeni, tad eeleek 3 ftopSs auksta uhdlenļ un mahra mihkstus. Ja
supu laisch zaur steetu, tad gaļas maschina sasmalzinato speķi wax
dradschus eepreeksch us pannas msegli uszep un leek supai klaht,
pretēja gadījuma to 'V» stundas preeksch tam, eekams supa gatama.
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leek klaht un wahra lihds; siupu pĢeedL ar graujheteeml maiftis

kumosiņeem.

6. Swaigu zirņu zupa. 2 mahrziņas islobitu saļo srrņu.

1 stops peena, 2 ehdamas karotes augu tauku wa, imoejta, wai i.

tehjkarote ehdamas eļļas, 1 ehdama karote Mtu, 1 sauja petjersilu

lapu-
Sirņus eeleek 1 stopa karsta, masleet sahlita uhdeni un tik ilgi

wahra, kamehr tos war meegli isspeest zaur ?ahstuwi. lej klajht

waj nu ipeenu, no kura UMsleet atstahj miltu eejaukschanai, waj

ari tikpat dauds karsta uhdens, eejauktos miltus, taukus un smalki

sakapātas petersilu lapas, misu wehl reis usmahra un pasneeds ar-

grausdeteeUr maises kumosiņeenr.

7. Swaigu pupu zupa. 2 mahrziņas kahrschu pupu,

20 kartupeļu, stveesta ma; aussu tauku, V» stopa

skahba krehjuma, 2 ehdamas karotes Miltu.

Nomasgatas, sagreestas pupas jaleek 1 stopa mahroschS, mas>

leet sahlitL uhdeni un jamahra mchkstas, tad peellej wehl 2 stopuS

karsta uhdens un iswahra tani nonrisotos kartupeļus mihkstus, Pec>
leek stveestu, eejauz L Pilnas ehdamas karottzs miltu skahba kreh-
juma, peelez drusku supas klaht un uslvahra wehl reis misu kopa.

Scho garschigo supu war ari no zukura waj sahli konsenvetam

lpupam pagatamot. Supu war ehst ari bes skahba krehjuma
lpeedemas.

8. Balto pupu zupa. IV» mahrziņas leclo balto pupu,
1 mahrziņa leelo gruhbu, sahls.

Deenu eejpreeksch elemehrktas lpupas un gruhbas eeleek 3 'stopSs

auksta uhdeni un Mahra mihkstas, supai peeleek sajhli pelH garschas,
laisch Kaur un īpasneeds karstu. Supa ļoti garschiga, bet,

protams, tauku maj smeesta peedema to padara mehl dauds gan-

fthigaku.

9. Pazuduschā wistu zupa. L—3 stopi siruu vaM-s,

2 masi sainischr smaigu burkānu, 2—3 galmiņas puķu kahpostu,
1 mahrziņa sparģeļu, 2—3 petersiļu saknes, 2 poreji, 5—6 lotei»

smeesta maj augu tauku. 1/4 mahrzirņaS rihsu, 1 ehdama karote
miltu, 2 olu dseltenumi, kas mar ari ispalikt, sahils.

Porejus, petersiļus un i/s ehdamu karoti sahls eUeck 2 stopSs
karsta uhdeni un mahra V» stundu, tad Peeleek rihlsus un nomas-

gatas sparģeļu atleekas, pehdejas labāki eepreeksch eeleek maisiņL
un aisseen, gabaliņSs sagreestos burkānus, islovitos sirņus, us A
daļām salaustos sparģeļus, rosit.es sadalitos puķu kahpostus un misu
kopa mahra supa Mihkstu. Eekantts supa mehl naw pilnigi gatama,
isņem pctersiļus, porejus un sparģeļus, nosmiet.l/4 stopa supas un

eejauz tani smeestu un miltus, peelej zitai supai klaht un Mlehl
reis usmahra. Olu dseltenumu pa tam stipri, apmehram stundu,
sakuļ supas bļoda ar 2 ehoamam karotēm uhdens un pastahmigi
maisot mahroscho supu ar s aknem lej klaht.
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IV,—2 mahrzmas sparģeļu, 5—6 lo»10. Sparģeļu zupa.

tes smeesta, I—3 olu dseltenumu, 2 tehjkarotes nnltu, sahls.

Notihritas un nomasgatas misas un zitas sparģeļu atleekaS

leek nnsupirms N/s stopa mahroscha uhden! un mahra W—H stun-

das, le) misu zaur steru un zaurlaista sparģeļu uhden! puspirksta

garuma salaustos sparqellls ismahra mihkstus, ismaisa miltus un

stveestu, lej uhdeni karstL buljona, uslvahra, sekuļ supas bļoda

olas dseltenumus un lej sparģeļus ar stipri smvahrito supu klaht.

Supu pasneeds ar mehlamam pafteteM, kuras kara laika, tapai?

ka olas un smeests, mar ari gluschi labi ispalikt.

11. Tomatu zupa. 1 mahrziņa tomātu, tvaj 1 masa kahr-

viņa tomātu beeseņa, 1/4 mcchrz. gruhbu maj rrhfu, l—2

karotes augu tauku waj smeesta, I—2 burļani. 1 petersilsu

Deenu preeksch leetosch airas auksta uhden i gruhbas

tvaj rihsus mispirms ismahra z/2 stopa mal sahlitit uhden! mihļstus;

tad notihritas un smalki sagreeM supas saknes un sagreestos to-

matus mahra V- stundu 2 stopos mas sahlita uhdeni, zaur

seetu, samaisa ar gruhbam waj rihseem, peeleek taukus wal stveestu

un uslvahra. Supu pasneeds pehz patikaS ar pchradsiņeem maj

grausdeteem maises kumosiņeem. Za lSeto tontatu beeseni, tad to

leek iļK preeksch mahrischanas kopa ar stveestu supai klaht.

12.Gruhbu zupa ar paniņām.
1/2 mahrciņu

ehdamas karotes augu tauku mal smeesta. IVs stopa panrņu.

1 karote miltu.

Deenu preeksch leetoschanas auksta uhden! vemehrktas gruhbas

mahra 1 stundu Vs stopa uhdens, tad aukstas paniņas ismaisa ar

1 ehdamu karoti miltu, pastahnngi maisot usmahra, tad palchnam

lej mahroscham ģruhbam klaht un tuvvina tvahrit, kamehr gruhbas

mihkstas. Tad peeber fahli pehz garschas, PSeleek stveestu waj tau-

kus, islaisck zauri mn pasneeds ar grausdeteem maises kumosiņvem.

13. Barawiku zupa no kaltetžm sehnēm. i(t mahiz.

kaltēto baramiku, 1/4 stopa gruhibu, 2 ehdamas karotes augu tauku

waj smeesta, waj 1/2 zitrona.
Deenu preeM leetoschnnas silia uhdenk noiumgatac- daratmkas

leek pa nakti 1 stopa auksta uhoenk, t.id peelej wehl 2 stopus auksta

uhdcns klaht, saareesch baramikas pehz eespchjas smalki, veeber

ehdamu karoti fahls un deenu preeksch tam ari aukstL uhden!

gruhbas un leek mahrit. Kad gruhbas milMas, pev-

leek taukus, flahbu krehjumu un zitrona sulu, mehl reis usw<chrq

un pasneeds.

14. Baraviku zupa no swaigām sehnēm. 1 mjcchrz.

jmargu baramiku, !: burkāni, I—2 petersiļu sakn>S, stopa gruhbu.
I—2 ejamas karotes smeesta maj augu tauku, 2 ehdamas karotes

skahba krējuma, sahlS.
!- burkānus, I—2 petersiļu saknes mahra 1/4 stundu IV,—2

stopos uhdens, kamehr 1/4 stopu gruhbu atsemischki ismahra mihkstas.
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ZaurlaistajS supa eemaisa gruhbas, peeleek trescho daļu smeesta maj

augu tauku un sahli pehz garschas, ustvahra. tad peeber notihritas
un smalki sakapātas baramikas, kas eepreekftt) ar pahrelo nveestu

waj augu taukeem bes uhdens peedemas issutinatas mihkstas, un

kopa ar skahbo krehjumu mehl reis usmaihra. Supa ir smalkāka,

ja gruhbas isspeesch zaur kahstumi.
15. Maizes zupa. 1 mahrziņa sausas, rutnas maises,

!/s ehdamas karotes sahls, 1/4 mahnczrņa smeesta maj augu tauku,
2—3 ehdamas karotes skahba krehjuma, i/z zitrona, 1/4 mahrziņa
zukura, daschas karotes dsehrmeņu sulas.

Vakara preeksch leetoschanas 1 mahrzinu sausas, rupjas maises
eemehrz 2 stopos auksta uhdeni, mahra maisi ar uhdeni un pus-
karoti sahls I—li/z stundas, isspeesch misu zaur rupjāku drahschu

seetiņu, peeleek supai smeestu maj augu taukus, skahbu krehjumu,
drusku noribme.to zjtrona misu. zukuru un dajchas karotes isspeestas

dsehrtveņu sulas, usmahra reis un pasneed) karstu.

2. Olu ehdeeni (meera laikeem).

16.Leeldeenas ehdeens 6 olas, zepama mihkla, 1 mahrz.

augu tauku, petersiļu lapas. - .
Daschas olas nomahra pusmihkstas, eeleer auksta uhdenl un

noloba. Pa tam isgatamo miMu, eemiļct katru olu mihkla, no-

mahra taukos dseltenbruhnas, lau; olam atdsist, tad aple; ar ma-

jonesi, apleek ar kaltētam petersilu lapām un pasneeds ka

aukstu uskoschamo.

17.Olu kuhka ar skahbu krehjumu. 6 olas,
3 ehdamas karotes skahba krehiuma, 6 ehdamas karotes Miltu (bes
kaudses), I—2 ehdamas karotes augu tauku maj smeesta, sahls.

Miltus un skahibo krehjumu labt sakul, peeleer olu dseltenumus
un 1 tehjkaroti fahls un beidsjot putas sakultos olu baltumus.
No adaM pusēm apzep smeesta un paisneeds qr augļu eewahril.umu
ssastt) w<y lĢ salateem.

18. Pilditas olu kuhkas. Pankuhku mihkla, 6 sardeles,
3 olas, petersiļu lavas. 1 ehdama karote smeesta, 1 ehdama karote

miltu, 1/4 stopa peena, 1 mahrzura tauku.

Jsgatamo mehlamu Mihklu ka preeksch plahnain pankuhļcrm
(Nr. 131 maz 1U) lun ļauzi miņar L- stundas stahmet. Deenu.

eepreeksch peena esmeņas sardeles istihra no asakām un sagreesrh
lmasos gabaliņos. Smeestu ar milteem, tad lez
peenu klaht un ta ismarsa, ka nspaleek piMaS (runkuļi). Tad leek

klaht zeen nomahritasl un ruqqr sakapātas oyas, 1 sauiu smjalkr
sakĢNl petersiļu lapu, wisu labi rsiauz un ar scho pildizumu
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apsmehre rszeptas, karstas pankuhkas. Tad saritina kopa, sagreesch
3—4 meenados gabalrņSs, apmiļa ola un rchmmmsS, wahra mah-

roschSs taukos dseltem bruhnus un pasneeds karstus. Augschmineta

pildizuma meeta tvar art ņemt putnu wa; hehņu atlikumus.

19. Olu kuhka ar tomatu pildījumu 3 perlonam

3 olas, 4 tehjas karotes miltu, stopa peena, 1 karote augu tauku,
1 ehdama karote kausēta stveesta, 2 ehdamas karotes tomātu beeseņa,

Olu dseltenumus samaisa ar peenu, 3 tehjkarotem miltu un

1 nascha galu peeleek putas sakultos olu baltumus un no

schis mihklas us stipri nokarsētas, istaukotas pannas apzep no

abam Pusēm o pankuhkas. Tad usleek us katru pankuhku jau ee-

-preeksch ar smeestu uu 1 tehjkaroti miltu samahrito tomātu bejeseni,
samet kopa un pasneeds karstu.

20.Olu kuhka ar tomateem. 2—3 jmaigl tomāti zeb

karotes augu tauku tvaj smeesta.
Ja leeto stvargus tomātus, tad tos «preeksch nomasga, sa-

bes uhdens ismahra mihkstus un isspijesch zaur seetu. Olu

dseltenumus sakuļ ar 1 tehjkaroti sahls, peelieek tomātu beeseni,
tad putas sakulto olu baltumu, zep kuhku 2—3 minūtes masleet

bruhna smeesta us apaļas, cepreeksch strprl nokarsētas pannas un

pasmvdi ļarsiu f.i uskoschamo.

21. Olas tomatu kurwischos. 6 olas, 6 tomāti, 6 sar-

dcleZ, 2 ehdamas karotes smcjesta. 1 ehdama karote etiķa.

Notihritas sardeles eeleet deenu preeksch lectoschaņas peena.
Nomasgateem tomateem nogreesch Mahzrņus, isļrcm usmanigt midu

un kopa ar malSiņeem noleek sahņus. Olas jssit us platas karotes,

ahtrr erleek 1 stopa mahroscha uhdenl, kam peelķeeta 1 ehdtima
karote etiķa, mahra tikai tik ilgi, kamehr olu baltums samllzees,
un tad ar putu karoti usmanigi isņem ahra. Tomātus usleek us

karstas Pannas un meegli issutina ar 1 ehdamu karoti smeestid'
Tad nnņus noleek us lehsenas apataS bļodas, eeletzt katra romatL
tveenu Mgatamotu oļu un krusteniski pahrlect smalkas dn'HHnuras
fagreestas sardeles. Tomaw midus un mahziņus ismahra bes uhdens,
isspeesch zaur seetu, peelchk i/z tchjas glahses uhden! ifkaujetu
Maggi kubiku, peeber masleet miltus, usmahra ar atlikuscho smseftu
un pasneeds karstu ar olu kurmischeem. >

Olu kultenis ar tomateem 2—3 personām. 3 olas.

3 wmati, 2 tehjkarotes smeesta maj augu tauku, sahls.
Nomasgatos tomātus sagreesch, ismahra bes uhdens mihkstus,

isspcesch zaur seetu un mehl pamahra. Olas stipri sakuļ ar V- tehi-
karoti sahls, palehnam samaisa ar tomātu putriņu un no ta is-
gatamo kausēta smeesta olu kulteni.

23. Olu kultenis ar sparģeļeem. 1 mahrziņa sparaeļu.
6 olas, 6 ehdamas karotes salda krehjuma maj peena, 3—4 lot.es

smeesta, sahls.



Notihritos, nonrasgatos, zollu garos gabaliņSs sagreestos spar-

ģeļus ismahra ntasleet sahlita uhdeni miHkstus, pagatamo stveesta

no olam, krehjuma un 1 tehjkarotes sahls olu kulteni un labi

nosusinātos sparģeļu gabaliņus peemaisa pauna klaht.

24. Olu ķiļķeni. 6 olas, 2 ehdamas karotes kausēta stveesta«

1 tehjkarote miltu ar kaudsi.

Zeeti nomahritam olam isņem dseltenumus, samaisa tos ar is-

kauseto smeestu, milteem un mehlamu daudsumu sahls» ta ka isnahk
meenlihdsena mihkla, tad taisa rokaM masus, apaļus ķiļķenus, ko

leek pee „ragout" maj sakņu supam.

25. Olu zcheleja zupai. 4 olas, V-t stopa salda kretMma
wai Peena. I

Olas un druffu sahls no sahkuma labi ilgi kuļ bes krehjuma,
jo samadi olu baltums ar dseltenumu labi nesajaucas, un tad paleh-
nam lej krehjumu Mislabaki, ja scho maisijumu eelej masa

form6, ko eelee? katliņi ar mahroschu uhdeni un wr us karsta pa-
marda, bes ka niahritu. Jāsutina tikai tik ilgi, kamehr schķidrumS
sareze, zitadi scheleja ļpalee? zeeta. Japagatamo dvenu preeksch lee-

toschanas. Aukstu scheleju saspeesch gabaliņos.

3. Ziwju ehdeeni.

26. Siļķu sakulums (Auslaus). 2 siļķes, V<t ftopa skahba

1 ola tvaj V» tehjkarotes 1 ehdama karots auksta peena!
maj uhden! iskauseta olu pulmera, 4—6 lotes smejesta, 4»/4

kartupeļu.
Deenu preeksch leetoschanas siļķes eemehrz auksta uhden», tad

notihra, isņem asakas un sagreesch masos gabaliņos. 1 mahrhiļņu
deenu eepreeksch nomahritos kartupeļus nomiso un sarihme. Smeestu-
samaisa par krehjumu ar labi sakulto olu dseltenumlt, peeleek pusi
krehjuma, 1/2 ehdanru karoti miltu, »/4 ntahrziņas sarihmetu kartu-
peļu un bcidsot misu labi sajauz ar putas sakulto olu baltumu. At-

likuscha krehjuma eemaisa siļķu gabaliņus un tad Misu pa kahrtai
saleek pagatamota forma un zep V»—»/4 stundas.

Siļķupudinsch. 1 siļķe, 2 mcgi naj 2 gabaliņi balt-

maises, 6—7 lotes smeesta maj augu tauku, 1 ola, 2 ehdamas
karotes skahba krehjuma, pipari, 1 masa sauja rihmmaises.

Deenu Pirms leetoschanas siļķe jaeemehrz peena ma; uhdeni,
tad istihra no asakām, nogreesch galmu un asti, smalki sakapā un

labi samaisa ar V» stundu ismehrzeto un labi nospeesto baltmaisi,
pusi iskauseta smeesta, sakulto olu un drusziņ piparu, pudiņa sormu
issmehre ar iskausetu stveestu maj augu taukeem, eeleek tur sagatamoto
masu eekscha, pahrkaisa ar rihmmaisi, usleek no smeesta maj augu

10
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taukeem masas smaigsnites miršu un zep 15—20 minūtes stipri

karsta krahsni. »

28. Siļķu krehjums. 2 siļķes, V» mahrziņas baltmaises

(1 tafelmaise), 1 mass sihpols, apmehranr 1/4 stopa peena, I—3

ehdamas karotes skahba krehjuma, 1 ehdama karote kausētu augu
tauku Maj tikpat dauds smeesta. '

Siļķes makara preeksch leetoschanas eemehrz auksta uhdeni,
istihra no asakām, peeleek uhdeni ismehrzeto un Keeti nospeesto maisi,

eepreeksch mihksti ismahrito un smalki sakapāto sihpolu un taukus,
tad peelej peenu un stipri usmahra, mehl pjeeber masleet piparus
un padod karstu ar nomahrireem kartupeleem. Lai ehdeens is-

nahktu lehtaks, tad Mar pagatamot bes smeesta maj krehjuma.

29. Siļķu ehdeens — pawalgs. 1 siļķe, 1/4 stopa peena,

1 ehdama karote Maskamas miltu

Ja siļķe ļoti sahlita, ta meselu deenu jamehrze, tad jaistihra

no asakām un jaislaisch 2 reis zaur maschinu. Samalto siļķi nepilna

1/4 stopa peena usmahra, pa tam eejauz miltus atlikuscha auksta
peena, pastahmigi maisot usmahra misu kopa un leeto ehdeenu karsta
maj auksta meida, ko smehret us maises.

30. Kartupeļu pudiņsch ar siļķi. 25—30 kartupeļu,

1/4 >mahrziņu smeesta maj augu tauku, 2 sihpoli, 1 stops peena, 1

sauja miltu, 1 sauja rihmmaises, 3 siļķes, 2 ehdamas karotes skahba
krehjuma, 2 olas maj i/z tehjkarotes auksta peenL maj uhdeni ee-

maisita olu pulmera.
2 sakapātus sihpolus us lehnas uguns 1/4 mahrziņK

smeesta maj augu taukos issutina mihkstus ta, lai tee nepalcteķ
bruhni. Pa to laiku ismahra kartupeļus ar misu, nomiso un Pa--
greesch schķehlss; sakarsē i/s st»M peena, eeber peena 1 sauju miltu,
tikpat dauds issijatas rihmmaises un usmahra. Deenu preeksch
leetoschauas peena maj uhdeni eenckhrktas 3 siļķes istihra, smalki

sakapā un kopa ar 2 ehdanram karotēm skahba krehjuma peelleek
pee peena. >md schi nnln>e -udsisnsi. tad cseknļ mina 2 ioeselais
olas, leek sagreestos kartupeļus pa kahrtai zepama forma, isdala

Pa miršu meenlihdsigi smeestu maj augu taukus, pahrklahj katru

kartupeļu kahrtu ar augschejo mehrzi, miršu schur tur eebada pa
smeesta maj augu tauku ?nzinai un zep pudiņu stipri karsta krahsni
20—25 minūtes, kamehr mirspuse paleek bruhna.

Kartupeļu pudiņsch ar zchahwetām reņģēm.
25 kartupeļu, apmchram 50 schahwctas reņģes, '/« stopa p

2—3 olas waj tehjkarotes 1 ehoama karotL auksta peena waj

uhdenļ eemaisita olu pulmera, 2—4 ehdamas karotes fkahba kreķt>
juma, 4—5 lotes stveesta waj augu tautu.

Ar urisu noļvahritos kartupeļus nomiso un sagreesch schķehlķs,
reņģes notihra un isņem asakas. Zepama forma eeleek pusi no

sagreesteem kartupeļeem, teem nnrsu istihritas reņģes, ko pahrscds
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karoti sahls, peenu un fkahbo krehjumu, scho mehrzi pahrlej formai
pa miršu un tad 1/2 stnndu zep krahsnl Pee stipra kar->

stnma. Pudiņu pasneeds karstu bes mehrzes maj ari ar sparģeļu
Maj tomātu mehrzi.

32. Seļanka. 1 baļto kahpostu galmiņa, A mahrziņa smeesta

Maj 12 lotes augu tauku, 1 masa kahrbiņa tomātu beeseņa, 2—21/2

mahrziņas smaiga lascha maj suscha, 1 pilna ehdama karote rihm-

maises. x.

Kahpostu galminai noņem mirsejas lapas, sadala galmiņu,
isgreesch zeeto midu, sakapā kahpostus smalki uu ar pusi smeesta maj

augu taukeem un 1/4 stopa uhdens leek us uguns, kad sahk mah-
ritees, peeleek tomātu beeseni un 1 tehjkaroti saPs un sutina pa-
masam, kamehr mihksti. Notihrito simi sagreesch gabaliņos, palhr-,
kaisa ar 2 tējkarotēm sahls un ļauj 2 stundas ftahtvet, tad simju
gabaliņus meegli issutina smeesta maj augu taukos, pee kam sims
nedrihkst palikt bruhna. Tad pusi no kahposteem eeleek forma, usleek
Mirsll simju gabaliņus un p<rhr?lahj ar atlikuscheem kahposteem.
Pascha miršu isdala meetam atlikuscho smeestu maj augu taukus

un pahrkaisa ar rihmmaisi. Ehdeenu zep. karsta krahsni 1/2 stundu,
aarne ar isrobotam tzitronu schķehlitem un mehdekļa meidigi isgree-
steem piparu gurķischeem un pasneeds forma karstu.

