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Nav viegls uzdevums namamātei, kurai katru dienu jā-
domā par uztura sagatavošanu savai ģimenei un saimei. Kā

mazs atvieglojums — palīgs ir domāta šī nelielā grāmata, kura

zināmā mērā atšķiras no visām, agrāk pazīstamām ~Pavāru

grāmatām", gan ārējās formas, gan satura ziņā. Ēdienu receptes
iekārtotas tā, lai vieglāk būtu pārskatāmi zināmā ēdiena gata-
vošanai vajadzīgie produkti.

Pirms katras ēdienu grupas doti vispārēji [norādījumi, kas

jāievēro gatavojot minētos ēdienus.

Produktu samēri visās receptēs domāti apm. 5 personām.

Vadošie principi ēdienu receptu izvēlē bijuši — ēdienu

lētums, veselīgums, dažādība un pār visām lietām — atturēša-

nās no ārzemju produktiem.



Kamdē| mēs ēdam?

Mēs ēdam divām dažādām vajadzībām:

1) Organisma uzbūvei, nolietoto šūniņu atjaunošanai un to

sastāva" papildināšanai.

2 Siltuma un citu enerģijas veidu ražošanai.

y organismu zināmā mērā var salīdzināt ar spēkmašinu.
#fašinas uzbūvei vajadzīgs noteikts materiāls. Dzīvnieku orga-
nisma augšanai vajadzīgas noteiktas barības vielas. Darbā ma-

šīna nolietoļas un tās izlabošanai vajadzīgs noteikts materiāls.

Ka nepieaugušā, tā pieaugušā cilvēka organisms arī pastāvīgi
nolietojas un nolietoto šūniņu atjaunošanai vajadzīgas noteiktas

barības vielas.

MaŠinas nodarbināšanai vajadzība enerģija, ko iegūst no

kurināmā, tam sadegot. Arī cilvēka organismam vajadzīga ener-

ģija ķermeņa apsildīšanai un fiziska un garīga darba veikšanai.

So enerģiju viņš iegūst no barības vielām, tām organismā sadegot
(sk. kalorija). Jo grūtāks darbs, jo organisms patērē siltumražo-

šanai vairāk barības vielu; tāpat stipri nodarbinātai mašinai

vajaga vairāk kurināmā nekā mazāk nodarbinātai. Starp barības

vielām, kas vajadzīgas ķermeņa uzbūvei un nolietotā papildinā-
šanai un tām, kas vajadzīgas siltuma un citu enerģijas veidu ra-

žošanai, ir liela starpība. Siltuma ražošanai organisms var iz-

mantot visas barības vielas, un tās viena otru var aizvietot. Star-

pība tikai tā, ka viena barības viela var vairāk dot siltuma un

enerģijas nekā otra, tāpat kā dažādu koku malka dod dažādus

siltuma daudzumus. Turpretīm organisma uzbūvei un nolietotā

papildināšanai vajadzīgi katru reiz zināmi daudzumi no-

teiktu barības vielu, pie kam viena viela otru nevar

atvietot.

Ja cilvēks ar ēdienu nedabū organisma uzbūvei un nolietoto

šūniņu papildināšanai vajadzīgo barības vielu, tad tas nenormāli

attīstās, viegli saslimst ar dažādām slimībām, nīkuļo un pēdīgi
itin kā bez iemesla, nezinot kas par vainu, aiziet bojā. Tāpat
no nepareiza vai slikta materiāla celta būve ir neizturīga un viegli
sadrūp. TamdēJ nepietiek ar to, ka mēs ēdot apmierinām savu

ēstgribu un iegūstam spēku darbam. Ēdienam katru reiz jāsatur
arī noteikti daudzumi to barības vielu, kas vajadzīgas organisma
uzbūvei un nolietoto šūniņu papildināšanai.

Kas ir barības vielas?

Vielas, kuras lieto uzturam, sauc par barības, uztura jeb
pārtikas vielām. Tās iedala barojošās, garšas un baudu
�ielās.



