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IEVADAM

Dodot dažus jaunus ēdienu paraugus un sniedzot vispārējus

norādījumus par uzturvielu taupīgu izlietošanu, grāmatas «Tau-

pīgā saimniece» nolūks ir palīdzēt namamātēm saimniekot kara

ierobežotos apstākļos.

Ēdienu receptes grāmatā nav sakopotas pa ēdienu grupām,

bet gan apskatīti atsevišķi produkti.

Lai grāmata patiešām sasniegtu savu mērķi, ieteicams vis-

pirms to visu izlasīt un tikai tad gatavot izvēlētos ēdienus. Tad

namamātes vairāk domās līdz savam darbam, atradīs jaunus

papildinājumus par uzturlīdzekļu taupīšanu un izlīdzēšanos

un tā mūsu «Taupīgās saimnieces» krājumā labos padomus un

ēdienu skaitu vēl pavairos.

REDAKCIJA.
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KAS NAMAMĀTEI JĀZINA PAR

UZTURLĪDZEKĻU TAUPĪŠANU?

Liels un atbildīgs ir nama-

mātes uzdevums katrā ģimenē.

Vienalga, vai tā būtu lauku sie-

viete radošā produkcijas darbā,

vai pilsētas ģimenes kopēja un

sargātāja, visur caur sievietes

rokām iet lielas vērtības, kas ar

pareizu un apdomātu rīcību nes

labumu lielam cilvēku pulkam,
bet ar vieglprātīgu un paviršu
rīcību dzen postā un dara ļau-
numu daudziem.

Tikpat svarīga kā līdzekļu

sagādāšana ir arī pareiza un

lietderīga līdzekļu izlietošana,

un tieši šeit namamātes var pie-
rādīt savas spējas un izpratni
labā saimniekošanā. Ne visas

namamātes, kas labi prot cept un

vārīt, spēj arī labi saimniekot.

Labā saimniekošanā svarīgs ir

labais padoms, kā darbs un

līdzekļi iedalāmi, lai tie būtu

vērtīgāki. Tā tas bijis vienmēr,
bet vēl nozīmīgāks un lielāks

šis darbs kļūst tad, kad jāiero-
bežojas līdzekļu ziņā, kad vis-

apkārt plosās karš un izpostītie
apgabali un izpostītās dzīves

prasa atkal un atkal līdzekļus
to atjaunošanai un jaunai dzī-

vei.

Sevišķi pārtikas jautājumam

kaj-š uzspiež savu zīmogu, jo ra-

žošana kara apstākļos norit ar

mazāku darba spēku un dažā-

diem traucējumiem, turpretim
patēriņš kara laikā stipri pie-
aug. Liela daļa viegla darba

strādnieku ar samērā niecīgām

uztura prasībām, karam sāko-

ties, tiek ieskaitīti karavīra uz-

turā un frontes apgabalos patē-
rē pārsvarā koncentrētu uzturu.

Karavīram, veicot ļoti smagu

fizisku un garīgu darbu, aug arī

prasības pēc uztura, un tās

kļūst nesalīdzināmi lielākas ne-

kā tam pašam cilvēkam miera

laikā. Tāpēc arī saprotams, ka

prasības pēc lielākām uztura

devām aug visā saimniecībā.

Lai novērstu neracionālu saim-

niekošanu, ievestas apgādes|

grāmatiņas, kas uzturvielas sa-'

dala sociāli taisnīgi starp visiem

iedzīvotājiem.

Ikviens sapratīs, ka var būt

milzīga starpība starp to, 1) cik

cilvēkam vajaga patērēt, lai uz-

turētu labu veselību un augstas
darba spējas, 2) ar kādiem ie-

robežotiem pārtikas daudzu-

miem var iztikt un 3) cik viņš



6

faktiski var patērēt, saimnieko-

jot bez apdoma. Ja nekādi ap-

stākļi atsevišķa cilvēka uztura

jautājumu neierobežo, tad pār-
tikas daudzumi ar neracionālu

rīkošanos vai izšķērdību pavai-
rojas div- un trīskārtīgi, pie
kam cilvēka prasības pēc zinā-

mas izsmalcinātības dienu no

dienas aug un novirzās no vien-

kāršā, dabiskā un veselīgā uz-

tura dažādos pārspīlējumos.
Tādas parādības kara apstāk-

ļos būtu ļoti nevēlamas, tāpēc
katrai namamātei jāapzinās, ka

piemērojoties šiem apstākļiem
un apgādes grāmatiņu sistēmai,

viņa tautsaimniecībai izdara

lielu pakalpojumu. Ģimenes
saimniecībai tagad jābūt labi

pārdomātai un vienkāršai, tikai

tad namamāte taupīs uzturvie-

las, elektrību, malku, gāzi, tīrī-

šanas līdzekļus, apģērbu v. c.

Uzturvielu taupīga izlietoša-

na, pirmkārt, atkarīga no iegā-
dāto produktu pareizas sada-

les zināmam laika sprīdim vai

ēdienu reizēm. Ja namamātes

rīcībā ir 1 kg gaļas, sviesta vai

miltu, tad viņa nedrīkst tos iz-

tērēt tuvākajās dienās vai ēdie-

nu reizēs bez kāda svara vai

mēra kontroles. Varētu gan-
drīz teikt, ka namamātei jāsa-
stāda produktu patērē-
šanas plāns, lai izvairītos

no gadījumiem, kur visas nedē-

ļas normu patērējam pāris die-

nās un pārējo laiku paļauja-
mies gadījumam. Patiesībā tā

būtu ēdienu karte, kurā bez

ēdiena nosaukuma paredzētu
arī vismaz galveno namamātes

rīcībā esošo produktu svara vai

mēra daudzumus. Protams, ka

sīkās ēdienu piedevas var mai-

nīties atkarībā no tirgus ap-

stākļiem. Sastādot šādu ēdienu

karti, namamāte var arī izvairī-

ties no ēdienu apnīkstošas at-

kārtošanās, lietderīgāk izmantot

ēdienu pārpalikumus un, galve-
nais, iekrāt arī nelielas rezer-

ves neparedzētiem gadījumiem.
Protams, ja produkti sadalīti il-

gāka laika patēriņam, tad tau-

pīgai namamātei arī jāgādā par
to uzglabāšanu vai pār-
strādāšanu. Sevišķi tas sa-

kāms par produktiem, kas ātri

bojājas.

Lai pēc iespējas taupīgi iz-

vērtētu uzturvielas, tad nama-

mātei jāatsakās no dažiem

iemīļotiem, bet izšķērdīgi paga-

tavotiem ēdieniem un arī tā-

diem gatavošanas paņēmieniem,
kur produkti daudz zaudē no

savas barības vērtības, dod lie-

lu atkritumu % un kas prasa
lielas aizdara piedevas. Ja

ēdienus gatavosim pēc pieras-
tiem paņēmieniem un taupīsim
tikai aizdaru, tad ēdiens būs

negaršīgs un rezultātā cilvēks

neapmierinās savu ēstgribu. Tā-

pēc namamātēm, taupot uztur-

vielas, arī jāmaina daži

gatavošanas paņēmie-
n i un jāzina, kā un ar ko izlī-

dzēties, ja acumirklī pie rokas

nav pierasto produktu, bet lai

ēdiens tomēr iznāktu gar-

šīgs.

Ļoti svarīgi namamātei zināt,
kā, izlietojot uzturvielas, ēdie-

nus padarīt ne tikai garšīgus.
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bet arī sātīgus. Seit galve-
nā kārtā aizrādām, ka visos

azaidos, kur vien iespējams,
jābūt kartupeļu piede-
vai. Vai nu kartupeļus liekot

galdā atsevišķi, vai jauktus pie
citiem ēdieniem, nebūt nav jā-

baidās, ka kartupeļi var paslik-
tināt ēdienu garšu. Tieši otrādi

—
tie ēdiena garšu un citas la-

bās īpašības tikai uzlabo. Vai

nu tie būtu saldie, vai sāļie
ēdieni, smalka, vai rupja maize,
visur labi klāt der kartupeļi.
Bez tam kartupeļiem ir tā pati
labā īpašība kas rupjai maizei

— ēdējiem tie nekad neapnīk.
Bez kartupeļiem sātīgas ēdie-

nu piedevas ir arī sālsūdenī vā-

rīti pākšķaugi, makaroni

un mājās gatavotas nūdeles.

Ēdienu labo garšu, vērtību un

arī sātīgumu paceļ sakņu un

salātu piedevas, kuras

vēlams bieži mainīt, vismaz sa-

gatavošanas veidus. Pirmkārt,

še minami svaigi sagatavotie un

skābētie salāti. No pēdējiem
visvērtīgākie ir skābētie kāpos-
ti vai ar kāpostu sulu sagatavo-
tie salāti.

Lai ēdieni būtu sātīgi, tad tie

sagatavojami pēc iespējas b i c -

zi. Sevišķi tas sakāms par zu-

pām, mērcēm un put-
rām. Ja vien iespējams, tad

tie tumējami ar miltiem vai

mannu. Ļoti ieteicami dažādi

rupjo miltu un arī citi graudu

izstrādājumu ēdieni.

Katrā ziņā sātīgumu ēdienam

piešķir arī rupjā maluma mai-

zes. No taupības viedokļa nav

visai izdevīgi, ja atse-

višķos azaidos galdā
liekam maizi kā pamat-
ēdienu,klāt dodot aizdaru un

tēju. leteicamāk brokastīs vai

vakariņās vairāk gatavot da-

žādas pabiezas putras,
zupas un mērces, pie
kurām tad maizi ēd kā

piedevu. Tā taupīgāk izlie-

tosies maize un azaids būs arī

sātīgāks.
Katrā ziņā ēdienu vērtību un

sātīgumu var palielināt ar pa-

niņām un svaigu vai pārstrā-
dātu vā j p i env (rūgušpienu,
biezpienu). Minētos produktus
vēlams pielikt vismaz zupām un

mērcēm.

Kā iespējams taupīt taukvielas ?

Mūsu dienās ēdienu gatavo-
šanas technika jau tik tālu at-

tīstījusies, ka ar speciāliem ga-

tavošanas paņēmieniem tos labi

var sagatavot, samazinot atse-

višķu uzturvielu, piem., tauk-

vielu daudzumus, pie kam ēdie-

nu garša no tā necieš.

Taukvielas ievērojami ietau-

pīsim, ja ēdienus lielāko tiesu

gatavosim vārot. Ja ēdienus

gatavojam ceptus, tad cepšanai
vairāk kā līdz šim izmanto-

sim cepeškrāsnis, jo uz

atklātas liesmas cepot, taukvie-

lu patēriņš ir nesalīdzināmi lie-
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lāks. Tas izskaidrojams ar to,
ka cepeškrāsnī mitrums tik spē-
cīgi nevar izgarot un līdz ar to

izvairāmies nopārāk ātras ēdie-

nu piedegšanas vai piecepšanas.
Ēdienus, kurus uz liesmas bez

lielākām tauku devām nav

iespējams izcept, cepeškrāsnīs
var ļoti labi izcept, aplaistot ar

buljonu vai pat verdošu ūdeni.

Kaut arī uzturā retāk un

mazākās devās paredzēsim ga-

ļas ēdienus, tad tos pašus

gatavojot, iztiksim ar mazāk

taukiem. Pilnīgi bez taukiem

var izcept šķēlēs vai gaba-
liņos grieztu gaļu, ja pannu

pirms gaļas cepšanas
tik spēcīgi sakarsē, ka

uzliets ūdens piliens izgaro uz

vietas. Tāpat arī citus gaļas
ēdienus gatavojot, ievērojami
taupīsimtaukvielas, ja gaļu vis-

pirms uz karstas sausas pannas

apcepsim un tad tikai gatavo-
sim tālāk. Tas tāpēc, ka gaļas
poras spējā karstumā saraujas,
neizlaiž daudz gaļas sulas un

līdz ar to nespēj vairs tik daudz

tauku uzsūkt.

Arī zivis iespējams izcept ar

maz taukvielām. Lai to panāk-
tu, tad zivis pēc notīrīšanas

pamatīgi jānosusina
drānā un tikai tad jāapviļā mil-

tos. Jo zivis sausāk nosusinā-

tas, jo cepot tās mazāk uzsūc

taukvielas. Tas izskaidrojams

ar to, ka parasti cepšanas pro-

cesā no zivīm izgarojošā ūdens

vietā stājas tauki. Tāpēc jo vai-

rāk ūdens no zivīm izgaro, jo
vairāk tās uzņem taukvielas.

Nosusinātās un iepriekš miltos

apviļātās zivis cepamas uz ie-

priekš stipri sakarsētas pannas,

lai zivis strauji apceptu un ne-

spētu sevī uzsūkt pārāk daudz

taukvielu. Bez tam zivis ļoti
labi var cept arī cepeškrāsnī.

Arī pankūkas var izcept ar

samazinātu tauku devu. Tādā

gadījumā pankūku mīkla gata-

vojama šķidrāka kā parasti un

tad plānā kārtiņā uzlejama uz

pannas. Pietiek, ja pirms mīk-

las uzliešanas pannu ar speķa

ādiņu tikai noziež.

Ikvienu ēdienu gatavojot ne-

aizmirsīsim, ka ēdiena vērtības

pacelšanai un garšas uzlaboša-

nai mums jāizmanto vi-

si mūsu rīcībā esošie

garšaugi. Ja agrāk ēdiena

garšu esam uzlabojuši ar svies-

tu, krējumu un taukiem, tad to

uz priekšu panāksim, lietojot
vairāk garšaugus. Paturēsim

vienmēr prātā, ka pareizos sa-

mēros un sakopojumā ēdienam

pievienotas garšvielas ie-

vērojami uzlabo ēdie-

na garšu un kvalitāti.

Cepšanai taukus vēlams lietot

kausētus un nelikt uz pan-

nas gabaliem ar nazi vai ka-

roti. Pannas noziešanai vis-

labāk lietojama gaļas ādiņa
vai taukos apmērcēts per-

gamenta papīriņš. Lu-

patiņa uzsūc diezgan daudz tau-

ku un otiņa uz karstas pannas

apdeg un ātri nolietojas. Maizes

pannas, pirms uz tām liek mai-

zīti, nav nepieciešams izziest ar

taukiem. Pietiek, ja mitru

pannu vienmērīgi no-

sijā ar miltiem. Šie mil-
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ti, kas krāsnī uz pannas apbru-
nējuši, nav aizmetami projām,
bet ar suku saslaukāmi un izlie-

tojami mērču gatavošanai.

Ja uz pannas cepta gaļa, tad,

kā jau tas namamātēm zināms,

tai uzlej ūdeni un vāra, kamēr

visi gaļas gruzdumi un tauki no

pannas atvārījušies. Šo atvā-

rījumu izlieto mērču

gatavošanai un zupām,

vai nu tai pašā dienā, vai vēlāk.

Pašu pannu tādā gadījumā uz

uguns tikai nosusina un bez

mazgāšanas noliek.

Ja namamātes nopērk taukus,

tad tie katrā ziņā pārkau-
sējami un sapildāmi traukā,
lai labāk uzglabātos. Nepārkau-
sēti un papīrā glabāti tauki vai-

rāk iztriepjas un pieņem sliktu

garšu. Lai zustu taukiem sliktā

piegarša, tad tiem kausējot pie-
met ābola šķēli vai sīpolu.

SVIESTS

Sviestu pa lielākai daļai izlie-

to ziešanai uz maizes, bet arī

ēdienu gatavošanā, sevišķi ve-

ģetāriem ēdieniem, tas ieņem
ievērojamu vietu. Uz kartiņām
izdalītās sviesta devas sapratīga
namamāte neizlietos pāris die-

nās, bet sadalīs to vienmērīgi

pa visām nedēļas dienām. Ja

pusdienās paredzēts kāds gaļas
ēdiens, tad pārpalikušo sviesta

porciju ieteicams nenoēst bro-

kastīs un vakariņās tai pašā
dienā, bet gan uzkrāt. Ja kāds

ģimenes loceklis izgājis vai iz-

braucis ārpus mājas, tad katrā

ziņā viņa tiesa uzglabāja-

m a. Šādi nelieli krājumi na-

mamātei arvien var noderēt ne-

paredzētiem gadījumiem.
Sviestu var uzglabāt vienmē-

rīgi sālītu un stingri iespies-
tu traukā. Sviestu pārlej arsāls-

ūdeni. Gluži labi kādu laiku

vēsā ūdenī stāv arī traukā ie-

spiests nesālīts sviests, kuru ti-

kai pārlej ar sālsūdeni. Visil-

gāk un labāk uzglabājas kau-

sēts sviests. Sviestu kau-

sē biezākā katlā, kamēr tam

apakšā nostājas liekais ūdens un

olbaltumvielas. Radušās putas
katrā ziņā jānosmeļ. Kausēto

sviestu uzmanīgi no virsas sa-

lej vislabāk stikla traukos (arī

pudelēs) un nosien. Sviests jā-
glabā vēsā un tumšā vietā.

Gaismas ietekmē sadalās svies-

ta tauki un sviests pieņem ne-

patīkamu garšu.
Kā taupīt sviestu? Vispirms

—neviļāt un neizziest

to pa papīriem. Kad sviests no-

pirkts, tas saliekams traukā un

papīrs pamatīgi notīrāms un iz-

lietojams citām vajadzībām.
Ikviena namamāte varbūt būs

ievērojusi, ka daudz mazāk

sviesta iztērējas, ja uz galdapa-

sniedz jau sagatavotas
sviestmaizes, bet nevis

sviesta gabalu. Cepšanai iziet

mazāk sviesta, ja to lieto nevis

gabaliņos, bet gan izkausētu.

Ja gatavojam veģetārās zu-

pas, tad vismazākās sviesta de-

vas vislabāk ietekmē to labo

garšu, ja sviestā iepriekš
apcep, piemēram, saknes,

dārzājus, miltus (vismaz daļu)
v. c.
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Gatavojot dažādus cepumus,

sīko cepumu un tāpat, piem.,
tonnas kūku mīklām pusi
sviesta var aizstāt saputots

biezpiens, rīkojoties tāpat kā ar

sviestu.

MĒRCES

Mērci parasti lieto kā ēstgri-
bas ierosinātāju un ēdienu pa-

pildinātāju — šķidru piedevu.
Sevišķi tādās reizēs, kad gaļas
deva ir tikai neliela, lielāka vē-

rība piegriežama mērcei. Svarī-

gākā pamatviela mērcei ir milti

un taukvielas. Der ievērot, ka

milti kopāar taukvielām ļoti lē-

nām brūnināmi, citādi mērcei

var rastiesrūgta piegarša. Miltus

mērcei var pielikt arī aukstā

ūdenī izjauktus, bet tad mērcei

tomēr būs zināma miltu vai mīk-

las piegarša, kas pilnīgi neiz-

zūd arī pēc ilgākas vārīšanas.

Tāpēc labākas mērces izdodas,

ja miltus kopā ar taukiem sa-

cepina vai sasutina. Smalko

miltu vietā mērcēm var izman-

tot rupji maltos mil-

tus un rīvētus kartu-

peļus vai arī rīvētu rup-

maizi un parasto rīvmaizi.

Ļoti plaši patērēta viela mēr-

cēm ir krējums. Arī to var aiz-

stāt. Piemēram, skāba krējuma
vietā var lietot paniņas. Sim

nolūkam paniņas nedaudz uzsil-

da un pēc tam spēcīgi sakuļ,
līdz iegūst vienmērīgu masu.

Tikpat labi var izlietot sakultu

rūgušpienu, saldu vājpienu, to-

mātu biezeni.

Mērcēm namamātes patērē
samērā daudz tauku vai sviesta.

Tāpēc svarīgi zināt tādus

mērču gatavošanas paņēmienus,
kur patērē mazāk taukvielu vai

pat nemaz.

BRŪNĀ MILTU MĒRCE.

Ar taukiem nedaudz izziestā

sakarsētā pannā kviešu miltus

uz lēnas liesmas vai vislabāk

cepeškrāsnī sabrūnina. Pēc tam

sabrūninātos miltus sajauc ar

spēcīgu garšas sakņu novārīju-

mu vai gaļas buljonu un uzkar-

sē ēšanas gatavībā. Mērci var

papildināt pēc vēlēšanās arī ar

tomātu biezeni, rīvētiem mār-

rutkiem, rīvētu sieru vai saka-

pātiem garšaugu zaļumiem, pie-
mēram dillēm, pētersīļiem, lo-

kiem v. c. Laika un darba

ietaupījuma dēļ miltus ietei-

cami sabrūnināt lielākā vairu-

mā un uzglabāt slēgtā traukā,
izlietojot tos pakāpeniski pēc

vajadzības.

BRŪNĀ KAULU MĒRCE.

Kaulus sacērt nelielos gaba-
liņos un pat ar āmuru vai cirv-

ja pieti sašķaida un uz pannas

nedaudz taukos apcep kopā ar

sasmalcinātiem sīpoliem, sele-

rijām un burkāniem. Pēc tam

visam pārsijā miltus, labi sa-

jauc un vēl nedaudz sacepi-
na. Tad maisot pakāpeniski
pielej aukstu ūdeni un salej
katlā. Uz lēnas liesmas visam

ļauj pamatīgi savārīties, iz-

dzen caur sietu, piemet sāli un

pasniedz kā piedevu pie veģetā-
riem vai gaļas ēdieniem. Mērci

ļoti labi var gatavot cepeškrāsnī
uz cepešpannas.
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BIEZPIENA MĒRCE.

Uz pannas, kur cepta gaļa,

parasti paliek arī nedaudz tau-

ku. Šajos taukos apcep kapātu
sīpolu un pieliek šādu maisīju-

mu: 2 ēdamkarotes samīcīta

biezpiena, 4 ēdamkarotes skāba

piena un nedaudz miltu. Visu

uzkarsē un pēc vajadzības at-

šķaida ar karstu ūdeni, buljonu
vai sakņu novārījumu. Pielik-

tā masa aizstāj skābu krējumu.

SAKŅU MĒRCE.

15 gramos sviesta uz pannas

lēnā siltumā apcepina sīpolus,
sarīvētus burkānus, selerijas un

tomātu šķēlītes. Pārkaisa ar ne-

daudz miltiem, vēl pacepina,
pielej karstu ūdeni un vāra kā-

das 10 minūtes. Pēc tam visu

izrīvē caur sietu un pieliek pā-
ris karotes vājpiena vai rūguš-
piena, nedaudz sarīvēta mār-

rutka un kapātus zaļumus.

PIKANTĀ MĒRCE.

Vispirms sagatavo garšvielu
novārījumu: nelielā ūdens dau-

dzumā savāra sīpolus vai lokus,

dažus piparus, puravu, sāli, eti-

ķi unpēc tam izkāš. Taukos sa-

brūnina rīvētu maizi, lej garš-
vielu novārījumu un pieliek si-

nepes. Ja mērci vēlas biezāku,
to vēl uztumē ar miltiem.

KARTUPEĻU MĒRCE.

Vārītus, aukstus kartupeļus
sašķaida un ar koka karoti bļo-
dā krietni sastrādā-saputo. Kar-

tupeļu masu liek uz pannas, kur

taukos apcepts sīpols un ķime-

nes, un pamazām atšķaidot ar

vājpienu, buljonu vai ūdeni

maisa, kamēr mērce vēlamā

biezumā. Beigās piemet sāli un

krietni daudz zaļumu.

MILTU MĒRCE AR DAŽĀDĀM

PIEDEVĀM.

Sīki sagrieztus sīpolus vai ķip-
lokus kopā ar miltiem un 15 g
tauku vai sviesta sasutina. Pa-

stāvīgi maisot, pielej buljonu
vai karstu ūdeni. Atkarībā no

dažādām piedevām un garšvie-
lām, kuras sasmalcinātas pie-
liek šādai mērcei, iegūst dažā-

das mērces.

Miltu mērci var gatavot ar šādām

piedevām:

Ķiplokiem, sēnēm, ķimenēm, speķi,
sarkanām bietēm, āboliem, sinepēm,

skābiem gurķiem, reņģēm, ķilavām,
mārrutkiem, puraviem, pētersīļiem,

sīpoliem, lociņiem, tomātiem, dillēm,
selerijām.

Dažādus produktus, piem., sī-

polu, tomātu biezeni un zaļu-
mus var likt katrai mērcei.

MĒRČU IZLIETOŠANA.

Mērces ar savu patīkamo,

spēcīgo garšu un vērtīgo sastā-

vu var lietot kā piedevu pie ve-

ģetāriem un gaļas ēdieniem.

Mērces lieliski var noderēt sau-

tētu, vārītu un ceptu sakņu

pārliešanai. Aukstās mēr-

ces ir ļoti garšīga ziede

uz rupmaizes un balt-

maizes, tā aizstājot
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gan sviestu, gan uz-

griežamos. Ar mērci pār-
ziestas maizītes ir labs un sā-

tīgs ēdiens vakariņām vai bro-

kastīm, sevišķi ja vēl tās pār-
kaisa ar zaļumiem un pārliek ar

sakņu gabaliņiem. Bez tam

mērci izlieto pārpalikušo ēdie-

nu, piem., kartupeļu, sakņu,

dārzāju, biezputru v. c. v z s i 1 -

d īš a na i.