Neihstas laschu kotletes. 2 siļķes, 1 balta maisc,
1 mahrzrņa burkānu, 1 ola maj i/s tehjkarotes olu pulwera, 1

ehdama karote smeesta maj tauku, maj ari ehdamas eļļas.

Makara preeksch leetoschanas uhden! eemehrktas silkes istihra
un islaisch zaur maschinu, samaisa ar uhden! ismehrzeto un zeeti
naspeestv baltmaisi un deenu eepreieksch notihriteem, mihksti ismah-
rlteem un ari zaur maschinu laisteem burkancem un labi sakulto
olu, meido apaļas kotletes un zep maj taukos.

4. Uzkozchamee.

Kara sweests. 1 Pilna karote smeesta, 1 nepilna ka-

rotē tauru, 1 lcels ahbols, 1 midejs LihpolS, 1 glahse kmeeschu
miltu (Maskamas).

1 glahsi mahroscha uhvenS eelej katliņa un lock us ugunS,
peeleek 1 karoti smeesta, 1 saritMetu sihpolu un 1 nomisotu, sa-
risētu ahbolu, misu labi samaisa un usmahra, tad drusku atvsisina
un, stipri Maisot, peeleek pcchrmaiņus 1 glahsi miltu, A glahsi
wahroscha uhdens un taukus, le«k us uguns un meenmehr maisot
wehl reis usmahra, nogarscho pehz saHls un leek atdsist.

35. Kara pawalgs. Pmvalgu eeteizams paaatamot tikai

I—2 deenam, pretēja gadiiuma war samaitatees.
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1) mahrziņa ahbolu un 1 mahrziņa kartupeļu.

Ahbolus un kartupeļus nomiso, ahbolus sāļus sarihme, kar-

tupeļus nomahra, isspeesct> zaur speestumi, misu labi sajauz un pee-

leek mehlamu daudsumu sahls.

1 sāļais seers un 2 mahrzmas kartupeļu. .

Saļo seeru stlrihme, noivahritos kartltpeļus karstus nomiso» is-
speesch zaur un misu labi sajauz ar l/4 stopa eepreetsch
nomahrita un atdsisinata uhdens un tehjkarotem sahls.

3) 1 srhpols, !. ehdama karote tauku maj A ehdamas karotes

eļļas un 1 mahrziņa kartupeļu.

Nomisoto sihpolu saļu sarihme un zep taukos us pannas gaischi
bruhnu, ar misu nomahritos kartupeļus notihra, isspeesch karstus

zaur speestumi, sajauz ar sihpoleem un peeleek tvehlamu daudsumu

sahls.

4) A siļķes, mahrzitņa ahbolu, I—2 sali gurķi, 2 mahrz.

kartupeļu.
Nomahritos kartupeļus, notihrito siļķi un nomisotos ahbolus

un gurķus laisch'? reis zaur maschinu.

36. Kara rasols. 1 skahbs gurķis, 1/2 mahrzrņa burkauu,
1 mahrziņa kartupeļu, H mahrziņa kahļu, 1/, selerijas, V, peten-
siļa, 2 ahboli, Vs sihpola, tehjkarotes sineM, 1 deserta karotes

eļļas, 2—3 ehdamas karotes etiķa, 1 buljona kubiks, mehlams dau-

dsums zukura un sahls.
Saknes un kartupeļus nomahra sahlS uhdem, nosusina un sa-

greesch smalkos gabaliņos, tāpat ari sagreesch gurķus un nomisotos,

ahbolus. Sihpolu, bes ka mar ari istikt, sarihme saļu klaht, misu
labi sajauz, tad ar mehrzi, ko pagatamo no etiķa, sinepēm, eļļas

v. z., pahrlej un Misu ismaisa zauri.

37 Griķu putraimu plahcenischi. '/s stopa IIA korteļa)
griķu putraimu, 1/4 mahrziņa' baramiku, 2 masi sihpoli, 2 mideji

gabali maises waj 5—6 kartupeļi, 3 ehdamas karotes eļļas, drusku
sahls, 1 sauja miltu.

stopa uhdcus mihksti ismahritos putraimus un uhdeni is-

mehrzeto maisi maj nomahritos kartupeļus laisch zaur Maschinu
un sajauz ar smalki sagreesteem un bruhni uszepteem iihpolpem un

tāpat smalki sagreestam un eļļa iffutinatam baramikaut un beidsot
peeleek mehlamu daudsumu sahls. No schis masas taisa apaļus
Plahģenischus, ko apmahrta kmeeschu miltos un zep elļS.

38 Rihsu baloni. »/, stopa rihsu, V 2siļķes, V» ftopa is-

mahritu griķu putraimu, gurķis, 1 ahbols, 2—3 elhdamas
karotes rihmmaises, stopa peena, stchls, pipari, 2 ehdamas ka-

rotes eļļas.

Rihsi jaismahra mcchrama kastS mithksti. Pa to laiku pagatamo
pildijumu no griķu putraimeem, fkahbeeM gurķeeM! v. z., kd Misu
laisch zaur maschinu, ņem drusziņ rihsu, kam japeeleek tvlehlamaiS
daudsums sahls un Piparu, rih^nķ'Virsu leek 1 teh-jkaroti vaga-
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tamota pildījuma, tad atkal masleet rihsu, saritina rihmmaise apaļas

lodss, apzep eļļa bruhnus un ta pagatamotos balonus pasneeds
karstus ar tomātu Maj gurķu mehrzi. t

39. Prosas putraimu kotletes. '/« stopa prosas putrai-

mv, 1 ola maj A tehjkarottes 1 ehdama karots auksta peena svaj

Uhden! iskauseta olu pulmera, 2—3 ehdamas karotes augu tauku

Maj smeesta, maj ari ehdamas eļļas.

Putraimus preeksch mcchrischanas 2—3 reis appluzina mahroscha
uhden!, samadi miareem ruhgta garscha, un tad Ģ stopa karsta,

masleet sahlita uhden!, maj ari pus peena, pus uhden! samcrhra
mihkstus un beesus, ļauj atdsist, peemaisa preeksch tam labi sakulto
olu klaht un taisa kotletes, ko tauros maj smeesta aptzetp bruhnus.
Ja putra neisnahk iveesgan beesa, tad peever kahdu karoti rihto-

maises klaht.

40. Rihsu kotletes. »/2 mahrziņa rihsu, I—2 olas maj

tehjkarotes olu pulmera, 2—Z ehdamas karotes augu tauku maj

smeesta, maj 1 ehdama karote ehdamas eļļas, 2 sihpoli maj 1 sauja
diļļu un petersiļu ļapu, I—2 ehdamas karotes rihmmaises.

A mahrziņas rihsu masleet sahlita uhden! ismahra mihkstus
un atdsese, tad peejauz jau eepreeksch stipri sakultas olas,

pehz sahls, peeleek taukos issutinatos sihpolus, maj smķ sakapātas
diļļu — petersiļu lapas klaht, taisa masas kotletes, apmiļa rihm-
MaisS un apzep gaischi bruhnas.
Pilditaspankukas (Kommorgenwieder) ar balteem

kahposteem un olam.
Panļuhku inMla Nr. 131 maj 132, 1

mideja lceluma galmina lialw 3—t olas, 4 ehdamas ka-

rotes augu tautu maj smeesta, maj 1 ehdama karote eļļas uu 2—3
eļļdamas karotes rihmmaises.

Mispirms saļo, no zeetam schķeedvam notihrilo kahpostu galminu
sagreesch smalki, masleet sahlita uhden! ismahra miķhkstu, pilnigi
notezina, Peejauz 1 ehdamu karoti tauku maj smeesta un zelēti no-

mahritas sakapātas olas inn noleek aukstuma. No pagatamotas mihb«
las zep Ģpankuhkas, un, kad tas daudsmas atdsisuschas, leek us katraK

atteezigo daudsumu no lihdsigas daļas sadalita kahpostu pildijuma,
saritina, abus galus eeloza, apmita rchmmaise, maj ari tāpat ne-

apmilatas apzep us pannas taukos maj smeesta gaifthi bruhnas un

pasneeds karstas. '

42. Pilditas pankuhkas ar rihseem un olam. P.n

kuhku mihkla Nr. 131 maj 132, A machrzĢ rihsu, 2—3 olas,
3—4 ehdamas karotes augu tauku maj smeesta, maj ari 1 ehdama
karote eļļas. ,

Masleet sahlvta uhdeni rihsus bes maisischanas ismahra mihkstus,
nosusina, peeleek 1 ehdamu karoti tauku maj ķsmeesta, mehlamu dau-

dsumu samaisa ar zeeti nomahritaM, nolobitaM un parupji
sakapātam olam un noleek aukstuma. Atdsisuscho pildījumu sadala
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10—12 daļas, leek us eepreeksch iszeptam, jau atdsisuscham pan-

kuhkam, saritina un ar maj bes rihmmaises apzep us pannas taukos

maj smeesta gaischi bruhnas un pasneeds karstas.

43. Pilditas pankuhkas ar beezpeenu. Pankuhku mihkla
Nr. 131 maj 132, beespeena pildījums, I—2 ehdamas karotes

augu tauku,maj smeesta.

Vispirms iszep pankuhkas un leek tam masleet atdsist. Tad

sadala beespeena pildījumu 40—12 meenadas daļas, isdala us pan-

kubkam. Laritina un ar Maj bes rihmntaises atzzep us pannas

taukos Maj smeesta gaischi bruhnas un pasneeds karstas.

44.Buhkschķischi (KnSdel, pagammojami tikai ar olam). 2

baltmaises 2 5 kap, i/s stopa peena, mahrz. augu tauku

mai smeesta, 5—6 olas, 2 ehdamas karotes rihmmaises, 1 sauja
petersiļu lapu.

Sagreesto Maisi pahrlej ar karstu peenu un samaisa. Tad pee-
leek klaht eepreeksch stipri sakultos olu dseltenumus, smalki sakapātas

petersiļu lapas un pusi no iskauseta smeesta. Wisu labi samaisa,

nogarscho pehz sahls un beidsot sajauz ar putas sakulteem olu bal--

tumeem. Mahra 2 stundas salmctS, tad usgahsch us apaļu, lehsenu'

bļodu, pahrlei ar pahrejo iskauseto smeestu un rihmmaisi un pa-
sneeds karstus. .

45.Kartupeļu buhkschķischi. 10—16 mideji kartupeli,
I—2 olas maj olu pulmera, 1 baltmaiftte, I—2 pilnas ehoamks
karotes schahmeta speķa waj dradschu.

Pagatamoschanai jaņent ļoti miltaini un nekahda šina stvaigi
kartupeļi. Kartupeļi deenu preeksch leietoschanas janomahra ar misu
misu. Tad nomiso, sarihme, atsmer mahrzilņas, sajauz ar ee-

preeksch stipri sakulto olu un 1 ehdamu baroti miltu un peeleek
sahli pehz garschas. No schis masas Meido apaļas vizinās, masu
ahboliņu leeluma, eespeesch katra masu bedriti un eeleek tur ee-

preeksch smalki sagreesto un us pannas kopa ar smalkcem maises
gabaliņeem ulszepto speķi. Buhkschkifchus noMahra pa 2—3 kopS
masleet sahlitS uhdeni un pasneeds karstus tāpat maj ar bruhnu
smeestu.

46. Kartupeļu skaidas. 1 Pilns schķihmis nomahritu, sa-

rihmetu kartupeļu, 1 oļa, 1 ehdama karote miltu, A mahrtziņa

augu tauku.

Peeleek H' tehjkarotes sahls misu samihza delesgan zeeta
nnMa, tad isrulle, sagreesch sch-^ras.. apmehram puspirksta platas
drihkfnas un apmahra wnhroichi)s taufos gaischi bnchnas.

47. Jaukti plahcenischi. 1 mahrziņa beespeena, 1 mahrz

kartupeļu, I—2 ehdamas jlZarotes zukura. 1 ola maj A tehjkarotes
olu pulmera, 1/4 mahrziņa zepamo tauku maj smeesta.

Ar misu nomahritos, otdsisuschos kartupeļus nomiso, sarihmi!
un sajauz ar zaur rupju seetu isspeesto beesp«snu, 1 ehdamu karoti

zukura un eepreeksch stipri sakulto olu. Tad meido apaļus Plahze-



nischus, kurus no abam Pusēm apzep karstos taukos bruhnus,

apkaisa ar zukuru un pasneeds karstus. Mar iftikt ari bes zukura.

48. Risoto. mahrziņas rihsu, 1 elsdama karote augu

tauku maj smeesta, 4—5 ehdamas karotes tomātu beeseņa, 1/4 stova
buljona maj 1 Maggi kubiks, sahls.

Rihsus nomasga un bes uhdens apzep bruhnus eepr>eekfch sa-

karsēta 1 ehdama karote smeesta maj augu tauku, tad peieleek 4—5

ehdamas karotes tomātu beeseņa- peelej palehnam 1/4 stopa buljona

maz 1 Maggi kubiku, nogarscho Pehz sahls uu us masas uguns sutina
rihsus tik ilgi, kamehr tee piluigi Mihksti, kas ilgst apmelhraM
»/» stundas. Pa scho laiku rihsus nedrihkst maisit, tad mini palec?

lipigi.
49. Italeeschu kroķeti. V 2nrahrz. ril)su, 4 lotes smeesta,

V 2ftopa bujljona maj 2 Maggi kubiki, 2 olas, 1/4 mahrz. kaltēta

seera, 1 nurhrziņa tauku.

Rihsus nomasga, eeber A stopa buljona maj i/s

stopa uhdeni, kur iskauseti 2 Maggi kubiki, peeleek
1 tehjkaroti sahls un mahra bes maisischanas mihkstus.
Atdsisuschos rihsus samaisa ar 1 olu un 1 olas dseltenumu un

sarihmeto seeru, no schis masas meido masus rullischus pirksta

garuma un resnuma, ko mahroschos taukos apmahra gaischi bruhnus
un pasneeds karstus pee buljona.

50. Sliņķi (Leņiwki). 2 mahrzinas beespeena, 3 olas, l.

sauja korintu, 2 ehomnas karotes miltu, 1 ehdama karote

Beespeenu isspeesch zaur rupju seetu un tad kreetni samaisa
ar eepreeksch sakultam olam, notihritam korintēm, 2 nepilnam ehda-
mam karotēm miltu un zukuru. No s6)is masas meido apmehrakm
2 pirksti resnu rulliti, ko eeschķehrsam sagrejesch pirksta beesbs ga-
baliņos un mahra 3—4 minūtes masleet sahlita mahroscha uhdeni.
Tad nosusina un pasneeds karstus ar bruhnu zukuru, kam vee-

maisits skahbs krehjķs un ehdamas karotes ri'hmmaises.

51. Beezpeena un nūdeļu pudiņsch. 10 11 lotes lec-

laku nūdeļu, 1/2 stopa beespeena, 1 ola, I—2 ehdamas karotes

skahba krehjuma, 1/4 mahrziņas augu vtauku mal smeesta.
Masleet sahlita uhdeni nuoeļus ismahrcd. mihkstus un nosusina.

Tad isspeesch veesveenu zaur rupju, seetu, peeleek 1 olu dseltenumu,
I—2 ehdamas karotes skahba krehjuma un sajauz ar putas sakulto
olu baltumu. Mispirms isleek formu ar smeesta maj augu tauku

piziņam, mirs tam meenu kahrtu nūdeļu, atkal drlrsz'in smeesta,
tad beespeenu, nudeļus, smeestu un paschS nn'rsu piecnu. Pudiņu
zep A stundu un' pasneeds karstu.

Ģriķu putraimu pudiņsch ar baravikām. 1

mahrziņa griķu Putraimu, V»—V4 mahrziņas schahmetu baramiku,
2 ehdamas karotes smeesta maj augu tauku, mahrziņas
skahba krehjuma.

16
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Vakaru preeksch leetoschanas baratvikas nomasga un eemehrz
auksta uhdeni, ta ka uhdens stahm masleet pahri, tad peelejek masleet
sahls un tai pascha uhdeni ismahra mihkstas, nosusina, islaisch
zaur Maschinu un apsutina smeesta. Pa tam putraimus ar 1 tehj-
karoti sahls ismahra nhdeni miHkstus nn beesus, peeleek gatavas
baramikas un meenmehr maisot mahra mehl kaMas 5 minūtes,
tad leek sagatavota forma, pahrlej ar skahbo krehjumu un karsta

krahsni zep kahdas 20—3Y minūtes, katra siņa tik ilgi, kamehr
mirskahrta paleek bruhna, un pasneeds karstu ar baramiku Maj to-

mātu mehrzi. Vasaru tvM leetot ari svaigas baramikas.

63. Ķiļķeni formā. 1/4 stopa miltu, 2 lotes stveesta, 3—4

olas, 3—5 lotes seera, V» stopa skahba krehjuma. sahls.
.1/4 stopa karsta uhdeni eeber stopu miltu, peeleek 1/2 tehj-

karoti sahls un smeesta un maisa us uAuns tik ilgi, kamehr schi

masa meegli atdalās no katliņa, atdsisustha mihkla pamasam ee-

maisa Misas jau eepreeksch sakultas olas un kuļ tik ilgi, kamehr
mihkla met burbuļus, tad nodala ar slapju tehjkaroti ķiļķenus, ko

mahra masleet sahlita mahroscha uhd>mi apmehram 5 minūtes,

masleet atdsisina, eeleek sagatamota sarma, pahrlej ar krjehjumu
un sarihmeto seeru, zep kahdas 10—15 minūtes, kamehr paleek
bruhni un ar misu formu pasneeds karstus.

54. Siltas seeramaizites. 1 baltmaise par 5 kap. (ap-

mehram 1/2 mahrziņas), 2—3 ehdamas karojes skahba krehjuma,
1 ola, 4 lotes sarihmeta seera, 4 lotes smleesta.

Maisi sagreesch schķehlites, apsmehre ar smeestu, olu stipri sa-
kuļ, labi samaisa ar krehjumu un seeru un ar to apsmehre smeesta

maisites; tad leek us pannas un zep krahsni apmehram' 5 minūtes.

Pasneeds karstas klt ufkoschamos maj supas peedemu..

55. Zirņi un gruhbas maisiņā. V» stopa dselt no sirņu,

1/4 mahrziņa speķa, stopa gruhbu.
Deenu preeksch leetoschauas sirņus (ar misu tschaulu) eemehrz

auksta uhdeni, uhdeni irolej uu sirņus labi samaisa ar jau cepreteksch
gruhbam un masos gabaliņos sagreesto maj gaļas

maschina samalto speķi. Tad Misu eeleek masa miltu maisiņa maj
salMetS un aisseen, pee kam mirsgala atstahj breeschanai apmsehram
2 pirkstu platu telpu, eeleek masleet sahlita auksta uhden? us schķihvja
un ļauj Mahritees apmehram 2 stundas, kamehr Mihksti. skad

ehdeens kahdas 20—30 minūtes pamahrijees, tad mar likt ari vah-
rama kāsts un ļauj tur isgatamotees. Pasneeds karstu ar brrchnu
smeestu maj kausētu speķi.

56. Pilditi rullischi. 5—6 baltmaisiteA, I—lH mahrz.

sutinātu lahtschpurņu (kremeļu) maj baramiku, 1 mahrziņa tauku,
stopa remulada mehrzes maj majoneses.
5—6 masoni, no uhdens mihklas zeptaM ruķlu meidigam balt-

maisitem norihme garosu, nogreesch abus galus un isņem vidu,
tad apzep taukos gaischi bruhnas, pilda ar karstam sehnem,'leek

Ta»Ptg« kthkis.
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us salozitas salmetes, apsprausch ar sāļam salātu lapām un pa-

sneeds pee skaidram supam, maj k5 uskoschamv ar renrulada mehrzi

maj majoncsi.

57. Kartupeļi ar barawikam. 10—15 kartupeļu, 1 mass

sihpols, 3—4 lotes istveesta maj augu tauku, 1/2 tehjkarotes sahls,
2—3 ehdamas karotes skahb.a maj Vs stopa salda krehjuma, 2

ehdamas karotes, augu taukos maj smeesta eetaisitas baramikas.

Kartupeļus nomahra ar misu miju, karstus nomiso, sagreesch
masos gabaliņos Mal schķehlites un noleek siltuma. 1 masu sihpolu

sakapā smalki un ar 3—4 lorem smeesta maj augu tauku un i/z
tehjkarotes sahls us pannas apzep bruhuu, sajauz ar 2 -3 e>hdamam
karotēm skahba maj stopa salda krehjuma, peelclek klaht smalki

sakapātas augu taukos maj smeesta eetaisitas baramikas, usmahra

kopa ar kartupeļu schķehlitcm un pasneeds karstu.

58. Barawiku kapajums 1 baltmaisite par 5

kap. (1/2 mahrziņa baltmaises), mahrziņa schahmetu baraMku,
2 olas, 1/4 mahrziņa augu tauku, I—L ehdamas karotes dradschu,
1 ehdanN karote petersiļu taptl, 2—3 sihpoli, sahls.

Wakara preeksch lectoschanas baramikas nomasga un leek uhdeni.

tad sagreesch smalkas un Maļsleet sahlita uhdeni. ko niedrihkst projām

leet, ismahra mihkstas, iskahsch zaur ?a>hdu seeM; leek pusi no mistzem
taukeen? un sutina daschas minūtes. Metises garosu norihme
un isleeto mehlak, bet paschu maisi etemehrz daschas minūtes aukstcr

uhdeni, nospeesch, peevee? otru pusi tauku un !/z tehjkaroti sahls
un maisa us uguns tik> ilgi, kamehr atlaischas no katliņa. At>-

dsisuscho mihklu sajauz ar atdsisuscham baramikam, norauga pehz
sahls, sajauz ar smalki sakapātam petersiļu lapām un sarihmeto
maisi, taisa ma>us apaļus ķiļķenus un mahra sehņu uhdeui, kam

peebehrts drusku sahls, 4—5 minntes. Pasneeds karstu ar

dradschos grausdetcem kam mar ari p>eeleet sehņu uhdens
atlikumu.

Jorkscheiras pudiņsch. »/t stopa peena, 6 ehdamas ka*

rotēs nnltu ar kaudu, 4 olas. 4»

Auksta peena pamasaNt eeber miltus, krietni samaisa, peeleek
klaht eepreeksch stipri sakultas olas un 1 tehjkaroti sahls. Tad

eelel lehsena, sagatamota sonna, zep pusstundu ļrahsni, sagrelesch
karstu masas tschetrftuhrainas schķehlites un pasneeds kartupeļll
tvoeta. Anglija pasneeds ar karstu rostbifu.