Barojošas vielas ir tās, kas vajadzīgas organisma uzbū-

vei, nolietoto šūniņu atjaunošanai, siltuma un citu enerģijas veidu

ražošanai. Tās ir olbaltumvielas, tauki, ogļhidrāti, minerālvielas,
vītāmini un citas papildvielas. Bez šīm vielām nevar iztikt ne-

viens dzīvnieks. Tās mēs dabūjam, lietodami dzīvnieku vai augu

barību.

Garšas vielas dod ēdienam garšu. Garšai ļoti liela nozīme

pie barojošo vielu sagremošanas. Jo garšīgāks ēdiens, jo organisms
to labāki izmanto; turpretīm ēdienu ar sliktu garšu vai bez garšas

organisms izmanto slikti.

Katra dabiska uztura viela satur arī garšas vielas, pie kat»

tās atrodas tiklab dzīvnieku, kā augu produktos gan gatavā

veidā, gan rodas ēdienu pagatavojot. Tā, piemēram, traļu, maizi,

kartupeļus cepjot un vārot, šie produkti maina savu garšu.
Bez šīm garšas vielām, kas atrodas barības vielās, ir vēl grupa

produktu, kurus lieto tikai kā garšas vielas, un kuru barojošā
vērtība ir niecīga. Tās ir galvenām kārtām dažādu augu saknes,

mizas, lapas, pumpuri, ziedi, augļi un t. t., kurus parasti sauc par

vircām. Piem. pipari, sinepes, kanēlis un c. Tās satur aiteriskās

eļļas, rūgtvielas un citus savienojumus, kas nelielos daudzumos

pieliktas baribas vielām uzlabo to garšu. Sīs garšas vielas bēr-

niem nav jādod. Ir arī barojošas vielas, kurām lielā mērā piemīt

garšas vielu īpašības, kā piemērām, cukurs un tā ražojumi, sviests,

tauki, piens un piena produkti, vārāmā sāls un t. t. Garšas vielas

sekmē gremošanas orgānu sulas izdalīšanos un līdz ar to pavairo
organisma barības vielu izmantošanas spējas.

Baudu vielas. Par baudu vielām sauc tādas uztura vielas,

kuras lielākos vai mazākos daudzumos lietotas rada zināmu

baudu. Baudu vielas organismam nav vajadzīgas, tās netiek

izmantotas šūniņas uzbūvei nedz ari siltuma ražošanai. Gluži

otrādi, tās ne tikai nevajadzīgas, bet pat kaitīgas, jo visas tās

satur vairāk vai mazāk stipri darbojošās vielas, kuru dēļ tās ari

lieto. Baudu vielu garša ne arvienu ir patīkama. Parasti to fizio-

loģiskā iedarbība sākumā uzbudina, pacilā garu, bet pēc tam no-

māc.

Baudu vielu skaits ir samērā mazs. Turpretim daudzām no

tām ir vispasaules nozīme. Tā, piemērām, alkoholu, tabaku, tēju,

kafiju un kakao tagad lieto vairāk vai mazāk visā pasaulē. Opiju
kā baudu lidzēkli lieto galvenām kārtām austrumu tautas JĶinā
un Japānā; kola riekstus, kas satur kofeinu, lieto Āfrikā; kokos-

lapas, kas satur kokaīnu, lieto Dienvidus Amerikā un t. t. Kul-

tūras cilvēks pie baudu vielām tā pieradis, ka liekas bez to lietoša-

nas nevar vairs iztikt. Grūti iedomāties tagad tādu stāvokli, kad

pilnīgi tiktu atrauta tēja, kafija, kakao, tabaka un alkohols. To-

mēr 300 gadus atpakaļ Eiropā nepazina vēl ne tējas, ne kafijas,
nedz arī kakao. Četri simts gadus atpakaļ nebij pazīstama ari

tabaka. Eiropā tanī laikā no baudu vielām pazina tikai alkoholu.

Visas baudu vielas ir vairāk vai mazāk kaitīgas un tām pie-
mīt noteikta fizioloģiska iedarbiba. **šĒO
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Kādas vielas ēdienam jāsatur?