Namamātēm ļoti ieteicams

mērces izmantot ēdienam kā

pamatšķidrumu, t. i dažādus

produktus vai to izstrādājumus

pasniegt mērcē, klāt dodot kar-

tupeļus, maizi, saknes vai salā-

tus.

To, piemēram, mērcē var pasniegt:

Zirņus un pupiņas, biezputras pār-

palikumus, biezputras klimpas, mil-

tu klimpas, makaronus un nūdeles,

vārītus kartupeļus, vārītas un cep-

tas saknes, rīvētu vai vārītu kartu-

peļu klimpas.

GAĻA

Saņemot savu noteikto gaļas
devu, namamātei tā jāsadala pa

nedēļas dienām uz noteiktām

ēdienu reizēm, piemēram, šādi:

vienu reizi gaļas ēdienu ar pie-
devām, divas reizes ēdienus ar

gaļas piedevām, divas reizes

zupas un divas reizes veģetāros
ēdienus. Protams, gaļas iedalī-

šana ļoti atkarīga no mūsu rī-

cībā esošā gabala, — tas var būt

mīkstums, kaulains, tauks, plē-
vains, jauna vai veca lopa. No

gabala vispirms atgriež visus

tauku gabaliņus, kurus pārlej
ar ūdeni un izkausē. Kausētos

taukus lieto cepšanai. Kaulus,

cīpslas, plēves izlieto zupām un

mērcēm. Mīkstumu uzglabā vē-

lākām vajadzībām. Laba nama-

māte nekad nesaimniekos tā, ka

iegādātos pārtikas krājumus
līdz pēdējam iztērētu, bet ar-

vien atradīs iespējas iekrāt ne-

lielas rezerves. Aukstā laikā ga-

ļas uzglabāšana nav nekāda

māksla. Ziemā to var uzglabāt,
sasaldējot mājas apstākļos
— vai nu bēniņos, vai pat uz

palodzes. Ja laiks siltāks, tad

gaļu apmēram nedēļu uz-

glabā, mērcējot etiķūdenī
vai vājpienā. Mazākus gabalus
var ietīt sālsūdenī vai etiķ-
ūdenī saslapinātā drā-

nā, kuru laiku pa laikam sa-

slapē no jauna. Lieliski šādējādi
gaļa uzglabājas uz ledus.

Gaļu parasti uzglabā sālot

— gan lielos, gan arī pavisam
mazos vairumos. Mēdz apsālīt
vai nu ar sausu sāli, vai arī

mērcēt sālījumā. Ilgāku laiku

turēt sālī vai sālījumā ietei-

cams tikai treknu cūkas gaļu,

turpretī liesa gaļa, sevišķi teļa

un liellopu, sālījumā ilgi glabā-
jot kļūst sausa un negaršīga.
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CŪKAS GAĻAS SĀLĪŠANA.

Trauks, kurā gaļu sāla, pa-

matīgi izmazgājams un izplau-

cējams ar karstu ūdeni. Pirms

sālīšanas gaļa pilnīgi atdzesē-

jama, citādi tā ātri bojājas. Tā-

pat jāraugās, lai sālāmais ga-

bals nebūtu asiņains. Sāls dau-

dzums atkarājas no gada laika:

vasarā vajaga vairāk sāls kā

ziemā. Vasarā uz 1 kg gaļas
ņem 75—100 g sāls, ziemā —

50—75 g. Ja vēlas gaļai sār-

tāku krāsu, tad lieto arī salpet-
ri. — uz minēto daudzumu 1 g.

Vislabākais ir jauktais sālīšanas

veids. Apmēram Vs vai l U no

aprēķinātā sāls daudzuma ierī-

vē gaļā un kādu laiku atstāj.
Pārējo sāli ar ūdeni uzvāra un

nopūto, ņemot uz 1 litru ūdens

150—200 g sāls un nedaudz ķip-
loka. Sālījumu gaļai pārlej pa-

visam atdzesētu, un tam virs

gaļas jābūt vismaz 5 cm. Pa sā-

līšanas laiku gaļas gabali jāpār-
cilā no apakšas uz augšu, lai

visi iesālītos vienādi.

Apmēram nedēļu un nedaudz

ilgāk gaļu var uzglabāt, to uz

pannas no visām pusēm apce-

pinot ar brūnu garoziņu.

Gaļu var iekonservēt arī

sterilizējot. Šim nolūkam

labāk izlietot liesās gaļas. Ideā-

li sterilizēšanai ir hermētiski

noslēdzamie stikla konservu

trauki un tāpat skārda trau-

ki. Ja tādu saimniecībā nav,

tad izlieto parastās platkak-
lainās piena pudeles. Gaļu

sagriež šķērsām muskuļiem tik

lielos gabaliņos, ka tos ērti

sapildīt pudelēs, vai arī sa-

maļ gaļas mašīnā. Uz pavisam
karstas pannas gaļu apcepina,

pilda pudelēs un pārlej vismaz

līdz pusei arpannas atvārījumu.
Ja gaļa kaulaina, tad to var sa-

gatavot arī zupai. Tādā gadīju-
mā to pudelēs sapilda jēlu un

pārlej ar sālsūdeni. Pēc vēlē-

šanās pieliek garšvielas — bur-

kānu ripiņas, tomātus, selerijas,
pētersīļus, un pudeles aiztaisa

ar stingru izmērcētu korķi.
Korķi apsien un traukus karsē

pirmajā dienā 1 stundu 100°C,

trešajā dienā V 2stundu. Kad

pudeles padzisušas, korķus aplī-
dzina un pārlej ar parafīnu.
Noņemot parafīnu, to neaizmet

projām, bet sakrāj citai reizei

trauciņā. Korķu vietā pudeles
var nosiet ar divkārt saliktu ce-

lofāna papīru. Pēdējā gadīju-
mā pudeles glabājamas ļoti sau-

sās telpās (istabā), citādi celo-

fāns kļūst mīksts un produkts
var sākt bojāties. Šādi iegata-
vota gaļa uzglabājas ilgu laiku

un izlietojama kā svaiga un pil-
nīgi sagatavota, kuru var lietot

gan aukstu, gan siltu.

KĀDUS ĒDIENUS

GATAVOT NO GAĻAS?

Katrā ziņā jāizvēlas tādi ga-

ļas sagatavošanas paņēmieni un

veidi, kur iespējams to taupī-

gāk un lietderīgāk izvērtēt un

no maza izejmateriāla daudzu-

ma izgatavot lielas porcijas. Kā

jau aizrādīts, ja arī gaļas dau-

dzums azaidam ir neliels, tad

pēc iespējas jālieto daudz un

dažādas garšvielas un garšas
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saknes, kas rada sātīguma sa-

jūtu un dod patīkamu garšu.

Bez tam ēdienam jādod bagātī-
gas sakņu, miltu produktu vai

pākšķaugu piedevas.
Rēķinoties ar patēriņam iero-

bežotiem gaļas daudzumiem, ļo-
ti reti vai pat nemaz nebūtu ga-

tavojama šķēlēs un gaba-
losceptagaļa, jo tad visu

gaļas devu varam iztērēt uzreiz

Visizdevīgāk un taupīgāk iz-

lietojama mazos gabali-
ņos cepta, vārīta un sautēta

gaļa. Arī speķi nekad nevaja-

ga cept šķēlēs, bet gan sīki sa-

grieztos kumosiņos, vienalga,
vai nu to dod pie kartupeļiem,
biezputras, sacepumiem, sautē-

jumiem, vai mērcēm. Tā gaļas
iztērējas nesalīdzināmi mazāk.

Ļoti ieteicams gaļu sagatavot
sautētu. Gaļas sautēšanai par

šķidrumu izlietojams pannas

atvārījums un ūdens, kupā vā-

rīti kartupeļi.

SAUTĒTA TEĻA GAĻA AR

SELERIJĀM (1 personai).

50—70 g teļa gaļas, 1 tējkarote to-

mātu biezeņa, 5 g miltu, 50 g sele-

rijas, sāls, sīpols, zaļumi.

Teļa gaļu sagriež šķērsām
muskuļiem sīkos gabaliņos un

sālsūdenī kopā ar sagrieztām

selerijām un sīpolu sautē gata-
vu. Pieliek tomātu biezeni un

uztumē ar aukstā ūdenī izjauk-
tiem miltiem. Pasniedz ar kar-

tupeļiem vai sālsūdenī novārī-

tām nūdelēm vai makaroniem.

Tā kā parasti teļa gaļai nav

spilgti izteiktu garšas īpašību,
tad seleriju stiprā garša šeit ir

īstā vietā.

VĒRŠA GAĻAS STROGONOVS

(1 personai).

50—70 g mīkstas vērša gaļas, sāls,

sīpols, burkāns, tomātu biezenis,

etiķa gurķis, pētersīļi, 5 g miltu.

Gaļas šķēles ar āmuru izdau-

za, sagriež mazos garenos gaba-
liņos un uz stipri sakarsētas

pannas bez taukiem apcepina.
Kopā ar burkāniem un sīpolu
liek katlā, pārlej ar pannas at-

vārījumu un sautē. Gatavam

pieliek tomātu biezeni un uz-

tumē ar miltiem. Pēc tam uz-

karsē un beigās pieliek ļoti sīki

sakapātu pikantu etiķa gurķi.
Pasniedz dziļākā traukā, pār-
kaisītu ar kapātiem pētersīļiem.

LIELLOPU GAĻA AR SVAIGIEM

KĀPOSTIEM (1 personai).

50 g liellopu gaļas, 200 g svaigu

kāpostu, sīpols, burkāns, ķiploka

šķēlīte, milti uztumēšanai, sāls.

Gaļu sagriež mazos gabaliņos
un uz ļoti karstas pannas bez

taukiem apcepina. Saber katli-

ņā, pārlej ar pannas atvārīju-

mu, pieliek sāli, sīpolu, burkā-

nu, ķiploku. Kad gaļa pusmīk-
sta, pieber sīki sagrieztus kā-

postus un sautē gatavus. Kad

kāposti un gaļa mīksta, uztu-

mē ar miltiem.

Ja gaļa ir no vecāka lopa, tad

to sagriež šķēlēs, krietni izdau-

za ar gaļas āmuru un tad sa-

griež mazos gabaliņos.

SAUTĒTA GAĻA AR KĀĻIEM
(1 personai).

50 g gaļas, 150—200 g kāļu, 5 g

miltu, sāls, ķimenes, sīpols, selerija.

Gaļu sagriež mazos gabaliņos
un kopā ar smalki sarīvētiem
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kāļiem, sīpolu, seleriju un ķi-
menēm sautē gatavu. Beigās

uztumē ar miltiem. Ķimenes

sautējumam dod īpatnēju, patī-
kamu garšu un sevišķu sātīgu-

ma sajūtu.

SAUTĒTA GAĻA VAI SPEĶIS AR

PUTRAIMIEM VAI GRŪBĀM

(1 personai).

50 g ga]as, 70 g putraimu, 50 g

selerijas, sīpols, tomātu biezenis,

sāls, kapāti zaļumi.

Putraimus vai grūbas uz sau-

sas pannas pastāvīgi maisot ap-

grauzdē un tad sautē sālsūdenī,

pieliekot sasmalcinātu sīpolu,
ļoti mazos gabaliņos sagrieztu
gaļu vai speķi un selerijas. īsi

pirms gatavības pieliek tomātu

biezeni un kapātus zaļumus.

SPEĶA VAI GAĻAS SAUTĒJUMS

AR SĒNĒM (1 personai).

15—20 g speķa, 15 g miltu, 30 g

sēņu, sīpols, */t glāzes vājpiena, to-

mātu biezenis.

Speķi vai gaļu sagriež nelie-

los gabaliņos un kopā ar sīpolu
un sālītām kapātām sēnēm uz

pannas apcepina. Pielej vājpie-
nu un sautē gatavu. Tad pie-
maisa vājpienā izjauktus mil-

tus, tomātu biezeni un uzkarsē.

SPEĶIS AR ĀBOLIEM (1 personai).

75 g sālīta speķa, 150 g ābolu, 10

g cukura.

Speķi sagriež mazās šķēlītēs
un saliek uz pannas cieši vienu

pie otras. Pārlej ūdeni un sau-

tē tik ilgi, kamēr ūdens izgaro-
jis un gaļa kļuvusi zeltainā krā-

sā. Uz pannas tais pašos no ga-

ļas iztecējušos taukos sacep

nemizotus, pirksta biezās šķē-

lēs sagrieztus ābolus. Ābolus

pārkaisa mazliet ar cukuru.

Saldās šķirnes āboliem cukuru

var nekaisīt. Ābolus sacep brū-

nus un mīkstus. Pasniedzot sa-

kārto gaļu ar āboliem uz kopē-
ja šķīvja. Garšo lieliski.

SAUTĒTA GAĻA AR DAŽĀDĀM
PIEDEVĀM.

Gabaliņos sagrieztu dažādu

lopu gaļu (svaigu, sālītu, žāvē-

tu), vai nu iepriekš apceptu,
vai neapceptu, var kopā sautēt

ar ļoti daudzām piedevām. Tās

gaļas ēdienam dod lielu da-

žādību un līdz ar to ēdējam ne-

apnīk un sagādā ēdienu kartē

patīkamas pārmaiņas.

Sautētu gaļu var sagatavot ar:

Sīpoliem, selerijām, ķimenēm, ābo-

liem, svaigām vai žāvētam pupām,
svaigiem vai žāv. zirņiem, grūbām,

putraimiem, bietēm, nūdelēm un

makaroniem, tomātiem, kartupe-

ļiem, burkāniem, saldiem vai skā-

biem kāpostiem, kāļiem, skābiem

gurķiem, jauktām saknēm un dārzā-

jiem, spinātiem, skābenēm, ķime-

nēm., sēnēm.

Maltas gaļas tikpat ie-

teicamas kā sautētas, jo arī

šeit, gatavojot attiecīgus ēdie-

nus, ar mazu gaļas porciju var

labi izsaimniekot. 50 g gaļas
pietiek, lai vienai personai pa-

gatavotu garšīgu ēdienu. Mal-

tas gaļas ēdieni sevišķi ieteica-

mi tad, ja gaļas gabals gadījies



no vecāka lopa. Tāpat kā sau-

tējumiem, arī maltām gaļām
dodamas dažādas piedevas, kas

porciju palielina un rada sātī-

guma sajūtu. Pirmajā vietā mi-

namas gaļas mērces.

1. GAĻAS MĒRCE (1 personai).

50 g vērša gaļas, 8 g tauku, 5 g

miltu, sīpols, vājpiens vai kaulu

buljons, 50 g burkānu, tomātu bie-

zenis.

Gaļu un sīpolu samaļ gaļas
mašīnā un apcepina katliņā.
Lai gaļa nepiedegtu un patērē-
tos mazāk tauku, tad apcepša-

nu var izdarīt cepeškrāsnī. Ap-
cepto gaļu pārkaisa ar miltiem

un vēl pacepina. Tad pieliek
sarīvētus burkānus, pielej vāj-

pienu, kartupeļu ūdeni vai

kaulu buljonu, maisot savāra

parastās mērces biezumā un

beigās pieliek tomātu biezeni

un zaļumus.

2. GAĻAS MĒRCE (1 personai).

50 g vārītas gaļas, 8 g tauku, sī-

pols, ķiploks, 5 g miltu, 75 g kartu-

peļu, skābs gurķis, šķidrums.

Katliņā taukos apcepina sīki

sagrieztu sīpolu un ķiploku un

pieliek vārītu samaltu gaļu
(kas palikusi no zupā vārītās

gaļas). Pielej šķidrumu, pieliek
vārītus kartupeļu gabaliņus un

savāra mērces biezumā. Beidzot

uztumē ar miltiem, pieliek sīki

kapātu skābu gurķi un uzkarsē.

KOTLETES.

50 g gaļas, 50 g rīvmaizes, 1 kar-

tupelis, sāls, sīpols, ķiploks, seleriju

lapiņas, 8 g tauku.

Gaļu samaļ gaļas mašīnā un

bļodā ar koka karoti krietni sa-

strādā. Tad pieliek sausu rīv-

maizi, sāli, seleriju lapas un za-

ļu sarīvētu sīpolu un kartupeli.
Visu labi izmīca, pielej ūdeni

vai buljonu pēc vajadzības,
sastrādā un veido kotletes. Lai

kotletes būtu sulīgākas, tad tās

jāveido vairāk apaļas nekā pla-
kanas. Pēc vēlēšanās kotletes

var apviļāt rīvmaizē vai miltos

un salikt uz ietaukotas pannas.
Liek cepeškrāsnī un cep gata-
vas. Ja kotletes par sausām,
tad tās nedaudz pārlaista ar

karstu ūdeni un apgroza. Ja na-

mamātes rīcībā ir tauki, tad

kotletes var apbrūnināt taukos

uz plīts un tikai tad likt cepeš-
krāsnī.

Zaļais rīvētais kartupelis kot-

letēs noder kā saistviela olas

vietā. Pie kotlešu gaļas rīvmai-

zes vietā var likt arī rupjo
kviešu vai miežu miltu maizi,
vai vēl labāk vārītas saknes

—

kartupeļus, burkānus, saldos

kāpostus. Šai vajadzībai var iz-

mantot arī dažādas zivis, sēnes

un ēdienu pārpalikumus — zu-

pu piedevas, biezas mērces,
biezputru v. c. Jāraugās tikai

uz to, lai kotlešu mīklas piede-
vu nepietiktu par daudz, citādi

tās neturēsies kopā. Zaļo kar-

tupeli var arī nelikt, tikai tad

gaļas masa ļoti pamatīgi jāsa-
strādā.

Kotlešu mīklu var izveidot

arī par t. s. viltoto zaķi, tikai to

nedrīkst veidot resnu, jo tad

tas ilgi ceps un sutīs un nebūs

garšīgs.
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Aukstas kotletes ir garšīgs
uzgriežamais uz sviestmaizēm.

VĀRĪTAS KOTLETES (1 personai).

50 g gaļas, 50 g rīvmaizes, 3 sālī-

tas reņģes, 1 zaļš kartupelis, sīpols,

sāls, skābs gurķis, tomātu biezenis,

5 g miltu, zaļumi, 2 ēdamkarotes rū-

gušpiena.

Gaļu, nolobītas reņģes un sī-

polu samaļ gaļas mašīnā un ar

koka karoti pamatīgi sastrādā.

Pieliek izmērcētu rīvmaizi, sāli,

zaļu rīvētu kartupeli. Visu

krietni samīca un beigās vēl

piemīca ļoti sīki sagrieztu skā-

bu gurķi. Ar slapjām rokām iz-

veido apaļas mazas kotletītes,

apviļā miltos un vāra kartupeļu
ūdenī 5—7 minūtes. Ūdens

ņem tik daudz, lai kotletes bū-

tu apņemtas. Uzreiz nevajaga
katlā likt visas paredzētās kot-

letes, bet lai tās nesajuktu, tad

vārīt pa daļām. Gatavās kotle-

tes liek dziļākā bļodā un pārlej
ar vārāmo ūdeni, kas gatavots

mērcē, t. i. uztumēts ar miltiem

un papildināts ar tomātu bie-

zeni vai rīvētiem mārrutkiem

un zaļumiem un krietni sakul-

tu rūgušpienu.

VĀRĪTAS GAĻAS SACEPUMS

(1 personai).

50 g vārītas gaļas, 20 g speķa, 20

g rīvmaizes, 50 g burkānu, skābs

gurķis, ķiploks, sīpols, sāls, vāj-

piens, 1 zaļš kartupelis.

Vārītu gaļu, kas palikusi no

zupas gaļas, kopā ar speķi, sī-

polu, ķiploku samaļ gaļas mašī-

nā. Pieliek uz sakņu rīves sa-

smalcinātus burkānus, zaļu sa-

rīvētu kartupeli, gabaliņos sa-

grieztu skābu gurķi, vājpienu
vai kartupeļu ūdeni, izmērcētu

rīvmaizi, un visu samaisa. Liek

cepumu veidnē, kas izziesta ar

gaļas ādiņu un izkaisīta ar rīv-

maizi. Vidējā siltumā cep pus

stundu. Pasniedz ar mārrutku

mērci.

Var gatavot arī tādu sacepu-

mu, ka samalto gaļu liek kār-

tām ar vārītām kartupeļu šķē-

lītēm vai citām saknēm, pārlej
ar balto miltu mērci un cep ce-

peškrāsnī.

KĀPOSTU VELTNIS.

Malto gaļu kāpostu veltņa
pildīšanai sagatavo līdzīgi kā

sacepumam vai kotletēm. Kā-

postu lapas atdala no galviņas
un apgriež resnās dzīslas. Pār-

lej ar karstu ūdeni un tur, ka-

mēr tās kļūst elastīgas. Lapas
saklāj uz galda un vai nu uz

katras atsevišķi, vai uz vairā-

kām lapām kopā liek sagatavo-
to pildījumu. Satin, pārsien ar

diegiem, kārto uz cepešpannas,

pārlej nedaudz ar sakņu ūdeni

un cepeškrāsnī cep gatavu. Kad

veltņi gatavi, mērci uztumē ar

miltiem, pieliek tomātu bieze-

ni un pārlej pār bļodā sakārto-

tiem veltņiem. Ja veltnis ir

liels, tad to sagriež glītos gaba-
liņos. Ja namamātes rīcībā ir

tauki, tad veltņus pirms sautē-

šanas uz pannas nedaudz apce-

pina. Veltņa pildīšanai tikpat
labi var lietot svaigo, kā vā-

rīto gaļu.
Ja veltņus gatavo mazus, tad

tos sautē katliņā.
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ZUPAS

Gaļas zupu vārīšanai ietei-

cams izmantot kaulainas gaļas
gabalus, mīkstumus pataupot
citu ēdienu gatavošanai. Tieši

kaulos atrodas ļoti daudz garš-
vielas un arī zināms daudzums

tauku, kas vārot pāriet zupā un

piešķir tai patīkamu garšu un

barības vērtību. Lai vērtīgākās

sastāvdaļas no kauliem vairāk

izvilktos šķidrumā, kauli ie-

priekš sīki jāsakapā, pat jāsa-
šķaida un jāliek vārīt aukstā

ūdenī. Ārzemju garšvielu — pi-
paru, vircu, lauru lapu vietā

lietojami sīpoli un citas vietē-

jās garšas saknes. Beigās bagā-

tīgi pieliekami kapāti zaļumi—

dilles, lociņi, selerija un pēter-

sīļu lapas.

Zupas gatavojot, jācenšas pēc

iespējas ievērot lielāku produk-
tu dažādību, izmantojot visas

pieejamās saknes, dārzājus,
graudus un putraimus. Ja zupa
azaidā ir vienīgais ēdiens, tad

tai jābūt pabiezai.

Skābajām virām (sk. kāpos-
tu, biešu) var pieliet paniņas,
tās padara viras garšīgākas un

barojošākas, piegādājot vērtī-

gās olbaltumvielas.

Var zupas vārīt arī ar gaļu
un izvārīto gaļu pataupīt otrai

ēdienu reizei.

Zupā vārīto gaļu var izman-

tot dažādu sacepumu un pildī-
jumu pagatavošanai.

Ja zupā vārīto gaļu paredzēts
apēst reizē ar zupu, tad gaļa
vai speķis sagriežams mazos

gabaliņos.

Ļoti garšīgu zupu iegūst, ja

gaļas gabaliņus vispirms apce-

pina uz pannas un tad pieliek
zupai.

CEPTU KAULU BULJONS

(1 personai).

Ilt l ūdens, 70 g zupas kaulu, 50 g

garšas saknes (sīpols, burkāni, sele-

rijas, puravi).

Kaulus ar cirvi sašķaida pēc

iespējas sīki, lai izjuktu arī

kaulu smadzenes. Sašķaidītos
kaulus uz pannas apcepina,
pārkaisa ar miltiem un vēl ce-

pina. Tad liek katlā, pielej no-

skalotās pannas ūdeni, ko pēc

vajadzības vēl papildina, un

vāra kādas 20 minūtes. Buljonu
izkāš un pieliek uz sausas pan-

nas nedaudz apbrūninātas bur-

kānu ripiņas, sīpolu un seleriju
šķēlītes.

SAKŅU BIEZEŅA ZUPA

(1 personai).

V» l ūdens, 70 g kaulu, 100 g kar-

tupeļu, 50 g burkānu, 50 g zirņu,

25 g tomātu biezeņa, garšas saknes,

zaļumi.

Kaulus kopā ar zirņiem, bur-

kāniem un kartupeļiem vāra,
kamēr saknes mīkstas. Tad zu-

pu izkāš caur sietu, saknes sa-

maļ gaļas mašīnā un liek atpa-
kaļ zupā. Beigās pieliek tomā-

tu biezeni, zaļumus un pasniedz
galdā ar apgrauzdētiem maziem

baltmaizes gabaliņiem.

Biezeņa zupu var gatavot arī

no atsevišķām saknēm, dārzā-

jiem vai pākšķaugiem.
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PUPIŅU ZUPA AR BURKĀNIEM

UN PUTRAIMIEM (1 personai).

1h l ūdens, 70 g kaulu, 50 g pu-

piņu, 20 g grūbu, 100 g burkānu, sī-

pols, sāls.