60. Wehzchu sweests. kahli mehschu, 1/4 mahrziņa
augu taum wcy stveesta.

Mehschus uomasga, ccleek stipri sahlitS mahroscha uhden: un

Mahra 15—20 minūtes. Misas gaļas daļas mehschcem usmanigi
isņem, noleek sahnus un mchschu tschaulas samaļ gaļas maschina
tvaj sagruhsch pcesta (meeseri). Sasmalzinato masti pahrlej ar uhdeni,
ka luhdens stahw pahri, un mahra apsegtu 1/2 stundu ar 1/4 mahrziņal



augu tauku maj smeesta. 'Sarkanas putas, kas wahrot pazeļas, no-

smeļ usmanigi ar putu karoti, atlikumu mahra lehnam! tahļak,
jaunas pūta) tāpat ruhpigi nosmeļ un usglaba. ar jau eepreeksch

nosmelto mehschu smeestu, ko isleeto ka mehschu mieHrzi pee islooitas

Mehschu gaļas. Ncdrihkst aismirst peelikt mehlamu daudsumu

sahls.

61. Wehzchu gaļa zchelejā. 4 kahli masaku mal 1 kahls

leelaku mehschu, 1 stops vuljoita, 2i/z lotes balta schelatina, 4 olu

baltumi, 1/4 stopa mamnesu mehrzes, '/« mahrziņas smeesta, 2

galmiņas salātu, sahls.

Nomasgatos mehschus eeleek stipri sahlitS wahroschs uhdeni un

Mahra 10 minūtes, isņem no schķehrem un astēm galu, Mehschu

tschaumalas sagruhsch smalkas, mahra pusstuudu ar 1 stopu uhdens
un 1/4 mahrziņas smeesta, islaisch zauri, nostahjnschas sarkanas

putas ruhpigi noņem un pecmaisa gatamai Majonesei. Schelatinu

iskause karsta bullona, peeleek Naht putas sakulto olu baltumu un

lehni mahra 5 minūtes un ļauj schkidrunurm mehļ kajhdas l5mi-

nūtes stahmet us pamarda, tad islaisch zaur auksta uhdeni isskalotu,
bet ne nogreestu salmcti, lai schķidrums paliktu skaidrs, eellel trescho
daļu no ta ar aukstu uhvcmi isfkalota fornta un noleek ul. >ledus.

Kad schķidnnns sasalis, to Pahrleek ar islobito mehschu gaļu, pahrlej
ar schkidrumu, ka tas tikko pahrseds uslikto gaļu, un leek atkal us
ledus pasalt. Kad schķidrums aikas sasalis, to pahrleek atkal ar

Mehschu gaļu un turpina tāpat, ka .jau sazits, kamehr misa

Mehschu gala un schķidrums isleetoti. Pehz tam, kad forma stahmejusi

kahdas 3—l stundas ledu, to isgahsch us kahdas lehsenas bļodas,
usmanigi ar karoti apleek apkahrt majonesi un garnē ar salātu

lapiņām.

5. Sakņu ehdeeni.
62. Seleriju kotletes. 2—3 seleriju galminas, U stops

kartupeļu, V- stopa peena mal krehjuma, 1 ehdama karote rihm-
maises, 1 ola, 1/4 mahrziņa augu tautu maj stveefta, mal ari

2 ehdamks karotes eļļas.

Selerijas un sāļos kartupeļus nomiso un masleet sahlita uhdeni
ismahra mihkstus, tad peeleek krehjumu, pusi no smeesta, labi sa-
stampa, mehl reis usmahra un laul atdsist. 'Nu sajauz ar labi

sakukto olu, rihmmaisi un pahrejo peenu. taisa kotletes un apz-ep
smeesta maj eļļa gaischi bruhnas.

63. Wegetareschu ziwju kotletes. 4—5 mideja leeluma

kahļi (kolrābi), 2—3 ehdamas karotes rihmmaises, 1 ola, zepamee
tauki, maj I—2 ehdamas karotes eļļas.

Nemisotos kahļus (kolrābi) ismahra masleet sahlita uhden?
mihkstus, tad nomiso, sagreesch pirksta resnSs gabaliņSS, apkaisa
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ar 1 tehjkaroti sahls un ļaul B stundu stahmet; nu miņus cemchrz

sakulta ola, maj olas truhkuma dehļ 1 ehdama karotķ peena waj

uhdeni, apmiļa rupjSs miltos un apzep taukos mal eļļa gaischi
bruhnus.

64. Pupu kotletes. 1/2 stopa baltu, kaltētu pupu, 2 olas

Mal B tehjkarotes 1 ehdama karots auksta" uhdeni tlkausēta olu

pulmera, 1/4—Vs mahrziņas zepamo tauku maj I—2 ehdamas ka-

rotes eļļas, 1 ehdama karote rihmmaises, sahls.

Deenu Preeksch leetoschanas cemehrktas pupaS ismahra mihkstas,

atdsisina, laisch 2 reis zaur gaļas maschinu. peeleek stipri sakulto

olu, mehlamu daudsumu sahls, rihmmaisi un misu labi sajauz.
Tad taisa masas kotletes, ko apmahra zepamos taukos bruhnas,

Maz zep us pannas eļļa un pasneeds karstas.

65. Kahļu kotletes. 1 lecls mal 2 masali kahļi, 1/4 mahrz.

speķa tvoj dradschu, 1 ola maj A tehjkarotes olu pulmera, 2—3

ehdamas karotes rupju kmeeschu miltu, I—2 ehdamas karotes augu

tauku maj smeesta, maj ari I—2 ehdamas karotes eļļas.

Mehlamos gabaliņos sagreestos kahlus masleet sahlita uhden!

ismahra mihkstus, uhden, nolej un kahlus, kad tee atdsisuschi, laisch

zaur gaļas maschinu. Tad peeleek klaht smalki sagreesto speķi Maz

sakapātos 'dradschus, salauz ar eepreeksch kreetni sakulto olu, no-

garscho PM sahls un taisa katletes, ko tauros apzep gaischi bruhnas

un pasneeds karstas. Ari no burkaneem mar tāpat pagatamot
kotletes.

66. Zirņu miltu kotletes. V» istopa sirnu miltu, I—2

olas maj A tehjkarotes olu pulmera, 2—3 ehdamas karotes augu
tauku woi I—L ehdamas karotes eļļas, 2—3 ehdamas karotes rupju
kmeeschu miltu.

Miltus kreetni eemaisa stopa auksta uhdeni, peeleek 1 tehl-
karot: sahls tun samahra beesa putrL. Kad putra atdsisusi, peeleek
labi sakulto olu dse/tenumu un beidsot putas sakulto olu baltumu.
Tad taisa pirksta beesas kotletes, ko apmila kmeeschu miltos un

augu taukos apzep vrtchnas- Pee kotletēm pasneeds no grausd«eteeM
sihpoleem pagatamotu mehrzi.

67. Kartupeļu kroķeti. O stopa mahritu kartupeļu, lola

wal zj» tehjkarotes olu pulmera, stopa peena, I—2 ehdamas
karotes rihmmaises, 1/4 mahrziņa augu tauku mal smeesta, mal 1

telukarote eļļas. »

. Nomahritos, aukstos kartttpeļus islaisch zaur gaļas
maschinu. sajauz ar veenu. mehlamu daudsumu sahls. 1 ehdamu
ļaroll kausēta smeesta, stipri sakulto olu un rihmmaisi, taisa ķiļ-

ķenus ahbola leeluma, katra ķiļķena eespeesch masu bedriti, -Pilda
ar uj achtru roku pagatawow olu kulteni mal smaigeem noMahritecm
sirņeem, apzep us pannas gaischi bruhnus un pasneeds karstus.



68. Kartupeļu kotletes ar speķi. 1 stops nomahrrtu kar-

tupeļu, 4—6 lotes 1 ola, zepameje tauki mal smeests.

Atdsesetos, nomisotos kartupeļus un speķi laisch 2 reis zaur

gaļas maschinu, peemaisa olu dseltenumu un, ja kotletes tuhliņ

ģep, tad ari putaS sakulto olu dseltenumu. Tad taisa masas apaļas

Maj eegarenas kotletes pirksta bejesuma uu apzep no aoam pusēm

gaischi bruhnas. Pasneeds karstas ar salateem un saknēm.

69. Kartupeļu puhschļi. 1 mahrziņa saļu kartupeļu, 1

ola Maj B tehjkarotes olu pulmera, 1 ehdama karote kartupeļu

miltu, 1/4 mahrziņa zepamo tauku maj 1 ehdama karote eļļas.

Labi nomasgatos, salos, nomisotos kartupeļus ihsi pirms zep-
schanas sarihme un sajauz ar stipri sakulto olu, H' tehjkarott sahls
un 1 ehdamu karoti kartupeļu miltu; tad apzep us pannas karstos
taukos gaischi bruhnus.

70. Wegetareeschu uzgreezchamais. V» stopa kartupeļu,
1 sihpols, V» stopa salda peena maj krehjuma, 3—4 lotes augu
tauku maj smeesta, I—2 olas.

Ar misu nomahritos, atdsesetos kartupeļus nomiso un ar no-

misoto sihpolu laisch 2 reis zaur gatas maschinu, peeleek klaht
stipri sakulto mv, iskauseto smeestu» peenu un'sahlr' peļH garschas.
Tad misu labi samaisa,, eeseen mcksleet taukota salmetķ un mahra

1?K stundas masleet sahlita uhdeni, tad isņem, noleek starp dimejem

galdiņeem, usleek smagu slogu un ļauj stahmet lihds otrai deenai.

Tad isņem, sagreesch schķehlites un leek us maisi, Mai' pasneeds av

Anepjil maj majonescs Mehrzi.
71. Swaigi zirņi un burkani. 1 pilns dsiļsch schkihmis

tslobitu sirņu, 1 pilns schķilmns sagreestu burkānu, V» stopa smaiga

krehluma Maj peena, 1 tehjkarote miltu, 2 tehjkarotes augu tauku

tvaj. smeesta, 1 masa saula petersiļu lapu, sahls.
Sirņus un smalkas schķehlitss sagreestos hurkanus leek mas-

leet sahlita, Mahroscha uhdeni un !ww.iln'a

stopa schķidruma, kura saknes nomahritas, maz tikpat dauds salda
krehjuma, samaisa ar milicēm un augu taukeeM Maj
smeeftu, eeber tam nomahritas saknes un smalki sakapātas petersiļu

lapas, Peeleek mehlamu daudsumu zukura un sahls un misu kopS
wehl reis usmahra

72. Sutinātas lehcas 3—4 personām. 1 mahrziņa lehzu.
3—4 lotes augu tauku maj smeesta,

Makara preeksch lectoschanas lehtzas un eemehrz auksta
uhdenl. Tad leek ar to Paschu uhdeni us uguns un Mahra mihkftas.
Pehdeja azunnrkli peeleek augu taukus Maj Imeesiu un padod lehzas
rarstas. Gluschi tāpat sagatamotas lehzas mar ari atdsifinat, taisvt
no kotletes, apmiļat rupjAs kmeeschu miltos un apzept taukos,
smeesta maļ eļļa.

73. Sutinatas pupas. (Kaltētas saknes.) 1/4 mahrziņa kal-

tētu pupu, 2 tehjkarotes augu tauku maj smeesta, stopa bul-
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>ona maj salda krehjuma, 1 tehjkarote miltu, 1 ehdama karote

zukura.
Pupas noskalo, eeleek apmehram 2 stopbs auksta uhdeni, pee-

leek 1 tehl?aroti Pahls ar kaudsi un mahra. Kad pupas milhkstas,
uhdeni nolej, peeleek augu taukus maj smeestu, majadsigo daudsumu

buljona Maj salda krehjuma, peemaisa miltus, zukuru un sahli
un misu kopa usmahra.

74. Burkānu pudiņsch. V2mahrziņa baltmaises, 1 mahrz.

mahritu burkānu, 2 olas, '/« stopa pceua, mahrziņa augu tauku

maj smeesta.
Maisi eemehrz peencl. un labi sajauz ar zaur gaļas maschinu

laisteem liurkaneem,, iskauseto smeestu, olu dselteuumu un tvehlamu
sahls; beidsot peeleek pa tam putas sakulto olu baltumu,

eepilda' misu sagatamota forma un zep krahsni 20 -25 minūtes.

No schis paschas masas mar arr' taisit uu zept kotletes.
Ģ

75. Sakņu sakulums. (Auslaus.) 2 mahrziņas kahlu maj
burkānu atleekas, 2 olas, 4—6 lotes augu tauku maj smeesta. sahls,
1 ehdama karote rihmmaises.

Nomahritu kahlu un burkānu atleekas laisch 2 reis zaur gaļas
Maschinu, peeleek olu dseltenumu, iskausetos augu taukus wax
smeestu, mehlamu daudsumu sahls, rihtvmaisi. misu labi samaisa,

peeleek beidsot putas sakulto olu baltumu un ztzv apmehram 1/4
stundu krahsni, kamehr mirskahrta paleek brrchna.

76. Baltu kahpostu bumbas. 1 leela galmiņa balto kal)-

postu, 3—4 lotes rchmmaises, I—2 olas, 1 mahrziņa tauku.

Kahpostu galmiņu notihra no'ahrejam lapām, sadala 10—12ķ

daļas, isgrecsch zeetas schķeedras un masleet sahlita uhden! ismahra
mihkstu. Tad uhdeui labi notezrna, kahpostus stipri nospeesch, sa-
kapā ne misai smalkus, ņem ar saflapinatam rokam drusku rihm->
maises, taisa no kahposteem bumbiņas olu leeluma, apmiļa oIS

un rihmmaise un mahroschos taukos apmahra gaischi bruhnas. Lai

aistaupitu taukus, mar ari zept tāpat us pannas.

77. Pilditee kolrābji. 10 kolrābji, 2 olas, 5 lotes rihiv-

marses, 10 lotes smeesta, 1/4 stopa salda krehjuma maj peena, peter-
siļu lapas, sahls.

Sche war leetot tikai gluschi jaunus kolrābjus, jo Miņi drihs
Paleck kokaini. Kolrābjus nomiso un masleet sahlita uhden? ismahra
mihkstus, uhdeni nolej, katram kolrābim nogreesch masu matainu un

midu isņem tukschu. Pusi smeesta samaisa krehjuma, peeleek klaht
masu faulu smalki sakapātu petersiļu lapu, issijatu rihwma?ji, -VL
tehjkaroti sahls, olu dseltenumu un beidsot labi salauz ar putas
sakulto olu baltumu. Ar scho Masu pilda kolrābjus, usleek nogreestos
Mahziņus, iskause atlikuscho smeestu katliņa, eeleek tur pilditos kol-

rābjus ar Mahziņeem us augschu, peelej krlchjumīl klaht, ussutina
us masas uguns mihkstus un pasneeds ka uskoschamos maj ka pee-
dewu pcc gaļas. '
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78. Bruhni apzeptee kolrabji 3—4 personām. 6- lihds 7

kolrābji, 2 ehdamas karotes tauku maj smeesta, I—2 ehdamas ka-

rotes zukura.
Saknes nomiso, sagreesch pirksta garos gabaliņos, pataisa mis-

pirms taukus maj smcestu bruhnus, peeber zukuru, eeleek kolrābjus

un apzep us pannas masleet bruhnus, tad eeber misu katliņa, labi

samaisa, peeleek A tehjkaroti sahls, apseds un apmehram V2stundu

sutina us palehnas uguns. Ta'pagatamoti kolrābji dauds garschigaki
neva mahnti.

79. Pilditas selerijas pagatamo gluschi tāpat ka pilditus

kolrābjus.(Nr. 77).

80. Pommes se terre soufles. 15 kartupeļu, 1 mahrz.

augu tauku. >

1b leelus kartupeļus salus nomiso, stipri nosusina, sagreesch
eegarenas tschetrstuhrainas schķehlitss, nascha asmiņa beesuma, ee-

ber uu mahra sļmaigi kausētos taukos, ka nepaleek bruhnas. Kad

kartupeļu schķehlites pazeļas miršu, miņas isņem ar putu karoti

un atdsisina. Pa to laiku taukus labi sakarsē un atdsisuschos kar-

tupeļlls ne mifus us reis, bet karoti pa karotei met ertscha un

tikko miņi paleek dselterDruhni, ņem ahra, noftisina, apkaisa ar

sahli un pasneeds tuhliņ karstus. '

mahrziņa Teltomas beeschu, 5—681. Teltowas beetes.

lotes augu tauku maj smeesta, 1 ehdama karote zukura.
5—6 lotes augu tauku maj smeesta sakarsē un ar 1 ehdamu

karoti' zukura pataisa us pannas bruhnu un jau eepreeksch notihritas
un masleet sahlita uhden? mihksti nomaHritas beetes sutina tanī

bruhnas. Tāpat mar ari zitas beetes pagatamot.

Kartupeli ar tomateem. 10-15 salt kartupeļi, 1

mahrziņa tomātu, 1/4 mahrziņa schahmeta speķa mal tikpat dauds

dradschu.
Sāļus nomisotos kartupeļus sagreesch schķehlites un zcp us

pannas ar sasmalzinato speķi maj dradscheeNt; kas kartupeli metas

masleet bruhni, peeleek sagreestos tomātus, issutina misu us masas

uguns mihkftu, peeber majadsigo daudsumu sahls un pasneeds ehdeienu
karstu. Zepot mar peelikt ari sagreestu sihpolu klaht.

83. Gurķi ar tomateem. Lihdsigas datas ņem smaigus

nomisotus gurķus un ļoti gataMus tomātus, sagreesch smalkas schķeh-
lites, apkaisa masleet ar sahli un pahrlei ar aukstu sinepju mehrtzi
Maj majonesi.

81. Tomati ar speķi. 3—4 mahrziņas tomātu, V» mahrz.

schahmeta speķa. '

Speķi sagreesch gabaliņos un masleet apzjep. Tomātus sa-

greesch schķehlites pirksta beesuma, apkaisa Masveet ar sahli un zep
kopa ar speķi us pannas, pee kam tos laiku pa, laikam avgroAh
ar platu nasi. Pee stipra karstuma ehdeens pa 15 minūtēm gatams.



24

Ja no tomateem isdalas dauds sulas, tad schķchses jaisņem un stila

daudsmas jaecmahra. Ehdeenu pasneeds karstu.
85.Tomatu pudinsch. 3—4 mahrziņas tomātu, 1/4 mahrz.

augll tauku Maj smeesta, 2—3 olas, 10 schķehles baltmaises, sahls.

Zepamas formas dibena eeleek 1 kahrtu baltmaises, lpahr-
klahj ar augu tauku maj smeesta vizinām, tad meenu kahrtu schķehles
sagreesto tomātu, ko masleet apsahla, mirs teem atlikuscho

maisi, taukus maj smeestu un 'tad atlikuschas tomātu schķehles.

Ja miss salikts, pahrlej pahri eepreeksch stipri sakultas olas, zxp
Pudiņu krahsni apmchram 20 miltutcs un pasneeds karstu.

86. Pilditi tomāti. 5—6 leeli, gatami tomāti, H mahrz

beespeena, 2—3 olas, 2—3 shdaMas karotes augu tauku maj
smeesta.

No katra tomāta nogreesch masu mahziņu un noleek sahnus.

Becspcenu isspeesch zaur zaurspeeschamo, zecti nomahritas» nolobītas

olas smalkl sakapā, sajauz ar beespeenu, peel'eek Mehlamu daudsumu
sahls. Pilda ar to istukschotos tomātus un usleek teem mahziņus
miršu. Tomātus zep Vruhua smeesta us karstas pannas krahsnk

apmehram 10 —15 minūtes un pasneeds karstas. Beesptzena meeta

Mar leetot ari uchdem mihksti ismahritus rihsus.

87. Tomati mehrcē. 3 olas, 1 chdama karote galda

smeesta maj eihda.tnas eļļas, V» zitrona, sinepes, 3—4 tomāti^
2 zeeti nomcchritam olam isņem dseltenumu un labi sajauz

ar galda smeestu maj salātu eļļu, peeleiek nascha galu sinepes un

masa katliņa pastajhmigi maisot sakarsē Kad masa paleek meen-

lihdsiga, noņem no ugu,rs, Peejauz 1 nemahritu olas dseltenumu,
pecpUtna oaschus pileenus zitrona sulas un leek tani jau eepreeksch
nomasga'tos un smaMs schķehlķs sagreestos wmatus.

88. Apwiļatee (paneeretee) tomati. 'Ģatamos, bet mehl

stingros tomātus sagreesch schķeHlķs pirksta beesuma, Ml'egli apsahla,
eemehrz sakulta ola, apmiļa rihmmaise, apzep abas puses augu
taukos maj smeesta 2—3 minūtes un padod karstus. Kas uemehlas
apmiļat ola un rihmmaisK, Mar tomātus eelikt zcpama mihklL
un mahroschos taukos apmahrit bruhnus.'

Tomati un spaneeschu sihpoli. 1 mahrziņa tomātu.

2 spaneeschu slhpoli, V» mahrziņa baltmaises, 1/4 mahrziņa galda
smeesta.

Schķehles sagreesto maisi, ko schim noluhkaM Mar ar: usgrausdet,
apsmehre ar smeestu, uslee? plahnu schķehliti saļa sihpola, uskaisa
masleet sahls, tad uslcek schkeh(i tomātu un atkal pahrkaisa ar sajhli.
Gahrdehschi schai pikantai smeestmaisei mehl usleek vizinu ihsta
kamiara.

90. Tomatu salati. I—2 mahrzinas saļatu, I—2 eļida->

mas karotes salam eļļas, I—2 ehdamas karotes skahba krehjuma.'
Us schķehles sagreefteem tomateem uskaisa H' tehjkaroti sahlsp

eļļu, bes ka mar ari istikt, sajauz ar skahbu krehjumu un samaisa



ar tomateem. ScheeM loti atspirdsinoscheeM salakeem naw

nekahds skahbums.
Spinatu kroketi. mahrziņas spinātu, stopa kreh-

ruma maj peena, 1/4 mahrziņa rihmmaises, 3—4 ehdamas karotes

augu tauku maj smeesta, 1 ola. <

Labi nomasgatos spinātus masleet sahlita uhdeni mahra 2—3

minūtes, Mhrlej ar aukstu uhdeni un eeleek seeta, lai nosusinās,
tad tihra dmeel! nospeesch un smalki sakapā. Tad miņus eeble-r

panna, peeleek pusi augu tauku maj smeesta un, pastahmigi maisot,

usmahra; nu peelleek pusi rihmmaises, majadslgo daudsumu sahls un

Mehl reis usmahra. Spinateem japctleek ka beesai putrai bes leeka

schkidruma, zrtadi tas janole;. Kad spināti atdsi'fuschf, no teem

taisa masas desiņas, apmiļa ola un rihmmaise, apzep us

pannas bruhnas un pasneeds karstas.
92. Krutoni (Crouton) ar spinateem. 2 mahrziņas

spinātu, 10—12 schķehles baltmaises, V 2stopa 1 ola,

4—B lotes augu tauku maj smeesta, 1 tehjkarote miltu.