Ēdienam jāsatur: olbaltumvielas, ogļhidrāti, tauki,

minerālvielas un vītāmini.

Kas ir olbaltumvielas?

Olbaltumvielas, proteinvielas jeb proteīni ir Joti dažādas

savstarpēji radnieciskas komplicētas vielas, kas sastopamas katrā

dzīvnieka un auga dzīvā šūniņā. Bez olbaltumvielām nav dzīvī-

bas un neviena dzīva būtne.bez tām nav domājama.

Olbaltumvielas sastāv no oglekļa, ūdeņraža, skābekļa, slā-

pekļa un sēra. Bez minētiem elementiem atsevišķas olbaltumvie-

las var saturēt nelielos daudzumos vēl fosforu, dzelzi, magnē-

ziju, kalciju, jodu un c. Dzīvnieku olbaltumvielas satur 15%—

16% slāpekļa, augu — 16—19%.

Ogļhidrāti un tauki sastāv tikai no oglekļa, ūdeņraža un skā-

Augu zaļie orgāni olbaltumvielas ražo no neorganiskiem ele-

mentiem. Cilvēka un citu dzīvnieku nevar ražot ol-

baltumvielu savām vajadzībām. Tiem tās jāuzņem gatavā veidā

ar augu vai dzīvnieku baribu. Tauki un ogļhidrāti var viens otru

aizvietot. Olbaltumvielas nav aizvietojamas. Taukus un ogļ-
hidrātus var dzīvnieku organisms uzkrāt nebaltai dienai. Olbal-

tumvielas organisms nebaltai dienai nevar uzkrāt, un tās katru

reiz jādabū ar ēdienu vajadzīgos daudzumos.

Olbaltumvielas mēs dabūjam, lietodami kā dzīvnieku, tā

augu barību. Olbaltumvielas nepieciešamas organisma augšanai
un nolietoto šūniņu atjaunošanai; tās noder arī siltuma ražošanai.

Kādi daudzumi olbaltumvielu cilvēkam vajadzīgi?
Ka olbaltumvielas dzīvniekiem nepieciešamas, par to šaubu nav.

Bet kādiem daudzumiem olbaltumvielu jāietilpst cilvēka dienas

uzturā — tas vēl atklāts jautājums.

Voits 1875. g., pamatodamies uz plašiem statistiskiem ma-

teriāliem par barības vielu patēriņu, nāca pie slēdziena, ka pie-
audzis cilvēks, strādājot vidēji smagu darbu, patērē ar uzturu

24 stundās 118 gramu olbaltumvielu, 56 gr. tauku un 500 gr.

ogļhidrātu. Voita skaitļus vēlāk apstiprināja citi autori, un

tos pa daļai arī vēl tagad izmanto par pamatu dienas uztura

normu aprēķināšanai. Pēdējā laikā pret Voita olbaltumvielu

normu ir celti iebildumi. Daudzi autori aizrāda, ka tā esot par
lielu, un cilvēks varot iztikt ar mazākiem olbaltumvielu daudzu-

miem. Barība, kas saturot lielus daudzumus olbaltumvielu.

esot organismam kaitīga.

Kādi daudzumi olbaltumvielu kuru katru reizi organismam
vajadzīgi, pašreiz nav iespējams pateikt. Lielākā daļa pētnieku
Mzskata 70—80 gramu olbaltumvielu pieauguša cilvēka dienas

uzturai par pietiekošu. Olbaltumvielas nav visas vienādas, bet
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ļoti dažādas. To molekula*) ir uzbūvēta no dažādām aminoskā-

bēm**). Olbaltumvielu molekulā atrasts ap 20 dažādu amino-

skābju. Dažas molekulas ir lielākas, dažas mazākas. Dažās

ietilpst vairāk aminoskābju, dažās mazāk, dažās vienasjamiņo-
skābes, dažās otras. Aminoskābju bioloģiskā vērtība ir ari dažāda,
un tās viena otru nevar aizvietot. Ja audu uzbūvei vai nolietoto

šūniņu atjaunošanai vajadzīga kāda noteikta aminoskābe, tad

katrā ziņā ēdiena olbaltumvielu molekulā jāietilpst vajadzīgos
daudzumos šai, bet ne citai aminoskābei. Tāpat kā ēkas būvei

un tās remontam vajadzīgi dažādi materiāli noteiktos daudzu- .
mos (akmeņi, cements, kaļķis, koks, stikls, dzelzs), pie kam šie

materiāli viens otru nevar pilnā mērā aizvietot, tāpat arī organis-
mam dažādu orgānu uzbūvei vajadzīgas olbaltumvielas ar dažādu

bet katrreiz noteiktu aminoskābju saturu.