Kaulus vāra pus stundu, tad

pieliek sīpolu, izmērcētas pupi-
ņas un putraimus. Kad pēdējās

gandrīz mīkstas, tad pieliek ga-

renās strēmelēs sarīvētus bur-

kānus.

TOMĀTU ZUPA (1 personai).

ilt l ūdens, 30 g gaļas, 80—100 g

kartupeļu, 80 g burkānu, 15 g put-

raimu, 80 g tomātu biezeņa, sīpols,

pētersīļi, sāls.

Gaļu vāra ar putraimiem
mīkstu. Vēlāk pieliek sarīvētus

burkānus un sagrieztus kartu-

peļus. Kad zupa gatava, tad

pieliek tomātu biezeni unkapā-

tus zaļumus. Zupas gaļu sagriež
mazos gabaliņos un saliek at-

pakaļ zupā. Ļoti labu garšu zu-

pa iegūst, ja to uztumē ar ie-

priekš apbrūninātiem miltiem.

Miltus apbrūnina atsevišķi uz

nedaudz ietaukotas pannas un

uzbriedina ar karstu buljonu.

GURĶU ZUPA (1 personai).

1 litrs ūdens, 30 g speķa, 1 /i gur-

ķa, 150 g kartupeļu, 100 g burkānu,

selerijas, milti uztumēšanai, sīpols,

sāls.

Saknes sasmalcina un kopā
ar seleriju vāra mīkstas. Speķi
sagriež mazos gabaliņos un rei-

zē ar sīpolu uz pannas apcep.
Pārkaisa miltus un vēl cep. Tad

atšķaida ar karstu zupu, labi

izmaisa, lai nebūtu kunkuļu, un

pievieno zupai. Gatavai zupai
pieliek arī gabaliņos sagrieztu
skābu gurķi.

SĒŅU ZUPA (1 personai).

Vi I ūdens, 75 g sēņu, 20 g žaveta

speķa, 1 sīpols, milti, 200 g kar-

tupeļu, tomātu biezenis.

Kartupeļus vāra sālsūdenī.

Uz pannas apcep žāvētu speķi,
sēnes, sīpolu un miltus un pie-
liek zupai. Beigās pieliek tomā-

tu biezeni un pasniedz galdā.

DAŽĀDI

VĒRŠA GAĻA SINEPĒS (1 pers.).

100 g vērša gaļas, sinepes pārzie-

šanai, sīpols, milti,
ilt glāzes sakulta

rūgušpiena, sāls.

Vērša gaļu sagriež šķērsām
muskuļiem šķēlēs un I—2 die-

nas pirms lietošanas no visām

pusēm noziež ar sinepēm.
Pirms lietošanas gaļas šķēles
apviļā miltos vai rīvmaizē, sa-

kārto uz ietaukotas cepešpan-
nas, pārkaisa ar kapātiem sīpo-
liem un ķiplokiem un mazām

tauku piciņām un liek cepeš-
krāsnī. Kad gaļa sāk cepties,
tad to aplaista ar karstu ūdeni,

līdzīgi cepetim, un uzliek vāci-

ņu. Kad gaļa mīksta, mērcei

pielej sakultu rūgušpienu un

uztumē ar miltiem. Garšo lie-

liski ar kartupeļiem vai vārī-

tiem makaroniem.

VILTOTĀ STIRNA.

Aitas gaļai noņem taukus un

dažas dienas mērcē etiķūdenī,
kam pieliktas paegļu ogas un
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kāds skujas zariņš. Pēc tam ga-

ļu nosusina, sagriež mazos ga-

baliņos un sakarsētā katliņā
bez taukiem apcepina. Tad pie-
lej šķidrumu, kurā mērcēta ga-

ļa, pieliek ķiploka šķēlīti, sāli,
dažus burkānus un sautē. Ga-

tavo sautējumu uztumē ar mil-

tiem un pielej sakultu rūguš-

pienu.

DZĪVNIEKU IEKŠĒJIE

ORGĀNI

No dzīvnieku iekšējiem orgā-

niem uzturā vairāk pazīstamas
aknas, nieres, smadzenes, mēle

un asinis, turpretim sirdis,

plaušas, kuņģi, pieņus, tesme-

ņus un teļu un aitu zarniņas

cilvēka uzturā maz lieto.

SIRDS TOMĀTU MĒRCĒ

600—800 g vērša, teļa vai cūkas

sirds, 75 g garšas sakņu, Vt sīpola,

15 g taukvielu, 2 ēdamkarotes kvie-

šu miltu, šķidrums (kartupeļu vai

sakņu vārāmais ūdens, buljons vai

ūdens) pēc vajadzības, sāls un to-

mātu biezenis pēc garšas, 1 gl. pa-

niņu vai vājpiena, kurā sakulta 1

ēdamkarote kviešu miltu.

Sirdi sagriež 4 daļās, pama-

tīgi izmazgā un kopā ar nomaz-

gātām (nemizotām!) un sasmal-

cinātām garšas saknēm, pieme-
tot sāli, vāra, kamēr tā mīksta.

Vārāmo ūdeni izlieto kā pama-

tu zupām un mērcēm. Sasmal-

cinātu sīpolu apcep taukvielās,

pārsijā ar miltiem, pielej ar

miltiem sakultas paniņas, vāj-
pienu vai kartupeļu vārāmo

ūdeni, pieliek arī tomātu bieze-

ni un sāli pēc garšas. Sirdi sa-

griež šķēlēs un pārlej ar saga-

tavotu mērci. Pasniedz ar kar-

tupeļiem vai novārītiem maka-

roniem.

PLAUŠAS.

800 g plaušu, 75 g garšas sakņu,

15 g taukvielu, llt sīpola, 2 ēdamka-

rotes kviešu miltu, šķidrums — pēc

vajadzības, 1 skābs gurķis, sāls, eti-

ķis, mārrutki — pēc garšas, pēter-

sīļu zaļumi.

Plaušas labi izmazgā un kopā
ar nomazgātām un sasmalcinā-

tām garšas saknēm, piemetot
sāli, nelielā ūdens daudzumā

vāra, kamēr tās mīkstas. Tauk-

vielās apcep sasmalcinātu sīpo-

lu, pieliek miltus, plaušu vārā-

mo ūdeni un, kad viss brīdi vā-

rījies, arī sīki sagrieztu skābu

gurķi, sakapātus pētersīļu zaļu-
mus un, ja vēlas, nedaudz eti-

ķa. Plaušas sagriež nelielās

strēmelītēs, liek mērcē, pieliek
nedaudz mārrutku un uzkarsē.

Pasniedz ar kartupeļiem un

saknēm.

KUŅĢIS.

800 g — 1 kg liellopu kuņģa (der

abas daļas), 75 g garšas sakņu, 20 g

taukvielu, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes

kviešu miltu, šķidrums
— pēc va-

jadzības, sāls, etiķis, mārrutki vai

tomātu biezenis — pēc garšas.

Kuņģi pamatīgi izmazgā,pār-

lej ar aukstu ūdeni unbrīdi pa-
vāra. Tad nokāš un nelielā

ūdens daudzumā kopā ar no-

mazgātām un sasmalcinātām

garšas saknēm, piemetot sāli,
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vāra, kamēr mīksts. Sīpolu sa-

cep taukvielās, piesijā miltus,

pielej šķidrumu (vārāmo ūde-

ni) un uzvāra. Tad pieliek sīkās

strēmelītēs sagrieztu kuņģi un

mārrutkus vai tomātu biezeni

un etiķi pēc garšas un vēlreiz

uzkarsē. Pasniedz ar kartupe-
ļiem un saknēm.

TEĻA ZARNIŅAS.

700—900 g teļa zarniņu, 10 g tauk-

vielu, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes kvie-

šu miltu, šķidrums — pēc vajadzī-

bas, sāls, etiķis, tomātu biezenis —

pēc garšas.

Zarnas pamatīgi izmazgā. Ja

nav tīrītas, labi ieberž ar sāli,

nomazgā un mērcē remdenā

ūdenī 2—3 stundas, vēlreiz no-

mazgā. Tad liek sālsūdenī un

vāra, kamēr zarniņas mīkstas.

Sīpolu apcep, pieliek miltus un

šķidrumu, kā arī sāli, etiķi un

tomātu biezeni pēc garšas. Sa-

gatavotā mērcē liek sīkās strē-

melītēs sagrieztas zarniņas, uz-

vāra un pasniedz ar kartupe-
ļiem.

Mīksti novārītas zarniņas var

arī pagatavot, sagriežot lielā-

kos gabalos, apviļājot miltos

vai rīvmaizē un apcepot tauk-

vielās.

VĒRŠA ASTE.

800 g — 1 kg vērša astes. 10 g

taukvielu, 75 g garšas sakņu, 1 sī-

pols, 2 ēdamkarotes kviešu miltu,

šķidrums — pēc vajadzības, sāls,

etiķis, tomātu biezenis — pēc gar-

šas.

Asti sacep gabaliņos, ko ap-
sala un apcep brūnus. Tad pie-

liek sasmalcinātas garšas sak-

nes, sīpolu un miltus un maz-

liet apbrūnina. Pielej šķidru-
mu, piemet sāli, pielej etiķi un

tomātu biezeni pēc garšas un

aizvākotā traukā sautē, kamēr

gaļa mīksta. Pasniedz ar kartu-

peļiem vai novārītiem makaro-

niem.

TESMENS.

600—800 g tesmens, rīvmaize vai

milti — pēc vajadzības, sāls — pēc

garšas, taukvielas apcepšanai.

Tesmeni nomazgā un vāra

sālsūdenī mīkstu. Tā kā tas

prasa ļoti ilgu karsēšanu, tas

izdarāms jau iepriekšējo azaidu

gatavojot. Novārīto tesmeni sa-

griež šķēlēs, apviļā rīvmaizē vai

miltos un apcep no abām pu-
sēm. Pasniedz ar mērci un sak-

nēm.

PIEŅU ZUPA.

1 pieņi, 10—20 g taukvielu, 75 g

garšas saknes, 1 ēdamkarote kviešu

miltu, IVs l šķidruma (kartupeļu vā-

rāmā ūdens, buljona vai ūdens), 600

g sakņu (burkānu, kartupeļu, puķu

kāpostu v. c), sāls — pēc garšas.

Pieņus nomazgā, ar karoti iz-

kasa, apcep, pieliek miltus, sāli,
sasmalcinātas saknes un šķid-
rumu. Kad saknes mīkstas, vi-

su izdzen caur sietu. Galdā pa-
sniedz ar apceptu baltmaizi.

CEPTAS ASINIS.

Vi i vājpiena, Vs l asiņu, 120 g

žāvēta speķa, 100 g rīvmaizes, sīpols,

sāls, majorāns.

Vājpienā vai ūdenī sabriedi-

nātu rīvmaizi samaisa ar kapā-
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tu un gabaliņos sagrieztu ap-

ceptu speķi. Piejauc asinis, sāli,

majorānu, liek ietaukotā cepeš-
pannā vai veidnē un cep cepeš-
krāsnī.

AITAS AKNAS AR SĒNĒM.

Aknām novelk plēves un uz

dažām stundām iemērc etiķ-

ūdenī. Tad pamatīgi drānā no-

susina, sagriež sīkos gabaliņos
un kopā ar kapātām pētersīļu
lapām uz ietaukotas pannas ce-

peškrāsnī apcep. Pēc tampieliek
sasmalcinātas sēnes, nedaudz

vājpiena un sautē cepeškrāsnī
gatavu. Beigās uztumē ar mil-

tiem un pasniedz ar kartupe-
ļiem.

ZIVIS

Zivis ir augstvērtīgs barības

līdzeklis, tāpēc to lietošanai uz-

turā jāpiegriež liela vērība.

Jāaizrāda, ka liesākās zivis

vieglāk sagremojamas kā tau-

kās un ka zivis vispār vieglāk
sagremojamas kā gala. Sālītās

un kaltētās zivis izmantojas ne-

daudz sliktāk kā svaigās un

kūpinātās.
Ka organisma uzbūves mate-

riāls zivis ir mazvērtīgākas
par liesu gaļu, jo pēdējā
satur vairāk olbaltumvielu.

Zivju kā enerģijas avota vērtī-

ba atkarīga no tauku daudzu-

ma zivju sastāvā.

Zivis pārdod svaigas vai pār-
strādātas. Pirmajā grupā ieskai-

tāmas svaigas, saldētas un svai-

gi beigtās zivis, otrā grupā —

sālītas, žāvētas, kūpinātas, kon-

servētas zivis. Zivis iepērkot
jāraugās, lai tās būtu svaigas.

Svaigām, tikko noslāpušām
zivīm ir elastīgs ķermenis, spo-

žas piegulošas zvīņas, sarkanas

žaunas un uz āru izspiedušās

acis. Turpretim tumšas, šauras

un nespodras, pienainas acis

norāda, ka zivis jau sākušas bo-

jāties. Galveno zivju svaiguma
pazīmi nosaka pēc ožas: zivīm

jābūt ar svaigu smaržu. Puvu-

ma smaka liecina, ka zivis bo-

jātas.

Tūlīt pēc iegādāšanās, zivis

jāgatavo. Ja zivis uzglabā īsā-

kam laikam, tad tās pēc noslāp-
šanas liek uz ledus vai aukstā

telpā, ietītas ar etiķi samitri-

nātā drānā. Pirms uzglabāšanas
zivīm notīra zvīņas, izņem iek-

šējos orgānus, pēc tam nomaz-

gā, nosusina un ierīvē ar sāli.

CEPTAS ZIVIS.

Zivis iztīra, no iekšpuses un

ārpuses pamatīgi drānā nosusi-

na. Pēc tam apviļā miltos un,
lai patērētos mazāk tauku, uz

ļoti sakarsētas pannas taukos

no abām pusēm apcep. Uzlej
nedaudz karsta ūdens, pārkaisa
ar sāli un uz lēnas uguns sautē

gatavas.
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Zivis pavisam bez taukiem

var izcept, ja tās cieši sakārto

uz pannas, kas noziesta ar spe-

ķa ādiņu, un cep cepeškrāsnī.
Ceptas zivis pasniedz ar mērci.

Ļoti garšīgas ir ceptas zivis,

ja tās pārlej ar šādu skābu ma-

rinādi: vieglā etiķūdenī novāra

sīpolus, pāris burkānu, piparus,

pieliek sāli un mazliet cukura.

Atdzesētam šķidrumam pieliek
sinepes un pārlej zivīm. Šādas

zivis izlieto aukstas, un tās gla-

bājas pāris nedēļas.
Zivi var pārliet ar sakņu

biezeni. Tādā gadījumā ne-

lielā ūdens daudzumā novāra

selerijas, burkānus, sīpolus,
ķiplokus, pētersīļus un izrīvē

caur sietu. Pieliek tomātu bie-

zeni, sāli un skābu ogu sulu pēc
garšas un pārlej zivīm. Arī šā-

das zivis ēd aukstas gan bro-

kastīs, gan vakariņās, gan arī

ar siltiem sausiem kartupeļiem.
No ceptām zivīm var paga-

tavot garšīgu pastēti, ko

var lietot sviesta vietā. Zivīm

izņem asakas, samaisa ar sīki

kapātu zaļu sīpolu, kūpinātu

pienu, tomātu biezeni un ne-

daudz saputotu sviestu.

Ļoti garšīgas ir uz oglēm
ceptas zivis, sevišķi sālītās. Zi-

vis ietin papīrā, pamatīgi sasla-

pē un liek uz kvēlošām oglēm.
Jāuzmanās cept par ilgu, tad

zivis kļūst sausas.

TVAIKĀ SAUTĒTAS ZIVIS.

Zivis, mārrutki, pētersīļi, sviests,

sāls.

Notīrītu zivi ierīvē ar sāli,
uzliek uz šķīvja un pārkaisa ar

rīvētiem mārrutkiem un kapā-
tiem pētersīļiem. Pārliek ar

mazām sviesta piciņām un šķī-
vi novieto uz katliņa, kurā vā-

rās ūdens. Otru tāda paša lielu-

ma šķīvi uzgāž virsū un zivi

sautē gatavu. Šādi pagatavota
zivs gatavošanas laikā nav zau-

dējusi nekādas barības vērtī-

bas, ir garšīga un izskatīga.

Ļoti ieteicams slimnieku ēdiens.

Zivij klāt pasniedz mērci un

kartupeļus.

SAUTĒTAS ZIVIS (1 personai).

Zivs, pētersīļu zaļumi, milti, sals,

8 g tauku, 50 g tomātu biezeņa,
1/t

gl. skāba piena.

Vidēja lieluma zivi notīra,
labi nosusina un apviļā rup-

jos kviešu miltos, kuriem pie-

jaukta sāls. Vēdera dobumā zi-

vij iepilda smalki kapātus pē-

tersīļu zaļumus (arī sasmalci-

nātus ābolus vai rabarberus).
Pannu labi sakarsē, pārziež ar

taukiem, liek virsū sagatavotas
zivis un apcep no abām pusēm.
Tad pārlej ar labi samaisītu

skābu pienu vai paniņām, pie-
liek tomātu biezeni un zem vā-

ka sautē, kamēr zivis mīkstas.

Skāba piena vietā var lietot arī

buljonu, kas gatavots no zivju
galvām un spurām.

SAUTĒTAS ZIVIS AR SAKNĒM

(1 personai).

200 g zivju, Vs sīpola, sāls, pēter-

sīļu lapas, burkāni, mārrutki, sele-

rijas, tomātu biezenis.

Notīrītu lielāku zivi ierīvē

ar sāli. Zivs vēderā liek pēter-
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sīļu zaļumus un zivi liek sau-

tējamā katlā vai veidnē. Zivi

pārkaisa ar smalki sarīvētiem

burkāniem, selerijām, sīpolu un

pārlej ar tomātu biezeni vai to-

mātu šķēlītēm. Trauku aizvā-

ko un vidējā siltumā sautē pus

stundu. Ja tomātu nav, pārlei
ar karstu buljonu vai ūdeni.

PIENĀ SAUTĒTAS REŅĢES

(1 personai).

7 reņģes, 1/t gl. vājpiena, pētersī-

lis, sīpols, sāls, 8 g sviesta.

Iztīrītām reņģēm nogriež gal-
vas un astes, saliek sacepumu

veidnē vai emaljētā bļodiņā,
pārkaisa ar sāli, kapātu sīpolu
un zaļumiem. Uzlej vājpienu,
sviestu, sautē cepeškrāsnī, ka-

mēr reņģes mīkstas. Sautējot
trauks jāaiztaisa, lai reņģes bū-

tu sulīgākas. Pasniedz galdā ar

sausiem kartupeļiem.

REŅĢU UN BURKĀNU
SAUTĒJUMS (1 personai).

7 reņģes, 250 g burkānu, 8 g svies-

ta, 1 tējkarote miltu, V< gl. ūdens,

sāls.

Burkānus sagriež ripiņās, vā-

ra sālsūdenī pusmīkstus. Iztīrī-

tām reņģēm nogriež galvas un

astes. Ar taukvielu izziestā sa-

cepumu veidnē vienā kārtā liek

burkānus, otrā ar sāli pārkaisī-
tas reņģes. Virsējā kārtā liek

burkānus. Visu pārlej ar mērci,
ko gatavo no taukvielām, mil-

tiem, burkānu vārāmā ūdens

un sāls. Sautē apm. 25 min.

ZIVJU UN SAKŅU SAUTĒJUMS

(1 personai).

150 g zivju, burkāni, kartupeļi,

galviņkāposti un selerija kopā 200

g, Vi sīpola, ūdens pēc vajadzības,

sāls pēc garšas.

Gabaliņos sagrieztas saknes

pārlej ar sālsūdeni tā, lai sak-

nes būtu pa pusei apņemtas, un

sautē aizvākotā katlā. Kad sak-

nes pusmīkstas, tām pāri pār-
liek ar sāli ierīvētus zivju ga-

baliņus. Sautēšanu turpina, ka-

mēr saknes un zivis pilnīgi
mīkstas. Klāt dod mērci.

SĀLĪTU MENCU UN SKĀBU

KĀPOSTU SAUTĒJUMS.

150 g mencu, 150 g skābu kāpostu,

Vi sīpola, Vs tējkarotes miltu, ūdens

pēc vajadzības.

Mencas nomērcē, atdala asa-

kas, sadala sīkākos gabaliņos,
sautē kopā ar kāpostiem un ri-

piņās sagrieztiem sīpoliem.

Sautējumu pārlej ar ūdeni tā,
lai kāposti tikko apņemti. Ap-
maisot sautē. Kad kāposti un

mencu gabaliņi mīksti, sautēju-

mu tumē ar aukstā ūdenī at-

šķaidītiem kviešu miltiem. Gal-

dā pasniedz ar sausiem kartu-

peļiem.

SĀLĪTAS REŅĢES MARINĀDĒ.

15 reņģes, V« gl. etiķa, Vi gl.ūdens,

3 sīpoli.

Sīpolus sagriež ripiņās, pār-
lej ar etiķa un ūdens maisīju-
mu un vāra, kamēr sīpoli mīk-

sti. Uzvārītā etiķa mērcē liek

nomērcētas reņģes un vāra.

Kad reņģes sāk plaisāt, tās iz-

ņem, kārto dziļākā traukā, pār-
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liek ar sīpolu ripiņām un pārlej
ar padzesētu mērci. Liek vēsā

vietā un ļauj 12 stundas ievilk-

ties. Pasniedz pie sviestmai-

zēm.

SIĻĶU VAI SĀLĪTU ZIVJU ZUPA

(1 personai).

20 g putraimu, 30 g zirņu, speķa

ādiņa, Vi gl. ūdens, 50 g kartupeļu,

kapāti lociņi, timiāns, 1 siļķe.

Saknes notīra un sagriež ne-

lielos gabaliņos. Notīrītām siļ-

ķēm vai citām sālītām zivīm

izņem asakas un sagriež gaba-
liņos. Putraimus, zirņus un spe-

ķa ādiņas, pārlietas ar ūdeni,

vāra pusgatavas. Tad pieliek

kāļus un kartupeļus. Gatavai

zupai pieliek siļķes, lociņus un

pārkaisa timiānu.

ZIVJU UN SĒŅU ZUPA (1 pērs.).

200 g zivju, 1 sīpols, 100 g burkā-

nu, tomātu biezenis pēc garšas, 100

g kartupeļu, V» l ūdens, sāls pēc va-

jadzības, 10 g žāvētu sēņu, 1 tējka-

rote kv. miltu.

Burkānus, sīpolus, kartupe-

ļus, garšvielas liek aukstā ūde-

nī un vāra. Kad burkāni pus-

mīksti, pieliek notīrītas un ga-

baliņos sagrieztas zivis un vā-

ra, kamēr tās mīkstas. Tad zi-

vis izņem, izlasa asakas, sada-

la sīkos gabaliņos. Kad burkāni

mīksti, zupai pieliek zivju ga-

baliņus, tomātu biezeni, izmēr-

cētas, gabaliņos sagrieztas sē-

nes un uztumē.

Zupa iegūst ļoti labu garšu,
ja to uztumē ar sabrūninātiem

miltiem.

svaigu reņģu un piena zupa.

7 reņģes, Vt l ūdens, 1 sīpols, pē-

tersīļi, 1 l vājpiena, sāls pēc garšas,

Vi tējkarotes kviešu miltu, 200 g

kartupeļu, zaļumi pārkaisīšanai.

Notīrītām reņģēm izņem žau-

nas, iekšas un kārtīgi nomazgā.
Liek vārīt, pārlejot ar aukstu

ūdeni. Vārāmajam ūdenim pie-
liek sāli, sīpolu un lauru lapas.
Vāra, kamēr gaļa lobās nost no

asakām. Mīkstās reņģes izņem
un noloba gaļu. Šķidrumā, kur

vārītas reņģes, liek kartupeļus
un vārīšanu turpina. Kad kar-

tupeļi mīksti, pielej vājpienu,
uzvāra un zupu tumē ar aukstā

ūdenī atšķaidītiem kviešu mil-

tiem. Gatavo zupu nogaršo pēc
sāls, pieliek izvārītos reņģu ga-

baliņus un pārkaisa ar sakapā-
tiem zaļumiem. Uztumēšanai

var lietot vārītu un saputotu

kartupeli.

ŽĀVĒTU PLEKŠU ZUPA.

3 plekstes, V« Z ūdens, 1 sīpols, sāls

pēc garšas, 200 g kartupeļu, llt l vāj-

piena, 2 tējkarotes kviešu miltu, za-

ļumi.

Nomizotus, gabaliņos sagriez-
tus kartupeļus liek katlā, pār-

lej ar ūdeni, pieliek sīpolu, sāli,

ļauj uzvārīties, pieliek nomaz-

gātas un nomērcētas plekstes
un vārīšanu turpina. Kad kar-

tupeļi un plekstes mīkstas, pie-
lej pienu, uzvāra un tumē ar

aukstā ūdenī atšķaidītiem kvie-

šu miltiem. Galdā pasniedzot,
pārkaisa ar zaļumiem. Plek-

stēm izloba kaulus un liek pie

zupas.
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KARTUPEĻI

Kartupeļi ir viens no lētā-

kiem un vērtīgākiem uzturlī-

dzekļiem, tāpēc arī to lietošanai

uzturā piegriežamaliela vērība.