Notihritos, Mairak aukstos ūdeņos nomasgatos spinātus leek

masleet sahlita mahroscha uhden? un mahra bes mahka 20—30 mi-

nūtes, tad nosusina, smalki sakapā un mislabaki isdscn zaur kahdu
seetu, peeleek pusi smeesta, V» stopa peena, kura eejaukta 1 tehj-
karote miltu. Misu labi pamaisa, ustvahra un noleek siltuma. Pa
to laiku baltmaises schķehlites aplej ar peenu, kura eekulta ola;
kad maisitc daudsmas apmirkufi, miņu apzep taukSs maj smeesta

gaischi bruhnu, leek tai Mirsit siltuma turētos spinātus un tuhliņ

pasneeds.^

93. Flameeschu spinati 5—6 personām. 3 mahrziņas

spinātu, I—2 ehdamas karotes smeesta, 1 tehjkarote miltu,
mahrziņa baltmaises, V« stopa buljona maj peena.

Labi islasitos, Mairak reis noskalotos spinātus leek masleet sah-
lit6, mahroscha uhdeni un mahra 8 minūtes, tad nosusina un

nospeesch. Nesakapātus tos masleet uspurina ar dakschiņu, eeleek

katliņa, peeleek smeestu un auksta buljona maj peena eejauktos miltus

un Mahra mifu 5 minūtes. Tad spinātus usleek ar daffchisu us

lehsenu bļodu, nogludina puslodes meida un apleek ar trihsftuhraini
maises schkehleM.

94. Kahpostu wihstokļi ar rihseem. 1 leela balto ?at>

postu gaZmiņa, 1 mahrziņa rihsu, I—2 ehdamas karotes augu taukus

Maj smeesta, 1/4 mahrziņa dradschu.
Salai kahpostu galmiņai tronem daschas lapas, eeleek masleet

sahlita mahroscha uAeni un ismahra gandrilsi mibkstas; uhdeni
nolej un lapām'ļauj atdsist. Pa w lJiķu noskalo rihsus", eeber

2 stopos Ģeni, peeleek 2 tehjkarotes IfaM, bes maisischanas is-

mahra mihkstus un nosusina. Karstos rihsus sajauz ar augu tau-

keem maj smeestu un jau eepreeksch gaļas nurschina samalteem dra-

dschcem un peeleek ari majadsigo daudsumu fahls. Tad sadala
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atdsisuschos rihsus 15—16 daļas, sadala tikpat daļas kahpostu la-

pas, usleek us katru lapu kahrtu rihsu Pirkstja beesuma, saruŅ

mihstokļSs, apseen ar Valtu dsiju, zep no abam pusēm bruhnos

taukos,waj stveesta us pannas apmehram 5 minūtes un pasneeds
ar krehjuma maj tomātu MehrAi.

Kahpostu wihstokļi ar griķu waj meezchu putru.

1 leela galmiņa balto kahpostu, 1 mahrziņa putraimu, 12 ehda-
mas karotes .augu tauku maj smeesta, i/z mah-rziņa dradschu.

Salai kahpostu galmiņai atdala lapas pa ivcenai, leek masleet

sahlita mahroscha ulHen!, ismaihra gandrihs mihkstas un nosusina.

Eeprceksch jau ismahra ar drusku sahls putraimu beesputru, un

kamehr ta mehl karsta, samaisa ar gaļas maschina salmalteem dra-

dscheem. PetH atdsischanas putru sadala kahdas 10—12 dalās, ņem

tikpat dauds kahpostu lapu, usleek us katru kahrtu beesputras, sa-
rullē katru lapu kopa, pahrseen ar baltu dsiju, cepreeksch bruhni

samahritos taukos maj smeesta us pannas zcp /no abam puseM

apmehram 5 minūtes un pasneeds ar maj ari bes. tomātu maj
krehjuma mehrzes.

96. Kahpostu wihstokļi ar nudeleem. 1 paleela galmina

balto kahpostu, mahrziņa smalko nūdeļu mcy makaronu, V4'

mahrziņa schahmeta speķa maj dradschu, 1 ola, 2 /hdamas ka-

rotes augu tauku maj smeesta.
Sāļai kahpostu galmiņai atdala pa meenai lapas un masleet

sahlita uhden! nomada mihkstas. Nudcļus maj makaronus salausch

puspirksta garos gabaliņos, tāpat masleet sahlita uhden! uotvcchva

mihkstus un nosusina. Schahmeto speķi maj dradschus samaļ gaļas
maschina, samaisa ar sakulto olu un nudeļeem, sadala 10—12 daļas,
ņem tikpat dauds kahpostu lapu, usleek katrai lapai meenu dalu,

satin, pahrseen ar baltu dsiju, apzap. no abam pusēm bruhnos
taukos un pasneeds karstus.

97. Baltu kahpostu frikadeles 6 -8 personām 1 leela

galmiņa kahpostu, 30 lotes rihmmaises, 14 mahrziņa smeesta, 2—3

olas, 2 masi sihpoli, I—2 mahrzmas tauku.

Kahpostu galmiņu sadala 4 daļas un masleet sahlita uhdeni

ismahra gandrihs mihkftu- Tad isgreesch zeetas schķeedras, ņem 1

mahrziņas nospeestu, smalki sakapātu kahpostu, sutina smeesta ar

gabaliņos sagreesteem sihpoleem un pjehz tam peeleek pee jau at-

dsisuscheem kahposteem, tad peeleek rihmmaisi, pakulto olil un sahli
pehz garschas, taisa frikadeles pirksta beesuma, apmila atlikujchSi
rihmmaise un apļvakra mahroschos taukos gaischi bruhnas. Frika-
deles aplej ar bruhnu smeestu un pasneeds karstas ar kartupeļu
salateem. Ja grib taukus taupit, tad frikadeles Mar taisit
kotletu meida un apzept us pannas.

98. Cepti puķu kahposti. 6 masas galmiņas puķu kah-

postu, V 2ftopa peena, 1/4 mahrziņa augu tauku maj smeesta, 2 olu

dseltenumi, 1 ehdama karote zukura, 2 lotes rihmmaifles.
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Notioritos puķu kaļMostus masleet sablita ulbdeni ismabra gan-

drihs mihkstus, eeleek sagatamota forma maj zcpama bļoda un

pahrlej ar sekoschu mehrzļi: Peenu un pusi smeiesta ufmahra, olu

dseltenumus samaisa ar zukuru (mar istikt ari bes zukura), peelelek

peenam Naht un, kad gandrihs sahk Mcchritees, pahrlej ar to puķu

kahpostus. Miršu uskaisa rihmmaisi un apleek ar pahri palikitscha
smeesta vizinām. Zep krahsm 20—30 minūtes, kamehr paleek
bruhni, un pasneeds ar misu formu karstus.

99. Saldskahbi kahposti ar ahboleem. 1 leela galmiņa
baltu kahpostu, 2 tehjkarotes augu tauku maj smeesta, 3—4 ehdamas
karotes zukura, sahls, 3—4 ahboli, 1 sauja miltu.

Kahpostu galmiņu sadala, isņem zeetas schķeedras, sagreesch pa-
leelos gabaliņos, ņem 2 tehjkarotes augu tauku maj smejesta un

tikdauds uhdens, ka kahposteem stahm pahri, un mahra pusmihkstus.
Tad peeleek 3—4 ehdamas karotes zukura, sagveestos un no serdeml

istihritos ahbolus un mahra kahpostus lchnam tahlak, kamehr paleek
mihksti; nu peeleek 1 sauju miltu, usmahra mehl reis un pasu'eeds
kahpostus pee soschu zepescha maf ziteem Zaļas ehdceneem. Ahbolu
meeta mar pceleet klaht I—2 ehdamas karotes etiķa.

100. Sutināti skahbi kahposti. 1 stops skahbu kahpostu,

1/4 mahrziņa augu tauku maj smeesta, 1 ehdama karote miltu, 1

eP>ama karote skahba krehjuma, 2 techjkarotes zukura.

Skahbeem kahposteem peeiej 1/2 stopu ul)dens, peeleek 1 tehj-
karoti sahls un augu taurus maj smeestu un mahra us masas uguns
11/2 stundas. Beidsot peemaisa miltus, peeleek krehjumu un, ja
mehlas dabķut saldākus, ari kahdas 2 tehjkarotes zukura un meHl
reis samahra.

101.Skahbi kahposti ar kartupeļu putru formā cepti.

Schi garschiga ehdeena pagatamoschanai mar islectot
skahbus kahpostus un kartupeļus. SagatamotS zepama forma leek

mispirms meenu kahrtu skahbu kahpostu, mirs teem kcchrM kartu-

peļu v. t. t. pa kahrtai, ka pascha mirsikahrta paleek kartupeļi.

Ehdeenu padara garschigaku, ja Mirspilsi apleek ar augu tauku maj
smeesta vizinām. Ehdoenu zep krahsni 20—30 minūtes, kamehr
Mirspuse paleek gaischi bruhna.

102. Skahbu kahpostu pastete ar kartupeleem. DimaS

mahrziņas kartupeļu, 1/2 stops skahbu kahpostu, 2 ahboli, V» stopa
Peena, sahls» 1 buljona kubiks. t

Kartupeļus ar misu misu nomahra pusmihkstuS, nomiso un

sagreesch schķehles. Skahbeem kahposteem uslej tikdauds uhdenS, ka

stahm pahri, un mahra tos mihkstus, tad peegreesch nomisotos ahbo-
lus, peeleek sahli pehz garschas, petemaisa auksti peena eejauktos
miltus, mehl reis usmahra un leek forma. Formu isftnehre ar eļļu

un iskaisz ar,rihwmaifi un tad leek pa kahrtai mispirms kar-,

tupelus, tad kahpoftuA v. t. t. un nobeids ar kartuveļeem. Ehdaeuu
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pahrlej ar buljonu, stopa uhdens us 1 buljona kubiku) un zep

krahsni pusstundu.

103. Pilditi kahļi. 4 mideji kahļi, V» mahrziņa sehnu.

mahrzjiņa makaronu, 1 burkāns, 1 sihpols, 1 tomāts, 1 ahbols,

3—4 ehdamas karotes rihmmaises, V- stopa mahritu griķu pu-

traimu, V« stopa peena. sakņu uhdens pehz Majaosibas, pipari,

1 ehdama karote eļļas.

Kahļus nomahra sahls uhdeni, isņem midu tukschu. Pilda ar

aiHscha usdota peedemu maisījumu, pee kam pelēnu un sakņu uhdeni
wehl drusku patur, usleek nogreestos mahziņus, pahrseien un zep

krahsni us ar eļļu apsmehretas pannas. Schad un tad jālej v?.

pannas un japahrļej ari kahļi ar atlikuscho sakņu uhdeni un

peenu.

104. Sparģeļi au gratin. I—2 mahrziņas sparģeļu, 2

olas, 2—3 ehdamas karotes rihmmaises» 2 ehdamas karotes miltu,

1 mahrziņa zepamo tauku, sahls.
Notthritos, Pehz eespehjas labi resnos, pirksta garos gabalSS

sagreestos sparģeļus leek majlejet sahlitct mahroscha uhdeni un no-

mahra mihkstus, nolej uhdeni, atdsisuschos sparģeļus mispirms ap-
Mita miltos, tad eemehrz sakultL apmiļcr un Mal>
roschos taukos apzep dselteni bruhnus. Pasneeds ka veledemu.

105. Sparģeļi pehc angļu parauga. 3 mahrziņas spar-

ģeļu, 1/4 ķhrziņa smeesta, 2—3 olu dseltenumi, 1 sauja peter-
siļu lapu.

Notihritos, nomasgatos, nesagreestos sparģeļus leek masleet sah-
lita Mahroscha kahdeni un mahra mihkstus, uhoeui nolej, iskause
smeestu, peelej tam 3—4 ehdamas karotes sparģeļu uhdens un

satulkos olu oseuenumu<>, pahrlei ar scho inehrzi nomahritos 'spar-.
ģelus un pahrkaisa ar jau eepreeksch nomasgataM! un smalki
kapātam petersiļu lapām. ,

106. Sparģeli pehc frantschu parauga. 3 mahirziņas

sparģeļu, stopa salda krehjuma maj peena, 4—5 lotes smleesta,
baltee pipari. . .
> .

Notihritos, nomasgatos sparģedls salausch pirksta garos ga-

balos, leek masleet sahlita mahroscha uhdeni. ismaHra mihkstus, no-

tezina un noleek siltuma. Tad usmahra krehjumu maj peenu ar

smeestu, peeber nascha galu smalki sagruhstus piparus un schai
mehrzZ sakarsē sparģeļus.

107. Sparģeļi ar pahkstim un lahtschpurņeem. We^na

praihrziņa sparģeļu, 1 mahrziņa jaunu sirņu pahkschu» 1 Mcchrziņa
lashtsckMvņu, 2-3 ehdamas karotes salda maj skahba NeHuMa,
.1/4 mahrziņa augu tauku maj 10—12 lotes smeesta.

Notihritos, puspirksta garos gabalos salaustos sparģeļus un

sirmi pahkstis eelee? masleet sahlita mahroscha uhdeni un nomahra
mihkstus; tāpat nomahra ari noskalotos un parupji sagreestos lahtsch-



purnus, misu notezina, usmahra ar krehjumu un 4

lotēm smeestu, peeleek ivehlamo daudsumu sahls, usleek lahtschpurņus
bļodas Midu. apkahrt pahkstis, un tam maiņaga meidS apkahrt

sparģeļus, isļause atlikuscho smeestu un pahrlej ar to ehdctenu.

108. Sparģeļi formā. 3 mahrziņas sparģeļu, V» stopa

salda krehjuma, 10—12 lotes smeesta, 2 tehjkarotes miltu, 1 ehdama

karote rihmmaises, 2 olu dseltenumi.

Notihritos, pirksta garos gabalos sagreestos sparģeļus nomasga,

mahra masleet sahlita mahroscha uhdeni waj tmaika mihkstus, is-

smehre formu maj zepamv bļodu ar drusziņ smeesta, usmahra V,'
stopu krehjuma ar 1/4 mahrziņu Imeesttr, 2 tehjkarotem eejauktu
miltu un tehjkaroti sahls un eeruļ 2 olu dseltenumus, tad leek

formL kahrtu sparģeļu, pahrlej drusku ar krehjuma mehrzi, leek

chru kahrtu sparģeļu v. t. t., kamehr lisleetota misa mehrze mn

sparģeļi. Formu pahrkaisa ar rihmmaisi, usleek miršu atlikuscha
smeesta vizinās, zep krahsni 15—20 minūtes» kamehr mirspuse paveek

vruhna, un pasneeds karstu ar misu formu.

109. Sparģeļi gleemezchos. 2 mahrziņas sparģeļu, pus-

mahrziņa schampiņonu, Mahrziņa stveesta, 1/4 stopa salda kreh-
juma, 3—4 olu dseltenumi, Vs zitrona,sahls.'

Notihritos, nomasgatos, zollu garbs gabaliņos salaustos spar-

ģeļus leek masleet sahlita, mahroscha uhdeni un ismahra mihkstus,
notihritos schampiņonus sagreesch !smalkas schkehlitķs, ņem pusi smeesta
ar zitrona sulu un bes uhpens peedemas sutina miņa schampiņonus
us lehnas uguns kahdas 3—4 minūtes, tad usmahra krehjumu ar

atlikuscho smeestu, eeleek sparģeļus uu schampiņonus eekscha, usmahra

mehl reis, samaisa ar kahdu 1/4 stundas ilgi kulto olu chjeltenumii,
eepilda misu eepreeksch sagatamotSs gl>emeschKs, zep krāsni 5 mi-

nūtes un pasneeds karstus.
>. t

110. Sparģeļu maizites. N/s mahrziņas sparģeļu, pus-

mahrziņa baltmaises, V» stopa peena, 2—3 olu dseltenumi, V»
stopa buljona, 1/4 mahrziņa smeesta, 1 tehjkarote miltu.

Leetoschanai jāņem ļoti jauni sparģeļi. Sparģeļus notihra, no-

masga, salausch pirksta garos gabaliņos, nomahra buljona Miht-
stus un seetL nosusina. Tad ņem V« stopa buljona, kura nomahriga
sparģeļus, peeleek pusi smeesta» peejauz miltus, mehlamu daudsumu
sahls, misu usmahra, peemaijsa eepreeksch stipri sakulto olu djlelte-
numu un noleek mehrzi siltuma. Baltmaisi sagreesch fchķĢites,
uslej aukstu peenu un ļauj tai daschus azumirkļus mirkt peena,
tomchr jausmana, ka nepaleek par mihkstu, tad atlikuscha smeestL

apzep us pannas vruhnu, usmahra sparģeļus mehrze un lec? us
kuras pasneeds karstas pee supas maj ka uskoschamvs.

111.Cepti sparģeļi. mahrziņas sparģeļņ/Z/z stopa

zepamas mihklas, 2 mahrzmas wehrschu tauku, 1 saiuitis peter-
siļu, sahls.

29
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Leeto tikai paschu mirskahrtu, katra siņa tikai tas sparģeļu

daļas, kas misai meegli ļaujas laustees, notihra, nomasga, sagreesch

pirksta garbs gabaliņos, ļeek masleet sahlita mahroscha uhdeni un

nomahra mihkstus, tad salec-?, ja sparģeļi teemiņi. pa 2—3 ga-

baliņeem kopa, apmiļa ar mihklu, apmahra mahroschos taukos dsel-

teni bruhnus un pasneeds ar grausdetam petersiļu lapām.

112. Raibee salati. 2 masas galmiņas puķu kahpostu.
2—3 leeli tomāti, 2—3 galmiņas salam, majoneses mehrze no

5—6 olam.

Puķu kahpostus sadala masos gabaliņos un masleet sahlita

Uhdeni nomahra mihkstus. Nomasgatos, no kachteeM notihritos to-

matus, kam jabuht loti mihkfteem, sagreesch simrlkas schķehlites un I

sehkliņas Pehz eespehjas isnem; ari salātus notihra, nomasga, no-

tezina un sadala. Tad saleek salātu bļoda pa kahrtai puķu -kah-

postus, tomātus un salātus, atstahj drusku salātus pahri. ko aplikt

gar malām, un pahrlej ar majoneses mehrzi, ko pagatamo no eļļas

Maj skahba krehjuma.

Zeemassalati. 4 selerijas, 4 apaļas beeies. 2 ehdamas

karotes etiķa maj 1 zitrona sula, 1 ehdama karote eļļas, 1/2 Maggi
kubika maj drusku buljona.

Selerijas un beetes mahra nemisotas, katru atsemischķi, mihk-
stas, tad nomiso, sagreesch schķehlites uu pahrkaisa ar 1 tehjkaroti

sahls. Etiķi maj zitrona sulu sajauz ar sahli, eļļu un karsta uhdeui

iskausetu 1/2 Maggi kubiku maj drusku buljona un pahrlej sagreestam
selerijām un beetem pahri.

114. Swaigu pupu un tomatu salati. 1 mi!v;i,ia

dselteno Maj loti jaunu saļo schķiupupu (kahrschu wlpu), 3 masāki
tomāti, salātu mehrze.

'

»
'

Pupas notihra, nomelk sahnu schķeedras. sagreesch 3 gabalos
un masleet sahlita uhdeni nomahra Mi'hkstas, nosusina un atdsisina.

Nomasgatos tomātus sagreesch schķehlites, peeleek pupas klaht un

pahrlej ar mehlamu salātu Mehrzi.

6. Mehrces.

115. Smalka sakņu mehrce. pum kahpofteem wai spar-

ģeļeem. 1/2 mahrziņa smeesta, 3 olas.

Smeestu iskause, peeleek eepreeksch stipri sakultos olu dsclte-
numus, peelej 2—3 ehdamas karotes sparģeļu maj kahpostu
uhdens pamarda ar putu kuļamo rihksti stipri sakuļ. Mehrze
nedrihkst mahritees, bet tikai stipri sakarst; jo zitadi ta saeet; jā-
padod tuhlit.
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116.Tomatu mehrce. 4—H leeli tomāti maj masa kahr-

Viņa gatawa tomātu beeseņa, 4—5 lotes augu tauku tt»aj smeesta,
2 tehjkarotes miltu, 1/4 stopa buljona, 1 tehjkarote zukura.

Tomātus nomasga, sagreesch smalki, samahra paschu sulL putra

un isdsen zaur seetu. War leetot ari gatamu tomātu beleseni. Augu
taukus maj smeestu iskause, peetej bejeseni, peeber Majadsigo daudsumu
sahls uu usmahra, tad peeleek auksta bllljona eejauktos miltus,
zukuru pehz patikas un pasneeds mehrzi karstu.

117. Mahrrutku mehrce. i steebrs mahrrutku, 1/4 stopa

buljona, 1 tehjkarote miltu, 3 lotes augu tauku maj smeesta. sahls.
Mahrrutku notihra, sarihme un sajauz ar stopa karsta bul-

jona, tad sajauz miltus ar iskauffeteem augu taukeem Maj smeestu
un usmahra ar stopu buljona, peeleek sahli uu peemaisa klaht
mahrrutku mehrzi, ko nedrihkst usmahrit. Ja buljons trekns, tad

Mairak tauku nam jalee? klaht. i

118. Sihpolu mehrce. 2—3 leelaki sihpoli, I—2 ehdamas
karotes ftahba krehluma, !/4 stopa buljona. waj 1 Maggi kubiks,
2 ehdamas karotes augu tauku, 1 tehjkarote miltu.

Srhpolus nomiso, sagreesch schķehlites un tarstSs augu taukos

ar Vs tehjkaroti sahls apzep bruhnus; zepot schpoli meenm'chr
jaapgrosa, lai nepeedeg. Miltus eejauz auksta buljona, waj karsta

uhdeni, kur iskausets Maggi kubiks, usmahra kopa ar krehjumu
un pehdeja azumirkli peelej sihpoleem klaht. MeKrzi pasneeds karstu
ar jebkuram sakņu kottetem.