Par to, kādas olbaltumvielas un aminoskābes kuru reizi va-
v5

jadzīgas, mūsu zināšanas vēl stipri nepilnīgas. Tamdēļ arī noteikt

minimālo olbaltumvielu daudzumu, kāds organismam vajadzīgs,
pašreiz nav iespējams. Ja uztura olbaltumvielās ietilpst tikāt*

vajadzīgās aminoskābes, tad 30 grami olbaltumvielu dienas uz-

turā būs pietiekoši un varbūt arī jau par daudz. Bet ja olbaltum-

vielas būs nepilnvērtīgas, tad ar 200 gramiem arī nepietiks. Tāpat

kā. zelta, sudraba, dzelzs un vara vienādām svara vienībām Jr
dažāda materiālā vērtība, tā arī dažādu olbaltumvielu vienādiem

svara daudzumiem ir dažāda bioloģiskā vērtība. Kustoņu pro-

duktu olbaltumvielas uzskata par bioloģiski vērtīgākām nekji_

augu valsts produktu olbaltumvielas.

Fizisks darbs prasa daudz enerģijas, kamdēļ ari cilvēks/*

smagu darbu strādājot, vairāk ēd nekā vieglu darbu darot vai

brīvā dzīvojot. Olbaltumvielu patēriņš, turpretim, ir apmērām
vienāds kā smagu, tā vieglu darbu strādājot. \

; , .-
Vai olbaltumvielas ir kaitīgas, ja ēdiens satur tās

vairāk nekā vajadzīgs? Ja ēdiens satur nepieciešamās ol-

baltumvielas mazāk nekā vajadzīgs, tad tas ir bez šaubām kaitīgs.
Par to, vai lielāki daudzumi olbaltumvielu var būt veselībai kai^_.
tigi, zinātnieku domas dalās. Ogļhidrāti un tauki mūsu organismā,
pārejot asinīs un nākot sakarā ar ieelpoto gaisa skābekli, pilnīgi
sadeg, dodot ogļskābi un ūdeni. Ogļskābi līdz ar nedaudz ūdens

izelpo un lielākā daļa ūdens izdalās ar urīnu, pie kam organismā

nepaliek no šīm barības vielām nekādu atkritumu. Organisma
uzbūvei neizmantotās olbaltumvielas arī sadeg un dod siltumu.

Bet tās nesadeg pilnīgi, jo slāpeklis neoksidējas, bet reducējas,
pie kam rodas cietas kristallti vielas: urīnviela un urīnskabe.

Urīnviela viegli šķist ūdeni, izdalās ar mīzaliem un organismu

neapgrūtina. Urīnskabe šķīst ūdenī grūti un nelabvēlīgos apstāk-
ļos var palikt neizšķīduse cietu kristallu veidā asinīs, audos, nieros,

pūslī un citur un būt par iemeslu dažādām grūtām slimībām*
Bet urīnskabe var izdalīties organismā nešķīstošā veidā ne tikai

*) Ma&ākā nedalāmā daļiņa.
**) Organiskas skābes, kas satur slūpēkli. resp. amino (NHa) grupu.



tad, ja ēdiens satur daudz olbaltumvielu, bet ari tad, ja tas tās

satur pat nepietiekošā daudzumā. Lai no organisma uzbūvei

neizmantotā olbaltumvielu slāpekļa veidotos vairāk viegli šķī-
stošā urīnviela un urīnskābe vieglāki šķīstu, tad ēdienam jāsatur
attiecīgie katalizatori, kā vītāmini un minerālvielas. Lietojot ilgāku
laiku ēdienus, kas minētās vielas nesatur vai arī satur nepietiekošā

daudzumā, cilvēka organismā sāk uzkrāties lielāki daudzumi

urīnskābes ari tad, ja ēdiens satur olbaltumvielas nelielos daudzu-

mos. Tā tad olbaltumvielu kaitīgums nav atkarīgs no to daudzuma,
bet gan no ēdiena sastāva.