Ikdienas patēriņam kartupeļi
glabājami vēsās, sausās, tumšās

telpās. Jo telpas būs siltākas, jo
vairāk cietes kartupeļi
zaudēs. Bez tam sil-

tas telpas veicina kar-

tupeļu pūšanu un sva-

ra zudumu un rada

kartupeļu asnošanu.

Asnoti kartupeļi ir mazvērtīgā-
ki un pat veselībai kaitīgi, jo
asni satur indīgu vielu — solā-

nīnu. Vislabākā kartupeļu gla-
bāšanas temperātūra ir 2° līdz

5° C.

Nomizotus kartupeļus vārot,

daļa cietes, minerālsāļu, vita-

mīnu v. c. barības vielu pāriet

skalojamā, mērcējamā un vā-

rāmā ūdenī. Bez tam aiz kartu-

peļu miziņas atrodas tā vērtī-

gākās sastāvdaļas, kuras tad ar

mizām aizmetām atkritumu

kastē. Šādi rīkojoties, iznāk tā,
ka kartupeļa vērtīgāko daļu ar

mizām nogriežam un atlikušo

daļu vēl ūdenī izskalojam, bet

galdā pasniedzam tikai maz-

vērtīgu čaumalu. Ne tikai barī-

bas vielu lielais zudums, bet arī

ar mizām atrautais lielais sva-

ra zudums ņemams vērā katrai

taupīgai namamātei. Neuzma-

nīgi mizojot kartupeļus, ar bie-

zām mizām varam tiem no-

griezt 73 vai vairāk no svara.

Tāpēc kartupeļi vārāmi

nem i zo t i. Ja arī kartupeļus

mizojam, tad tikai ļoti plānu

miziņu. Nekad nomizotus kar-

tupeļus nedrīkst ilgi
mērcēt ūdenī, un sīki sa-

grieztus pavisam nē. Kartupeļi
ir vērtīgāki un garšīgāki, ja
tos mizo īsi priekš vārīšanas un

sīkāk sagriež, piemēram, zu-

pām, tikai metot katlā. Pie tam

der ievērot, ka kartupeļi lieka-

mi katlā jau vārošā sālsūdenī

un nesagriezti. No sīki sagriez-
tiem mizotiem kartupeļiem vā-

rāmajā šķidrumā pāriet ap 50

proc. vitamīnu. Tāpēc taupīga
namamāte nekad nedrīkst

no kartupeļiem no-

sūkto ūdeni liet iz-

lietnē, bet gan izman-

tot zupām, mērcēm, biezput-

rām, sacepumiem, sautēju-

miem, pankūku un maizītes ie-

jaukšanai un citur, kur parasti

lietojam ūdeni vai pienu. Vie-

nīgais izņēmums ir asnotie kar-

tupeļi, sevišķi pavasarī. Tad

kartupeļu ūdens var saturēt in-

dīgas vielas un tādēļ lejams
projām.

Kartupeļu izmantošanas ie-

spējas ēdienu gatavošanā ir vi-

sai plašas. Kartupeļus var saga-

tavot kā patstāvīgus ēdienus

un kā piedevu pie gaļas un bez-

gaļas ēdieniem. No kartupe-
ļiem var gatavot biezputras,
mērces, klimpas, salātus, pan-
kūkas. Kartupeļi ļoti pateicīga
viela piejaukšanai dažādiem

ēdieniem, pat rudzu, miežu un

kviešu maizēm. Zaļi kartupeļi
lieliski der kā saistviela kotle-
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tēm, pankūkām un saldajiem
ēdieniem kartupeļu miltu vietā.

lebojātus vai salušus kartu-

peļus ieteicams sarīvēt, izska-

lot un iegūt kartupeļu miltus.

Vārīti un saputoti kartupeļi
visai noder zupu uztumēšanai

un arī kā garšīga pamatziede
sviestmaizēm. Sakņu un piena
zupu uztumēšanai der arī zaļš
rīvēts kartupelis.

Kad plīts virsa aizņemta, tad

kartupeļus itin labi var cept ce-

peškrāsnī, protams, labāk ar vi-

sām mizām. Tāpat kurinot sil-

tuma krāsnis, uz pannas var uz-

bērt nomazgātus kartupeļus,
novietot krāsnī un izcept. Krās-

nī ceptiem kartupeļiem ir tā

īpašība, ka tie labi garšo gan-
drīz bez sāls. Pasniedzot

sausus kartupeļus, tos

parasti pārkaisa ar za-

ļumiem, ķimenēm vai

diļļu sēklām.

KRĀSNĪ CEPTI KARTUPEĻI.

Nomizotus kartupeļus pār-

griež uz pusēm (mazākos atstāj

veselus), nosusina tīrā drānā,
saliek sakarsētā, ietaukotā pan-

nā, pārkaisa ar sāli un cep ce-

peškrāsnī brūnus un mīkstus.

Pasniedz ar biezpienu, svies-

tu un pienu, vai kā piedevu pie
sautētām saknēm.

ŠĶĒLĒS CEPTI KARTUPEĻI

(1 personai).

400 g kartupeļu, 30 g speķa, lociņi

vai sīpoli.

Speķi sagriež mazos gabali-

ņos un uz pannas sacep. Pieliek

plānās ripiņās vai iegarenās
šķēlītēs sagrieztus zaļus nomi-

zotus kartupeļus un cep. Gata-

vus pārkaisa ar sasmalcinātiem

lociņiem vai sīpoliem.

KARTUPEĻI TOMĀTU MĒRCĒ

(1 personai).

400 g kartupeļu, mērcei: 8 g svies-

ta, 10 g miltu, Vi gl. tomātu bieze-

ņa,
1/i l ūdens. Sāls, lociņi vai pē-

tersīļu zaļumi.

Kartupeļus novāra ar mizu,

ne pārāk mīkstus. Gatavo to-

mātu mērci un iecilā nomizotus,

apm. puspirksta biezās šķēlēs

sagrieztus kartupeļus un visu

viegli uzkarsē. Galdā pasniedz
dziļākā traukā, pārkaisot ar sa-

smalcinātiem zaļumiem un iz-

greznojot ar tomātu šķēlēm.

Ļoti labi garšo pilnīgi tāpat

sagatavoti kartupeļi diļļu, pē-
tersīļu, sālītu reņģu, sēņu, gur-

ķu vai kādā citā stiprākā mērcē.

SAUTĒTI KARTUPEĻI (1 personai).

400 g kartupeļu, sīpols, 8 g svies-

ta, ūdens pēc vajadzības, sāls, loki

vai ķimenes — pēc garšas.

Nomizotus kartupeļus sagriež
puspirksta biezās strēmelēs un

nosusina tīrā drānā. Sīpolu
smalki sakapā un apcep sviestā,

pieliek kartupeļus, sāli, ķime-
nes un nelielā ūdens daudzumā

sautē slēgtā traukā apm. 20 mi-

nūtes. Ja neliek ķimenes, gal-
dā pasniedzot kartupeļus pār-
kaisa ar sasmalcinātiem loci-

ņiem.
Sviesta vietā var ņemt grauz-

dētu speķi.
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SAUSI VAI CEPTI KARTUPEĻI

GAĻAS VIETĀ.

Sausi vārītus, veselus vai

strēmelēs ceptus kartupeļus var

lietot ar labiem panākumiem
gaļas vietā. Šādos gadījumos

pie pietiekoši lielas porcijas
kartupeļu jāpasniedz dažādi

sakņu vai dārzāju sautējumi,

biezeņi un tml. ēdieni. Vārītie

kartupeļi ir vieglāk gremojami
un mazāk sātīgi, turpretim cep-

tie kartupeļi ir grūtāk izmanto-

jami, toties ļoti sātīgi. No klāt

dodamām piedevām še varētu

minēt: spinātu vai skābeņu sau-

tējumu, burkānu, kāļu, biešu

vai svaigu kāpostu sautējumus
vai biezeņus. Mainot minētās

piedevas, kartupeļus kā galve-
no azaida sastāvdaļu varam iz-

lietot diezgan bieži.

KARTUPEĻU BIEZPUTRA (1 pers.).

250 g kartupeļu, Vt gl. kartupeļu

novārījuma, sāls.

Kartupeļus nomizo un novā-

ra. Saspaida ar koka karoti,

stampu, sakņu spiedi, vai arī

samaļ gaļas mašīnā.

Kartupeļu masu liek atpakaļ
katliņā un karsē, stipri kuļot
un pakāpeniski pielejot karstu

kartupeļu ūdeni. Piemet sāli

pēc garšas. Biezputrai garšas
pēc var pielikt smalki sagrieztu

sīpolu.

KARTUPEĻU BIEZPUTRA AR

SPINĀTIEM (1 personai).

200 g kartupeļu, ilt gl. vājpiena, 25

g spinātu, sāls.

Kartupeļus nomizo, novāra

un samal gaļas mašīnā kopā ar

spinātu lapiņām. Tad liek kat-

liņā un karsējot kuļ, pielejot
karstu pienu un piemetot sāli

pēc garšas. Līdzīgi spinātiem

biezputrai var pielikt tomātu

biezeni.

KARTUPEĻU BIEZPUTRA AR

ZIRŅIEM (1 personai).

200 g kartupeļu, th gl. kartupeļu

ūdens, 50 g zirņu, sāls, zaļumi.

Kartupeļu ūdeni uzvāra, pie-
liekot sasmalcinātus zaļumus.
Tad pieliek novārītus un gaļas
mašīnā izmaltus kartupeļus un

zirņus. Biezputru maisot uz-

karsē.

Zirņu vietā var ņemt pupas.

KARTUPEĻU BIEZPUTRA AR

SVAIGIEM KĀPOSTIEM.

200 g kartupeļu, S0 g svaigu kā-

postu, 5 g sviesta,
1/i 1 kartupeļu

ūdens vai vājpiena, sāls.

Svaigus kāpostus sagriež,
sviestā uz pannas apcep un ne-

lielā ūdens daudzumā izsautē

mīkstus. Katliņā ieliek kartu-

peļu masu (iegūst, kā jau aizrā-

dīts), pieliek svaigus kāpostus,
pielej karstu kartupeļu ūdeni

un maisot uzkarsē.

Līdzīgi gatavo kartupeļu

biezputru ar skābiem kāpos-
tiem un ar sēnēm.

KARAĻA ĒDIENS.

500 g ābolu, 1
— P/i kg zaļu kar-

tupeļu, 10 g tauku, t/i l vājpiena, sī-

pols vai puravs, sāls.

Zaļus kartupeļus sasmalcina

un mazā sālsūdens daudzumā

sautē mīkstus, saspaida un kopā

ar vārošu vājpienu sakuļ. Ābo-
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lus vai pielikt gabaliņos sa-

grieztus vai masā savārītus. Sī-

polus vai puravus apcep taukos

unpārliek ēdienam,kad tas jau

bļodās sakārtots.

PIENĀ CEPTI KARTUPEĻI.

1 kg zaļu kartupeļu, 20 g tauku,

P/t glāzes vājpiena, sāls, pētersīļu

zaļumi.

Nomizotus kartupeļus sagriež

ļoti plānās šķēlēs un saliek sa-

cepumu veidnē, pa starpāmkai-

sot sāli un zaļumus. Pārlej ar

pienu, lai kartupeļi būtu ap-

ņemti. Virsū uzliek mazas tau-

ku piciņas un cep vidējā siltu-

mā cepeškrāsnī kādas 45 minū-

tes.

CEPTAS KARTUPEĻU UN ĀBOLU

ŠĶĒLES.

1 kg vārītu kartupeļu, 700 g ābo-

lu, 30 g sviesta, sīpols, sāls, timiāns.

Sviestu izkausē cepešpannā
vai veidnē, saliek plānas vārītu

kartupeļu ripiņas, tām virsū

ābolu šķēlītes, kapātu sīpolu un

timiānu. Pannu cieši apsedz un

cepeškrāsnī cep gatavu. Lielis-

ki garšo ar vai bez mērces.

RĪVĒTU KARTUPEĻU CEPUMS.

1 kg zaļu kartupeļu, Vi kg vārītu

kartupeļu, 3 glāzes paniņu, sāls, ķi-

menes, 30 g tauku cepšanai.

Zaļus kartupeļus sarīvē, no-

spiež lieko sulu un labi samīca

ar gaļas mašīnā samaltiem vā-

rītiem kartupeļiem, paniņām,
sāli unķimenēm. Sakarsētu pan-

nu noziež ar taukiem un saga-

tavoto masu liek uz tās lVs cm

biezumā. Cep cepeškrāsnī vidē-

jā siltumā. Pasniedz ar melle-

ņu ievārījumu vai etiķī iegata-
votiem ķirbjiem.

KARTUPEĻU KLIMPAS.

1 kg kartupeļu, sals, milti, skābs

piens.

200 g kartupeļu novāra un

samaļ gaļas mašīnā. Pārējos
kartupeļus zaļus sarīvē, nospiež
sulu un samīca ar vārītiem kar-

tupeļiem, skābu pienu, sāli un

miltiem. Izveido palielas klim-

pas un vāra sālsūdenī gatavas.

Klimpas pasniedz ar grauzdētu

speķi vai melleņu ievārījumu.
Mēdz arī speķi klimpu mīklai

pielikt pirms vārīšanas. Tādā

gadījumā klimpas ēd ar kādu

mērci.

CEPTAIS TĪTENIS.

*/i kg vārītu un samaltu kartupe-

ļu, 120 g kviešu vai kartupeļu miltu,

l
lt glāzes verdoša ūdens. 20 g svies-

ta, rīvmaize.

No samaltiem kartupeļiem,
miltiem un verdoša ūdens samī-

ca mīklu, kuru krietni sastrā-

dā. Izveltnē 2 mm biezu, pār-
kaisa ar sviestā apgrauzdētu
rīvmaizi vai gaļas pildījumu un

pēc tam satin. Satīto mīklas

veltni sagriež 5 cm platos ga-

baliņos, kurus cep cepeškrāsnī
gaiši brūnus.

Gaļas pildījumam: 50 g mal-

tas gaļas, 50 g rīvmaizes, sīpols,
sāls, dilles, timiāns, ūdens pēc

vajadzības. Pildījumu sagatavo

līdzīgi kotlešu masai.
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RAUDZĒTS KARTUPEĻU

CEPUMS.

1 kg zaļu rīvētu kartupeļu, 600 g

miltu, sāls, cukurs, Ili gab. rauga,
llī

glāzes vājpiena.

Zaļus kartupeļus sarīvē un

uzliek uz sieta notecēties. Bļo-
dā izsijā miltus un iejauc rem-

denu vājpienu, sāli, cukuru un

raugu. Tad piemīca arī sarīvē-

tos kartupeļus un visu ieliek

ietaukotā cepamā veidnē. Cep
I—IV21—IV2 stundas. Pasniedz šķēlēs
sagrieztu ar ievārījumu. Šķēles
var arī uz pannas apbrūnināt
un pasniegt siltas.

KARTUPEĻU-ĶIMEŅU ZUPA

(1 personai).

Va l ūdens, 200 g kartupeļu, 8 g

sviesta, 1 tējk. miltu, ķimenes, sāls

pēc garšas.

Nomizotus, gabaliņos sagriez-
tus kartupeļus pārlej ar ūdeni

un novāra mīkstus, pieliekot
sadauzītas ķimenes (stiprākai
garšai). Tad uztumē ar sviestā

apceptiem miltiem, piemet sāli

un zupu vēlreiz uzkarsē. Kā

piedeva šai zupai labi garšo
grauzdēta baltmaize.

1. KARTUPEĻU SALĀTI.

Novārītus kartupeļus sīki sa-

griež. Pieliek kapātus skābus

gurķus, sīpolus un ābolus. Imi-

tētam krējumam pieliek sāli,
mārrutkus un sarīvētu seleriju.
Visu labi samaisa un sajauc ar

salātiem. Sakārto bļodā unpār-
kaisa ar kapātiem zaļumiem.

2. KARTUPEĻU SALĀTI.

1/i litra sakņu buljona vai

vājpiena iekuļ I—21—2 tējkarotes

kviešu vai kartupeļu miltu un

katliņā savāra pabiezu. Pieliek

sinepes, sāli, etiķi, rīvētus mār-

rutkus, lociņus vai sīpolu, kapā-
tus zaļumus un labi izkarsē.

Tad pārlej pār salātu bļodās sa-

liktiem sagrieztiem karstiem

kartupeļiem. Pārsegtus atstāj
dažas stundas ievilkties un pa-

sniedz aukstus.

AUKSTĀ MĒRCE KARTUPEĻU

UN SAKŅU SALĀTIEM.

20 gramos sviesta apcepina
sarīvētu sīpolu, pārkaisa ar 1

tējkaroti miltu un vēl cepina.
Tad pielej 1 glāzi saputota rū-

gušpiena vai paniņu, sāli, cuku-

ru un uzkarsē. Maisot atdzesē,

pielej etiķi pēc garšas un pie-
liek kapātus zaļumus.

PIKANTIE KARTUPEĻI.

1 kg novārītu kartupeļu, 1 ābols,

skābs gurķis, skābētas bietes, 20 g

tauku, sāls, kapāti zaļumi.

Novārītus kartupeļus, ābolu,
skābu gurķi un bietes sagriež
mazos gabaliņos. No taukiem,

miltiem un kartupeļu ūdens ga-

tavo mērci, kurā ieliek sagriez-
tos produktus un uzkarsē. Ļauj
ievilkties un pasniedz kā siltos

salātus.

KARTUPEĻU MIZU IZMAN-

TOŠANA.

Pašreizējos apstākļos, kad netālu

no mūsu zemes robežām plosās karš,

kad nedrīkst aiziet zudumā ne ma-

zākā pārtikas kripatiņa, ir nepiedo-

dami ar vieglu roku aizmest tādas

vērtības, ko varam vēl lietderīgi iz-

mantot. Laukos kartupeļu mizas

nezūd, tur tās izbaro kustoņiem.
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Turpretim pilsētās ik dienas atkri-

tumu kastēs samet neaprēķināmu

daudzumu uzturvielām bagāto kar-

tupeļu mizu. Kā tās izmantot?

Vecākās saimnieces, kas pārdzī-

vojušas iepriekšējā kara gadus, zina

stāstīt, cik daudz labuma var „iz-

spiest" no pareizi izvērtētām kartu-

peļu mizām. lerosinājumam minē-

sim dažus piemērus.

Svaigas (ne ilgāk kā 1 nedēļu

uzglabātas), gaļas mašīnā vai īpa-

šās kartupeļu dzirnaviņās samaltas

kartupeļu mizas ūdenī iejaucot, no-

mērcējot, nokāšot, nostādinot un

vairākkārt pārskalojot, iegūstam la-

bus kartupeļu miltus, ko varam iz-

lietot ļoti daudzpusīgi. Piemēram,

sajaucot kviešu miltus ar kartupeļu

miltiem attiecībā 4:1, t. i. uz 80 g

kviešu miltu ņemot 20 g kartupeļu
miltu, mēs ne tikai ietaupīsim kvie-

šu miltus, bet arī gatavojamos ēdie-

nus padarīsim garšīgākus, sulīgākus,

saturīgākus. Sādu miltu sajaukumu

var izlietot: sāļo mērču pagatavo-

šanai, maltas gaļas ēdieniem, sāļo

zupu tumēšanai, kur līdz šim lieto-

jām tīrus kviešu miltus. Tīrus kar-

tupeļu miltus var izlietot ķīseļu, sal-

do mērču un zupu pagatavošanai.

Kartupeļus mēs lietojam ik die-

nas. Ja nav iespējams kartupeļu mi-

zas tūlīt izlietot, tās ieteicams uz-

glabāt kaltētas. Kaltēšana izdarāma

plītskrāsnī vai uz plīts pēc ēdienu

gatavošanas. Labi izkaltētas kartu-

peļu miziņas garšo pēc krāsnī ar mi-

zu ceptiem kartupeļiem, un sasmal-

cinātas (samaltas vai sagrūstas) no-

der kā piedeva maizes mīklai, mal-

tās gaļas ēdieniem, biezputrām v. c.

Ja kartupeļu mizas izlieto kartu-

peļu miltu pagatavošanai vai arī ci-

tādi, kartupeļi priekš mizošanas

rūpīgi mazgājami, lai miziņas vairs

nebūtu jāmazgā. Jāpiezīmē, ka

izdīgušu kartupeļu mizas

cilvēku un dzīvnieku uz-

turam neder, jo satur t. s. solā-

nīnu, kas ir veselībai kaitīgs. Tur-

pretim kartupeļu miltu iegūšanai tās

ir noderīgas, jo solānīns ir ūdenī

šķīstošs un, miltus vairākkārtīgi

pārskalojot, tiek izskalots un aizliets.

SAKNES UN DĀRZĀJI
Runājot par taupību uztura

sagatavošanā, jāpasvītro: jo vai-

rāk taupām pārējos uzturlī-

dzekļus, jo vairāk jāpatērē un

jāizmanto saknes un dārzāji.

Protams, dažādi izlietojot sak-

nes un dārzājus, jāraugās, lai

tiem daudz barības vērtības ne-

ietu zudumā un lai būtu iespē-
jami maz atkritumu. Šeit, pirm-
kārt, griežama vērība uz sakņu
un dārzāju uzglabāšanu.

Jo labāk tos uzglabā, jo mazāk

tie bojājas, mazāks atkritumu

% un tie ilgāku laiku ir lieto-

jami.

SAKŅU UN DĀRZĀJU

UZGLABĀŠANA

Ilgākai uzglabāšanai der tikai

vēlās dārzāju šķirnes. Labi ne-

glabājas jau pārauguši, saplai-
sājuši, vai arī vēl nepieauguši
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dārzāji. Neder arī ar slāpekļa
mēsliem (īpaši vircu) pārmēslo-
tie. Uzglabāšanai paredzētie
dārzāji rūpīgi (nebojāti) jāno-
vāc, jānokrata vai citādi jānotī-
ra liekās zemes, jāapžāvē saulē

vai vējā un piemēroti jāsagata-
vo ieziemošanai. Dārzāju no-

vākšanai jāizvēlas sausas, sau-

lainas dienas, un arī to lapām
vai saknēm jābūt sausām. Ļoti
svarīgi ir dārzājus atstāt pēc

iespējas ilgāk nenovāktus. Ja

iespējams novākšanu pāris ne-

dēļas novilcināt, tad tas nozī-

mē, ka esam dārzājus pasargā-

juši nonelabvēlīgās siltā rudens

glabāšanas. Agri, vēl siltā lai-

kā ieziemotie dārzāji, īpaši ja
tie mitri ieziemoti vai kļuvuši
mitri, glabājot sāk ātri bojāties:
pūst, pelē, sairst. Uz lauka da-

žiem dārzājiem nekaitē pat

viegls sals. Sasalušus dārzājus
tomēr novākt un ieziemot ne-

drīkst, bet jānogaida, līdz tie

atkūst un apžūst.
Dārzāju uzglabāšanai piemē-

rots labs sakņu pagrabs. Lielā-

kus daudzumus dārzāju var uz-

glabāt arī uz lauka stirpās, bet

jāzina, ka stirpās, īpaši biezā

slānī, dārzāji var ātri bojāties
(sapūt), ciest salā vai no pelēm.
Bez tam stirpām aukstā laikā

ļoti grūti piekļūt.
Dārzāju glabāšanai paredzē-

tam pagrabam jābūt labi vēdi-

nāmam, tīram un labi izbalsi-

nātam. Dažus dārzājus pagrabā
var salikt uz plauktiem (galviņ-
kāpostus), sabērt apcirkņos
(bietes, burkānus, kāļus, rut-

kus) vai sastādīt īpašā dobē

(pētersīļus, puravus, selerijas,

ziedkāpostus). Jāuzmana, lai

pagraba temperātūra nebūtu

zemāka par 2°C un augstāka
par 7—B°C. Ja āra temperātūra
4—6°C, tad pagraba logus tur

vaļā; ja uznāk sals, logus labi

nosedz ar koku lapām un kūts-

mēsliem. Pagrabā var būt 75—

85% mitrs. Ja gaiss pārāk
mitrs, līdzēt var laba vēdināša-

na, vai arī pagrabā novieto

traukus ar neveldzētiem kaļ-
ķiem. Turpretī ja gaiss pagra-

bā pārāk sauss, ienes traukus

ar ūdeni. īpaši dārzāju pagrabs
jāuzmana agrā, siltā rudenī un

visai lielā salā. Lai pasargātu
dārzājus lielā salā no sasalša-

nas, labi jānosedz pagraba logi,
durvis un vēdināšanas ierīces;

pagrabu apmet ar sniegu, bet

vajadzības gadījumā pagrabā
novieto trauku ar kvēlošām og-
lēm vai īpašu petrolejas krās-

niņu.

Tie ir vispārīgie aizrādījumi

dārzāju uzglabāšanā. Dažas

īpatnības ir atsevišķām dārzāju

sugām.