119. Auksta skahbā krehjuma mehrce ar siļķi 5—6 per-
sonām. 1 laba siļķe, nova tt.l-b. fi.inuma.

Eepreeffch nomehrzeto, notihriw siļķi Mhra no asakām, sakapā
ļoti smalki un samaisa ar skahbo krehjumu. GauNte ļoti labi ar no»

wabriteem kartuveļeem.

120. Piparkuhku mehrce. 3—4 meenkahrscha ? piparkubka?,
ta sauktas pasoles, 3—4 lotes augu tauku maj smeesta, stopa
mecglaka alus maj sarkana mihna un apmehraM stopa simju
buljona, sahls. v

Piparkuhkas sadrupina, labi ismehrze 1/4 stopa karsta uydeni
Maj simju buljona, usmahra ar augu taukiem un maja-
dsigo dmldsumu sahls, peelej alu maj tikpat oaudf sarkana mihna.
ļauj sakarst lihds Mahrischanai un pasneeds karstu pee vlauschcjem
Maj karpām. /

121. Citronu mehrze. 2 leelaki maj 3 masaki zitroni.

mahrziņa zukura, 1 tehjkarote kartupeļu miltu.

Zukuru usmahra V» stopa karsta uhdeni, peelej isspeesto zitronu
sulu un 1/4 stopa auksta uhdeni eeiauktos kartupeļu miltus uņ Misu

schķidrumu mehl reis usmahra. Ja patihk, mar peerihmet ari

masleet zitrona misas. Mehrzi pasneeds aukstu ar jebkuru
pudiņu. '



Dzehrweņu ogu mehrce. I—2 mahrziņas dsehrmeņu

ogu, mahrziņas zukura, 2 lotes kartupeļu miltu.

Nomasgatas ogas saschķaida ar koka peestalu (staimpi) Maj k»

roti un isspeesch zaur seetu. V« stopa ogu sulai peellej V 2stopu

uhdens, peeleek zukuru un usmahra, tad peelej 1/4 stopa auksta

uhdeni eejauktos kartupeļu miltus un stipri maiso: mehl reis u>

mahra. Mehrzi pasneeds aukstu.

7. Pihragi, pankuhkas, ķiļķeni.

123. Biķeru pastetes. Vs glahses peena, A glahses miltu,

3 olas, »/4 mahrziņas tauku. ,

Olas stipri sakuļ ar 1/2 tehjkaroti sahls, palehnam peelel peenu

un peeber miltus un Misu labi samaisa. Pastetu dselsi jau Prejeksch

zepschanas' uguni stipri sakarsē, tad eemehrz mehl karstos, kmehloschos
taukos un pehz tam tuhliņ mihkla. Mchkla jdrihkst apklaht tikai

dselss dibenu un sahnus, zitadi biķerus nemar dabūt nost. Kad biķeri

peeņehmuschi gaischi bruhnu krahfu, tad pilda ar jebkuru pildijumu,
maj ari ar smalkam saknēm. Pastētes pasneeds karstas pjee supaS

Maj ari ka uskoschamos.

124. Kara pihragi. 4 mahrziņas kartupeļu, 5—6 ehda-

mas karotes miltu, Vs tehjkarotes olu pulmera, 1 ehdama karote

kartupeļu miltu, 1/2 tases peena, sahls pehz garschas, 1 ehdama
karote eļļas. "

Nomisotos kartupeļus nomahra sahls uhdeni, isspeesch zaur
kartupeļu spceschamo (presi), drusku atdsisina un sajauz ar putas

sakulto eļļu. Olu ipulmeri iskause silta peena un peellej pee mihklas,
tad peeber kmeeschu un kartupeļu miltus, ppeber sahļi pehz garschas
un Misu labi samaisa. Pagatamoto Mihķlu us dehļa rsrulle, apbahrsta
drusku ar milteem un ar kahdu tehjas glahsi isdur, tad taisa Masus
pihradsiņus, pilda ar jebkuru pildījumu un zcp karsta kraMi.

125. Mazi rauga mihklas pihradziņi. 1 ola. 2 lotes

rauga, 1 mahrziņa miltu, lmahrziņa augu tauku maj smeesta.
Rem 1/4 stopu mahrita auksta uhdens, eelej tani sakulto olu,

peeber 1 tehjkaroti sahls, peemaisa raugu, tad Mber miltus un

istaisa meenadu, lihdsenu mihklu. Kad mihkla usruhgusi. peelej 5—6

loteS iskausetu augu tauku maj mihkstu, krehjumA sakultu smeestu»
Misu labi sakuļ un ļauj mehlreis usruhgt. Mihklu isrulle, pahr-
klahj ar kahpostu maj simju pildijuma piziņam un pagatamo pih-

radsiņus. Pagatamotos pihradsiņus mahroschbs taukos aptvahra bruH-
nus maj zep ari krahsni.

Rauga mihklas speķa rauschi. 2 olas, 2 lotes

rauga, 1 mahrzrņa milw, 5—6 lotes augu tauku maj smeesta,
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ķauptg» Ithļi».

»/4 mahrziņa zaurauguscha, schahmeta speķa, I—2 saļi sihpoli. '

mahrziņa rosinu. 1/4 mahrziņa kortntu. Pipari.

Po.gato.wo eepreekscheja numura minēto masu vihradsiņu rauga

mirkļu PildijuMķ sagreesch speķi gluschi smalki, scrkapti smalķt
ari sihpolus, peeleek klaht nomasgatas un istihritas rosmes un ko-

rintes un nascha galu smalku piparu, misu labi sajauz un no schi

pildijum' usleek ar tehjkaroti pa piziņai us plahni isrulletas mihklas,

pahrļlahj m'chklu palhri, isdur, apsmehre ar sakultu l>'k us

plahni ar milteem apkaisītu paplahti u»r zep karsta krahsni ap-

mehram 10 minūtes.

127. Kahrtainās mihklas speķa rauschi. Vs mahrziņa

kahrtainas mihklas, mahrziņa schahmeta speķa, 1 lotes rosinu,
4 lotes korintu, 1 W>ols, 1 ola, pipari.

mihklu isrulle labi plahni, istihritas rosmes un ko-

rintes sajauz ar nomisoto un smalki sakapāto sihpolu. nascha galu
piparu un smalki sagreesto speķi un leek ar tehjkaroti masas piziņas

us isrulleto mihklu, tad pahrklahj miMas otru malu pahri, isgreeschļ
ar ķehķa greeschamo riteniti masus pihradsiņus, apsmehre tos ar

sakulto olu, leek us neapkaisitu paplahti un zep stingra karsta krahsni
B—lo minūtes- Kahrtainas mihklas meeta mar leetot ari irdeno

mihklu.

128. Kreewu kahpostu pihrags. 2 lotes rauga, V2tehj-

karotes zukura, 6 lotes augu tauku maj smeesta, 2 olas, 1> » mahrz.
miltu, 1/4 stopa peena, baltee kahposti.

Raugu labi samaisa ar 2—3 ehdamam karotēm peena, zukuru
un 1 sauju miltu, tad peelej 1/4 stopu peena, pejeber 1 mahrtziņu
miltu un 1 tehjkaroti sahls un misu labi sakuļ. Masleet sasilditos

augu taukus maisa 10 Minūtes, peesit 1 meselu olu un pelelee?

mihklai: mihklu kreetni ismihga un ļauj tat usruhgt. Tad vtihklu

isrulle, pahrklahj ar balto kahpostu pildījumu, kas issutinats ar

1/4 mahrzinu smeesta un atdsisinats, pahrklahj otru mihklas nīalu

pahri un aisspeesch gar misām malām zeet. Pihragu leek us pa-

plahti, apsmehre ar olu un zep misai karsta rrahsnk 20—30 min.

129. Ziwju pihrags. 6 olas, 2 lotes rauga, 114 mahrz.
miltu, 15 lotes augu tauku maj smeesta, 2—3 mahrziņas sandarta
Maj sihgas, 1/2 mahrziņa rihsu.

2/L stopa mahrita, atdsisinata uhdeni eesit 1 meselu olu, peeleek
1 tehjkaroti sahls un raugu, eekuļ N/4 mahrziņu miltu eekscha un

ļauj mihklai usruhgt. Pa tam maisa 10 loies masleet sasilditu augu.

tanku maj smeesta apmehram 15 minūtes, peel!ees usrubguschai
mihklai, labi samihza un ļauj otrreis usruhgt. Simi notihra, no-

greesch galnnl un asti, isnem asakas, pahrgreesch reis garleniski midil

puschu un stundu preeksch zepschaims apkaisa ar 1 tehjkaroti sahls,
tad tāpat ncsadalim simi leek us isrulleto mihklu. Eepreeksch jau

nomahra lehnam bes maisischanas rihsus mihkstus, uotezina seeta,
peeleek augu taukus maj smeestu un 1 tehjkaroti sahls, sajauz ar



rihseem unlauj atdsist. Kad rihsi atdsisuschi, ņem 4 zeett nomahritas
un rupji sakapātas olas un kopa ar rihseem pahrleek simij pahri,
tad pal'rleck mihklas otru malu pahri, «isspeesch labi gar tvisaM
molam zeet, apsmehre ar sakultu olu, leek us paplahti un zep

karsta krahsni 30—40 minūtes.

130. Kara pankuhkas. I>4 mahrziņa kmeeschu millu,

1 tehjkarvte natrona, I—2 ehdamas karotes eļļas.

No ?4—l stopa uhdens un li/< mahrziņas kmeeschu miltu

pagatamv ļoti plahnu pankuhkil mihklu, peeleek drusku sahls nn

olas meeta 1 tehjkaroti uatroīra uu zep, ka parasts, us karstas,

tveegli ar eļļu apsmehretas pannas. Pankuhkas pasneķeds ar jeb-

Mru augļu eemahrijumu (safti). War likt miršu ari jebkuru pil-
dijumu, satiht un pagatamot ka pilditas pankuhkas.

131. Leelas, lehtas pankuhkas. i ola, -/« inahrziņas Ro-

stomās miltu, zepschanai 1- 2 ehdamas karotes augu tauku maj

smeesta.
Stipri sakulto olu sajauz ar 1/4 stopu auksta uhdens un 1

tehjkaroti sahls, pamasam eekuļ miļtns un. kad mairs naw kun-

kuļu, peelej mehl 1/4 stopu auksta uhdens. Zep augu laukos

waj smeesta.

132. Pankuhkas ar peenu. 1 ola, 2 glahses miltu, 3

glahses peena maj uhdens, 2- 3 lotes tauku maj slr/eesta.

Sakulto olu ar 1 tehjkaroti sahls pastahmigi maisot sajauz
ar peenu un milteem un zep smeesta us jau eepreeksch stipri no-

karsētas pannas.

133. Rabarberu pankuhkas. 2 mahrziņas rabarberu

kahtiņu, «/t—l mahrziņa zukura, 1/4 mahrziņa augu tauku maz
smeesta, 2/2 m.ahrziņa 'miltu, stopa skahba krehjuma, .3—4 olas.

Nomasgatos, smalki sagreestos rabarberu kahtiņus ar zukuru
bes uhdens samahra. Pastahmigi maisot us masas uguns, putrci un

noleek aukstuma. Pa tknt samaisa smeestu mihkstu, peeber miltus,
peeleek krelijumu un beidsot atdsisuscho rabarberu putru un misu
labi samaisa. Pankuhkas zep tāpat ka ahbolu paukichkas us ihpa-
schos nodalijumos sadalitas pannas. Pannu masleet apsmehre ar

smeestu- pankuhkas apzep no abam pusēm gaischi bruhnas, ap-
kaisa ar Pūdera zukuru un pasneeds karstas maj ari aukstas.

134. Auzu miltu pankuhkas. 2 olas, Vs stopa peena, 10

lotes ausu miltu, zitrona misa, 3—4 lotes augu tauku maj smeesta.
Sakultas olas sajauz ar 1/2 stopu peena un H tehjkaroti sahls,

tad pastahmigi maisot peeber ausu miltus klaht. Garschas dehļ pee-
leek drusku sarihmetas zitrona misas un us pannas apzep no abam

pusēm gaischi bruhnas: pannu apsmehre ar stveestu maj augu
tauksem.

135. Pilditšs seera pankuhkas. 4 ehdamas karotes

miltu, 4 olas-, 4 lotes kaltēta seera, Vs stopa pc/ena waj krehjuma
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4 w:es smeesra, l mahrziņa tauku maj ari augu tauku. Pildijumam

l/4 mahrziņa kaltēta seera, 4 lotes smejesta, 2—3 ehdamaS karotes

peena.
Miltus lM samaisa ar olam, sarihwew seeru, 4 lotēm kau-

sēta smeesta un tzķktenu, peeleek Mehlamu daudsuŅ sahls un, zep
no schis miyK6s leelas, plahnas pankuhkas. Pankuhkas apsmehre
ar sekoschu pildijumu: mahrziņa sarihmeta seera, 2—3 ehdamas
karotes peena un 4 lotes smeesta, tik ilgi maisa katliņa us uguns,
kamehr seers iskusis. Kad Miss seera pildijums issmehrkts, pan-
kuhkas sarullē un noleek aukstuma. Tad rullischus siagreesch dimi

pirksti platos gabaliņos, ko mahroschos tcntkos apmahra bruhnas
ķM pasneeds karstas ka uskoschamo, Maj ka supas peedemu.

136. Omeletes ar spargeļeem. IV» mahrziņas sparģeļu.

9 olas, 1/4 mahrziņa augu tauku maj smeesta, 3—4 ehdamas karotes

salda krehjuma maj peena.

Sparģeļus notihra, nomasga, sagreesch zollu garbs gabaliņSs,
leek mahroscha uhdeni un nomahra mihkstus, tad notezina, peelleek
krehjuMu un pusi smeesta, mehl reis usmahra un noliek siltuma.
Tad sakuļ olu dseltenumu ar 1 tchjkaroti sahls, Peeletck putas sa-
kulto olu baltumu un iszep augu taukos maz smeesta 3 omeletes,

Us kuram isdala sparģeļus. Omeletes satin un pasneeds karstas ka

uskoschamo.

137. Peldoschee ķilķeni. I—2 tehjkarotes augu tauku maz

smeesta, 2 olas, 1/4 mahrziņa pnltu, 1 ehdama karote skahba

krehjuma.
Augu taukus maj smeestu masleet sasilda un sakuļ par kreh-

jumu, tad peeleek olaS, miltus, skahbu krehjumu un i/z tehjkaroti

sahls un Misu maisa tik ilgi, kamehr mitMa pazeļas gaisa plchs-

lischi. No mihklas taisa ķiļķentts un nomahra supa maj sahls
uhdeni.

138. Plucinatee ķiļķeni 3—4 personām. 2 tehjkarotes

augu tauku maj smeesta, »/, stopa miltu, 2 olas, sahls.
»/, stopa Mahroscha uhdeni eelee? augu taukus maj smejestu

un tehjkaroti sahls un usmahtra, tad peeber miltus un mihiklu

Us uguns tik ilgi maHa, kamehr ta mcegli no katliņa t atdalās.»

Atdsisuscho mihklu maisa ar olaM, kamtehr pazclas gaisa Puhslischi,
tad taisa mehlama leeluma kiļķenus, leek mahroscha, masljeet sahlita
uhdeni un mahra 3—4 minūtes.

139.Wehrschu smadzeņu ķiļķeni. Vs mahrzma mehrschu

smadseņu, 2 ehdamas karotes rchmmmses, I—2 olaS.

Eepreeksch nomehrzetas mehrschu smadsenes notezina, iskause un

isdsen karstas zaur drahschu seetu, tad Peeleķek rihmmaisi, stipri sa-,
kulto olu un nascha galu sahls. Tagad taisa masu ķilķenu, leek masleeti

sahlita mahroscha uhdeni un mehgrna, maj neisjuhk, tahda gadījuma
japeeber mehl drusku rihmmaises. Kiļķenus war pasniegt jebkura
supa.
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8. Auksti saldi ehdeeni

140. Buberts. 8 glahses pceira, 8 olas, 1/2 glahse zukura,
8 ehdamas karotes kmceschu miltu, 1/4 steebrina sagruhltas maitiļas.

Pufi peena usmahra ar manilu, atlikuscha auksta peeua eemaisa
miltus, tad pastahmigi maisot lej karstajam pceuam Nahl un ļauj

maisot apmehram 5 Miuutes mahritees. Olu dselteuumu samaisa

ar zukuru stundu, olu baltumu sakuļ Putas un tad misu

sajauz ar masleet atdsisuscho bubertu. Pasneeds ar augļu mehrzi
maj saldu krehjumu.

141. Trejkrahsainais ķihselis 8-10 personām. 1/4 stopa

isspecftu dsehrmeņu, 2 stopi peeua, 3 tehjkarotes kakao ar kaudsi,
3—4 ruhgtas mandeles. 1/. fteevriņa ķnilas, 1 mahrziņa zukura,
9 nepilnas ehdamas karotes kartupeļu miltu.

Tsehrmeņu sulu usmahra ar »/« stopa uhdens un i/z lualhrzinu
zukura, tad stipri maisot peelej klaht 1/4 stopa uhdeui iskausetas
3 ehdamas karotes kartupeļu miltu, mehl reis usmahra un sarkano

ķihseli eelej dsita bļoda, kur, tam! ļauj atdsist. Tahlak usmahra pus-

stopu peena, 3 tehjkarotes kakao, 1/4 mahrzinu zukura uu sagruhsto
Manilu eemaisa 1/4 stopa auksta peena un salej kopL ar i/z stopu
karsta peena. 1/4, stopa auksta peeua eemaisa 3 ehdamas karotes

kartupeļu miltu, pastahmigi maisot usmahra ar kakao peenu, at-

dsisina daudsmas un uslej sarkanam ķihselim miršu. Beidsot unvahra
»/4 stopa peena ar smalki sagruhstam mmtdclem un 1/4 mahrzinu
zukura, 3 ehdamas karotes karuseļu miltu eemaisa 1/4 stopa auksta

peena un stipri maisot usmahra ar mandeļu pecuu, tad masl-eet
atdsisilta un uslej schokolades ķihselim miršu. Trejkrahsaiim ķihseli
pasneeds ar krehjuma maj maniļas mehrzi.

142. Wahrits schokolades krehjums. li/s gabaliņa (ta.

felites) schokolades, 1.1/2 stopa peeira, 1/4, mahrzma zukura,
B—9 olas.

sadrupina, karsta peena iskau!se» Peeleek zukuru un

usmahra. Tad sakuļ Kreetni olas un labi sajauz ar pilnigi atdsi-
suscho schķidrumu. Pudiņu eelej masleet ar galda smeestu issmehreta
forma, Mahra lehnam stundas us ļoti ntasas uguns
un pasneeds karstu bes mehrzes.

143. Krehjums ar kokosa milteem 3—4 personām.

stopa putu krehjuma, 2—3 ehdamas karotes sarihmetas schokolades,
2 ehdamas karotes kokosa miltu.

Stikla bļodas dibena eelej kahrtu putu krehjuma, usbler Miršu
1 ehdamu karoti schokolades, atkal plahnu kahrtiņu putu krehjuma»
tad 1 ehdamu karoti kokosa miltu, atkal Putu krehjumu v. t. t.,
kamehr miss isleetots. Khoeenu Pasneeds aukstu.

144.Apritozu krehjums. 10 swaigu maj 1 mahrziņa ķon-

snmetu aprikosu, 1/2 mahrziņa zilkura, V- stopa putu krelijuma.
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Ja leeto smaigus aprikosus. tad tos nomasga. isņem kauliņus,
pcchrgreesch us pusēm un no Vs mahrziņas zukura un 1/4 stopa

uhdens pagaiamvta sihrupa iftvahra mihkstus. Krehjumu sakul

putas, samaisa ar zukuru un augļeem un pasneeds loti aukstu.

145. Morischi kreklā. 1/2 mahrziņa schokolades, 3—4

lotes zukura, 2—3 olas, 2—3 plehksnes balta schelanna. 1/4 stopa
lplljtu krehjuma, l ehdama karote pūdera zukura, 1/4 fteebriņa
Manilas.

Schokoladi smvahra ar zukttru utl stopu uhdens pabeesa

putriņa, peeleek olu dselt'enumu klaht un eeleek misu trauku auksta
Uhdeni atdsisinat. Tad peeleek 3 ehdamas karotes mahroscha uhdeni
iskauseto schclatinu un olu sneegu, eepilda dabūto masu forma un

noleek aukstuma. Pasneedsot pudiņu issit, pahrklahj ar krehjuma
putam, kas sajauktas ar pūdera zukuru un sagruhsto maniļu.

146. Kakao ehdeens. 1/4 mahrziņa galda smeesta,

1/4 mahrzma zukura, 3—4 olas, 2 ehdamas karotes kakao,

1/4 mahrziņas karoschu biskmitu, V4—H stopa putu krehjuma,
1 ehdama karote pūdera zukura. steebriua sagrul/stas manilas.

Galda smeestu sakuļ krehjuma, peeleek klaht zukuru, eepreeksch
sakultas mcselas olas un kakao. Kahdu porzelana bļodu peellee?
puse ar bistmiteem, pahrlej sakulM masu pahri, usleek atlikuschos
biskmitus mirsit un ļauj apsegtai lihds nahkoschai deenai stahmet

Mlkstttma. Tad sakuļ krehjumu putas, peeleek pūdera zukuru un

Manilu, isgarne un apsmehre ar to issisto kuhku un pasneeds
ledus aukstu.

147. Rabarberu uzkuhlums. 1 rabarberu kahtu,
mahrziņa zukura, 3—4 olu baltumi.

Rabarberu kcchtus nomiso. sagreesch smalkos gabaliņos un bes

uhdcns usleek us uguns; tiklihds sahk rastees sula, pjeeleek zukuru
un us masas ugults mahra tik ilgi, lihds kahtiņi mihksti. Kad sula

atdsisusi, peeleek 3—4 ncsakultus olu baltumus un maisa apm'Hra'm
stundu. Pasneeds ar saldo krehjumu maj manilas mehrzi. Olu

dseltenumus war ari peelikt mauilas mehrzjei, ko pagatamo no i/s
glahses zukura un i/z stopa peena.

148. Rihsi ar zemenem. 1/4 mahrziņa rihsu, 1 stops peena,

5/4 stecbra 1 lote balta schelatina, 1/4 mahrziņa zukura.
1 stops semeņu.

Notihritas semenes apkaisa ar zukuru; auksta uhdeni no-

skalotos rihsus eeber karsta peena un ar smalki sagruhsto maniļu

pastahmigi maisot ismahra mihkstus un beesus. Schelatinu usmahra

Vs stopa mahroscha uhdeni, peelej rihseem un stipri samaisa un

beidsot, kad rihsi daudsmas atdsisuschi, peemaisa mtneem klaht se>

menes ar tvisu sulu, kas rw ogcem ismilkusees. Ehdeenu noleek

aukstumS, pehz 2 stundām issit un» pasneeds ar maj an bes se-
meņu tmehrzes.