Kā apmierināt organismu ar nepieciešamajām
olbaltumvielām? Ēdot dabisku barību, t. ir dārzājus, augjus,
saknes, kartupejus, pienu, putru, rupju miltu maizi arī sviestu,
sierti un gāju, pieturoties pie ēdienu dažādības un ierobežojot
pēc iespējas cukura un tā ražojumu, smalko miltu un rīsa lieto-

šanu, mēs pilnā mērā apmierināsim organismu ar nepieciešamajām
olbaltumvielām, šāda barība saturēs arī visas citas vielas, kas

vajadzīgas organisma uzbūvei un nolietoto šūniņu atjaunošanai,
pīe kam olbaltumvielu šķelšanās noritēs normāli, bez kaitīgajiem
šķejproduktiem.

Kas ir ogļhidrāti ?

Ogļhidrāti ir joti svarīgas barības vielas; tie atrodas galve-
nam kārtām augu barībā un tikai nelieli daudzumi sastopami

kustoņu produktos. Ogļhidrāti sastāv no oglekļa, ūdeņraža un

skābekļa. Ar nelieliem izņēmumiem ūdeņradis un skābeklis atro-

das ogļhidrātos tādās pašās daudzuma attiecībās kā ūdenī, t./f.
ii/ 2 daļām ūdeņraža I daļa skābekļa, kamdēļ tos nosauc par ogļ-
hidrātiem jeb ogļūdeņiem.

Ogļhidrāti un tauki ir organisma galvenie siltuma un citu

enerģijas veidu ražotāji. Organisma uzbūvē un nolietoto Šūniņu
atjaunošanā tiem maza nozīme. Pie ogļhidrātiem pieder cukuri,
ciete (stērķele) un šķiedrviela jeb celluloze.

Cukuri. Cukuru ir daudz. Cilvēka uzturā galveno lomu

spēlē biešu vai niedru cukurs, kuru ikdienišķā dzīvē sauc vien-

kārši par cukuru; tas ir saldākais no visiem cukuriem, šo cukuru

dabū no cukurbietēm un cukurniedrēm. Kā bietes, tā arī niedres

satur caurmērā ap 16°,, cukura. Cukuru kā uztura vielu lieto

samērā neilgi. Senie romieši cukuru vēl nepazina un kā vienīgo
saldo vielu lietoja medu. No cukura niedrēm sāka cukuru iegūt
jau labi sen. No bietēm to sāka gatavot ap 120 gadus atpakaļ.
Arī mūsu senci cukura nepazina un lietoja tikai medu. Tagad
cukuru lieto ļoti daudz.

Pats par sevi cukurs ir vērtigs uztura līdzeklis. Organisms
to izmanto pilnīgi. Tam piemīt arī garšas vielu īpašības. Bet cu-

kurs ir tikai siltuma ražotājs; organisma uzbūvē un nolietoto

šūniņu atjaunošanā tam nav itin nekādas,nozīmes. Tas nesatur

ne olbaltumvielu, ne minerālvielu, ne vītāminu nedz citu papiKl-
vielu. Lietot daudz cukura un citus saldumus ir kaitīgi.
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Tā kā mūsu organisms pastāvīgi pamazām nolietojas, tad

ēdienam jāsatur ne tikai tādas barības vielas, kas noder siltuma

ražošanai, bet arī tādas, kas nepieciešamas nolietoto šūniņu at-

jaunošanai. Abas šīs vielu grupas mēs iegūstam, ja lietojam da-

biskus produktus, t. ir tādus, kādus daba dod. Ja mēs šos dabiskos

produktus kā nebūt apstrādājam, tad tas jādara tā, lai no produkta

pēc iespējas nekas vērtīgs un organismam vajadzīgs neietu zudumā.