Galda bietes necieš sa-

lu. Novācot jāuzmanās, lai ne-

bojā mizu un neaplauž saknes

(astes), jo tad iztek sula (noasi-
ņo), un pašas bietes kļūst sau-

sas un bālganas. Tā paša iemes-

la dēļ bietēm lapas nedrīkst cie-

ši nogriezt (līdz ar pieri), bet jā-

atstāj pāris cm gari kāti, vai arī

lapas jānolauž, atstājot jaunās
vidus (serdes) lapiņas. Uzglabā
laukā stirpās vai pagrabā ap-
cirknī. Lai pagrabā bietes ne-

savīstu, ieteicams tās glabāt
smiltīs.
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Burkāni, ja tie pieauguši,
novācami jau laikus, jo vēlāk

mitrā rudenī visai saplaisā. La-

pas burkāniem nogriež līdz ar

visu lapu pamatni (nebojājot

pašu sakni), jo citādi tie glabā-
jot izdzen lapas un izdēdē. Bur-

kānus glabā pagrabā, kastēs vai

apcirkņos. Lai pasargātu no pū-

šanas, burkānus savieto valga-
nās smiltīs vai, vēl labāk, kūd-

ras smeltnē.

Kāļi viegli uzglabājami lau-

kā stirpās vai pagrabā apcirk-
ņos. Lapas nogriež ar visu pa-

matni, tāpat nogriež liekās, sī-

kās saknes un notīra pielipušās
zemes. Lai glabājot nesavīst,
ieteicams ievietot smiltīs.

No galviņkāpostiem
glabāšanai der tikai vēlās šķir-
nes (Amagas, Braunšveigas).
leziemošanai paredzētos galviņ-
kāpostus vēlā rudenī izrauj ar

saknēm. Atstāj galviņai tikai

pāris ārējās lapas, bet visas ci-

tas nodzeltējušās un puvušās
nolauž. leteicams galviņkāpos-
tu saknes iemērkt biezā mālu

putrā un, kad tā apžuvuši, sa-

vietot pagrabā guļus uz plauk-
tiem, vai arī pakārt ar saknēm

uz augšu. Ja galviņas kļūst mit-

ras (nosvīst), pagrabs labi jāvē-
dina, bet ja galviņas sāk vīst,
tad saknes jāsaslapina ar ūdeni.

Galviņkāpostus var glabāt arī

bez saknēm īpašās redeļu kas-

tēs vai šaurās, ne pārāk augstās
stirpās. Kastes un stirpas gan
laiku pa laikam jāpārkravā un

bojājušās galviņas jāizlasa vai

jāaptīra.

No ziedkāpostiem uz-

glabājami tikai tie, kuriem gal-
viņa jau aizsākta, bet līdz salam

nav vēl pieaugusi. Šādus ne-

pieaugušos ziedkāpostus rūpīgi
izrok un ar visu zemes piku
(sakņu kamolu) iestāda lecektī

vai pagrabā dobē. Pārstādīša-

nai jāizrauga sauss laiks un jā-
saudzē (jāatstāj) visas stāda la-

pas. Ja zeme ir sausa, tad 2—

3 dienas iepriekš to labi salej.
Dobē (pagrabā) vai lecektī zied-

kāpostus sastāda cieši stādu pie
stāda. Stādus lejot, nedrīkst sa-

slapināt lapas un galviņu. Kad

galviņas pieaugušas, tās izlieto

uzturam, bet ja tās savītušas,
tad kātu iepriekš uz dažām

stundām ieliek ūdenī.

Ķirbji jānovāc pirms sala.

Nepieaugušie ātri sāk pūt, tā-

pēc drīzumā jāizlieto. Pieaugu-
šiem ķirbjiem kāts sarucis mi

pats auglis, ja iespiež ar nagu

— knakšķ. Var glabāt nesalsto-

šās telpās.

Rutki ziemas glabāšanai jā-

sēj vēlu (ap Jāņiem). Jāizrok

pirms sala, jo apsalušie rutki

ātri pūst. Lapas nogriež ar visu

pamatni, un rutkus glabā ap-
cirknī smiltīs. Jāuzmana, lai

smiltis neizžūst, bet arvien ir

valgas.

SAKŅU UN DĀRZĀJU

IZLIETOŠANA

Sakņu un dārzāju krājumi
jānodrošina ziemas vajadzībām
kā lauku, tā pilsētu namamā-

tēm, lai ikdienas uzturs nebū-



34

tu atkarīgs no tirgus vai veika-

la apgādes. Katrā ziņā dārzāju
un sakņu iegāde jāizdara rudenī

tad, kad tie vislētāki.

Ja saknes un dārzājus nav

iespējams uzglabāt svaigus, tad

tie pārstrādājami. No

pārstrādāšanas paņēmieniem

jāizvēlas vienkāršākie un lētā-

kie. Un tādi ir, piemēram,
kaltēšana, skābēšana

un pa daļai arī sterilizē-

ša n a. Droši var apgalvot, ka

tā namamāte ir taupīga, kas se-

zonas lētākos produktus pār-

strādā, tā nodrošinādama zie-

mai lētāku, dažādāku un piln-

vērtīgāku uzturu. lespējas šeit

var būt katrai namamātei arī

ļoti ierobežotos apstākļos, ja ti-

kai viņa laikā par to rūpējas.
Ja, piemēram, rudenī namamā-

te tirgū pērk 2 kg burkānu, tad

vienu kg viņa izlieto svaigus,
bet otru pēc pusdienu pagata-
vošanas uz plīts virsas izžāvē.

Žāvētus produktus ļoti viegli un

ērti uzglabāt un izlietot, vai nu

tie būtu burkāni, selerijas, pē-

tersīļi, āboli, ogas, pupiņas, zir-

nīši vai citi.

Nekādā ziņā namamātes pie-
liekamā nedrīkst trūkt garšīgo
un veselīgo skābēto dār-

zāju. Bez jau pazīstamiem
skābētiem gurķiem un kāpos-
tiem tikpat labi var skābēt bie-

tes, cukurbietes, pupiņas, bur-

kānus. Skābētie dārzāji izlieto-

jami ēdienu pagatavošanai, un

sevišķi garšīgi tie noder kā sa-

lāti, bez kaut kādām citām pie-
devām. Par dārzāju un sakņu

pārstrādāšanu namamātes no-

rādījumus var atrast speciālā
literātūrā.

Saknes un dārzājus var saga-

tavot gan kā atsevišķus ēdie-

nus, gan kā garšīgas piedevas.
Lai gatavojot ciestu mazāk dār-

zāju vērtība, tie sagatavojami
pēc iespējas mazā šķidrumā, un

nevis sīki sagriezti, bet lielos

gabalos vai veseli. Tā kā vārā-

majā ūdenī pāriet daļa dārzā-

ju vērtīgāko vielu, tad šis ūdens

nekad nav lejams projām, bet

izlietojams mērcēm, zupām,

sautējumiem, sacepumiem —

pārliešanai, pankūku un maizes

iejaukšanai. Ja arī ik dienas

galdā varbūt neliekam īpašus
sakņu ēdienus, tad katrā gadī-
jumā reizē ar kartupeļiem va-

ram novārīt, piemēram, burkā-

nus vai kāļus un ēst tos klāt

katrā azaidā.

Ļoti garšīgi un glīti var sak-

nes pasniegt kā pamatēdienu,
klāt dodot kartupeļus. Tādā ga-

dījumā mazā sālsūdens daudzu-

mā katliņā izsautē veselus vai

uz pusēm grieztus burkānus,

kāļus, kolrābjus, galviņkāpos-
tus (zilos un baltos), puķu kā-

postus, rožu kāpostus, zirnīšus,

pupiņas, puravus, selerijas vai

citus, glīti sakārto uz šķīvja, iz-

grezno ar pētersīļu vai seleriju
zaļumiem un pārlej ar kādu

mērci.

Vispopulārākie ir sautēto

sakņu ēdieni. Var sautēt

viena veida saknes vai dārzājus,
vai dažādus jaukt kopā. Sakņu
sautējumiem var pievienot

graudu izstrādājumus, zivis,

pākšķaugus, piena izstrādāju-
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mus un mazos gabaliņos sa-

grieztu vai samaltu gaļu. Sak-

ņu sautējumiem garšas uzlabo-

šanai pietiek ar ļoti maziem ga-

ļas vairumiem, 20—30 g uz per-

sonas. Parasti brūno pannas

piecepumu, kas rodas no sakņu.,
vai gaļas apcepšanas, atvāra ar

ūdeni un pielej sautējumam.
Tas lieliski uzlabo ēdiena garšu
un dod tam glītu brūnganu
krāsu.

SAKŅU SAUTĒJUMS AR

ZIRŅIEM (1 personai).

50 g zirņu, 100 g burkānu, 100 g

kāļu, 100 g kartupeļu, 10 g tauku,

sāls, zaļumi.

Nomērcētus zirņus sautē ma-

zā sālsūdens daudzumā slēgtā
katlā, pieliekot taukos apcep-

tus, sagrieztus burkānus un kā-

ļus. Beidzot liek sagrieztus kar-

tupeļus un visu kopā sautē līdz

gatavībai. Galdā liekot, pārkai-
sa ar sakapātiem zaļumiem.

PUPIŅU SAUTĒJUMS AR

KARTUPEĻIEM (1 personai).

30 g gaļas, 100 g pupiņu, 200 g

kartupeļu, 10 g tauku, sīpols.

Nomērcētas pupiņas sautē ne-

lielā sālsūdenī, pieliekot gabali-
ņos sagrieztu vai samaltu ap-

ceptu gaļu un sīpolu. Kad pu-

piņas drīz mīkstas, pieliek sa-

grieztus kartupeļus un sautē-

šanu turpina līdz gatavībai.

GRŪBU SAUTĒJUMS AR

SELERIJĀM (1 personai).

30 g gaļas, 75 g grūbu, 50 g sele-

rijas, sīpols, tomātu biezenis, 10 g

tauku.

Grūbas mazliet apgrauzdē uz

sausas pannas, tad sautē sāls-

ūdenī, pieliekot sasmalcinātu

sīpolu, gabaliņos sagrieztu, ap-

ceptu gaļu un notīrītu, sīki sa-

grieztu seleriju. īsi pirms ga-
tavības pieliek tomātu biezeni.

SVAIGU KĀPOSTU SAUTĒJUMS

AR KARTUPEĻIEM (1 personai).

200 g svaigu kāpostu, 200 g kartu-

peļu, sīpoli, ķiploki, 10 g tauku.

Sagrieztus svaigus kāpostus
un kartupeļus sautē nelielā

ūdens daudzumā, pieliekot sa-

smalcinātus sīpolus un mazliet

ķiplokus. Var pielikt ari ķime-
nes.

KARTUPEĻU SAUTĒJUMS AR

SĒNĒM (1 personai).

80 g sēņu, sīpoli, 300 g kartupeļu,

zaļumi, 10 g speķa.

Sīki sagrieztu speķi un sīpo-
lu apcep uz pannas, vēlāk pie-
liekot arī novārītas un sakapā-
tas sēnes. Pārlej nedaudz ūdens

un sautē kopā ar sagrieztiem
kartupeļiem. Galdā liekot, pār-
kaisa ar kapātiem zaļumiem.

GRIEZTO PUPIŅU SAUTĒJUMS

AR SAKNĒM (1 personai).

50 g grieztu pupiņu, 50 g burkānu,

50 g kāļu. 50 g kartupeļu, 10 g tau-

ku, tomātu biezenis, milti uztumē-

šanai.

Slīpi sagrieztas pupiņas sau-

tē līdz ar gabaliņos sagrieztiem
burkāniem un kāļiem. Beidzot

pieliek notīrītus, sīki sagrieztus
kartupeļus un mazliet tomātu

biezeni. Beigās piejauc taukos

apcepinātus miltus un uzkarsē.
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KARTUPEĻU SAUTĒJUMS AR

SPINĀTIEM (1 personai).

10 g tauku, 400 g kartupeļu, 100 g

spinātu, sāls, sīpols, milti

Notīrītus, sīki sagrieztus kar-

tupeļus sautē nelielā sālsūdenī,

pieliekot labi nomazgātas un sa-

kapātas spinātu lapiņas, sa-

grieztu un apceptu gaļu, sāli un

sasmalcinātus sīpolus. Beidzot

pieliek mazliet miltu tumi.

SAUTĒTI SVAIGI KĀPOSTI AR

TOMĀTIEM (1 personai).

10 g tauku, 200 g svaigu kāpostu,

tomātu biezenis, sīpoli, ķiploki, 5 g

miltu.

Sagrieztus svaigus kāpostus
ar sīpolu unķiploku apcep tau-

kos un sautē nelielā sālsūdenī

gatavus. īsi priekš gatavības

pieliek tomātu biezeni, beidzot

pieliek miltu tumi. Pasniedz ar

novārītiem kartupeļiem.

SAUTĒTI SKĀBI, KĀPOSTI AR

GAĻU (1 personai).

30 g gaļas, 200 g skābu kāpostu, 5

g miltu, sīpoli.

Skābus kāpostus sautē, pie-
liekot sīki sagrieztu un uz kar-

stas, sausas pannas apceptu ga-

ļu, sāli un sīpolus. Kad kāposti
mīksti, pieliek miltu tumi un

pasniedz ar novārītiem kartu-

peļiem.

SAUTĒTI SPINĀTI AR GAĻU.

30 g ga]as, 200 g spinātu, 5 g mil-

tu, sīpoli, sāls, cukurs.

Labi nomazgātas un sakapā-
tas spinātu lapiņas sautē kopā
ar sīki sagrieztu vai samaltu

un apceptu gaļu, pieliekot garš-
vielas. Gatavam pieliek miltu

tumi.

KARTUPEĻU - ĶIRBJU SAUTĒ-

JUMS (1 personai).

200 g ķirbju, 1 ābols, 200 g kartu-

peļu, 10 g miltu, sīpols, sāls, 1 ēdam-

karote tomātu biezeņa.

Taukos katliņā apcep sīpolu
un ķirbja gabaliņus. Pieliek sa-

grieztus ābolus, kartupeļus,
pielej karstu ūdeni. Sautē ga-

tavu, beigās pieliek tomātu bie-

zeni unuztumē ar miltiem.

SAKŅU SACEPUMS (1 personai).

50 g svaigu kāpostu, 100 g burkā-

nu, 25 g kāļu, 200 g kartupeļu, sī-

pols, tomātu mērce pārliešanai, Vi

tējkarotes sasmalcinātu seleriju.

Apvārītas saknes sajauc ar

sasmalcinātām selerijas saknī-

tēm, sīpolu, pieliek sāli un sa-

kārto veidnē, kuru iepriekš iz-

ziež ar cūkas gaļas ādiņu. Pār-

lej ar tomātu mērci, pārkaisa
ar rīvmaizi un cep. Pasniedz ar

tomātu mērci. Sacepumu pirms
cepšanas var pārlikt ar mazām

sviesta piciņām. Sacepumam iz-

devīgi izmantot no citām ēdie-

nu reizēm pārpalikušās saknes.

svaigu kāpostu - Žāvētas

GAĻAS SACEPUMS (1 personai).

150 g svaigu kāpostu, 150 g kartu-

peļu, 10 g žāvētas gaļas, sīpols, sele-

rija, pētersīlis, sakņu novārījums

pārliešanai, rīvmaize, sāls — pēc va-

jadzības.

Svaigos kāpostus un garšas
saknes sagriež sīkās strēmelēs
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un ar mazu ūdens piedevu iz-

sautē mīkstus. Sakārto veidnē

kārtām ar novārītiem un ripiņās

sagrieztiem kartupeļiem, starpā
ieliekot gabaliņos sagrieztu ap-

ceptu speķi. Pārlej ar miltu

mērci, ko gatavo no pannas no-

vārījuma.
Pārkaisa ar rīvmaizi un cep.

Pasniedz ar tomātu vai gurķu
mērci.

KĀPOSTU SACEPUMS.

Kāpostu galviņas pārgriež un

apvāra. Tad samaļ gaļas mašī-

nā kopā ar sīpolu un sajauc ar

rīvmaizi. Sapilda cepamā veid-

nē, pārkaisa ar rīvmaizi un pār-

liek ar mazām tauku piciņām.

CEPTAS SAKNES

Ja plīts virsa aizņemta, vai

arī paredzama ilgāka kurināša-

na, tad ļoti garšīgas saknes var

sagatavot cepot. Uz ietaukotas

pannas saliek pēc vēlēšanās

šķērsām sagrieztus burkānus,

kāļus, ķirbjus v. c. saknes, pār-
kaisa ar sāli, kapātām garšvie-
lām un laiku pa laikam ne-

daudz aplaista ar karstu ūdeni

vai buljonu. Gatavas saknes

glīti sagriež un pasniedz galdā
vai nu tāpat, vai pārlietas ar

nedaudz sviesta vai mērces.

Sādi sagatavotas saknes var no-

derēt kā atsevišķs ēdiens, klāt

pasniedzot kartupeļus, vai arī

kā piedeva pie gaļas vai zivju
ēdieniem.

Saknes un dārzājus var cept

līdzīgi gaļai un zivīm un pa-

sniegt kā pilnīgi pastāvīgus

ēdienus, klāt dodot kartupeļus
unpat salātus.

CEPTAS SELERIJAS.

Selerijas nomizo, sagriež šķē-
lēs, apvārta pienā un miltos vai

rīvmaizē un uz taukainas pan-

nas no abām pusēm cep gata-

vas.

CEPTI ĶIRBJI.

Ķirbi nomizo, sagriež paplā-
nās šķēlēs un kādu brīdi iemērc

sāls - etiķa ūdenī. Pēc tam ap-

vārta rīvmaizē un cep cepeš-
krāsnī, pārliekot ar mazām

sviesta piciņām.
Ķirbja šķēles var apmērcēt

arī miltu - piena putriņā.

CEPTI TOMĀTI.

Tomātus sagriež šķēlītēs un

apmērcē pienā, kas sakults ar

miltiem un sāli. Cep uz taukai-

nas pannas cepeškrāsnī vai vi

plīts no abām pusēm.

CEPTI BURKĀNI UN KOLRĀBJI.

Burkānus vai kolrābjus sa-

griež ripiņās un cep nedaudz

taukos cepeškrāsnī līdzīgi kar-

tupeļiem. Gatavus pārkaisa ar

kapātiem pētersīļiem.

CEPTI KĀPOSTI.

Kāpostus sagriež, sajauc ar

sāli un sīpoliem un katliņā ap-

sautē. Tad liek cepumu veidnē,

pārkaisa ar rīvmaizi, pārlej to-

mātu mērci un cep pusstundu.
Ja vēlas, pa starpām liek kar-

tupeļu šķēlītes.
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ZUPAS

BIEZEŅU ZUPA (1 personai).

Vi l ūdens, 50 g kartupeļu, 50 g

burkānu, 50 g zirņu, 50 g svaigu kā-

postu, 8 g sviesta, Vi gl. vājpiena,

sīpols, kapāti zaļumi, sāls, milti uz-

tumēšanai.

Burkānus, zirņus, kartupeļus
un kāpostus vāra sālsūdenī

mīkstus. Tad ar putu karoti iz-

ņem, sašķaida vai samaļ gaļas
mašīnā un liek atpakaļ zupā.
Uz pannas sviestā sacepina sī-

polu un miltus un pieliek gata-
vai zupai. Beigās pielej vājpie-
nu, iekaisa kapātus zaļumus.

Biezeņu zupas var gatavot

gan no jauktām saknēm un

dārzājiem, gan arī no atseviš-

ķiem, piemēram, kartupeļiem,
zirņiem, kāļiem, puķu kāpos-
tiem v. c.

Biezeņu zupām klāt pasniedz
apgrauzdētu baltmaizi.

TOMĀTU ZUPA (1 personai).

Vi l ūdens, 250 g tomātu, sīpols, 8

g sviesta, 25 g miltu, 150 g kartu-

peļu.

Katliņā sviestā sacep sīpolu
un tomātu šķēlītes, pielej ūde-

ni, sīki sagrieztus kartupeļus,
vāra gatavu un beidzot uztumē

ar miltiem.

SPINĀTU ZUPA (1 personai).

Vi l ūdens, 8 g sviesta, 20 g miltu,

Vi gl. vājpiena, sīpols, 120 g spinātu,

sāls.

No sviesta, miltiem, sīpoliem
gatavo katliņā mērci, kuru at-

šķaida ar sālsūdeni, uzvāra,

pielej pienu un sīki sagrieztus

zaļus spinātus. Zaļo spinātu
vietā var lietot spinātu biezeni.

Spinātus var jaukt kopā ar

skābenēm. Smalko miltu vietā

var lietot rupjos miltus vai put-
raimus.

BURKĀNU ZUPA (1 personai).

Vs litra ūdens, 200 g burkānu, 20

g puravu, sīpols, 8 g sviesta, 20 g

miltu, zaļumi.

Burkānus un puravus vāra

mīkstus. Tad sašķaida un liek

atpakaļ zupā. Sviestā uz pannas

sacep sīpolu un sabrūnina mil-

tus, atšķaida ar sakņu novārī-

jumu un pielej zupai. Zupu pa-
sniedz ar kaltētu baltmaizi.

ZIRŅU ZUPA (1 personai).

Vi l ūdens, 75 g zirņu, 150 g kar-

tupeļu, sīpols, selerija, 15 g miežu

vai kviešu putraimu, tomātu bieze-

nis.

Zirņus izmērcē un sālsūdenī

vāra mīkstus. Kad zirņi pusga-

tavi, pieliek iepriekš izmērcē-

tus putraimus, pēc tam kartu-

peļus, sīpolu un seleriju, un vā-

ra gatavu. Tad pieliek tomātu

biezeni. Var pieliet arī nedaudz

paniņu vai sakulta rūgušpiena.

SALDU KĀPOSTU ZUPA (1 pērs.).

Vi l ūdens, 100 g kartupeļu, 50 g

burkānu, 100 g saldu kāpostu, sele-

rija, sīpols vai ķiploks, 30 g sviesta,

1 ēdamkarote tomātu biezeņa.

Notīrītus kartupeļus vāra

sālsūdenī. Sasmalcinātus sīpo-
lus vai ķiplokus, kāpostus un

burkānus uz pannas sviestā ap-

cep un, pielejot nedaudz ūdens,

apsautē. Tad liek katliņā pie



39

kartupeļiem, vāra gatavus un

pieliek tomātu biezeni. Uzkarsē

un pasniedz galdā.

SKĀBU KĀPOSTU ZUPA (1 pers.).

150 g skābu kāpostu, Vi Z ūdens,

1 burkāns, pētersīlis, selerijas sak-

ne, sīpols, ķiploks, 10 g putraimu,

tomātu biezenis, 8 g sviesta, il* glā-

zes paniņu.

Kāpostus sagriež un kopā ar

sīpolu un ķiploku apsautē svies-

tā. Pieliek sarīvētus burkānus,

garšas saknes, pārlej ar ūdeni

un vāra, pieliekot miežu vai

kviešu putraimus vai rupjos
kviešu miltus. īsi priekš gata-

vības pieliek tomātu biezeni,

sāli un pielej paniņas. Klāt dod

ar mizu vārītus kartupeļus.
Miežu putraimu vietā var

lietot kviešu putraimus vai

rupjus miltus.

BIEŠU ZUPA (1 personai).

Vi Z ūdens, 200 g biešu, sāls, eti-

ķis, cukurs, 25 g rudzu miltu, 8 g

sviesta, sīpols.

Bietes uz sakņu rīves saēve-

lē, katliņā kopā ar sīpolu svies-

tā apcepina, pārkaisa miltus

un vēl cepina. Tad pārlej ūde-

ni, vāra bietes gatavas un bei-

gās pieliek cukuru un pielej

etiķi vai dzērveņu sulu.

NĀTRU ZUPA (1 personai).

Vi l ūdens, 200 g nātru lapu, 20 g

miežu vai kviešu putraimu, 8 g

sviesta, milti uztumēšanai, sāls, 1/t

glāzes vājpiena.

Miežu vai kviešu putraimus
izmērcē un vāra katlā mīkstus.

Uz pannas izkausē sviestu un

tanī apcepina krietni nomazgā-
tas nātru lapiņas, pielej ne-

daudz ūdens, pārkaisa ar mil-

tiem un apsautē. Tad liek visu

katlā, nogaršopēc sāls unpielej
:
A glāzes vājpiena.

SELERIJU ZUPA (1 personai).

Vi l ūdens, Vi selerijas, 20 g put-

raimu vai grūbu, 150 g kartupeļu,

8 g sviesta, pētersīļu lapiņas sīpols,

2 ēdamkajotes paniņu vai rūguš-

piena.

Seleriju uz sakņu rīves sa-

ēvelē un katliņā kopā ar sīpolu
nedaudz sviestā apcepina. Tad

liek klāt izmērcētas grūbas un,

kad tās pusmīkstas, iemet kar-

tupeļus un gatavu pārkaisa ar

pētersīļu lapiņām.

DZIDRĀ SAKŅU ZUPA.

Nevien no gaļas un kauliem

var pagatavot dzidras zupas vai

buljonus, bet arī ar saknēm va-

ram to pašu panākt. Šim nolū-

kam vislabāk izmantot pēter-
sīļus, selerijas, puravus, burkā-

nus, sīpolus, kāpostus un arī

sarkanās bietes. Notīrītās sak-

nes ieliek vārošā ūdenī un tur-

pina uz lēnas liesmas apmēram
2 stundas vārīt. Pretēji gaļas
buljonam, sakņu buljons no il-

gās vārīšanas zaudē labo garšu,
jo sakņu ekstraktvielas ilgā vā-

rīšanas laikā izgaro un tikai

nedaudz no spēcinošām gāršām
pāriet vārāmajā ūdenī. Tāpēc
saknes liek tikai vārošā ūdenī.