149.Pildīti apelsini. 6 apelsini, 1/, mahrziņa zukura,
2 plehksnes sarkana schelarina, 2/4 stopa puzu krehiuma.

Apelsinus nomasga, nosusina, no katra nogreesH mahziņu un

ar karoti usmanigi isņem Midu, isstieesch sulu, atschkaida ar Zķ

ehdamam karotēm uhdens un peeleek mehlamu daudsumu zukura.

Sulu daudsmas sasilda, iffause miņa schelatinu un rslaijch zaur

tihru, smalku saru seetiņu. Kamehr schkidruMs wehl naw sa-

salis, peelej ar wiml jau eepreeksch isrobotaZ apelsinu misas lkhds
pusei. Kad schķidrums sarezejis, tam uspiloa miršu putas sakulto

un ar pūdera zukuru sasaldināto krehjumu, ta ka krehjums pazelas
malām pahri. Pasneeds ļoti aukstus us apklahtas bļodas; mar

eespraust ari kahdu seedu sariņu.

150. Saldēts maija dzehreens. Mislabaki sche noder

no smaigeem seeoeem paschpagatamots maija dselireeus. Atschķaidito

maija dsehreenu eelej saldējama trauka, ļauj sasaļt par stihmu deeseni
un pasneeds lehsenos stikla trauzinos ar ledus maselem.

131. Daņu sarkanā putra. 12/2 stopa sarkano Lahimgu,

mahrziņa rihsu, mahrziņas zukura.
Nobrauzitas, nomasgatas jahņoaas isspeesch zaur drahnu Maj

smalku seeru; dabūtai sulai Peelej tikpat dauds uhdens un usmahra,
tad veeber nomasgatos rihsus un mahra ns masas ugunS mMftttS?
pehdeja azumirkli peeber ari zukuru. Tad rihsus meegli apmaisa,

eelej ar aukstu uhdeni isskalota forma, kad ehdleens sasalis, issit un

pasneeds ar saldu krehjumu.

152. Wehja puhschļi, kas weenmehr izdodas. 10 lotes

smeesta, 10 lotes miltu, 4 olas, Vs ehdamas karoics pūdera zukura,
V2zitrona.

Deenu Precksch leetoschanas usmahra stopu uhdens ar 10

lotēm smeesta un i/z tehjkaroti sahls, pastahmigi maisot peeber pa-

masam 10 lotes miltu un kuļ mihklu us uguns tik ilgi, kamehr ta

atdalās no katliņa malām. Atdsisnschai mihklai pamasam peemaisa

ķļaht 4 meselas olas, V2ehdamu karoti pūdera zukura un sarihmeto
i/s zitrona misu un kuļ mihklu tik ilgi, kamehr sahk pazeltees gaisa
puhslischi: tad mihklu apseds, noleek auksta meeta un ļauj stahmtt
lihds nahkoschai deenai. Nu taisa ar karoti ķiļķenus, apkaisa
paplahti masleet ar milteem, leZek miršu mehja puhschļus un zep

ne misai karsta krahsni 15—20 minūtes, kamehr tee uszZehļuschees
labi augsti. Katru puhsli ecgrcesch un pilda ar saldu putu maj zitu
krohjumu.

153. Augļu krutons. 1 mahrziņa baltmaises, 2 Mahrz.

ogu Maj augļu, 1/4—V2 mahrzvra zukura, H mahrziņa augu tauku

waj smeesta, 2—3 oļu baltumi.

Maisei norihme garosu, sagreesch schķehlites, eemehrz ifkausetSS

augu taukos maj smeesta un celejek zepama formS. Tad leek miršu
gandrihs lihds malai daschadus stvaigus augļus, peeM. istihrituS
ķirschus, jahnogas, ahbolu schķehles maj pluhmes. Pa starpām kaisa
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ari zukuru, bet pascha mitrsu atkal kahrtu augu taukos maj smeesta
eemehrktas baltmaises schķehles. Ehdeenu zep 20 —30 minūtes, tad

pahrlej ar saldu, putas sakultu 2—Z olu baltumu, eeleek mehl
krahsni un patura, kamehr paleek vruhns.

Sweests saldu ehdeenu un tortu garneschanai.
154. Sarkanais sweests. Vi—Vs' mahrziņa galda smeesta,

2—3 ehdamas karotes skaidras, sarkanas sulas.
Skatotces pehz majadsibas 1/4—l/2 mahrzinu uesahli:a galda

smeesta samaisa krehjuma, peeleek daschas karotes skaidras, sarkauas

ogu sulas, labi samaisa ar smeestu un ar kuhku schļirziti taisa
daschadus isrotajumus us saldecm ehdeeujeem un toriem.

155. Zemeņu sweests. mahrziņa nesahlita galda
smeesta, ehdamas karotes semjeņu sihrupa.

Smeestu samaisa tzehjuma un pastahmigi maisot labi sajauz
ar semeņu sihrupu.

156. Liķeeru sweests. V 4 mahrziņa nesaAita galda

smeesta, 1-2 tehjkarotes pūdera zukura, 1 masa glahsue laba

liķeera.

Galda smcesm samaisa krehjuma, labi sajauz ar liķeeri un pee-

leek mehlamu daudsumu pūdera zukura.

157. Oranzchzeedu sweests. V 4mahrziņa galda smeesta.
2 olaS, 2 ehdamas karotes pūdera zukura, 1 ehdama karotie oransch-

seeou uhdens. /
Zeeti nomahrtto olu dseltenumu porzelana peestiņa labi sa»

mihza ar Pūdera zukuru un oranschseedu uhdeni, peeleek krehjum6
Pakultam smeeftam un maisa tik ilgi, kaarehr miss labi sajauzees.

9. Saldi pudiņi.
158. Weegls pudiņsch. 1 glachse peena, 1 tehjkarote smeesta,

4 lotes miltu. 12 ehdamas karotes zukuraj. 1 nascha gals sagruhstas

mmnlas, masleet sarihmetas zitrona Misas, 3—4 olas.

Peenu un smeestu usmahra, Peeber miltus un maisa us uguns,
kamehr miss labi sajauzees. Kad masa atdsisutsi, peelsee? pamasaut

zukuru, maniļu, sarihmcto zitrona misu, 3—4 olu dseltenumus un

beidsot olu sneegu. Pudiņu eeleek ar.smeestu issmehreta sornm un

zep lehnĢ 20 minūtes.

159.Weenkarschs pudiņsch. »/4 mahrziņa baltmaises,
S—6 lotes augu tauku Maj mahrzrņa fmeesta, 1 mahrziņa
schahmetu pluhmju, 2 olas, muhrzma zukura, i/,' stopa peenoi.
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Maisi sagreesch plahnas schķehlites un apzep augu taukos maj

smeesta bruhuu. Pluhmes iromasga, nrasa uhdeni ismahra miļMas
un istihra no ļaulineem. Bruhni apzepto maisi un pluhmes

kahrtai saleek eeprejeksch sagatamota zepama sorma. Ar zukuru labi

sakultas olas samaisa ar peenu un dabūto schkidrumu ari eelej

sorma. Ja mehlas, mar paduram nnrsu uslikt ari smeesta

t,rd zep l
2 stundu krahsui, kainehr paleek bruhus. un

pasneeds karstu ar saldu krehjumu.

1/2 mahrziņa baltmaises, 5—6 lotes160. Lauku pudinsch.

stveesta, 1/2 mal)rzitta pulnperuiļelu maises maj sanhtvtetas rupjas

Maises. 8 ruhgtas Mandeles, 2 olas, 1 stop-' peena, 1,4 mahrzilta

zukura, 1 mahrziņa schahmetu pluhmju, 1 nascha gals kanēļa.

Baltmaisi sagreesch pirksta beesas schķehlitLs, stvseestu samaisa
ar notihritam un smalki sagruhstam maudelem un sarihmeto rupjo
maj pumperniķelu maisi itn tad apsmehre balnnaises schkchliees.
Abas olas apmehram 1/4 stuudu sakuļ ar zukuru un tad samaisa

ar peenu un sagruhsto kanēli. Pluhmes jau eiepreeksch masa uhdeni
jaismahra mihkstas un jaistihra iw kauliņeem. Maises schķehles sa-

greesch gabaliņos pa kahrtai ar pluhmem saleek zepama forma,

uslej peeuu nnrso, zep krahsni aptnehraM stundu, kamjchr

schķidrums satmlzees eekscha. Pudiņu pastteeds ar saldu krehjumu.

Pudiņsch. i
z

stopa peena, Vt mahrziņa kartupeļu

Mtlttl, 6 teļnļarotēs augu tauku maj smeesta, 3—4 olas, I/4 mahrz.
zukura, sarihmeta zitrona misa. <

Karttlpelu miltus eemaisa auksta peena, peeleek augu taukus!

maj smeestu nn pastahtvigi maisot mahra tik ilgi, kamehr masa at-

dalās no katliņa. Kad atdsisis, peeleek pehz kahrias olu dzeltenumus,

zukuru, drusku sarihmetas zitrona misas un beidiot putas sakultos
olu baltumus. Pudiņu mahra forma stundas, maj ari zep

krahsuk. Pehdeja gadijuma. kad pudiņsch gatams, tas tuhtiņ japa-
sneeds, jo zitadi tas drihs sakriht.

162.Beezpeena pudiņsch. 1 mahrziņa beespeena, V,

stopa stĢa krehluma, t/4 nuchrziņa zullira. '1 lotes vupj 15 maises
Maj pumpernikelu. 1/4 steebrina Manilas n>aj ziirona misas,
3—4 olas.

Beespeenu isdsen zaur un samaisa ar krehjumu,
sarihmeto maisi uu smalki sagruhsto mauilu maj sarihmeto zitrona,
misu, tad peeleek 1/2 stundu ar zukuru kultos olu dseltenumus, zitks
peederumus un beidsot putas sakultos olu baltumus. Pudiņu eeleek

sagatamota forma, krahsul apmehram »/t 7wndas uu pastteeds
karstu ar saldu kreMmu. /

Citronu pudiņsch. ', Mahrziņa galda slveesta. B—lo

olas, 1/2 maihrzma Mdcra zukura, 2 zitroni.
1/4 ntahrziņu galda smeesta sakuļ krehjuma, peeleek olu dselte-

numus un mehl maisa kahdu 1/2 stundu, tad peeleek pudiera zukuru»
abu zitronu sulu un meenu sarihmeM zitrona misu.



Tagad leek misu mtliņa un us masas uguns tik ilgi maisa,
kamehr meegli atdalās no malaM. Kad Masa atdsisusi, pee?eek putas
sakultos olu baltumus, samaisa misu usmanigi, leek sagatamota"
mahrama forma jun mahra meenu stundu. Pudiņu pasneeds ar maj
ari bes maniļas mehrzes.

164.Spaneeschu pudiņsch. 1/2 pudeles ahbolu mihna,

Mahrzrita zukura, 4 naglenes, V 4steebriņa kanela, 10—12

garas kaltētas maisites (zmibakus), 1/2 mahrziņa ogu cemahrijuma.
Kaltetcrs maisites apsmehre ar jebkuru ogu cemahrijumu (safti)

un salec? Pa kahrtai formas Mihtlu ar zukuru. nagleņem un kanēli
leek us uguns un kad tas ganorihs sahk mahrirecs, isņem naglienes
un kanēli un uslej forma nraisei miršu. Pudiņu zep 1/2 stundu
un pasneeds karstu bes mehrzes.

165. Ruhguscha peena pudiņsch. 1/2 stopa ruhguscha

peena, 3—4 olas, 2—3 eļhamas karotes zukura, stopa millu

un zitrona misas.
Olu dseltcnumus maisa kahdu Pusstundu ar zukuru, tad pee-

ber miltus, peelej pejenu, peeleek sarihmeto zitrona misu un beidsot
Lajauz ar putas sakulteem olu baltumeem, tad eelej forma, zep

krahsni kahdu Mndu un tuhliņ jo zitadi pudiņsch
ahtri sakriht/

Rupjas maizes pudiņsch ar ahboleem. 10 mideja

leeluma ahlmli, 1/4—l/2 mahrziņa zukura, V» mahrziņa rupjas

maises, 1/4 mahrziņa augu tauku tvaj smeesta.

Jskause kahdu nascha galu augu taukils waj smeestu un ar to

issmehre zepamo ftirmU; 10 midejus ahbolus nomiso un sagreesch
schķehlķs. Pabeesu kahrtu ahbolu schķehles saleek forma, pcchrkaisa
ar zukuru un sarihmeto rilpjo maisi un usleek Masu kahrtiņu augu

tauku Maj smeesta vizinās miršu. Tad leek atkal tāpat, kamehr
Misi peederumi salikti forma. Pascha miĢ usber maisi un uslelek

atlikuscho smeesm maj aitgu taukus. Pudiņu zep i/z —»/« stundas;
ari auksts tas ļoti garschigs.

167. Putra ar schahweteem augļeem 5—6 personām
20 lotes ausu putraimu, i/z mahrziņa schahmetu ahbolu, maj ari

puse ahbolu, puse pluhmju.
Makara preeksch leetoschanas putraimus eeber 1 stopL aukstK

uhdeni. Remdena uhdens nomasgatos un notezinatos augļus ari

Makara eemehrz s/4 stopa uhdeni, tad otra deena salei putraimus
un augļus ar Misu uhdeni kopa, peeber 1 tehjkaroti sahls, Mahra
tik ilgi, kamehr putraimi miliksrļ un pasneeds karstu.

168. Sweesta maizes pudiņsch ar ahboleem. mahrz

baltmaises, 1 mahrziņa ahbolu maj pluhmju beeseņa, 3 olas, 12

lotes zukura, »/« stopa peena, 2/2 mahrziņa augu tauku maj smeesta.

Maisei norihme garosu un sagreesch plahnas schķehlitķs, iskaĢ

,Vs mahrzinu augu taukus waj smeestu un eeīnlehrz lur katru maises
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schķehliti; formu maj zepamo bļodu issmehre ar smeestu un leek pa

kahnai maises schķehlites, ahbolu maj pluhnrju< beeseni, tad atkal

maisi v. t. t. Pa tam 3 meselas olas maisa kahdu stundu ar

12 lotēm zukura, peelej »/4 stopa vekna un misu mehrzi pahrlej pu-

diņam pahri. Pudiņu zep ne misai karsta krahsn! apmehram stundu

un pasneeds karstu ar krehjumu.

169.Peena pudiņsch. 6 olas, I—2 ehdamas karotes zu-

kura, Vs steebriņa Manilas maj 3 kardamoma graudtļir, 12 ne-

pilnas ehdamas karotes kmeeschu miltu, 1 ehdama karote siveestaķ

»/, stopa peena.
Olu dseltenumus Maisa kahdu pusstundu ar zukuru, tad peeleek >

klaht sagrnhssto Maniļu maj kardamomus. miltus, iskausetu smeestu

un pusstopu peena, misu labi samaisa un beidsot peieleek klaht putas

sakulws olu baltumus. Pudiņu eeleek forma un Aep Vs stundu,

tad pasneeds karstu ar kahdu augļu mehrzi.

10. Cepumiar raugu un cepamo

pulweri.
170.Rupja kweeschu maize. i/, stdpa pee,m, 2 lo:es

rauga, 11/4 mahrzura rupju kmeesthu miltu, 5—6 lotes augu tauku

maj smeesta, 1 ola.

Peenu sasilda, peeber 1 tehjkaroti sahls, iskause raugu, peeber
miltus un misu labi sakuļ. Kad mihkla usruhgusi, iskause augu
taukus Maj smeestu, peelieek mihklai, labi sakul un ļaul atkal usruhgt.
Tad apslapina rokas auksta uhden!, meido no mihklas eegarenu Mai-

siti, apsmehre ar sakulto olu, leek us Maslelet ar milteeM apkaisītu

paplahti un lehna karstuma zep 30—35 minūtes.

171 Kara maize. 1 mahrziņa meeschu miltu, 1 mahrziņa

rupju kmecschu miltu, 2 lotes rauga.

Pusstopa remdena uhdeni iskause raugu un 1.1/2 tehjkarotes

sahls, tad peeber miltus, Misu kreiemi samiHa un ļauj mihklai us-

ruhgt. Maisi zep ->/t stmrou miSlabaki lehsena forma.

172. Maize no putras atleekam. 1 stops meeschu maj

ausu putras (ismahritas tumes maz putras atleekas), 2 lotes rauga,

mahrziņas RoftoMas Miltu, 1 ola.

Raugu un nepilnu ehdamu karoti sahls iskause 1/4' stopa silta
uhden! un pcelcl putrai klaht, tad pamasaM eemihza Uriltus

un ļauj usruhgt. No mihklas taisa maises kukulischus, apsMehre ar

sakulto olu un zep 25—30 minūtes labi karsta krahsn!.

Baba no auzu tumes. i/, stopa ausu tumes (war

laist zauri maj leetot ar miseem bejesumeem), i/s mahrziņa baltu
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miltu, 3 olas, 1/4—Vs m<chrzina zukura, V« smeesta,
3—4 kardamoma graudiņi, sahls.

Smeestu sakuļ putas, tāpat putas sakuļ ari olu dseltenumus
ar zukuru. Misus peederumus labi samaisa ar ausu tumi un beidsot
peeleek ari putas sakulto olu baltumu, tad eeleek sagatamotS form6
un karsta krahsni zep V»l—V» stundas.

Vs stopa peena, 4 lotes174. Mazas ķimeņu kuhkas.

rauga, 2 mahrziņas Miltu, 12 lotes augu tauku maj 15 loteS

smeesta, 1/4 mahrziņa zukura, ķimenes, 1 ola.

Peenu sasilda, peeleek un iskause tehjkaroti sahls M raugu,

peeber miltus un kuļ tik ilgi, kamehr mihkla atdalās no karotes,
tad lauj mthklai usruhgt. Pa to laiku sasilda augu taukus maj
smeestu, sakuļ krehjuma, samaisa ar zukuru, peeleek mihklai, labi

samihza un ļauj.mehl reis usruhgt. No mihklas taisa 2 pirkstu

platus stabiņus, sagreesch mehlamos gabaliņos, meido tos apaļus,

apsmehre ar olu, eespeesch miou masu bedriti, eeleek pizinu augu
tauku maj smeesta, uskaisa drusku ķimenes, leek us masleet ar milteem

apkaisitas paplahtes uu zep 6—B minūtes labi karsta krahsni.

175 Zweedru maize. 3 tases peena, 2—3 ehdamas ka.

rotes kausētu augu tauku maj smeesta, I—2 tehjkarotes ķimeņu,
2 mahrziņas miltu, 1 nepilna tehjkarote natrona.

Wisu labi samihza, isrulle labi Plahni, gandrihs papira bee-

suma, sagreesch pirkstu platos, eeslihpos gabaliņos un zep
minūtes.

176. Kafijas kuhka. mahrziņa smeesta. 4 olas, 1/2wahrz.

zukura, 15 1/5 zitroua, 1 glahse peena, 1 mahrz.
Rostomas miltu, li/z tehjkarotes zepama pulmera.

Smeestu samaisa putas, peeleek olas, zukuru, farihmetas man-

deles un zitrona misu; kad miss labi sakults, peelei aukstu

peenu un peeber miltus, kas labi saMaifiti ar zepamo pulmeri.
Mihklu leek sagatamota forma, tuhliņ laisch krahsni un zep 25—30

minūtes.

177.Lehta kuhka. 1 ola, 1 tase zukura, 1 tehjkarote eļļas,

1 tase peena, 2 tases miltu, 1 vchjkarote natrona maz 2 tehjkarotes

zepama ptllmera.
Sakullo olu, zukuru un eļļu sakuļ putas, peelcj Mnu, peeber

1 tasi miltu un labi samaisa, tad peeber otru tasi miltu, kaS jau

eepreeksch labi sajaukts ar natronu maj ziepamo pulmeri, samihza
un tuhliņ zep. Kuhku schķehrsam sagreesch, apsmļchre ar kahdu ogu

eemahriiumu un arstahl lihds nahkoschai deenai.

178. Rupjas maizes kuhka. 6 ehdamas karotes rihwetas

rupjas maises, 4 ehdamas karotes zukura. 2 ehdamas karotes rih-

metas schokolades, 1 ehdama karote fmjeesta, 2 olas, karotes

kremortartara. 1 nascha gals natrona, 1 nascha gals kanēļa,

?/s zitrona jmisaS.
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Misus peederumus, isņemot natronu un kremortartaru, labi

sajauz un kad jau krahsns gatawa, peeleek auksta pleena iskauseto

natronu un kremortartaru, mM reis misu labi samihza, taisa apaļas,

midejas kuhkas, leek us ar smeestu apsmehretu un milteem apkaifim
paplahti, apsnrehre ar olu, apkaisa ar rupju zukuru un palehna
karstuma zep B—lo minūtes.

179. Lehta natrona kuhka. 1/2 mahrziņa zukura,

glahses rupju waj smalku kmeeschu miltu, Vs"V4 mahrziņa smeesta,
1 glahse peena, l/z zitrona misa mal 1/4 stesebriņa maniļas, 1 tehj-
karote kramortartara, 1 tehjkarote natrona.

Smeestu sakul krehjuma, peeleek labi sakulto olu, zukuru, miltus,

pusi peena un sarihmeto zitrona misu maj sagruhsto Manilu. Kad

kvahfns gatama, ņem papilnu tehjkaroti breescha raga sahls, tikpat
dauds natrona, iskause auksta peena un samaisa labi ar mihklu.
Mihklu eeleek sagatamota forma un zep 20—25 minūtes.

11. Piparkuhkas un citicepumi.
180. Lehtas piparkuhkas. 11/2 mahrziņas sihrupa, meena

ehdama karote eļļas, 1 ehdama karotie zukura, 1 tehjkarote kori-

andra, 1 tehjkarote kanēļa, 3—4 kaltētas pvmeranzu misas,
3 glahses rrrpju ktveeschu miltu, 1 tehjkarote natrona, 1 gļahse
peena.

Sihrupu, eļļu un zukuru usmahra un atdsisina, tad pcelch?
koriandra, kanēli, smalki sagreestas pvmeranzu misas, rupjos
kme/schu miltus un glahsi auksta peenS iskauseto natronu utl mihza
tik ilgi, kamehr urihkla parahdas gaisa, puhslischt, tad isrulle ap-

mehram pirksta beesuma. leek zep krahfnr 10—15

minūtes. Kad kuhka atdsisusi, to sagreesch gabaliņos.