Piemērām, cukurs, tauki, arī baltie, smalkie milti, gludinātais
rīss ir tikai daļa no vesela, un tie vairs nav pilnvērtīgi uztura

līdzekļi.

Cukurs apmierina ēstgribu, dod siltumu un enerģiju fiziska

un garīga darba veikšanai, bet organisma uzbūvei un nolietoto

šūniņu papildināšanai tas neko nedod. Lietojot uzturam daudz*

cukura un tā ražojumu, mēs rīkojamies tāpat kā kurinot krāsni

un neliekoties zinot par tās remontu. Cukurs līdzīgi malkai ir

tikai kurināmais. Krāsni zināmu laiku var kurināt neremontējot,
bet dzīvnieku organisms pastāvīgi jākurina un arī jāremontē.

Nepareizas barības lietošanas sekas nav tūliņ manāmas. Tikai pēc
ilgāka laika, cilvēks, itin kā bez iemesla, sāk nīkuļot, viegli sa-

slimst ar dažādām slimībām, sabrūk un priekšlaikā aiziet bojā,
tāpat kā priekšlaikā aiziet bojā katrs priekšmets, ja par tā remontu

savā laikā nerūpējas. Fiziska darba strādniekam vai arī perso-

nām, kas nodarbojas ar sportu, cukurs mazāk kaitīgs, kā garīga
darba strādniekam vai tādiem, kas neka nedara. Fizisks darbs

prasa daudz enerģijas, un cilvēks patērē bez cukura arī daudz

citu dabisku barības vielu, no kurām iegūst nolietoto šūniņu
papildināšanai vajadzīgās vielas. Garīgu darbu strādājot vai an

neko nedarot cilvēks ēd maz. Ja lieto daudz cukura, taukus un

balto smalko miltu ēdienus, tad viegli apmierina ēstgribu, iegūst

vajadzīgo enerģiju, bet organisma remontam no visa ta tiek ļoti
maz. ...-..v ■

Cukurs sevišķi kaitīgs maziem bērniem un nepieaugušiem,
kuriem barības vielas vajadzīgas ne tikai siltumražošanai un no-

lietoto šūniņu papildināšanai, bet arī organisma uzbūvei. Cukurs,

kā jau teikts, organisma uzbūvei vajadzīgo biogēno elementu

nesatur. Ja bērns cukura vietā ēd citus dabiskus produktus,
tad viņš dabū arī pēdējās. Tikai no noteiktām barības vielām

aug un izveidojas dzīvnieku organisms. **tīiifc£

Sen jau novērots, ja bērni lieto daudz cukura un citus saldu-

mus, tad zobi bojājas. Parasti šo cukura ļaunumu mēdz izskaidrot

ar to, ka kožot cieto cukura gabaliņu vai konfektes, ievaino zoba

emalju, no kam zobs sadrūp. Šis nav galvenais iemesls. Galve-

nais iemesls ir tas, ka, bērnam augot, ir ļoti vajadzīgas tās barī-

bas vielas, kas noder organisma un arī zobu uzbūvei. Cukurs tādu

vielu nesatur un tamdēļ, to daudz ēdot, arī zobi normāli nevar

attīstīties. Kas vēlas, lai bērna organisms normāli attīstās un iz-

veidojas, tam cukurs līdz ar citiem saldumiem bērna uzturam

pēc iespējas maz jālieto.



Ciete (stērķele) pieder pie cilvēka galvenajām baribas

vielām, un viņš to patērē vairāk par visām citām vielām. Maize

un kartupeji pastāv galvenām kārtām no cietes. Miltr Satur

60—78% un kartupeji lidz 20% cietes.

Organisms cieti izmanto ļoti labi. Ciete ir mūsu galvenais
siltuma ražotājs. Tā dod vairāk siltuma nekā cukurs. Ciete or-

ganismā sadegot dod 4,2 kalorijas, bet biešu cukurs 3,9 kalorijas.
Ciete ir bez garšas. Tamdēļ to, pretēji cukuram, vienu ne-

lieto. Dabiskie' uztura līdzekļi līdz ar cieti satur arī pārējās or-

ganismam nepieciešamās barības vielas.