Sāli sakņu buljonam piemet ti-

kai īsi priekš gatavības, lai

ūdens šķīdināšanas spējas jau
sākumā nemazinātos un tajā
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pārietu pēc iespējas daudz mi-

nerālsāļu un citu vērtīgu sakņu
sastāvu. Lai saglabātu sakņu
aromvielas, dzidro sakņu zupu
ieteicams gatavot stingri no-

slēgtā traukā. Ja tāda trauka

namamātei nav, tad katla vāku

pārsedz ar mitru dvieli.

Pie dzidrajām sakņu zupām
kā piedevas lieto pīrāgus, kal-

tētas maizītes, saknes, klimpas
un taml.

Zupā izvārītas saknes pēc
tam var izmantot sakņu pastē-
tēm pie kaltētām maizītēm vai

sacepumiem un t. t.

DZIDRĀS SAKŅU ZUPAS

GATAVOŠANA.

Notīrītas un nelielos gabali-
ņos sasmalcinātas saknes ieliek

katliņā un pārlej ar vārošu

ūdeni, lai tās būtu pilnīgi ap-

segtas. Vāra uz lēnas liesmas

stingri noslēgtā katlā apm. 2

stundas. Tad zupu izkāš un pie-
met sāli. Pēc vēlēšanās zupai
var pielikt arī tomātu biezeni

un papildināt ar sīki sakapā-
tiem garšas sakņu zaļumiem.

Lai zupai piešķirtu labāku

krāsu un īpatnēju aromu, tad

daļu sakņu plāni sagrieztas var

uz sausas pannas apcept brū-

nas.

SALĀTI

ĶIRBJU SALĀTI.

Ķirbjus uz sakņu rīves sa-

ēvelē un sajauc ar cukuru un

dzērveņu sulu.

SARKANO KĀPOSTU SALĀTI.

Sarkanos kāpostus sagriež
strēmelēs, sajauc ar sāli, ķime-
nēm un etiķi un tad koka trau-

kā ar stampiņu dauza, kamēr

kāpostiem rodas sula.

Ja vēlas, šādiem kāpostiem
var piemaisīt ābolus, skābus

gurķus un mārrutkus.

BIEŠU- ĀBOLU SALĀTI.

Bietes nomazgā, novāra, no-

mizo un ar sakņu nazīti sa-

griež. Tad kopā ar sagrieztiem
āboliem, sīpolu, etiķi, cukuru,
sāli un nedaudz ūdens sasautē.

GURĶU SALĀTI.

Svaigus gurķus uz sakņu rī-

ves saēvelē un sajauc ar sāli,

etiķi un sakultu rūgušpienu.
Pārkaisa ar kapātām dillēm.

SPINĀTU SALĀTI.

Spinātus kādas 10 minūtes

mērcē un mazgā sālsūdenī. La-

pas atlasa no kātiņiem un lie-

lākās sagriež. Tad sajauc ar eti-

ķi, cukuru un dažādiem zaļu-
miem. Līdzīgi gatavo skābeņu
salātus. Spinātus un skābenes

var sajaukt ar imitēto krējumu
vai majonēzes mērci.

SELERIJU SALĀTI.

Selerijas notīra, sagriež ma-

zos gabaliņos un sautē mazā

sāls - etiķa ūdens daudzumā

mīkstas. No sviesta, miltiem,

seleriju ūdens un vājpiena ga-

tavo tumīgu mērci. Mērci pār-
lej selerijām un siltiem sagriez-
tiem kartupeļiem. Izmaisa un

kādu stundu ļauj ievilkties.
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SARKANO BIEŠU SALĀTI.

Sarkanās bietes nomizo, sa-

griež strēmelēs, liek māla podā
un pārlej ar vieglu cukurūdeni.

Podu tur siltā vietā, kamēr bie-

tes ieskābst. Var pieliet arī

nedaudz etiķa.
Līdzīgi gatavo salātus no cu-

kurbietēm unkāļiem.

SELERIJU-BURKĀNU SALĀTI.

Zaļas selerijas un burkānus

uz sakņu rīves sasmalcina un

sajauc nedaudz ar sāli, cukuru

un kādu ogu sulu.

Zaļas selerijas ļoti garšīgas,
ja tās sajauc ar skābiem ābo-

liem.

SKĀBĒTU KĀPOSTU SALĀTI.

Skābēti kāposti un kāpostu
sula ir vērtīgs un lielisks ma-

teriāls dažādu salātu gatavoša-
nai. Pie visiem gaļas un bezga-
ļas ēdieniem labi garšo tikko no

mucas ņemti skābie kāposti bez

kādām citām piedevām. Kāpos-
tus ieteicams ar nazi sagriezt
īsākus.

Skābētus kāpostus var jaukt

kopā ar rutkiem, novārītiem

kartupeļiem, bietēm, svaigiem
kāļiem, burkāniem, selerijām.
Sāli vai cukuru liek pēc vēlēša-

nās.

Tikpat noderīgi kā kāposti
salātu gatavošanai ir skābēti

siki sakapāti gurķi.

Garšaugi
Ja mums jāizvēlas no dažā-

diem vērtības ziņā vienādiem

ēdieniem, tad, bez šaubām, mēs

izšķiramies par to, kas mums

garšo labāk, un atsevišķus ēdie-

nus centīsimies gatavot, piemē-
rojoties ēdēju gaumei. Vēlamo

noskaņu, stiprumu un arī pi-
kantumv ēdienam parasti dod

dažādas garšvielas.

Lai no garšaugu saknēm iegū-
tu spēcīgāku garšu, tad tās ne-

vajaga mizot, bet tikai pama-

tīgi nomazgāt.

Viens no plašāk pazīstamiem
garšaugiem ir sīpols. To lie-

to kā garšvielu gan svaigu, gan

ceptu vai vārītu pie visādiem

gaļas, zivju, sakņu un dārzāju

ēdieniem, zupām, sacepumiem
v. t. t. Ziemas vajadzībām sīpo-
lus uzglabā pašus, vasarā tur-

pretim izmanto sīpolu lakstus

jeb lokus. Loki ir neaizstājama

piedeva salātiem, sakņu zupām
un daudz citiem ēdieniem. Tā

kā lokus var izaudzēt ļoti labi

istabā (puķu podā, kastītē), tad

gan nevienā mājā tiem'nevaja-
dzētu trūkt jau no agra pava-

sara un pat ziemā.

Sīpolu uzglabāšana ziemai ir

visiem pazīstama, jo tik parasts
ir redzēt pieliekamās telpās vai

arī virtuves attālākā stūrī sīpo-
lu rituļus un virknes vai reta

auduma maisiņus. Sīpolu uzgla-
bāšanā jāraugās it īpaši uz to,
lai uzglabāšanas vieta un tāpat
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paši sīpoli būtu sausi un pa-

sargāti no sala.

Sīpols dod spēcīgāku garšu
un patērējas mazākos daudzu-

mos, ja tos sarīvē vai samaļ ga-

ļas mašīnā.

Līdzīgi sīpoliem var lietot arī

ķiplokus. To garša un smar-

ža tomēr ir ļoti īpatnēja, un

ķiploku lietošanā jābūt uzma-

nīgiem, jo par daudz pielikti,
tie nomāc ne tikai citu garšvie-
lu, bet arī lietotā pamatproduk-
ta īpatnības. Ķiplokus lieto lie-

lāko tiesu desās un jēra gaļas
ēdienos, bet tos var lietot arī

pie citām gaļām, sevišķi gaļu
sālot. Sevišķi ieteicams ķiplo-
kus lietot skābētiem gurķiem.
Ķiploks arī citām gaļām pie-
šķir jēra gaļas garšu. Lai ķip-
loku smaka nebūtu uzbāzīga,
tad tie sacepami vai sautējami.

Mazāk pazīstami ir puravi.
Puravs ir divgadīgs kultūraugs
ar tumši zaļām, garām šaurām

lapām, kas apskauj stublāja
apakšējo daļu. Galvenā lietoja-
mā ir purava apakšzemes daļa,
kas atgādina 2—3 cm resnu zaļ-
gani baltu vālīti ar nelielu pa-

resninājumu galā, bet noderī-

gas ir arī lapas. Puravs lieto-

jams buljonos, sakņu zupās, ga-

ļas sautējumos, sacepumos,

mērcēs. Uzglabāšanai ziemas

vajadzībām augiem lapas saīsi-

na un tos ar apakšējām daļām
ierok sausās smiltīs pagrabā.

Par dvīņu bērniem garšvielu

šķirojumā jāuzskata pēter-
sīļi unselerijas, kas ir ar

puslīdz vienādām īpašībām.
Abi šie augi ir neaizstājamas

gaļas un sakņu ēdienu garšvie-
las. Lieto kā saknes, tā lapas.
Ziemas vajadzībām pētersīļus
un selerijas var uzglabāt divē-

jādi: 1) augiem aplauž ārējās

lapas, atstājot vidējās, un sak-

nes ierok pagraba smiltīs, vai

2; saknes un lapas izžāvē. Žā-
vēšanai domātās saknes nomaz-

gā tīras, sagriež plānās šķēlītēs
un žāvē uz papīra sabērtas uz

siltas pavarda virsas (pēc ēdie-

na pagatavošanas). Saknēm at-

dalītās lapas žāvē atsevišķi.
Sausas saberž pulverī un uzgla-
bā kādā slēgtā, labāk stikla vai

skārda traukā. Mazāk pētersīļi,
bet it sevišķi gan selerijas dod

ēdienam īpašu stipruma, satu-

rīguma piegaršu, kas sevišķi
svarīgi kara apstākļos, kad ga-

ļas un taukvielas sadalīšanā na-

mamātēm jābūt īsti attapīgām.

Ēdiena saturīgumu izceļ vēl

vairāk, ja zupai, sacepumam
vai sautējumam pieliek svaigu
tomātu vai tomātu bie-

zeni.

Ir nepareizi domāt, ka dil-

les lietojamas tikai gurķu skā-

bēšanā vai pie vēžu vārīšanas.

Dilles, diļļu lapiņas ir pirmšķi-
rīga piedeva zivju ēdieniem,

salātiem, sakņu, kartupeļu,

biezpiena ēdieniem un daudzām

zupām. Dilles uzglabā ziemai

izžāvējot, un šinī gadījumā
gandrīz pareizāk žāvēt lapiņas
atsevišķi no stublāja, jo žūša-

nas laikā tās bieži nobirst un

var iet zudumā.

Majorāns ir iecienīta

garšviela gaļas ēdieniem, gaļas
izstrādājumiem un aknu pastē-
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tēm, zupu piedevām un ga-

ļas sālīšanai. Majorāns ir līdz

50 cm augsts kultūraugs. Lieto-

jamas šī auga sīkākās zaļpelē-
kās, sausi izžāvētās lapiņas, kas

lietošanai jāsaberž smalkā pul-
verī. Svaigu majorānu plaši lie-

to dārzāju konservu gatavo-
šanā.

Ķimeņu sēklas ir klasiskā

piedeva kāpostu skābēšanā, bet

arī iecienīta garšviela rudzu un

saldskābajai maizei, dažādiem

sieriem un biezpienam. Ķime-
nes ir nepieciešama piedeva jē-

ra gaļas un balto kāpostu sau-

tējumiem. Noder arī mērcēm

un zupām.

Koriandrs ir mūsu au-

dzēšanas apstākļiem piemērots

kultūraugs. Lieto koriandra

graudiņus pulvera veidā, kas ir

iecienīta garšviela pie Ziem-

svētku cepumiem — piparkū-
kām un dažādiem citiem sīrupa

un medus cepumiem.

Sinepju sēklas. Izšķir
dzeltenos un melnos jeb parei-
zāk sarkanbrūnos sinepju grau-

diņus. Abi tie vienlīdz labi lie-

tojami, tikai melnās sinepes ir

stiprākas. Mājsaimniecībā pa-

rasti lieto dzeltenos sinepju

graudiņus kā piedevu zivju ma-

rinādēm. Galda sinepes no ve-

seliem sinepju graudiņiem mā-

jas kārtībā pagatavot nav ie-

spējams. Šīm vajadzībām jā-
lieto sinepju pulveris, kas gan

iegūts no tiem pašiem sinepju

graudiņiem, tikai tiem iepriekš
izspiesta tauku eļļa.

Turku pipari pie mums

pazīstami tikai kā atsevišķu ga-

ļas ēdienu (piem., gulaša) garš-
viela. Kaut gan turku pipari

pie mums ir lecekts kultūra,

tomēr der padomāt par to, lai

daži stādi būtu katrā dārziņā,

jo mūsu mājturībā tik pazīsta-
mie melnie pipari ir ievedprece

un aizstājējs tiem var būt no-

derīgs, kaut gan turku piparu
asā garša mums vēl sveša.

GARŠAUGU SĀLĪŠANA.

Garšaugus izlasa, nomazgā

un smalki sakapā. Sajauc ar

sāli, uz 500 g sasmalcināto garš-
augu rēķinot 120 g sāls. Tad

sapilda stikla burkās vai visla-

bāk pudelēs, kuras var stingri

noslēgt. Sālītos garšaugus izlie-

to zupām, mērcēm un salātiem.

Tikai tādos gadījumos ēdieniem

nav atsevišķi vēl sāls jāliek, jo

tā jau pielikta ar garšaugiem.

Garšaugus var sālīt kopā, vai

katru atsevišķi.

GARŠAUGU ETIĶIS.

Platkaklainās piena pudelēs
sapilda dažādus garšaugus ko-

pā vai arī atsevišķi. Tad pārlej
ar etiķi un pudeles noslēdz ar

korķi. Pudeles tur uz loga sau-

lē 5—6 nedēļas, tad izkāš un

etiķi lieto pie ēdieniem pēc va-

jadzības, kad nav svaigu garš-
augu.
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MILTI UN MAIZE

Maizi cepot mājās, tā iznāk

lētāka, un sapratīga namamāte

šai virzienā daudz ko var darīt.

Līdz šim bijām paraduši lietot

maizes cepšanai ļoti smalka

maluma (bīdelētos) miltus. Ga-

tavojot smalkos miltus, liels ir

nomaluma procents, pie kam

zudumā iet tās grauda ārējās
daļas, kas sevišķi bagātas ar

mūsu organismam nepiecieša-
mām uzturvielām. Tāpēc maize

būtu jācep no tādiem miltiem,

kurus iegūst, izlietojot pēc

iespējas visu graudu, t. i. kur

izmalums sasniedzis 95"/».

Daudzas namamātes paradu-
šas cept maizi tikai no vienas

šķirnes miltiem, piemēram,
rupmaizei lietot rupjos rudzu

miltus, kviešu maizei —
kviešu

miltus v. t. t. Labu un garšīgu
maizi var izcept nevien no vie-

nas labības šķirnes miltiem, bet

gan jaucot kopā dažādas miltu

šķirnes dažādās attiecībās. Tā

piemēram, laba rupmaize iznāk

no
3/4 rupjo rudzu miltu un V*'

kviešu, miežu vai zirņu mil-

tiem. Rudzu miltus var sama-

zināt pat līdz pusei, otru pusi
ņemot citus miltus. Tā, piemē-

ram, Zemgalē, kur kviešu ražas

ir lielākas par rudzu ražām, ru-

dzu miltiem varētu piejaukt
kviešu miltus, Vidzemes apvi-
dos atkal miežu miltus. Šādi rī-

kojoties, daudzos gadījumos var

izcept maizi ar īpatnēju patīka-
mu garšu. Miltu sajaukšanu ie-

teicams izdarīt jau pašā sāku-

mā, miltus iesijājot abriņā.

Maizes mīklai var lietot da-

žādas piedevas, kas bieži vien

uzlabo maizes garšu un struk-

tūru. Kā viena no labākajām
un lētākaiām piedevām ir ka r-

tupeļi. Daudzas namamātes

rieto kartupeļus kā piedevu
maizei, gatavojot rupjo kvieša

vai miežu maizi — karašu. Tik-

pat labi kartupeļus var lietot

arī, cepot rupmaizi un baltmai-

zi. Kartupeļi jāvāra ar visu mi-

zu, pēc tam jānomizo un jāsa-

maļ gaļas mašīnā vai labi jā-
sastampā. Kartupeļu vietā var

lietot arī citas saknes un dārzā-

jus, piemēram, ļoti labi ir bur-

kāni, ķirbji. Burkānus sevišķi
ieteicams lietot pie kviešu mai-

zes, jo tie padara mīklu saldā-

ku un piedod mīklai patīkamu
dzeltenu krāsu. Burkānus, tā-

pat ķirbjus, pēc izvārīšanas, no-

mizošanas un izmalšanas gaļas
mašīnā ieteicams vēl izrīvēt

caur sietu, lai masa būtu vienā-

da. Sevišķi svarīgi tas, gatavo-

jot maizi no smalka maluma

miltiem.

Kā šķidrumu mīklas iejauk-
šanai visvairāk lieto: rupmai-
zei — ūdeni, kviešu un miežu

maizēm — pienu vai pienu ar

ūdeni. Svaiga piena vietā ļoti
labi var lietot vājpienu, rūguš-
pienu (kas saraudzēts no vāj-
piena), paniņas un piena suli-

ņas, kas paliek pāri no biezpie-
na un siera gatavošanas. Seviš-

ķi suliņas būtu ļoti ieteicamas

kā maizes iejaucamais šķid-
rums. Piena suliņas satur cuku-
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ru, minerālvielas un mazliet

taukus. Gatavojot rupjo rudzu

maizi, suliņas var būt skābākas,

turpretim kviešu maizēm jā-

ņem mazāk skābas suliņas. Su-

liņu skābumu var mazināt ar

sodu, liekot uz 1 litru suliņu,
paniņu vai rūgušpiena 1 tējka-
roti sodas. Soda bez tam noder

arī kā mīklas izcēlēja, tā aiz-

stājot daļu rauga. Tāpat maizes

gatavošanā ļoti labi var izman-

tot pārpalikušās zupas. Maize

iznāk sulīgāka, treknāka, tik

ātri nesacietē (nenobriest). Tas

pats sakāms par piena suliņās
vai skābā pienā jauktu maizi.

Ļoti laba un garšīga ir ūdenī

jaukta maize, ja mīklai pieliek
kartupeļus un saknes.

Labu, garšīgu maizi var iz-

cept ar ļoti mazu taukvielu

piedevu vai pilnīgi bez tām.

Tādā gadījumā par iejaucamo
šķidrumu jālieto paniņas, rū-

gušpiens, piena suliņas, kartu -

peļi vai citas saknes kā piede-
vas mīklai, un daļa no mil-

tiem jāapplaucē ar

karstu iejaucamo
šķidrumu. Piemēram, gata-
vojot rupjo kviešu maizi, iejau-
camo šķidrumu sasilda līd-c

90" C, tajā iemaisa apmēram
V?—V2no vajadzīgā miltu dau-

dzuma. Spēcīgi maisot, mīklu

atdzesē līdz 20° C, tikai tad pie-
jauc raugu un pārējos miltus.

Lai rauga mīklas maizei ne-

vajadzētu daudz rauga un to-

mēr tā labi izrūgtu, tad jāievē-
ro sekojošais: rauga sēnītes

vienmēr iepriekš jāatdzīvina
un jāpavairo. To panāk tā, ka

raugu iedrupina kādā trauciņā,
pārlej ar siltu pienu vai ūdeni,

pieliek mazliet cukuru un no-

vieto siltā vietā uz V2—l stun-

du. Mīklu iegatavo ar t. s. šķid-

ro ieraugu, t. i. Vs—V2 miltu

iemaisa vajadzīgā šķidruma
daudzumā, pieliek iegatavoto
raugu un siltā vietā raudzē

I—2 st. Pēc tam mīklu mīca

otru reizi ar pārējiem miltiem

un raudzēšanu turpina, līdz

mīkla uzrūgusi.

Lai cepot maize neapdectu,
nebūtu ar biezu garozu, vien-

mēr ieteicams pārbaudīt krāsns

temperātūru. To izdara šādi:

iztīrītā krāsnī iemet nedaudz

miltus. Ja milti pamazām kļūst
brūni, krāsns ir pareizi izkuri-

nāta. Tāpat ieteicams maizi (iz-

ņemot parasto rupmaizi) cept
iegarenās skārda veidnēs, ja tā-

das ir. Arī tad garoza iznāk plā-
nāka. Skārda veidņu vietā var

lietot cepešpannu. Tajā saliek

vienu pie otra izveidotos mīk-

las kukulīšus, to malas vis-

pirms noziežot ar ūdeni, pienu
vai mazliet taukiem. Maize ļoti
labi izcepas, iznāk ar plānāku
garozu un kukulīšus ļoti labi

var atdalīt vienu no otra. Kat-

rai namamātei būtu arī jāzina,
ka svaiga, tikko cepta maize ir

daudz grūtāk sagremojama un

ātrāk patērējas kā nobriedusi.

Tādēļ maize būtu jāēd tikai

otrā vai trešajā dienā pēc iz-

cepšanas.
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MAIZES PĀRPALIKUMA

IZMANTOŠANA

Visus maizes pārpalikumus
var izmērcēt ūdenī, sašķaidīt
un pievienot jaunai maizes

mīklai. Ja maizes pārpalikumus

grib glabāt ilgāku laiku, tad

tos vēlams sakaltēt. Pretējā ga-

dījumā maizīte var ātri sapelēt.
Sakaltētā maize glabājamasausā

vietā. Lai kaltēto maizi varētu

glītāk un ērtāk izlietot, tā pirms

kaltēšanas jāsagriež šķēlītēs.

Garoziņas vai sabirzusi mai-

ze sagatavojama rīvmaizē, t. i.

maize sakaltējama un saberža-

ma vai samaļama (gaļas mašī-

nā) smalka. Kā rupjo, tā balto

rīvmaizi lieto kā piedevu mal-

tām gaļām, ceptu ēdienu vei-

dojumu apvīļāšanai, sacepumu

pārkaisīšanai, mērču gatavoša-

nai, dažādu saldo ēdienu un ce-

pumu gatavošanai. Sakaltētas

rupmaizes garoziņas ļoti labi

izlietojamas tējai un kā garš-
viela gaļas un veģetāriem ēdie-

niem.

Garšīgas ir kaltētas rupjas
vai baltmaizes šķēles,
ja tās samitrina ar ūdeni vai

pienu, pārkaisa ar cukuru un

uz ietaukotas cepešpannas sa-

karsē cepeškrāsnī. Siltām mai-

zes šķēlēm var pārziest arī ie-

vārījumu.

BIGUZIS.

Nobriedušu vai sakaltētu mai-

zi sadrupina mazos gabaliņos,
pārlej ar kādu ogu sulu un

pārkaisa ar cukuru. Atstāj kā-

du stundu ievilkties un pa-
sniedz kā saldo ēdienu.

RUPMAIZES SACEPUMS.

Kaltētu rupmaizi samaļ ga-

ļas mašīnā un liek kārtām ie-

taukotā cepamā veidnē ar skā-

bu ievārījumu vai ābolu šķēlī-
tēm. Pārkaisa ar cukuru, virsū

uzliek mazas sviesta piciņas un

cep cepeškrāsnī.

RUPMAIZES KĀRTOJUMS.

Nobriedušu rupmaizi uz rī-

ves sarīvē un dziļākā stikla

bļodā saliek kārtām ar zaļiem
rīvētiem āboliem. Ja vēlas, rī-

vēto rupmaizi var sajaukt ar

cukuru un uz pannas nedaudz

sviestā apbrūnināt. Virsū liek

imitēto krējumu un izrotā ar

maizes drusciņām un kāda ievā-

rījuma ogām. Labi garšo ar pa-

niņām.

RUPMAIZES DZĒRIENS.

Garšīgs dzēriens pagatavo-
jams no rupmaizes garoziņām
un apgrauzdētiem rupmaizes
pārpalikumiem, kurus pārlej ar

verdošu ūdeni. Atstāj vairākas

stundas mirkt. Tad izkāš, pie-
liek pēc garšas cukuru vai me-

du, arī skābu ogu sulu, un lieto

limonādes vietā. Var dzert auk-

stu un siltu.

Ja dzērienu vēlas stiprāku un

uzglabāt ilgākam laikam, tad

tam pieliek maizes raugu un

siltā vietā noraudzē. Norūgušu
sapilda pudelēs un glabā vēsā

vietā. Ļoti garšīgu dzērienu

iegūst, ja rupmaizi pārlej ar

bērzu sulām un noraudzē.

Lai rupmaizes dzēriens ātri

neieskābtu, tam vēlams pieliet
apiņu novārījumu.



RUPMAIZES ĶĪSELIS.

Sakaltētu rupju maizi aolej
ar karstu ūdeni, izmērcē un sa-

šķaida vai samaļ gaļas mašīnā.

Tad liek katlā, pieliek svaigus
vai žāvētus augļus vai ogas,

kartupeļu miltus vai zaļu rīvē-

tu kartupeli, uzvāra un salej

bļodās. Kad ķīselis atdzisis, tam

pārkaisa cukuru un izrotā ar

ogām un viltoto krējumu vai

saputotu biezpienu.

RUPMAIZES ZUPA.