181.Karapiparkuhkas. 1 uuchiziua sihvupa, 1,4 slopa

peena, 1 Mtchrzina rudsu miltu, 1/2 tehjkarotes sagruhstu uagļeuu,
4—5 poMeranzu misas, Vsi tehjkarotes sagruhsta koriandra, 1 pa-
pilna tehjkarote natrona.

Sihrupu sasilda, peelej peenu, eejauz rudsu miltus, peeleek
saa.ruhstas naglenes un koriandru un smalki sagreestas pvmeranzu
nnsas, misu labi samilHa uu beidsot peelesek jau eepreeksch atstahta
peena iskauseto natronu. Mihklu eeleek sagatamota sorma uu zep
«//—»/4 stundas.

182. Ahtri pagatawojamas piparkuhkas. 3 olas,

1 glahse zukura, 1 glahse sihrllpa mai medus, 5 glahses kmveschu
miltu, li/s tehjkarotes uatrona, pomeranzu misas mal zitas mirzes.

3 olas sjakuļ ar 1 glahsi zukura putas, peelej sasildito sihrupu

Maz medu, pcelejeff pomeranzu misas maj zitaS nnrzes, 5 glahses
miltu un N/2 tehjkarotes natrona. Mihklu uslej us apsmehchtu



45

paplahti, zep tuhliņ 20—30 minūtes un, kad drusku atdsisusi,

sagreesch.
183. Rupju kweeschu miltu piparkuhkas. 2—2 i malirz.

rupju kmeeschu Miltu, mahrzmas augu tauku mal stveefta, 1

mahrziņa sihrupa, V2mahrziņa zukura, IV» tehjkarotes natrona,

1 masa tase peena, 1 sauja kaltētu pomeranzu misu, 1 tehjkarots
kanela, 7—B graudiņi karoamoma, 5—6 iraglenes.

Sihrupu sakarsē katliņa, peeber smalki sagruhftas mirzes un

zukuru un ļauj atdsift. Pa tam natrouu iskause remdena peena un

peelej atdsisuscham sihrupam klaht, peķeber ari issijatus miltus un

mihklu tik ilgi kuļ, kamehr ta Meegti atdalās no malām maj no

karotes. Tad isrulle mihklu pirksta beesuma, isdur ar glahsi masas,

apaļas kuhkinas un zep us masleet ar miltetem apkaisītas paplahtes
15—20 minūtes.

184. Medus kuhka. 1 mahrziņa medus, 6 lotes augu

tauku maj smeesta, V» Mahrziņa zukura, 1-4 lote potaschas, 1 lote

rauga, 1 mantziņa kiveeschu Miltu, 3 olas, 1/2 tehjkarote sagruhsta
koriandra maj zrtas mirzes. 2 3 kaltētas pomerauzu misas, meena

sauja mandeļu.

Medu sakarsē, pecleA augu taukus maj smeestu un zukuru, tad

iskause potaschu un raugu 2 ehdamas karotes uhdens un peelej
atdsisuscham medum, peeber ari kmeeschu miltus, peeleek 2 sakultas

olas, sagruhsto koriandru )vaj zitas mirzes < garschas dehļ Mar

peeļikt ari 2—3 iskaltetas un smalki sagreestas pomeranzu misas)
un kuļ miMu, tik ilgi, kamehr met pangas; Mihklai leek ftahmet

silwma apsegtai lihds otrai deeuai, isrulle pirksta beesuma, Ileek

us ar milteem apkaisitu paplahti' apsmehre ar olu, apkaisa ar sa-
kapātam Mandelēm un zep mehrena karstuma minūtes.

185.Smalkas piparkuhkas. 1 mahrziņa medus, meeua

mahrziņa zukura, 3 ehdamas karotes kakao, V, mahrziņa augu

tauku. Zt/z mahrziņas Rostohvas miltu, 1 steebrs mauiļas, drussu

kanēļa, 1 tehjkarote breeschraga sahļs.

Medu, zukuru, augu taukus un nascha galu sagruhsta kanēļa

usmahra un drusku atdsisiua. Tad peelej stopa remdena uhdeni

iskauseto breescha raga sahli, peeber sagruhsto ivanilu, miltus un

kakao, misu labi samaisa, meido cegarenas, dimi pirksti platas? pus-

pirksta garas kuhkas, leek us ar milteevt apkaisi!u paplahti un

zep ne misai karsta rrahsni s—B minūtes. Mar ari 1/4 vrahrziņu
zukura un tasi uhdens saw<chrit sibrupa un ar scho glasuru ap-

smehret karstas piparkuhkas.

186. Trauslee plahcenischi. 3 olas, 1 tehlkarotc ķimeņu,

1/4 stopa salda krehjuma, 3 ehdamas karotes kausēta smeesta, N/s

mahrziņas sijātu rudsu miltu.

Olas, ķimeņes, krehjumu un 1 tehjkaroti sahls labi samaisa,
tad peeleek kausletu smeestu un peļķber miltus. Mihklu ļoti plahin
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isrulle un isdur ar glahsi masus apaļus plahzenischus. PlalHe-
nischus isdursta ar dakschiņu un zep palehna karstuma.

187. Pomerancu maize. 3 olas, 3 olu dseltcnumi, 1

mahrziņa zukura, 1/4 mahrziņa eezukurotas maj 3—4 kaltētas pv-

meranzu Misas, »/«—1 mahrziņa miltu.

Meselas olas uu olu dseltenumus maisa ar zukuru 1 stundu,

tad peeleek smalki sagrķeestas pomeranzu misas un beidsot peeber

miltus. No schis mihklas taisa pirksta resnus speeķischus un zep

palehna karstuma. atstahj drusku olas schķidruma,
kamehr mehl naw jzukurs klaht likts. Ja leeto kaltētas pomeranzu

misas, tad tas eepreeksch jaismahra mihkstas, eekscha jaisloba un

tad smalki jasagreesch
188. Ahtri pagatawojama kahrtainā mihkla. 1 ola,

1 tehjkarote ftnrta, mahrziņas miltu, 1 mahrziņa smeesta.
Olu sakuļ, peemaisa 1/4 stopu auksta uhdens, peelej 1 tehjkaroti

etiķa un tikpat dauds spirta, peeber apmlehram IV2 Mahrziņas
miltu, peeleek gabaliņu smeesta reekfta leeluma, mihza mihklu lik

ilgi, kamehr ta paleek spihdiga un noleļek.aukstuma. 1 mahrziņu
smeesta sadala trihs daļas, isrulle mihklu un meenu dalu smeesta

isleek Pa piziņaM us mihklas, saleek mihklu kumera Mieida kopa,

isrulle, pahrleek otrreis ar smesestu, saleek atkal kopa, isrulle, ufleek
atlikuscho trescho daļu smeesta un mehl daschas rje.ises saleek kopS
un isrulle. Mihklu mar tuhliņ leetot ahbolu kuhku un tamlihdsigu
zepumu pagatamoschanai.

189. Irdenā mihkla no augu taukeem. 1/4 mahrziņa
augu tauku, 2 chdanras karotes skahba krehjuma, 1/2 mahrziņa
Mostamas miltu.

Augu taukus sakuļ putas, peeleek krehjumu un peeber nepilnu
pusmahrziņu Maskamas miltu, misu labi samaisa un noleek auk-

stuma. Mihklu leeto masu kliņģerischu maj augļu kuhku zepschanai.

190. Irdenās mihklas kuhka. i/s mahrziņa augu tauku

maj smeesta, 1/2 mahrziņa skahba krehjuma, mahrziņas kmMchu
miltu, 1 Mahrziņa daschadu augļu.

Smeestu, skahbu krehjumu un miltus labi samilM un nolejek
lihds otrai deenai aukstuma, maj ari daschas stundas us ledus. Tad

mihklu isrulle apmehram' puspirksta beesuMa, usleek us kubku pa-

plahti un zep labi karsta krahsni. Kad kiil>ta atdnsusi. to apleek <>r

daschadeem Mahriteem augfeem, kas jan daschas stundas eeprceļsch
ar zukuru maj nu samahriti, maj ari tikai lapkaistti. No pagata-
motas mihklas mar ari masas kuhkas zept.

191. Mazas angļu kuhkas. 12 lotes mandeļu, i/^mamz

zukura, 12 lotes smeesta, 12 lotes miltu. PildijuMam: !/z mahrziņa
schahmetu aprikosu, 2—3 ehdamas karotes pūdera zukura, 3—4

lotes ļpistaziju.
Aprikosus nomasga remdena uhdeni, makara preeksch leetoscha-

nas eemehrz V» stopa auksta uhden! un nahkoftha deena ta! pascha
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uhdeni samahra par beeseni, islaisch zaur zaurlaischamo un sajauz
ar 1 ehdamu karoti pūdera zukura. Mandeles sausas norihme, tāpat
nemisotas samaļ 2 reis dsirnamiņas, sajauz ar zukuru un nesahlitu
smeestu, peeber miltus un misu labi samihza. Mihklu noleek kahdu

brihdi aukstuma, tad isrulle un ar kahdu glahsiti isdur masas

apaļas kuhkas un zep us paplahtes labi karsta krahsni, tad saleek

pa dimam ruhķam! kopa un midu eesmehre aprikosu beleseni. Kllhkas
apsmehre ar 3—4 ehdamas karotķs mahroscha uM>eni iskauseto at-

likuscho pūdera ziikuru un apkaisa ar smalki sakapātam pistazijam.

Kokosa kuhkas. 10 lotes kokosa miltu, 3—4 olu bal-

tumi, 10—12 lotes zukura.
Mietus un zukuru labi sajauz, olu baltumu sakuļ putas uu

peemaisa klaht, weido epgarenas, olu leeluma kuhkas, leek us masleet

ar milteem apkaisitu paplahti un zep daschas minūtes pahchna
karstuma.

193. Putu plahcenischi. , 1 mahrziņa zukura, S olu bal-

tumi, uascha gals zitrona pulmera.

Olu baltumam peeber zukuru klaht, labi samaisa, peeber zi-
tronu Mļmeri un Mehl reis misu labi sakul, tad usleek ar t>ehjkaroti

lus paplahti masus plaļHenischus un palehna karstuma mairak

schahme, neka zep.

194. Rupjas maizes plahzenischi. 2 olas, 1/2 mahrziņa

zukura, 3 ehdamas karotes kakao, 1 stecbrs Manilas, l/s mahrziņa
iarihmetas rupjas maises.

Olām peeber zukuru un Maisa kahdu pusstundu, tad peleber
3 ehdamas karotes kakao ar kaudsi, sagruhsto maniļu un issijaM

rupjo maisi, kam jabuht tik smalkai ka Milteem. Misu labi sa-<

jauz, taisa masus plahzenischus, leek us apkaisitu paplahti un pa-

lehnS karstuma zep 6—B Minūtes.

195. Reekstu maizites. 20 lotes zukura, 4 olas, 20 lotes

islobitu reekstu.

Olu dseltenumu maisa ar zukuru kahdu Pusstundu, peelleek 2

putas sakultus olu baltumuķ un 2 reis dsirnamiņas samaltus reek-

stus. No schis masas taisa puspirksta garus rullischus ibkschķa
resnuma un eespeiesch katru 3 meetas ar nasi, ļauj pa nakti stahtvet,
leek us ar smeestu pahrmilktu paplahti un zjep palehna karstuma.

196. Neitralee kriņģeļi. V 2mahrziņa stl>eesta, mvhr-

ziņa zukura, nasck>a gals breescha raga scchls, nepilnS 2/4 stops
salda krehjuma, H mahrziņa Rostomas miltu, 20 lotes Mostamas
miltu, 2 olas.

»
Smeestu samaisa krehjuMa, pchlee? jau eepreeksch ar zukuru

sakulto olu. balta papira smaM sarihtveto un krehjuma iskauseto

breescha raga kchli un miltus, misu labi samihtza, isrulle.. taisa

masus kriņgelischus, leek us apkaisitu paplahti, apsmehre ar olu

Un zep daschas minūtes ne Misai karstS krahsnk.



197. Neihstee makaroni. s/4 mahrziņas ausu pahrslas.
ļ/s Mahrziņa stveesta, -V» mahrziņa zukura, 2 olas, 10 rul)gtas
mandeles.

Ja leeto sahlitu smeestu, tad miņsch eepreeksch jaismasga, katrS

siņa smeestam jabuht smaigam. Smeestu sakuļ krehjuma, olas sa-

maisa .ar zukuru, ausu pahrflam, drusziņ sahls un smalki sakapata«
maj sagruhstam Mandelēm, peeleek smeestam klaht un ļvisu labi

samaisa, tad leek us ar speķi maj smeķeftu norihmetu paplahti masas
piziņas, midtt niasleet eespeesch un zep L—B minūtes ne mijai
karsta krahsn!.

2 mahrziņas rabarberu steebru,198. Rabarbera kuhkas.
s/4 mahrziņas zukura, 14 l>tcs miltu, 1/2 mahrziņa augu tauku

maj smeesta, 2 olas, 1 ehdama karote pūdera zukura, V» tehjkarotes
sagruhsta kanēļa.

Miltus, augu taukus maj s.veestu, 2 olu dseltenumus, kanēli un

nascha galu sahls us kukņas dehļa tik ilgi mihģa, kamehr isnah?
meenlihdsiga, gluda masa. Mihkla mislabaki isdodas. ja to apskrahda
mehsa telpa. Aļihklu gruhti isrullet. tadehļ to Urbak ar lelelu nast
ussmehrc pirksta veesuma us paplahti un labi karsta krahsn! avzepi
gaischi bruhuu. Nomasgatos, smalki sagreestos rabarbrru kahtus sa-
Mahra bes uhdens ar zukuru putriņa un, kad atdsisufi, ar to ap-

smehre iszepto kuhku. Atlikuscho olu baltumu sakuļ putas, samaisa
ar pūdera zukuru un ar to Mcenlihdseni apsnĢhre kuhku, ko pel>z
tam us dascham minuteMi eeleek krahsn!, kamehr mirspuse paleek
gaischi bruhna. Ktlhku us paplahtes sagreesch HchetrstirhrainSs
liņos un pa gabaliņam ņem nost, lai mihkla nesadruptu. Schi mibkla
ļoti eeteizama un noder ka paklahja daschadam augļu kilhkam.

199.Smilschu torte. 30 lotes smalku kmceschu miltu. 30

lotes zukura, »/< mahrziņas stveesta, 6 olas, H zitrona sula un

misa maj 1/4 steebriņa Manilas. 1/9 paziņas zepama pulmera.
Jskauseto, atdsisuscho smeestu ar zukuru sakul putas, pamasam

peeleek olas, mirz>es, peeber leelako pusi miltus nu labi samaisa,
tad peeber atlikuschos miltus, kas jau labi sajaukti'ar zep.imo pul-
meri, misil mehl labi ismihKa un pastipra karstuma zep N/2 stllndas.

200.Katrinas torte. Irdenai mihklai: mahrziņas M-

kura. 1/2 mahrziņas smeesta. 1 ola. -mahrziņas miltu, 2

zrtrona. Makaronu Mihklai: 20 lotes mandeļu. V» mahrziņas
kura, 2—3 olu baltumi. Pildijnmam: 1/2 Mahrziņas amenu ee-

mahrijuma, 1/2 stopa putu krehjuma, 2 ehdamas karotes pūdera
zukura, 1/4 steebrina Manilas, 1/4 mahrziņa marcipāna.

Vispirms pagatamo irdeno mihklu, tad makaronu Mihklu no

1/2' mahrziņas mandeļu nn no katras mihklas sagatamota atraisanra
foi-ma zep meenu kahrtu. Ns kuhku papira usleek mispirms iszķepto
irdenas mihklas kuhku, to apsmehre ar ameņu eewa!hrij,lmn un
leek Miršu iszepto mandeļu kuhku. Pa tam sakuļ krtzhjnmn putaS,
samaisa ar 1 ehdamu karoti pūdera zukura un sagruhsto maniļu

48
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Taupis» khķi»

un ar to apsmehre torti ta, lai Mīdu ir veesaDa kahrta un isskatas
ar eekalnu. Nllikuschas mandeles nomiso, samal smalki dsirnamiņas

un ar puoera zukuru ahtri us panuas apzep gckischi bruhuas. Ar

to tad apkaisa torti, meido, lai buhtu kas semischks, no marcipāna
masas smaigsnites un ar tam pahrklahj torti.

201. Stahrķu ligzdas. 2 olas, 1/2 mahrziņa miltu

peelel 2 3 ehdamas karotes auksta ul>dens, peeber nascha

galu sahls, labi sakul, peeher miltus un apstrahda par nūdeļu

mihklu. No pagmamotas mihklcrs isrulle pirksta resnu rulliii, sa-

greesch gabaliņos un katru gabaliņu isrulle ka papīru, apmehram
deserta schļihmja leeluma. Katra gabalīira ar kuhku ri-

teniti eespeesch 5—6 eegreesumus, lai aptahrr tomehr paliktu pirksta

plata mala. Isrulleras daļas uoleek pa kahrtai starp skaidreem dmee-

ļeem uu> tad misas daļas gammas, met ahtri Pa kahrtai mahroschos
taukos un ar dimeem koka irbulischeem ahtri greesch riņķi. Kad

ligsda Ģoahrijusees brrchlm. to us sausināma papira nosusina, ap-
kaisa ar Pūdera zukuru un pasneeds ka desertu, maj ari pee tehjas
un kafijas.

202.Lehta tehjas maize. 1 dala dradschu, 1 dala zu-

kura, 1 daļa Mafkmvas imlru un, fkcuotees pehz augjchejo mjeelu

daudsuma. 2—3 olas.

Dradschus 2 reis samaļ gaļas maschina. peeber zukuru,. Mil-

tus un jau eepreeksch labi sakultas olas, misu labi samilza un

plahni isrirlle. Isrulleto mihklu isdur ar masām sorminam un us

paplahtes apzep krahsni dselteni bruhnu.

12. Eewahrijumi.
203. Veseli apelsini zukura sihrupā. 4-5 pamisam

masi apelsini, 1 mahrziņa zukura.
Apelsineem jabuht ļoti gatameem un ar plahnu misu. Mis-

labāki noder tahdi, kam Mas sehklu. Apelsīnus nomcuga un ar Masu

spalmas nasiti eegreesch gareniski mihkstaja misa lihds pusei .'>—6

schauras strihpas, pirksta platumS, pee kam jausmana. lai mihkstai
misai neisgreestu pamisam žanri. Tad apelsīnus eeleek misiņa kat-

liņa, pahrlej ar uhdeni. ka uhdens stahm pahri. un ismahra mihkstus,

tomehr ari ne par dauds, lai neisschķihstu, leek us seeta un nosusina.
No zukura un Vs stopa uhdeus ismahra sihrupu, eeleļe? apelsinus

eekschS un us masaS uguns palehnam mahra. Tad isņem augļnS
ar putu karoti, eeleek usmanigi plata glahsZ, sihrupu mehl Masleet!

cemahra un pahrlej karstu apelsineem pahri. Jausmana, lai sihrups

augļeem stahmetu pahri,. zitadi apelsini sahk velēt. Ta eemahritoS

apelsinus pasneeds ka deslertu, maj isleeto tortu un saldu ehdeenu

garneschanai.



204. Rabarberi pudelēs. Rabarberu kahtiņi.

Smaigi, jauni rabarberu kal)tiņi naw nemās jaM'iso.

sagreesch smalkos gabaliņos, saber tchras pudeles, aiskorķe, leek pa-

karsta plihts krahsni un atstahj lihds nahkoschai deenai. Ja wa-

jadsigs, tad pudeles mehl pahrkorķe un aissmiķo maj aislako.

205. Zemenes zeemai bez cukura.

Galmena leeta ir tihras un gluschi sausas pudekes, ko mar

panahkt, ja pudeles jau kahdu mehuesi preeksch leetoffchauas ismasga
un mr apgreestas, lai isschuhst. Schahda toeida senrenes iidodeS

eekonsermet tikai tad, ja Mdkles cekschpuse gluschi sausa, katra pat

masaka mikluma daļiņa uesaudsigi sabojā ogas.
Jslasitas, neeebojatas notihra un nemazgātas sabahsck)

pudelSs. Ja pudeles kakls ogam par masu, tad ogas ar sudraba

nasiti sagreesch dimas maj tschetras daļas. Pildot pudeles us sa-

lozita dmeela labi jāsakrata, zitadi pehz mahrischanas paleek pudele
tikai kahda trescha daļa no pildījuma. Peepilditas pudeles aiskorķe,
eetin seena, eeleek auksta uhdeni katla, leek us uguns, un kad sahk

mahritees, mahra meselu 2/2 stmrou, tad noņem katlu no uguns
un atstahj pudeles tai pascha uhdeni lihds nahkoschai deenai. Tad

pudeles aislako un usglaba auksta meeta. Semenes ustur pilnigi
samu garschu, tikai pasaude kral)su.

206. newahritas zemenes pudelēs ar drusku cukura.
Nem 3 glahses notihritas semenļss, 1 glahsi zukura un maija

Misu kopa kahda bļoda apmehram stundu, tad eepilda pudelss, ais-
korķe un aislako. Usglcchajas ļoti labi, tikai jātur auksta meeta,
zitadi sahk ruhgt. i

207. Wahritas zemenes pudelēs. 10 mahrziņas semenu,
2 mahrziņas zukura, 5 grami natronsalizila.

Salasītas semenes sausas noslauka, eeber nepilna i/z stopa
uhdens un mahra 20 min. Putas rrchpiai noņem, peeber zukuru
un natronu uit mehl mahra apmehram 10 minntes, katra sina tik

ilgi, kamehr mairs neparahdas putas, tad lej karstu glasetos eemah-
ritumu podos un kad eeMahrijunrs atdsisis, to pahrlej ar kausetleeM
mehrschu taukeem maj parafinu. IZsglabajas loti labi.

208.Uzglabajams eewahrijums no melnenem

mainām, .ncuuniu

semeņu, 3 mahrziņas ztlkura.
Zukuru ecber Vs stopa uhdeirs un samahra sihrupu. tad oeber

norihritas ogas un wahra apmehrcrm Vr-'/i stundas, masaļais tik

ilgi, kamehr mairs ttepazelas putas; putas pasttUMgi janoftncļ.
Eemahrijumu celej bļoda un tikai nahkoscha deena pilda glahscs.

209.Jahņogu sihrups zeemai ar drusku cukura.
15 maHrzrņas sarkano jahņogu, nrahrziņas zukura.

Notihritas un nomasgatas jahnogas saspaida un isspeesch zaur
drahnas kuliti. Sulai peeber zukuru un us paleelas uguns mahra

50
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Ļs—3o minūtes, pee kam putas* labi jānosmalsta. Sihrupu lej karstu

tihras ar spirtu isfialotas pudeles un, kad atdsisis, aiskorķe un

aislako. Ogu atleekas samahra ar 2—3 stopecm uhdens, islaisch

zauri un isleeto mehrzes, ķihseļa waj augļu supas
pagatamoschanai.