Rupmaizes zupu gatavo līdzī-

gi ķīselim, tikai šķidruma ņem

vairāk un maizes mazāk. Pie

maizes zupas bez svaigiem vai

žāvētiem augļiem var likt klāt

arī uz sakņu rīves sasmalcinā-

tus burkānus, kas pavairo zu-

pas saldumu. Tumīguma pa-
vairošanai var piebērt nedaudz

putraimu vai grūbu.

RĪVMAIZES SACEPUMS (1 pers.).

50 g rīvmaizes, iU gl. vājpiena, 15

g sviesta, 20 g cukura, 50 g ābolu

vai burkānu.

Rīvmaizi izmērcē vājpienā.

Sviestu ar cukuru saputo un

pieliek izmērcētai rīvmaizei.

Tāpat pieliek skaidiņās sarīvē-

tus ābolus vai burkānus, visu

izmaisa, liek ietaukotā veidnē

un cep vidējā siltumā pus stun-

du.

RĪVMAIZES KĀRTOJUMS.

25 g miltu iejauc V 2litrā

vājpiena un karstā ūdens peldē
pastāvīgi maisot ļauj sabiezēt.

Pieliek pēc garšas cukuru un

atdzesē. Tad masu ar putu slo-

tiņu saputo un iegūst viltoto

putu krējumu. Viltoto putu krē-

jumu liek traukā kārtām ar rīv-

maizi, kas uz pannas iepriekš
nedaudz sviestā apgrauzdēta.
Fa starpām liek ogas vai ievā-

rījumu un kādu stundu līdz lie-

tošanai ļauj ievilkties.

BALTMAIZES SACEPUMS.

Nobriedušu baltmaizi sagriež
gabaliņos, liek veidnē un pār-
lej ar vājpienu vai paniņām,
kam pēc garšas pielikts cukurs

un kāda ola. Cep 30 minūtes

Pasniedz ar augļu sulu.

Cepumi

PLĀTSMAIZE NO RUPJIEM

MILTIEM.

500 g rupjo kviešu vai miežu mil-

tu, y* l ūdens, 150—200 g vārītu

kartupeļu, lU gab. rauga, 20 g svies-

ta, skābs ievārījums pārziešanai, 2

tējkarotes cukura, sāls.

Siltā sālsūdenī iejauc izsijā-
tus miltus, piemīca gaļas mašī-

nā samaltus vārītus kartupeļus,
raugu. Uzraudzē un liek pirk-
sta biezā kārtā uz maizes pan-

nas, kas nokaisīta ar miltiem.

Uzraudzē, noziež ar kausētu

sviestu un cep gatavu. Kamēr

maizīte karsta, tai pārziež plā-
nu kārtiņu skāba ievārījuma un
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pārkaisa cukuru. Atdzisušu sa-

griež gabaliņos.
Līdzīgi pagatavotu mīklu var

cept arī nelielos kukulīšos.

BURKĀNU-ĶIRBJU MAIZE.

1 kg rupjo miltu, 300 g burkānu,

300 g ķirbju, žāvēti āboli, lU gab.

rauga.

Svaigus burkānus un ķirbjus
smalki sarīvē, piemīca miltus,

izmērcētus, žāvētus, gabaliņos
sagrieztus ābolus, raugu un

mīklu uzraudzē. Izveido kuku-

līšus, kurus uz pannas vēl uz-

raudzē, pārziež ar kafiju un cep

krāsnī. Gatava maize ir valga,
salda, dzeltenu krāsu un ļoti
garšīga. Svētku gadījumos izde-

vīgi veidot kliņģeri.
Minētai mīklai ūdens vai cits

šķidrums nemaz nav vajadzīgs.
Burkānus un ķirbjus var lietot

arī vārītus, bet aromātiskāka

maize ir no svaigiem. Rupjo
miltu vietā var ņemt arī baltos

miltus. Burkānu un ķirbju dau-

dzums atkarīgs no to sulīguma.
V4—V3 no miltu daudzuma var

likt vārītus kartupeļus.

RUPJO RUDZU RAUSIS

No rupjās maizes mīklas iz-

veido apaļu vai garenu kukulīti,
kam vidū iepilda gabaliņos sa-

grieztu žāvētu speķi, kas samai-

sīts ar sasmalcinātiem sīpoliem.
Cep krāsnī 1 stundu. Ēd karstu

vai aukstu. Garšo lieliski!

Pildījumu var likt arī iv ku-

kulīša virsas. Tādā gadījumā
to taisa plakanāku. Pildījumam
var pielikt siļķes, sālītas reņģes

vai brētliņas. Sevišķi labi gar-

šo biezpiena piemaisījums.

TRAUSLĀ RUDZU MAIZE.

500 g rudzu miltu, 1 glāze ūdens,

20 g rauga, sāls.

Siltā ūdenī izmaisa raugu,

piesijā rudzu miltus, samīca un

uzraudzē. Uzrūgušo mīklu plā-
ni izveltnē, liek uz maizes plāts
un ar nazi sadala četrstūrainos

gabaliņos. Vēl reiz uzraudzē,

sabada ar dakšiņu un cep vidē-

jā siltumā. Gatavu pēc iedalī-

jumiem salauž gabaliņosun lie-

to kā sausos cepumus. Tos var

ļoti ilgi uzglabāt slēgtā traukā.

RUPJU KVIEŠU MILTU KĒKSS.

500 g rupju kviešu miltu, 50 g

sviesta, 30 g cukura, 1 tējkarote

briežraga sāls, XU l ūdens, ķimenes.

Sviestu ar miltiem un cukuru

saplucina un pa druskai pielej
ūdeni. Sastrādā mīklā un izvelt-

nē pavisam plāni. Mīklu sabada

ar dakšiņu un ar nazi sagriež
četrstūrainos vai iegarenos ga-

baliņos. Cep straujā siltumā.

Kēksu pasniedz ar medu, svies-

tu, sieru, ievārījumu.

ZVIEDRU KĒKSS.

250 g miltu, Vt glāzes rūgušpiena,

40 g sviesta, sāls vai cukurs pēc

garšas.

Miltos saplucina sviestu, pie-
met sāli vai cukuru (pēc vēlē-

šanās sāļus vai saldus cepumus),

pielej rūgušpienu un sastrādā

vienmērīgā mīklā. Izveltnē plā-
nā plāksnē apm. V2cmbiezu-

mā un sagriež apm. 5—6 cm

lielos kvadrātiņos. Liek uz pan-
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nas. Cepumus ar dakšiņām sa-

dursta, lai neceļas pūslīši, no-

ziež ar izkausētu sviestu un cep

straujā karstumā gaiši dzelte-

nus.

Sāļie cepumi iznāk garšīgi, ja

tos cep no rupjiem kviešu mil-

tiem un uzkaisa ķimenes.

RUDZU MILTU KĒKSS.

50 g tauku, 500 g rudzu miltu,

*/< l vājpiena, sāls, ķimenes.

Taukus saplucina miltos, sa-

strādā ar vājpienu, sāli, ķime-
nēm, izveltnē plāni un sagriež
ar nazi četrstūrainos gabaliņos.
Cep uz sausas pannas.

ĶIMEŅU KĒKSS.

500 g rupjo kviešu miltu, 300 g

smalko miltu, 50 g sviesta, */* l

ūdens, sāls, 1 karote ķimeņu, 2 ka-

rotes sarīvēta biezpiena sieriņa, 1

ola, Vi paciņas cepamā pulvera.

Sviestu ar miltiem un pārē-
jām piedevām sastrādā un vei-

do kēksa cepumus kā iepriekšē-
jās receptēs.

KARTUPEĻU KĒKSS.

500 g vārītu kartupeļu, 50 g

sviesta, 200 g rupjo kviešu

miltu, 4 ēdamkarotes dzērveņu su-

las, 1 ola, 75 g cukura, sāls, llt pa-

ciņas cepamā pulvera vai sodas.

Miltus ar sviestu saplacina,
piemīca gaļas mašīnā samaltus

vārītus kartupeļus, saputotu olu

un citas piedevas. Mīklu izvelt-

nē V2cm biezumā, izspiež apa-

ļus ripuļus, pārziež ar kafiju un

cep vidējā siltumā.

TRAUSLĀS MAIZĪTES.

'/• glāzes vājpiena, 40 g cukura,

150 g miltu, 120 g kartupeļu miltu

vai rīvmaizes, 20 g sviesta, 1 tējka-

rote cepamā pulvera, sāls.

Cukuru sarīvē ar pienu, pie-
jauc miltus un kausētu sviestu

un sastrādā mīklā. Izveltnē 2

mm biezu, sagriež trijstūros, sa-

bada ar dakšiņu un cep gatavus.

ZIEMSVĒTKU KŪKA.

50 g sviesta, 100 g cukura, 200 g

rīvētu zaļu burkānu, 500 g kviešu

miltu, 1 paciņa cepamā pulvera, V*

glāzes piena, piparkūku vircas pēc

garšas.

Sviestu, cukuru unvircas sa-

puto, pieliek klāt zaļus sarīvē-

tus burkānus, ar cepamo pul-
veri sajauktus un izsijātus mil-

tus, pienu, un visu sastrādā

mīklā. Mīklu liek veidnē, kas

izklāta ar taukainu papīru, un

cep kādu stundu lēnā siltumā.

FRANČU VAFELES.

500 g miltu, 50 g sviesta, */4 l

ūdens, cukurs.

Miltus un sviestu sajauc un,

pamazām pielejot ūdeni, sastrā-

dā spīdīgā mīklā. Izveltnē 2

mm biezu un ar glāzi izspiež
apaļus ripuļus. Uz mīklas dēļa
uzbef rupju cukuru, liek tam

virsū pa vienam ripuļam un,

mīklas veltni spiežot, tos iz-

veido garenus. Cukura graudi-
ņi, kas iespiedušies mīklā cepot,

izceļ cepumiem burbuļus, tā-

pēc tie izskatās ļoti nelīdzeni,

līdzīgi vafelēm.
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BIEZPIENA CEPUMI.

100 g biezpiena, 100 g kv. miltu,

50 g sviesta, 1 tējkarote cukura, rīv-

maize.

Miltus izsijā uz maizes dēļa
vai tīri noberzta galda, pieliek
gabaliņos saplucinātu sviestu

un caur sietiņu izrīvētu biez-

pienu. Visu ātri samīca, izvelt-

nē apm. IV2 mm biezu plāksni,
izspiež ar veidnītēm nelielus ce-

pumus vai vienkārši sagriež slī-

pos gabaliņos, pārkaisa ar cu-

kuru un rīvmaizi un cep karstā

krāsnī. Cepumi iznāk trausli,

gaiši dzelteni un kārtaini, at-

gādina parasto ābolu kūku

mīklu.

Šos cepumus var arī pildīt ar

ābolu vai rabarberu biezeni, tā

pagatavojot ābolu kūku.

PANIŅU CEPUMI.

Vi glāzes paniņu, 5,0 g sviesta, 50

g cukura, Vi tējkarotes sodas, 250—

300 g miltu.

Sviestu saputo ar cukuru,

pielej paniņas, pieliek sodu un

miltus, labi samaisa. Daļu mil-

tu var aizstāt ar kartupeļu mil-

tiem vai auzu pārslām. Liek uz

sagatavotas plāts ar tējkaroti
nelielas piciņas un cep vidējā
siltumā.

RAUGA GATAVOŠANA

2 kartupeļus novāra, sašķaida
un sajauc ar 1 ēdamkaroti rū-

gušpiena un 1 tējkaroti cukura

stingrā masā. So masu liek uz

dažām dienām siltā vietā rūg-
šanai. Pēc dažām dienām šo

masu var izlietot rauga vietā,

cepot maizi vai ķimeņkūkas, ne

vairāk kā 500 g miltu.

RAUGA UZGLABĀŠANA.

Raugu ar karoti stingri ie-

spiež glāzes vai virstases dibe-

nā un uzgāž uz apakštases, ku-

rā ieliets auksts ūdens. Laiku

pa laikam apmaina svaigu ūde-

ni. Šādējādi raugs uzglabājas
mitrs un mīksts kādu mēnesi.

RAUGA UZGLABĀŠANA SAUSĀ
VEIDĀ.

No 25 g rauga, silta piena un

kviešu miltiem pagatavo ierau-

gu. To vairākas reizes uzrau-

dzē, tad pieber ļoti rupjus kvie-

šu vai rudzu miltus. Miltu vie-

tā var lietot pat klijas. Milti

vai klijas jāpieliek tādā dau-

dzumā, lai izveidotos ļoti sausa

un stingra mīkla. To izveido

nelielos placenīšos, kurus tālāk

siltā vietā izkaltē pilnīgi sau-

sus. Izkaltušos plācenīšus uz-

glabā drēbes vai papīra kulītē

sausā vietā. Pirms lietošanas

vienu vai divus plācenīšus at-

miekšķē remdenā ūdenī vai pie-
nā, pagatavo ieraugu un tālāk

rīkojas, kā jau ar rauga mīk-

lām parasts.
Lēnā siltumā ļoti labi var

raugu izžāvēt bez citām piede-
vām un uzglabāt saberztu.
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Miltu ēdieni

RUDZU MILTU UZPŪTENIS.

80 g rupju rudzu miltu, 2 glāzes

ūdens, 100 g dzērveņu vai jāņogu

sulas, 50 g cukura.

Dzērvenes ūdenī savāra un

izspiež. Ja dzērveņu nav, tad

pielej kādu ogu sulu. Šķidru-
mam pieber cukuru un iekuļ

aukstā ūdenī iejauktus rudzu

miltus. Stipri maisot uzvāra,

nedaudz padzesē un tad ar pu-

tu slotiņu vai karoti labi sapu-

to. Salej uz šķīvjiem un atdze-

sētu ēd ar saldu vājpienu.

KULTENE.

0,5 kg rudzu miltu, 8 l ūdens.

Kultene ir skābs, atspirdzi-
nošs dzēriens, kas bija iecienīts

mūsu senčiem. Kulteni gatavo

no rupjiem rudzu miltiem. Mil-

tus sabef kādā podā, pārlej
verdošu ūdeni, lai iznāktu pa-

šķidra putriņa, un labi sakuļ.
Kad putra atdzisusi, pielej vēi

remdenu ūdeni un atstāj ie-

skābt siltā vietā. Lai panāktu
ātrāku un labāku ieskābšanu,
tad piemet dažas maizes garozi-

ņas. Garšai var pielikt nedaudz

upeņu zaru. Norūgušo dzērienu

atšķaida pēc vajadzības ar ūde-

ni un dzeršanai lieto nostādi-

nātu. Kulteni var atšķaidīt arī

ar paniņām un rūgušpienu.

NŪDELES.

1 kg miltu, 1 ēdamkarote sals, Vi

līdz 1/t l ūdens.

Miltus izsijā uz dēļa un pa

lāsītei lejot iemīca sālsūdenī.

Mīklu uz dēļa pamatīgi ar ro-

kām sastrādā, kamēr tā kļūst

spīdīga. Izveltnē ļoti plāni un

sagriež V2cm platās strēmelī-

tēs. Vispirms atstāj apžūt. tad

novieto ļoti lēnā siltumā žāvēt,

kamēr nūdeles kļūst trauslas un

viegli lūst.

Ja saimniecībā ir kāda ola

vai pirmpiens, tad tos piemīca
nūdeļu mīklai. Nūdeles var ga-

tavot arī no rudzu un rupjiem
kviešu vai miežu miltiem.

VIRTUĻU MĪKLA.

500 g miltu, il* l silta ūdens, 40 g

sviesta, sāls. Pildījumam: sautēti

skābi vai saldi kāposti, malta gaļa

ar sīpoliem un rīvmaizi, vai arī aug-

ļi vai ievārījums.

Miltus izsijā kaudzītē uz dē-

ļa. Kaudzītes vidū pa lāsītei lej
siltu sālsūdeni un no malām ar-

vien piemīca miltus. Beidzot

piemīca kausētu sviestu vai

taukus un mīklu tik ilgi mīca

un uz dēļa dauza, kamēr tā

kļūst elastīga un spīdīga Tad

ļoti plāni izveltnē un, ja iespē-
jams, uzliek uz miltiem nokai-

sītas drānas. Mīklu pārklāj ar

pildījumu un, paceļot drānas

malu, satin apaļā veltnī. Virsu

pārziež ar pienu vai kafiju un

cep stiprā siltumā. Ed karstu,

sagrieztu, sevišķi pie buljona
un zupām. Mīklu var sagriezt
arī mazos četrstūrainos gabali-
ņos, uzlikt pildījumu, sacelt uz

augšu un saspiest kopā mīklas

maliņas (līdzīgi maziem sainī-

šiem) un tad likt cept, vai ari



vārīt sālsūdenī. Novārītus ēd.

pārlietus ar mērci.

Līdzīgus mīklas veidojumus

(pildītus) mēdz likt arī buljonā,
vai ceptus pasniegt pie buljona.

MIEŽU MILTU PARPALIŅAS.

70 g miežu miltu, 4 ēdamkarotes

ūdens, ķimenes, sāls.

Bļodā iesi jā miltus, pielej
sālsūdeni, piemet ķimenes un

samīca cietu mīklu. Mīklu sa-

veļ ar miltiem un berž mazas

klimpiņas vājpiena zupā. Gar-

šīgākas un stingrākas parpali-
ņas ir no mīklas, kurai pielikta
ola. Garšīgas ir parpaliņas no

rudzu miltiem.

RUPJO MILTU BIEZPUTRA

(1 personai).

Vi l ūdens, vājpiens, sakņu vai

gaļas buljons, 200 g rupjo miežu,

kviešu vai rudzu miltu, sāls.

Verdošā šķidrumā iemaisa

miežu, kviešu vai rudzu miltus

un pamatīgi ar putu slotiņu vai

koka karoti kuļ, kamēr putra
ēšanas gatavībā. Miltu biezput-
ru ēd ar mērci, klāt piedzerot
paniņas vai skābu pienu.

Miltu biezputru var vārīt arī

kopā ar kartupeļiem vai burkā-

niem. Pēdējā gadījumā tā būs

saldena.

RAUDZĒTAS KLIMPAS.

250 g miltu, 15 g sviesta, 20 g cu-

kura, Vi glāzes vājpiena vai ūdens,

sāls, 15 g rauga.

No minētiem produktiem ga-

tavo rauga mīklu. Kad mīkla

uzrūgusi, izveido klimpas, ku-

ras vēl reiz uzraudzē un tad

novāra karstā ūdenī. Klimpas
var likt piena zupā, vai arī pa-

sniegt kā atsevišķu ēdienu ar

ievārījumu vai kompotu.

PANKŪKAS.

1 glāze ūdens, 100—200 g miltu,

sāls, cukurs.

Ūdenī iekuļ izsijātus miltus,

piemaisa sāli un cukuru. Mīklu

krietni samaisa un kādu brīdi

atstāj stāvēt. Pannu noziež ar

speķa ādiņu un mīklu lej pa-

plānā kārtā pār visu pannu.

Cep uz lēnas liesmas no abām

pusēm. Kamēr pankūka vēl uz

pannas, tai uzliek ievārījumu
un saloka kā lakatiņu. Labi

garšo karstas, tikko ceptas.

Pankūku mīklai var klāt jaukt
dažādus kapātus zaļumus, spi-
nātus v. c. Var arī pagatavot
dažādus pildījumus no gaļasun

saknēm, kurus liek uz pankū-
kām.

Taupības sviestmaizes

ja namamāte gatavo sviest-

maizes, tad pirms tam viņai
sviests jāsaputo, lai tas būtu

mīksts un viegli ziežams. Ciets,
sasalis un drupatains sviests ir

grūti ziežams un bez tam pa-

tērējas lielākos daudzumos.

Ko un kā likt uz sviestmai-

zēm, ja pie rokas nav uzgrieža-
mo? Šeit nu galvenā vērība jā-



piegriež saknēm, dažādiem aug-

ļiem. Protams, minētie pro-

dukti dažādi sagatavojami un

uz sviestmaizēm glīti sakārto-

jami.

GRAUZDĒTA BALTMAIZE.

Nobriedušu,nostāvējušosbalt-

maizi sagriež šķēlēs, pārziež
ļoti plānu kārtiņu sviesta un

liek uz pannas cepeškrāsnī ap-

grauzdēt. Kad maizītes kļuvu-
šas skraukstošas, tām pārliek
svaiga ābola šķēlītes vai ievārī-

jumu un pasniedz siltas vai at-

dzisušas. Ļoti garšīgas siltas pie
tējas.

GURĶU MAIZĪTE.

Uz rupjas rudzu maizes šķē-
les ziež plānu kārtu sviesta un

izrotā ar svaiga vai skāba gur-

ķa šķēlītēm vai arī sakapātu
gurķi. Pārkaisa ar sāli un ka-

pātām dillēm.

TOMĀTU MAIZĪTE.

Rudzu, kviešu vai miežu mai-

zes šķēles pārziež ar sviestu un

pārliek ar svaigu vai skābētu

tomātu šķēlītēm. Pārkaisa sāli,
smalkus piparus, sasmalcinā-

tus sīpolus un dilles.

BURKĀNU - SKĀBU GURĶU

MAIZĪTE.

Rupjo vai baltmaizi pārziež
ar sviestu, liek virsū vienu tēj-
karoti parupji saēvelētu, viegli
apsalitu burkānu. Visu pārkai-
sa ar smalki sakapātu skābu

gurķi.

SPINĀTU
- BIEZPIENA MAIZĪTE.

Smalki sakapātus spinātus
sajauc ar biezpienu, pieliek sāli

pēc garšas, smalki sakapātu sī-

polu un dilles. So maisījumu

liek uz rudzu vai kviešu sviest-

maizes.

ĀBOLU MAIZĪTE.

Uz rupjas vai baltas ar svies-

tu apziestas maizes liek pus-

pirksta biezu ripiņu saldskāba

ābola, kurai izdurta serde Tās

vietā iepilda nažgalu sarkanās

želejas vai biezāka ievārījuma.

SELERIJU MAIZĪTE.

Selerijas sakni plāni nomizo,

sagriež 1 cm biezās šķēlītēs,
pārkaisa ar sāli un pipariem,
apviļā miltos un cep uz ietau-

kotas pannas cepeškrāsnī no

abām pusēm brūnu un mīkstu.

Atdzisušas šķēlītes novieto uz

rudzu vai kviešu sviestmaizēm,

ja vēlas, vēl pārkaisa ar kapā-
tiem lociņiem vai dillēm.

SĪPOLU-TAUKU MAIZĪTE.

Pēc iespējas lielākus sīpolus
notīra, sagriež apm. 1 cm bie-

zās šķēlēs. Tās taukos apcep
skaisti brūnas. Atdzisušos tau-

kus sajauc pēc garšas ar sāli,

saputo, uzziež uz rupjas maizes

šķēlītēm un katras šķēlītes vi-

dū novieto apcepto sīpola ri-

piņu.

ĶIRBJA MAIZĪTE.

Dzelteno ķirbi sagriež nelie-

los gabaliņos un sasautē mīk-

stu. Pielej etiķi un saspaida
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vienādā masā. Rupmaizes vai

baltmaizes šķēlītes pārziež ar

sviestu, uzziež ķirbja masu un

pārkaisa ar pipariem, nedaudz

sāls un mazliet cukura.

KARTUPEĻU - SKĀBU GURĶU
MAIZĪTE.

Nomizotu skābu gurķi kopā
ar dažiem novārītiem kartupe-
ļiem un vienu sīpolu smalki sa-

kapā un labi sajauc. Masai pie-
liek pēc garšas sāli un piparus,
ja vēlas — arī nedaudz sinepju,

pēc tam ziež uz rupjas sviest-

maizes, virsū uzkaisa nedaudz

zaļumu.

MAIZĪŠU ZIEDES

Ja sviestmaizes gatavojot grib

ietaupīt sviestu, tad maizi ietei-

cams pārziest ar īpaši sagatavo-

tām ziedēm, kurām ir pavisam
maz vai nemaz nav sviesta pie-
devas.

PAMATZIEDE NO MILTIEM.

20 g miltu sacepina ar 10 g

sviesta vai tauku un uzbriedi-

na ar V 3glāzes sakņu vai kau-

lu buljona.
Izkāš, atdzesē un pirms lieto-

šanas pēc vēlēšanās piejauc:
putotu sviestu, tau-

kus, kapātus zaļumus, tomā-

tu biezeni, sīpolus,
lokus, zivis, maltu ga-

ļu, rīvētas vai kapātas sak-

nes vai dārzājus, sē-

nes, mārrutkus. Maizītes

glīti izgrezno ar šķēlītēs un ga-

baliņos grieztiem minētiem

produktiem. Maizes ziešanai

ļoti noderīgas no pusdienām

pārpalikušās mērces. Kopā ar

sviestu saputotu mērci sauc arī

par sviestmaižu taupības
sviestu, un to var lietot kā

pamatziedi gandrīz visiem sak-

ņu un dārzāju uzliekamiem.

VILTOTIE ZOSU TAUKI.

2 ēdamkarotēs sviesta sscepi-

na zaļu rīvētu sīpolu un 2

ēdamkarotes miltu, pielej 1,5

glāzes buljona, 1 sarīvētu zaļu

sīpolu un vāra s—lo5—10 minūtes.

Gatavam pieliek nedaudz ma-

jorāna, maisot atdzesē un ziež

uz maizes.

BIEZPIENA ZIEDE.

Biezpienu izrīvē caur sietu

un, pielejot pa daļām vājpienu
vai paniņas, saputo. Gatavam

piemaisa sāli un pēc vajadzības
pārkaisa vai sajauc ar ķime-
nēm, kapātu sīpolu, pētersīļu
lapiņām, siļķēm, sālītām reņ-

ģēm, skābiem gurķiem vai kā-

postiem, redīsiem, lokiem, rut-

kiem v. c.

PANIŅU ZIEDE.

Paniņas saraudzē, sasilda, ka-

mēr atdalās sūkalas, un tad uz

sietiņa notecina. legūtai masai

piemet sāli un puto ar putu

slotiņu, kamēr tā laba krējuma
biezumā. Paniņu ziede vislabāk

garšo, ja to liek uz maizītes ar

svaigiem dārzājiem.

MEDAINĀ ZIEDE.

1 glāze paniņu vai piena sūkalu,

120 g cukura, ogu sulas pēc garšas.
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Paniņas vai sūkalas sajauc
ar cukuru vai ogu sulu un pa-

stāvīgi maisot vāra 20 minūtes,
kamēr masa kļūst līdzīga me-

dum. Maisot atdzesē un ziež uz

maizes. Ja vēlas, virumam var

klāt likt arī ābolus.

TOMĀTU ZIEDE.

Tomātu biezenim pieliek sāli,

piparus, ķiplokus, sīpolus, dil-

les, pētersīļu zaļumus, selerijas
sakni un nedaudz burkānu. Vi-

sas piedevas labi sasmalcina.

Visu vāra tik ilgi, kamēr masa

kļūst bieza, no karotes vairs

netek, bet krīt pikām. Atdzisu-

šo masu ziež plānā kārtā uz

sviestmaizes (rupmaizes vai

baltmaizes).
Pēc aizrādītā parauga paga-

tavotu tomātu biezeni var ari

uzglabāt ilgāku laiku, kādēļ at-

krīt vārīšana nelielās porcijās
katrai lietošanas reizei atse-

višķi.

TOMĀTU ZIEDE.

Sviestu saputo un piejauc
klāt tomātu biezeni un kapātus
pētersīļu zaļumus.

ĀBOLU
- TAUKU ZIEDE.

50 g kausētu tauku, 60 g sīpolu

vai lociņu, 200 g ābolu, timiāns.

Taukos sacepina kapātus ābo-

lus un sīpolus un piejauc timiā-

nu. Atdzesē krietni maisot.

MĀRRUTKU - ĀBOLU ZIEDE.

Uz 3 sasmalcinātiem āboliem

ņem 2 tējkarotes sarīvēto mār-

rutka, labi izmaisa un liek uz

sviestmaizes. Labi garšo sviest-

maize ar rīvētiem un etiķi sa-

gatavotiem mārrutkiem.

GARŠAUGU ZIEDE.

Sviestu saputo un piejauc sī-

ki sakapātus pētersīļu lociņus,
seleriju un diļļu zaļumus, sine-

pes un sāli.

SAKŅU ZIEDE.

Izvārītus kartupeļus un bur-

kānus samaļ gaļas mašīnā, pie-
liekot sāli, ķimenes, skābu sa-

kapātu gurķi, nedaudz saputo-
ta sviesta un pamatīgi samaisa.

Šādas sviestmaizes vēlams pār-
kaisīt ar kapātu zaļu vai ap-

ceptu sīpolu.

VILTOTA VĒRŠA ACS,

Vārītus kartupeļus samaļ ga-

ļas mašīnā, piejauc etiķi, skābu

pienu, paniņas vai skābu kāpos-
tu sulu, nedaudz piparus, sāli

un labi sastrādā. Ziež uz mai-

zes biezu kārtu un vidū izveido

dobumu, kurā iepilda sasmal-

cinātus sautētus kāpostus vai

burkānus, sajauktus ar tomātu

biezeni.

TAUPĪBAS MAJONĒZE.

Gatavo parasto balto mērci,

kurai maisot pieliek kausētu

sviestu, etiķi vai dzērveņu sulu

un sāli. Atdzesē un ziež uz mai-

zes.

Taupības majonēzei var pie-
likt etiķī skābētus dārzājus,
garšaugus, biezpienu, sakultas

paniņas, tomātu biezeni v. c.

SĀLĪTO REŅĢU PASTĒTE.

10 reņģes, 30 g žaveta speķa, Vtsk.

gurķa, Vs sīpola, 2 novārīti kartupe-
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ļi, 2 ēdamkarotes rūgušpiena, V> tēj-

karotes sasmalcinātu diļļu.

Reņģes labi nomērcē, iztīra

asakas unkopā ar žāvētu speķi,
novārītiem kartupeļiem, sīpolu

un gurķi izmaļ gaļas mašīnā.

Tad pieliek rūgušpienu, sasmal-

cinātās dilles un labi sastrādā

— ar karoti samaisa, līdz tā ir

labā ziežamā biezumā.

ŽĀVĒTU REŅĢU PASTĒTE.

Vs kāļa žāvētu reņģu, 200 g kar-

tupeļu, 20 g sviesta, 2—3 ēdamkaro-

tes tomātu biezeņa, 1 tējk. pētersī-

ļu zaļumu un sāls, cukurs, sinepes

pēc garšas.

Reņģes notīra, izlasa asakas

un viegli apcep sviestā. Tad ga-

ļas mašīnā samaļ kopā ar novā-

rītiem un nomizotiem kartupe-
ļiem un masu labi sastrādā,

pieliekot pēc garšas sāli, cuku-

ru, sinepes, tomātu biezeni un

sasmalcinātas pētersīļu lapiņas.
Ja vēlas, lai masa būtu valgā-
ka, var pielikt klāt arī nedaudz

ēdamās eļļas vai rūgušpiena.

BRĒTLIŅU - KARTUPEĻU
PASTĒTE.

Vi kāļa brētliņu, 250 g kartupeļu,

1 stpoZs, 20 g sviesta, cukurs, etiķis,

sinepes pēc garšas, 2 ēdamkarotes

rūgušpiena.

Notīrītus brētliņus kopā ar

novārītiem un nomizotiem kar-

tupeļiem izmaļ gaļas mašīnā.

Tad masu labi samaisa, pielie-
kot pēc garšas etiķi, sinepes,
cukuru, sasmalcinātus un svies-

tā apceptus sīpolus un rūguš-

pienu. Rūgušpiena vietā var

ņemt viltoto krējumu.

VILTOTĀ LASA PASTĒTE.

200 g mencas, 1 ēdamkarote svies-

ta, pētersīļu lapiņas, tomātu bieze-

nis — pēc vajadzības, pipari, etiķis,

cukurs — pēc garšas.

Mencu fileju sagriež sīkos

gabaliņos, liek katliņā, pārlej
ar tomātu biezeni un sautē, ka-

mēr menca mīksta. Atdzesētu

izmaļ vairākas reizes caur ga-

ļas mašīnu. Samaltai masai pie-
liek sviestu, puto un, kad masa

gaiša, putaina, pieliek sāli, eti-

ķi, piparus un cukuru pēc gar-

šas. Gatavo pastēti ziež uz mai-

zes un pārkaisa ar smalki sa-

grieztām pētersīļu lapiņām.

VĀJPIENS

Viens no mazāk lietotiem uz-

turlīdzekļiem ir vājpiens, tāpēc
namamātēm nepieciešams tu-

vāk iepazīties ar vājpiena barī-

bas vērtību un lietošanas ie-

spējamībām.

Kā rodas vājpiens? Pilnpie
nu nokrejojot, iegūstam krēju-
mu un vājpienu. Krējums sa-

tur piena taukus, bet vājpiens
visas atlikušās barības vielas.

1 litrs vājpiena satur:
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34 g pilnvērtīgu olbaltumvielu,

48
„ piena cukura,

C,2
„

taukvielu,
8
„

minerālvielu un arī B- un

C-vitamīnus.

No minētiem skaitļiem re-

dzam, ka vājpiens barī-

bas vielu ziņā ir vēr-

tīgs uzturlīdzeklis, kas

nesatur nekādas organismam

kaitīgas vielas. Tāpēc arī pret
tā lietošanu uzturā nevar būt

nekādu iebildumu.

levērojams un prātā patu-

rams sevišķi tas, ka vājpiena
olbaltumvielas ir pilnvērtīgas.
Šādas olbaltumvielas ir nepie-
ciešamas cilvēka organisma uz-

būvei, un dabā nav daudz to

produktu, kas tādas satur (zi-
nāšanai var piebilst, ka tādas

olbaltumvielas vēl satur tikai

olas un gaļa.

Vājpiena izlietošanas iespējas
mājturībā ir ļoti dažādas. Pirm-

kārt, mēs to varam izlietot

svaigu dzeršanai, maizes cep-

šanai, dažādu ēdienu gatavoša-
nai un, otrkārt, varam to ap-

strādāt, iegūstot rūgušpienu;
mākslīgo krējumu, biezpienu
un dažādus sierus.

Ja mēs ne labprāt mīlam vāj-
pienu lietot, tad tas izskaidro-

jams tikai ar vājpiena īpatnējo

garšu, pie kuras mēs neesam

pieraduši un kuru vājpiens ie-

gūst no karsēšanas. Šo īpatnējo
garšu ēdienu gatavojot var no-

slāpēt ar dažādām garšvielām.
Piemēram, lietojot vājpienu
dzeršanai, kā garšvielu var

lietot augu kafiju, tēju, grauz-
dētu cukuru, ķimenes, ievārīju-

mu v. c. Vājpienu pasniedz arī

pie saldajiem ēdieniem.

Arī piena zupām un

biezputrām ļoti labi var iz-

mantot vājpienu. Lai zupas bū-

tu garšīgākas un barojošākas,

ūdens ņem tikai tik daudz, cik

tas nepieciešams, lai zupu pie-
devas izvārītu mīkstas, pārējo

vajadzīgā šķidruma daudzumu

papildina ar vājpienu. Pēc vāj-
piena pieliešanas zupas vairs

nevajaga uzvārīt, bet tikai uz-

karsēt. Ar vājpienu vārītas zu-

pas der stipri pietumēt ar mil-

tiem vai mannu. Zupu garšas
uzlabošanai ļoti labi noder diļ-

ļu, pētersīļu, seleriju lapiņasun

sīpolu lociņi.

VILTOTĀ ZIVJU ZUPA (1 pērs.).

Vi gl. ūdens, 11/»l
1/» gl. vājpiena, 100

g burkānu, sīpols, 100 g kartupeļu,

kviešu milti, pētersīļi.

Nomizotus, garenos gabaliņos
sagrieztus burkānus vāra vieglā
sālsūdenī kopā ar sīpoliem. Kad

burkāni pusmīksti, pielej vāj-
pienu un pieliek kartupeļus.
Gatavu zupu uztumē ar mil-

tiem, kas sajaukti ar ūdeni, un

vēl uzkarsē. Galdā pasniedzot,
pārkaisa ar kapātiem zaļu-
miem. Piena zupai zivju garšu
dod sīpols.

RUDZU MILTU- PIENA ZUPA

(1 personai).

1V« glāzes vājpiena, V« glāzes

ūdens, 25 g rudzu miltu, sāls un cu-

kurs pēc garšas.

Rudzu miltus iekuļ aukstā

ūdenī, pieliek vājpienam un vi-

su uzvāra. Piemet pēc garšas
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sāli un cukuru un pasniedz gal-
dā. Rudzu miltu vietā lietojami
rupjie kviešu vai miežu milti.

PIENA ZUPA AR ĀBOLIEM

(1 personai).

l*/s glāzes vājpiena, 40 g miltu,

125 g ābolu vai ogu, sāls, cukurs, Vi

glāzes ūdens.

Miltus iekuļ aukstā ūdenī un

pielej verdošam pienam. Mai-

sot uzvāra un pieliek šķēlītēs

sagrieztus ābolus vai svaigas

ogas. Sāli un cukuru piemet
pēc garšas. Miltu vietā labi var

lietot mannu. Ābolu vietā lie-

kami ķirbji, svaigu ogu vietā

— ogu ievārījums.

MAIGĀ ZUPA.

Plt glāzes vājpiena, Vs glāzes

ūdens, 15—20 g kartupeļu miltu vai

zaļu sarīvētu kartupeļu, sāls, cukurs,

svaigi vai žāvēti āboli.

Aukstā ūdenī izjauktus kar-

tupeļu miltus iekuļ verdošā

vājpienā, maisot uzvāra un pie-
liek sāli uncukuru. Pasniedzot

zupu, šķīvī liek sasmalcinātus

zaļus ābolus vai apvārītus žā-

vētus augļus.

Kartupeļu miltu vietā labi

garšo zupai pielikts zaļš rīvēts

kartupelis.

BIEZĀ ZUPA (1 personai).

Pli glāzes vājpiena, Vs glāzes

ūdens, 200 g sakņu (kartupeļi, bur-

kāni, saldie kāposti, arī zirņi, pupas

v. c), 1 tējkafote miltuuztumēšanai,

pētersīļu zaļumi, sāls.

Saknes un dārzājus izvāra,

samaļ gaļas mašīnā un liek at-

pakaļ vārāmajā ūdenī, kam pie-
lej vājpienu un uzvāra. Beigās

nogaršo pēc sāls, uztumē ar

miltiem un īsi priekš galdā
likšanas pārkaisa ar pētersīļu
zaļumiem.

SKĀBPUTRA (1 personai).

Plt glāzes vājpiena, 1/t glāzes

ūdens, 25 g miežu vai kviešu put-

raimu, Vs glāzes rūgušpiena.

Putraimus izmērcē un mērcē-

jamā ūdenī, kam pielej vājpie-
nu, vāra mīkstus. Karstai put-
rai pielej daļu rūgušpiena, lai

rastos «kunkuļi», bet pārējo
pielej atdzisušai putrai. Putru

noliek ieskābt siltā vietā un

pēc vēlēšanās priekš ēšanas pie-
lej vēl saldu vājpienu.

PIENA ZUPA AR KARTUPEĻU
KLIMPĀM (1 personai).

l
lh glāzes vājpiena, V» glāzes

ūdens, 170 g zaļu kartupeļu, 30 g

vārītu kartupeļu, rūgušpiens un

milti pēc vajadzības, sāls, pētersīļu

lapiņas.

Vārītos kartupeļus saspaida
vai samaļ gaļas mašīnā. Zaļos
kartupeļus sarīvē, nospiež sulu,

pieliek sāli, nedaudz sakulta

rūgušpiena, miltus pēc vajadzī-
bas, vārītus kartupeļus un visu

krietni samīca. Izveido nelielas

klimpas un met karstā sālsūde-

nī, kam pieliets vājpiens.

Vājpiena zupām var būt dažādas

piedevas:

Baltmaize un rupmaize, zirņi vai

pupas ar putraimiem, kartupeļu,
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miltu, biezpiena, ābolu, dārzāju

klimpas, miežu vai kviešu putraimi

vai grūbas, nūdeles un makaroni,

kartupeļi, saknes (jauktas), burkāni

un klimpas, kāļi un putraimi, ķirbji
ar mannu, nūdelēm vai miltiem, da-

žādi milti ar augļiem.

RŪGUŠPIENS.

Visvienkāršākais vājpiena

pārstrādāšanas veids ir rūguš-
piens. Lai iegūtu labu rūguš-
pienu, tas jāraudzē 15—20°C

temperātūrā. Vājpiena rūguš-
pienu var izlietot brokastīs un

vakariņās tējas un kafijas vie-

tā, un no tā var izgatavot arī

daudzus garšīgus ēdienus. Ja

rūgušpienu labi samaisa ar ka-

roti vai sakuļ ar putu slotiņu,
tad to var lietot krējuma vietā,

gaļas mērces gatavojot. Jāievē-

ro tikai, ka šai gadījumā rū-

gušpiens ļoti labi jāsakuļ, lai

nebūtu kunkuļu. Sagatavoto

rūgušpienu pielej mērcei tūliņ
pēc miltu sabrūnināšanas. Ļoti
labi rūgušpiens garšo pie salā-

tiem. Tāpat rūgušpiens ir labs

līdzeklis biezpiena sagatavoša-
nai un piena vietā pankūku
mīklas iejaukšanai.

IMITĒTS KRĒJUMS.

Paniņas un vājpienu ņem
vienādos daudzumos un siltā

vietā saraudzē. Ja iespējams,
tad raudzēšanai lieto kādu naža

galu siera raugu. Trauku ar sa-

rūgušo pienu unpaniņām ieliek

karstā ūdenī un bez maisīšanas

tur tik ilgi, kamēr sarecējis.
Sarecējušo pienu salej parupjas
drānas maisiņā un ļauj brīvi

notecēt sūkalām. Pēc tam sare-

cējušai masai piemet sāli un

lielākā bļodā kuļ ar putojamo

slotiņu vai koka karoti, kamēr

piena receklis kļūst līstošs, lī-

dzīgs biezam skābam krēju-
mam. Pareizi sagatavotai ma-

sai ir krējuma izskats un patī-

kama skābana garša. Jāuzma-

nās, lai pienu un paniņas par

daudz nesaraudzētu, tad imitē-

tam krējumam ir pārāk skāba

garša. Nedrīkst arī pārāk ilgi
vai stipri karsēt, tad masa grū-

ti padodas putošanai. Imitētais

krējums lietojams salātiem —

lapu salātiem, gurķiem, rut-

kiem, redīsiem, rasolam, kar-

tupeļu salātiem v. c. Pārkaisītu

ar kapātiem sīpoliem, lociņiem,
dillēm, pētersīļu lapiņām, skā-

biem gurķiem v. c, to lieto uz

sviestmaizēm, ēd pie siļķēm, sā-

lītām brētliņām, sausi vārītiem

un krāsnī ceptiem kartupeļiem
v. c.

Imitēto krējumu var gatavot
arī no rūgušpiena vai paniņām
vien.

RŪGUŠPIENA SALDAIS ĒDIENS.

Vājpienu salej nelielās bļodi-
ņās un, pārsegtas ar tīru drā-

nu, noliek siltā vietā sarūgt.

Sarūgušu pasniedz kā saldo

ēdienu ar nedaudz cukura vai

ievārījuma.

RŪGUŠPIENA ZUPA (1 personai).

lVt glāzes rūgušpiena, Vi glāzes

vājpiena, 20 g kartupeļu miltu, sāls,

cukurs pēc garšas.

Pienu sajauc ar rūgušpienu
un uzkarsē. Piekuļ pienā iz-

jauktus kartupeļu miltus un
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uzvāra. Pieliek sāli, cukuru un

pasniedz galdā kā saldo ēdienu.

Arī auksta zupa ir garšīga.

AUGĻI RŪGUŠPIENĀ.

Svaigas ogas vai dažādus

augļus labi notīra, nedaudz sa-

smalcina, sapilda bļodā un pār-

kaisa ar cukuru. Pēc tam pār-
lej ar vājpienu un noliek siltā

vietā sarūgt. Tad pārkaisa ar

sarīvētu rupju maizi un, ja vē-

las, arī ar cukuru un ēd kā sal-

do ēdienu.

Augļus un ogas var arī ne-

daudz apvārīt. Katrā ziņā ap-

vārāmi žāvēti augļi.

BIEZPIENS

Biezpienu gatavo pa lielākai

daļai no vājpiena vai paniņām,
un tas ir ļoti vērtīgs uzturlī-

dzeklis. Biezpienu var gatavot
mīkstu un cietu. Pirmā gadīju-
mā to izlieto ēdienu gatavoša-
nai — mērcēm, cepumiem, sal-

dajiem ēdieniem v. c. Cieto, jeb
pareizāki sakot, stingrāk sasil-

dīto biezpienu lieto sieru gata-
vošanai. Sūkalas, kas rodas

b"ezpienu un sieru gatavoiot,
izmantojamas pankūku un mai-

zes cepšanai, kā arī skābām zu-

pām. Biezpiens ir garšīga ziede

uz maizes, liekams pie mērcēm,

no tā var gatavot saldus un

sāļus ēdienus. Saputots biez-

piens aizstāj putu krējumu ce-

pumiem un saldajiem ēdie-

niem. Tāpat biezpiens pa daļai
izlietojams sviesta vietā cepu-

mu gatavošanai.

BIEZPIENA GATAVOŠANA.

Vājpienu vai paniņas siltā

vietā saraudzē. Lai izdotos labs

biezpiens un nebūtu birzīgs,
tad pienu nav vēlams skalināt

un stipri maisīt, tāpēc tas sa-

raudzējams tādā traukā, kuru
var ērti ar visu pienu novietot

40—50° siltā ūdenī. Rūgušpienu
karsē, kamēr sūkalas pārklāj
recpkni. Tad to salej uz sieta

vai šķidras drānas maisiņā ur

ļauj nosūkaloties.

ĶIMEŅU SIERIŅI.

Stingri sasildītu biezpienu,
kas vairs nav sevišķi svaigs,
samaļ gaļas mašīnā, krietni sa-

mīca, pieliek sāli un ķimenes.
Ar rokām izveido konveidīgus
sieriņus un liek 14—16° C siltā

telpā nogatavoties. Lai sieriņi
neizkalstu, tie pārklājami ar

pergamenta papīru, mitru linu

drānu vai dadžu lapām. Pēc da-

žām dienām sieriņu virsa kļūst
gļotaina. Tad pārsegu noņem

un sieriem ļauj apžūt. Kamēr

sieriņi mīksti, tos sagriež ripi-

ņās un liek uz maizes. Cietus,
sažuvušus sieriņus uz maizes

kaisa sasmalcinātus.

KARTUPEĻU - BIEZPIENA

SIERIŅI.

500 g sausa biezpiena, 2 variti

kartupeļi, 35 g tauku, ķimenes, sals.

Biezpienu un kartupeļus sa-

maļ gaļas mašīnā un pamatīgi
samīca, pieliekot taukus, ķime-
nes un sāli. Tad izveido mazus

apaļus sieriņus un apžāvē siltā

telpā. Pēc tam sakārto māla

podā un tur siltā vietā. Ik pēc
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nedēļas sieriņus izņem, apmēr-
cē siltā sālsūdenī un liek atpa-
kaļ podā. Pēc 3—4 nedēļām sie-

riņi lietojami ēšanai uz maizes.

VĀRĪTAIS SIERS.

400 g biezpiena, 20 g sviesta, */t gl.

vājpiena, sāls, ķimenes.

Vārītais siers izdodas labāks

un tam vajaga mazāk sviesta,

ja siera gatavošanai paredzētais
biezpiens ir krietni nostāvējies.
No pavisam svaiga biezpiena
neiznāk labs siers.

Sausu biezpienu samal gaļas
mašīnā, ieber lēzenākā traukā

un tik ilgi tur siltā vietā, ka-

mēr biezpiena piciņas kļuvušas
caurspīdīgas. Katlā izkausē

sviestu, pieber biezpienu un

maisot uz lēnas uguns izkausē.

Tad piemaisa pienu, garšvielas,
uzvāra un sapilda šķīvjos vai

lēzenās bļodiņās. Lieliski garšo
uz maizītēm.

Gatavojot vārīto sieru, tas

uzmanīgi jāmaisa, jo masa ātri

piedeg.

BIEZPIENA SALDAIS ĒDIENS

Biezpienu samaļ gaļas mašī-

nā, pieliek cukuru, nedaudz

vājpiena un pamatīgi saputo.
Stikla bļodā liek kārtām sarī-

vētu rupju maizi, ievārījumu
vai sasmalcinātus svaigus aug-

ļus un virsū sakārto sagatavoto
biezpiena masu. Saldo ēdienu

izrotā ar apvārītām ogām un

maizes drusciņām.

PANIŅAS

Paniņas ir produkts, kas ro-

das, sviestu gatavojot. Paniņas
labi noder mērcēm un krēju-
ma vietā bezgaļas zupām.

PANIŅU ZUPA (1 personai).

Vi litra paniņu, 20 g kartupeļu

vai kviešu miltu (arī manna), cu-

kurs, žāvēti vai svaigi āboliun ogas.

Paniņas uzkarsē, iekuļ auk-

stās paniņās iejauktus miltus

vai mannu un uzvāra. Pieliek

sīkos gabaliņos sagrieztus žāvē-

tus vai svaigus ābolus un ogas,

uzkarsē, pieliek cukuru pēc gar-

šas unpasniedz kā saldo ēdienu,

gan siltu, gan aukstu.

PANIŅU KRĒMS.

Vi litra paniņu, sīrups vai cukurs,

2 ēdamkarotes miežu vai rupjo kvie-

šu miltu, sāls.

Paniņas uzvāra, pieliek pēc

garšas cukuru vai sīrupu (pē-
dējais dod glītu krāsu). Miežu

vai rupjos kviešu miltus sajauc
ar ūdeni putriņā un pievieno
paniņām. Vāra apmēram 10 mi-

nūtes, līdz iegūst pabiezu krē-

mu. Ja sīrupa vietā lieto cuku-

ru, tad pāris karotes cukura uz

pannas sabrūnina un atšķaida
ar verdošām paniņām.

Paniņu krēmu pasniedz auk-

stu ar ievārījumu vai augļiem.
Var ziest arī uz maizes.
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