210. Zcheleja no melnām jahņogām. 6 mahrziņas ogu,

Ļ—3 mahrziņas zukura.
Ogas nomasga, bet galiņus nenokneebj; tad eelej katla kahdu

U stopu uhdens, eeber ogas un labi samahra, kas ilgst apm«chrcenr

stundu. Nu eelej samahritas ogas 'drahnas kulite un, kad

masleet atdsisis, speesch ar rokam tik stipri, kamehr sulas mairs nam

eekscha. Jsspeesto sulu samahra ar zukuru scheleja. pee kam ja-
Mahras Ģn'hram 20 miuutes. Eemahrijumu eepilda tuhliņ karstu

glahsSs.

211. Awenes pudelēs bez cukura.

Smaigas salasitas, ļoti sausas amenes eepilda tihras, sausSs

pudelķs, pee kam pudeles labi sakrata. Tagad pudeles aiskorķe ar

jauneem korķeem, aptin ar seenu, leek katla auksta uhdeni us uguns

un, kad sahk mahritees, mahra lehnam kahdu stundu. Tad katlu no-

ņem no uguns, pudeles atstahj uhdeni, kamehr atdsleost, un mehlak
aislako.

212. Skaidrs aweņu eewahrijums (zcheleja). 4 stopi maj

6 ameml, 3 mahrziņas zukura.
Mar lectot ari saspaiditas, t. i. pahrgatamojuschas ogas. Ogas

islasa. tāpat nemasgatas eeber V» stopa uhdens, mahra apmehram
15—20 nrinutes, tad eelej drahnas kulits un ļauj sulai istlezet bes
kulites speeschanas. Nu ņem pa pusstopam sulas un zukura un leek

us paleelas uguns mahritees apķhranr 25 —30 minutles, tad eelez
tuhliņ glahsSs, kur eemahrijums lihds nahkoschai deenai sarjezejis;
ja sulas mairak, tad to mahra tāpat. Kulits atlikuschas ogu atleekas

labi isspeesch, eeguhtai sulai pjeeber pus tikdauds zukura un samahra
sihrupa, ko isleeto ķihseļa un ogu mehrzes pagatamoschanai.

213. Aweņu marmelāde. 4 daļas ameņu, 2 dalās

zukura. ,

Kad mahra ameņu sihrupu maj skaidro ameņu eemahrijumu,
tad ogu atleekas war ari sekoschi isleetot: atleekas isspeesch zaur
smalku scetu, us 4 glahsem isspeiestil ameņu ņem 2 glahses stltalka
zukura un samaisa labi kahdu stundu; tad isklahj masu skaidu kur-

nnti ar baltu papiru. ussmehre pirkstu beesu marmelādes kahrtu uu

leek remdenS krahsni lihds nahkoschai deenai kalst. Nu ussmehre
otrai kahrtai mehl metznu kahrtu mirsti un ta turpina, kamehr
Misa masa isleetota. Pehdejo kahrtu apkaisa ar smalku zukuru un

leek tāpat bes krahsns karstuma istaba stahmet. Sazeetejuscho marme-

lādi sagreesch tschetrstuhrainAs gabaliņos, saleek glahsķs, apseen ar

pergamenta papiru un usglaba. To nedrihkft ahtraki darit, kamehr
marmelādes mirsa gluschi sausa.
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214.Ķirschu eewahrijums ar drusku cukura. Tesmu

mahrziņas ķirschu, 3— 4 mahrziņas zukura.
Ķirschu ogas nomasga, notihra no kahtiņeem un isloba kauli-

ņus. Tad ogas nosmler mal istnahro. Us 8 mahrzinant ķirschu ņem

4 mahrziņas zukura, un bes uhdens, pastahmigi maisot, un putas

nosmalstot, leek kahdas 25 30 minūtes mahritees. katra siņa ja-

mahra tik ilgi, kamehr mairs nežēlas putas. Usglabajas ļoti labi

un nam par saldu.

215. Ķirschu beezenis. 6 nrahrziņas ķirschu. 3 iņahrziņas

zukura. »

Mar leetot ari saspaidims ķirschus. Ķirschu ogas nomasga,

notihra no kahtiņeem, isloba kauliņus, saber poda, usleļek mahku

Miršu, aissmehre ar maises mihklu, leek iskurinata maises krahsni

pamasa karstuma un atstahj lihds nahkoschai deenai. Stilu, kas sa-

krahjnsces mirspllse, samahra ar tikpat dauds zukura sihrupa, aļ-

dsisina, eepilda pudeles, aiskorķe un aislako. Maj ari isleļeto tāpat

smaigu. Ķirschus isspeesch zaur zaurispceschamo, nsem us 2 daļām

ķirschu 1 dalu zukura un bes uhdens Mrahivigi maisot us palehnas

uguns leek stundas mahritees, tad eepilda tuhliņ podinSs,
kad atdsisis, apkaisa pabeesi ar zukuru, usklahj spirta samehrzetu
pergamenta papiru mirsit, apseecn un, kamehr eestahjas auksts laiks,

usglaba mehsa pagraba. Mehl droschaki, ja ismahrito beesjeni salej
karstu pudeles ar plateem kakleļem un otra deena aiskorķe un aislako.

216. Melneņu eewahrijums. 2 nmhrziņas melneņu, i/»

Mahrziņa zukura.
Melnenes notihra, nomasga, tāpat bes uhdļens saber katliņa,

peeber zukuru klaht un, putas uosmalstot, mahra tik ilgi, kamehr

ogas saschķihst. Tad eepilda glahses un, kad atdsisis, apseen ar

pergamenta papiru.
217. Bahrbeļu eewahrijums. 1 stops bahrbelu, 1.V2—2

mahrziņas zukura.
Bahrbelu ogas notihra. isloba no kauliņeem un ismebro; ils

katru glMi ogu neM 1 glahsi uhdeus un 1 glahsi zukura. samahra
eepreeksch sihrupa, tad eeber ogas eekscha un, putas nosmalstot,
mahra tik ilgi, kamehr eemahrijuMs maslejet sahk beeset, kas noteek

pehz kahdam 20—25 minntem; tad eemahrijuMU eelej bļoda un

nahkosch6 deena eepilda glahsSs.

218. Bruhklenes pudelēs. Ismekle misgatamakas bruh-

klenes, noskalo un sabahsch tihras, skaidras pudeles, tad uslej aukstu
uhdeni, ka rabarbereeM, miršu, pudeles aiftorķe rln usglaba seemai.
Usglabajas teizaini, pasneeds tāpat nemahritas un ar zukuru ap-
kaisi tas salātu meeta.

219.Augļu sula bez cukura. Aļvenes sastamva,- eeber

drahnaS kitlite un ar rokam isspeesch sulu. No 1 mahrziņas ameņu

isnahk apmehram 1/4 stops sulas. Us katra stopa sulas nem 1 gramu
salizilskahbes un eejauz schkidruma. Pudelēm jabuht isskalotam un
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gluschi sausam: Pirms pildischauas pudeles mehl isskalo ar salizil-
spirtu, korķus ari apmehrze salizilspirta, aiskorķe pudeles un aislako.
Sula usglabajas ļoti teizami.

220. Kara eewahrijums. 1) 3 Mahrziņas rabarberu kah-

tinu, 21/z mahrziņas burkānu, I—2 ehdamas karotes zukura Maj
6 ripiņas sacharina.

Ja raßarberu kahtiņi jauni, tad tvinus nemās ncnomiso. det

tāpat sagreesch masas, plahnas ripiņas. Notihritos burkānus pa tam

2—3 rets laisch zaur Maschinu. peeleek sagreesteem rabarbereem

klaht. peelej 1/4 stopu uhdens, leek us panrasas uguns uu pal'tahmigi

maisot mahra I—2 stundas, katrL sina tik ilgi, kamehr burkāni

gluschi mihksti. Beidsot peelciek ziīkn-ru un eemahrijumu pamahra

wehl kahdas 5 nnnnutes. Ja leeto sacharinu, tad misas 5 ripinās
iskause 2 ehdamas karotķS atdsisustha mahrita uhdeni un beidsaurL
azunnrkli peelej eemahrijumķ klaht, tikai nekahda siņa ncdrilM

mahritees. Ja maisijums labi isdemees, tad minam pluhmju ee-

mahrijuma garscha, bet ir tikai daschas nedēļas usglavajams.
2) 3 mahrziņas ahbolu, 3 mahrziņas ķirbja, 3 mahrziņas

burkānu, 2 ehdamas karotes zukura maj 5 ripiņas sacharina.
Ahbolus !un' ķirbi nomiso un sagreesch smalki: notil>ritos burkānus

samal 2—3 reis maschina, stopa uhdeni ismahra mihkstus, pee-

leek ahbolus un ķirbi klaht un Kawahra pilniga putra; beidsot

peeleek zukuru maj sacharinu.
3) 3 Mahrziņas ahbolu, 3 Mahrziņas ķirbja, 1/2 mahrziņa

dsehrmeņu ogu, 2—3 ehdamas karotes zukura maj 5—7 ripiņas

sacharina. Dsehrmenes nomasga un isspeesch, maj ari labi sastampa
un leeto tapa? neisspeestas Ahbolus un ķirbi sagatamo. ka jau
eepreeksch teikts, Pdelej ar 1/4 stopu uhdens atschķaiditas dsehrmenes,

samahra misu Putra un peeleek zukuru Maj sacharinu.

13. Schis un tas.

221. Sahlitas mandeles. Mandelēm, ka mecnmehr, no-

welk misu, tad labi nosause, usber us skaidru paplahti, apkaisa ar

galda, sahli, leek karsta krahsni un grausde gaisthi dseltenas, ka-

mehr luhst.

Dazchadas sweesta formas. Jkdecnischķa dsil)loe

smeesta formai nepeegreesch nekahdu semischku mchribu, to pa-
sneeds meenklchrschi smieesta trauziņa eeliktu. Smehtku gadijumSs
glihta forMa pastteegts smeests noder MisĶ galdam var krahschņvmu.
Maj nu to pasneeds atsemischķi, Maj ka midus daļu seera
paplahtķ. Drihkst ņemt tikai smaigu, nefahliru smeestu; smleests,ari
nedrihkst buht ne par zeetu, ntz par mihikstu, zitadi tas neļaujas
labi meidoteeS. . ķ >
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Smeesta ķekari us smaigam, slapjam mihnogu lapām isskatas

ļoti labi. Smeestu sagreesch masos gabaliņos, no kurjeem ar 2 ma-

seem plahneem smeesta dehlischeeM saritina leelakas un masakas
bumbiņas. Tas saleek us smeesta schķihmja Seķara meida ta, ka midu

un platakS gala stahm leelakas ripiņas un gar malām' un smailajā

gala masakas. Preeksch plata gala ismeido ar smeesta dehlischu pa-

lihdsibu ihsu kahtiņu, kam jākarājas pahr schķihtvja malu pahri.
— Ķekaru Meeta mar meidot no smeesta ari ripiņas un masas

lodites, ko pahrmaiņus leek pa kahrtai smeesta trauziņa. Lai isf-

leetotu ari galda smeesta atleekas, tad to isspeesch zaur beeseņa presi,

fmeests kriht smalku nūdeļu meida zauri. Loti skaisti isskatas stveesta

schķihmis, ja ar beeseņa preses palihdsibu sardeles, olas un smaigu
stveestu pa kahrtai isspeesch, apakschejo kahrtu ņem drusku platāku
ka nahkoschas un us augschu leekot taisa kahrtas aismeen smal-

kākas, lihds isnahk piramides Meids. — Ari ar kuhku maj zepamo

spriziti Mar smeestu riņķtoeidigi us schķihivja issprizet, taisot no

sahkuma masakus un tad aismeen leelakus riņķus. — Ja grib
smeesta roses taisit, tad smeestam jabuht meena gabala un ļoti

zeetam. Ar nasi kasa labi ahtri no smeesta masus gabaliņus, ita ka

miņeem isnahk robotu lapiņu meids. Schis lapiņas saleiek roschu
seeda meida kopa, pee kam midejas lapiņas masleet saspeesch kopa,
bet ahrejas zitu eeloka, zitu peeleek gludi klaht. — Kahdai zitai

smeesta rosei jāņem apmehram 1/2 Mahrziņa smeesta, jasamel lodes

meida un jaleek us schķihmja. Nu eemehrz smailu sudraba karoti

Mispirms karsta, tad auksta uhdeni un ar karotes galu atdala gar

smeesta malām misapkahrt masas schķehlites, ta ka minas tomehr

pamisam neatkriht nost un saloka, ka roschu lapas» masleet us ahru.

Tāpat dara ar nahkoscham kahrtam. Kad lapas us eekschpusi paleek

masakas, tad Miņu meidofchanai ņem tehjkaroti. Gatamai smeesta
rosei apleek apkahrt maiņaga meida petersiļu lapas un masus

vadisus.

Smeesta ananasam jasaspcesch smeests gareniski, ka ola. un

jāliek ns lapu paklahja. Ar smailo tehjkarotes galu tagad jāatdala

tahdas pat schķehlites ka otrai smeesta ropei, tikai lapiņas nam ja-
isleez us ahru. Pascha mirSgala eesprausch masu salu lapu
puschļiti.

223. Knapseera weids. 2 mahrziņas beespeena, N/s—2

mahrziņas saļu kartupeļu, 1 sauja ķimeņu.

Beespeenu isdseir zaur seetu, kartupeļus nomiso, masleet sahlita
uhdeni ismahra mihkstus, nolej uhdeni nost, nosmer 1 mahrzinu
kartupeļus, isdsen karstus zaur kartupeļu speeschamo maj sastampa,
samihza labi ar beespeenu, sahli pehz garschas un ķimenēm, tad

meido masus seeriņus, eeleek katru alus glahsķ un leek tik ilgi
stahmet, kamehr mirspuse usmetas plahna reemota mirskahrta.

224. Kartupeļu seers. 6 mahrziņas kartupeļu, 1 mahrz
skahba krehjuma.



55

Leelus, baltus, labus kartupeļus nomahra, nomiso un sarihme.

Tagad peeleek sktchbo krehjumu, labi samaisa un ļauj masai kahdas
3—4 deenas ruhgt, tad samihza par jaunu, taisa seeru un lleek us

apaļa seeta, lai leekais mitrums noKezetu. Nu seeru ar misu seeru
noleek sausa, tumscha Meeta un atstahj tur 15—20 deenas, ļai minich
labi iskalst. Jo ilgāki seers stahm, jo pikantāks un garschigaks tas

paleek. Seers usturas ilgi smaigs, ja to usglaba sllehgta trauks un

sausa meeta.

226. Kartupeļu raugs. 1 lote rauga. 6 mideji kartupeļi,
3 ehdamas karotes miltu.

1 loti rauga iskause Vģ stopa remdena uhdeni, peeleek klaht

nomahritus, sjaspeestus kartupeļus, peellel Mehl meenu glahsi uhdens,

peeber miltus, wM labi samaisa un leek ķehki zeltees: lretojams pehz
1 stundas. — Us i/s stopa pērna janem 3—4 ehdamas karotes pa-

gatamota rauga. Kad miss schķidrums isleetots, tad palecļam peeleek
no jauna kartupeļus un miltus, isņemot ratlgu, klaht. To mar

atkahrtot 2 reis, tad pagataMo misu no jauna.

220. Kā raugu mehnescheem uzglabat. Raugu sadru-

pina, usber us paplahti un remdena plihtskrah-sui, kad plihte mairs

naw uguns, palehnam pee maļejam durmtinaw kalte. KalteschaiiU
atkahrto 2—3 reis. kamehr raugs sjakaltis par pulmeri. Tagad
raugu issija zaur seetu, ecjper linu kulite un usglaba. Leetoschanat
ņem I—2 ehdamas karotes pulmera. usmeeksche remdena uhden?

un leeto, ka parasts. Loti jausmana, ka krahsns nam par karstu,

zitadi raugs saude ruhgschanas spehju.

227. Maizes kwass. 2i/s mahrziņas rupjas maises, meens

zitrons. zukura, 2 lotes rauga, 1 sauja rosinu.

Maisi sagreesch un krahsni iskalte, ka nesadeg. Zitronu sagreesch,
isņem sehklas, gabaliņus eemlet 10 stopos Mahroscha uhdeni, eeinet

maisi, samaisa, trauku apseds un ļauj lihds nahkoschai deenak

stahmet. Tagad islej miHu zaur ftnalkll. tihru saru seetu. peieleek

zukuru un jau eepreeksch tai pascha maisjes uhdeni atmeekschķetu

raugu, ņem tihras pudeles, eeber katra daschas rosmes. salej misu

schķidrumu pudeles, aiskorH un noleek aukstuma. Pehz dascham dee-

nam kmass jau ļoti garschigs un to mar sahkt leetot

228. Ahboli sahls uhdenī. Veselus, gatamus Autonon'a

sugas ahbolus saleek nemisotus kahda muzina Maj poda. Mispirms
leek plahnu kahrtinu satmu, tad ahbolus, tad atkal kahrtiņu salmu

v. t. t., kaftnehr muzina leela puss pilna, apmehraM! lihds »/«.

Pascha miršu usleek kahrtu sakņu. Tagad uslej miršu masleet sah-

litu. nemahritu, bet atdsisuschu uhdem. ka Miss apsegts. MirM

usleek dehliti un akmeņņ slogu un nolec? tahda meetS, kur nesasalst.

Scha konsermetos Ģolus sagreesch un pasneeds ka salaws.

229. Leeli piparu gurķi etiķī un cukurā. 10 leeli

piparu gurķi, 1/4 stopa etiķa, mahrziņas zukura, 1 sauja

diļļu kahtiņu, sahls.
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Deenu pirms leetoschanas gurķus nomasga, labi noslauka un

aptaisa ar kahdu sauju sahls, leek tad sausi uoslauzitos gurķus

glahse, usmahra 1/4 stopu Urba etiķa ar 1/2 stopu uhdens, zuvuru
uu dillēm, ļauj labi atdsift un pahrlej gurķeem pahri.

230. Barawikas etiķī un cukurā. Jsmekle masas, zeetas

baralmkas, kuras tāpat meselas un nemasgatas nomahra sahls uhdem.

Tad usmahra labu etiķi, peelej pehz patikas I—2 daļas uhdeni

klaht, peeber zukuru pehz garschas, sauju piparu un 2—3 lauru

lapas, ļauj atdsist un pahrlel scho schkidrumu nosusinātam baramiļam

pahri. Labi slebgta trauka marta sagatamotas baramikas

misu seenru, tin miņas leeto ka atspirdsinoschus, splehzigus salātus.

231. Jahņogas etiķī un cukurā. 5—6 mahrziņas jahņ-

ogu, 2 mahrziņas zukura, »/4 stopa ettķa.

Jahņogas nomasga, notihra. saseen masos PuschKschos un sa-
leek glahsL. Tad peelej etiķim 1/2 stopu uhdens, peeber ari zukuru
klaht, mahra kahdas 5 minūtes, pahrlej remdenu ogam pahri. usleek

masu slogu un glahsi apseen.

Skahbigurķi pehc daņu parauga. 10 leeli gurķi,
1 mahrziņa zukura, 2 lotes balto piparu, 2 lotes sinepju grau-

diņu, 1/4 mahrziņa mahrrutku, 6 sihpoli, dilles, 1 stops etiķa»,

sahls.

Gurķus nomiso, gareniski sagreesch un ar karoti isņem sehklas.

Zukuru. sauju sahls, piparus' un sinepju graudiņus, nomisotos,
smalki sakapātos sihpolus (kuri mar ari ispalikt) un notihritos un

smalkas schķehlites sagreestos mahrrutkus labi sajauz un ar to gurķus
labi eerihme. Tad Haleek gurķus un misu zitu glahse, pakaisa pa

starpām ari sakapātus diļļu kahtiņus un pahrlei pahri labu, ne-

mahritu etiķi, glahsi apseds un ļauj mehsa meeta 3 deenas stahmet;
tad salej misu saturu katliņa, usmahra, isņem gurķus, saleek atpakaļ

glahse, bet misu zitu mehl pamahra kahdas B—lo minūtes un tad

uslej karstu gurķeem miršu. Ģurķi loti labi un ilgi usglabajas.

233. Petersiļu lapas zeemai. Rudeni, kad seemai eepehrk

saknes, Petersiļu sakneM nogreesch salumus, nolausch kahrinus un

sabrauka sāļas lcrprņas. Tad ņem glasetu podu, paber apakscha kahrtu
sahls, miršu kahrtu peteĢu lapu, tad atkal sahli un lapas v. t. t.,

kamehr misas lapas eeliktas poda, pascha miršu usber sahli. usl<ee?
koka dehliti un kahdu akmeni mirsit un noleek auksta meeta, kur

nesalst. Daschas stundas pirms leetoschanas ņem majadsigo daudsumu

lapu, eemehrz auksta uhdeui, sakapā un leeto pildijumeem.

234. Kaltetas petersiļu lapas. LmaigaS petersiļu lapas

nobrauka no kahtiņeem un iskalte saule. Sakaltuschas lapiņas is-
rihme zaur seetu, isbiruschas lapiņas saber glahse un apselen ar

pergamenta papīru. Pirms leetosichanas kaltētas petersiļu tapas ap-

mehram 1/4 stundu mehrze auksta uhdeni.
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235. Sahliti puķu kahposti. Loti smaigus baltos puķu

kahpostus sadala pee kahtiņeem, bet negreesch, aplej ar mahroschu
uhdeni un apseds. Pehz 1 stundas uhdeni noSej, kahpostus eeleek

glaseta poda un pahrlei ar stipri sahlitu, mahroschu uhdeni, kamehr
uhdens stahm pahri. Kad uhdens atdsisis, kahposteem uslļeek dehliti
un kahdu akmeņa slogu, apseds un lihds seemai rmldek ledus pagraba.
Makara preeksch leewschanas kahpostus eemehrK auksta uhdeni, uhdeni
daschas reises maina, un tad kahpostus mahra, ka parasts;!

236. Zchahwetas petersiļu un seleriju saknes. Rudeni,

eepehrkot leelaku daudsumu saknes, eeteizams dahrgakas saknes
schahmet. semisclīķi ja pagraba telpas sliktas uu tur naw eespjehjcrms

saknes usglabat. Saknes, kaM>arasts, eepreeksch nokasa, maj nomiso
un sagreesch schķelfrsam pehz eespehjas plahnas schķehlitSs Schķeh-
lites ustoer us aukliņas un uffar ķehki tik ilgi. kamehr saknes gluschi
sakaltuschas, tad nomer no aukliņām un usglaba drahnas kUlites.
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