Šķiedrviela jeb celtuloze ir augu Šūniņu sieniņu gal-
venā sastāvdaļā. Cilvēka organisms kā barības vielu cellulozi

izmanto ļoti maz; tikai jaunu dārzāju un augļu celluloze var tikt

izmantota. Turpretim kustoņi cellulozi izmanto labi. Neskato-

ties uz to, cellulozei tomēr jāietilpst cilvēka uzturā. Cilvēka

barības vielu starpā cellulozei galvenām kārtām ir balastvielu

nozīme, kas ar savu nesagremojamo masu iekairina zarnu sie-

nas, izsauc peristaltiku un veicina vēdera kārtīgu iziešanu.

Ja ēdiens satur tikai tādas vielas, kuras organisms pilnīgi
izmanto (cukurs, tauki, gaļa, smalkie milti, rīss), tad bieži vien

neiziet vēders un jāķeras pie caurejas līdzekļiem. No otras puses
atkal barība, kas satur daudz cellulozes, var būt par iemeslu

caurejai.

Kas ir tauki ?

Bite.Tauki ir glicerīna un taukskābju savienojums, Tāpat kā

og|hidrāti, tie sastāv no oglekļa, ūdeņraža un skābekļa". Tauki at-

rodami dzīvnieku un augu valstī lielos daudzumos un pieder
pie nepieciešamām uztura vielām. Tie sastopami visos dzīvnieku

orgānos un audos, bet to daudzums dažādos orgānos svārstās

ļoti lielos apjomos: no desmitām daļām procenta līdz 96% audu

kopējā svara (kaulu smadzenes 96%). Organismā tauki, kā in-

diferenta viela, var uzkrāties lielos daudzumos nebaltai dienai,

neatstājot slikta iespaida uz citiem ķimiskiem procesiem. Cilvēka

ķermenis normāli satur 10—12% tauku, bet dažreiz tauku dau-

dzums sasniedz 1-, pat līdz l/2 ķermeņa dzīvsvara. Tauki, kā ba-

rības viela organismā pilnīgi sadeg, dodot ogļskābi un ūdeni, vai

uzkrājas kā krājviela nebaltai dienai. Organismā sadegot, tie dod

vislielāko siltumu. Piemēram, 1 kilograms tauku, organismā
sadegot, dod ap 9300 kaloriju, turpretim tas pats daudzums

ogļhidrātu un olbaltumvielu tikai ap 4100 kaloriju.
Tauku barība sevišķi noderīga pie grūta fiziska darba. Bez

tam tauki uzlabo arī ēdiena garšu.

Organismā uzkrātie tauki ir tas galvenais materiāls, no ka

cilvēks smeļ enerģiju, kad nedabū pietiekošā daudzumā barības

vielu, kā arī tad, kad tas ir badā. Jo lielāki krājumi tauku, jo il-

gāki individs spēj panest badu bez ļaunām sekām.

Uzturam lieto gan kustoņu, gan augu taukus. Organisms labi

izmanto kā kustoņu, tā augu taukus, kas kūst temperātūrā. zemākā
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par ķermeņa temperatūru, lauki ar kušanas punktu 37 un ze-

māku, tiek izmantoti, izņemot 1—2%, visi. No tādiem taukiem,

kuru kušanas punkts svārstās no 37—51, netiek izmantots 2—10%,
bet tie, kas kūst pāri par 53° C, tiek izmantoti ļoti maz.

Dažādu tauku garša ir dažāda. Garšīgākie ir sviesta tauki.

Sviesta tauki satur arī A, B un D vītāminus, ko citi dzīvnieku

nedz augu tauki nesatur. Tā kā patērētāji pieprasa galvenām
kārtām dzeltenu sviestu, tad to bieži krāso. Ar veselībai nekaitī-

gām augu krāsām sviesta krāsošana nav aizliegta. Sviesta krā-

sošana vispār noliedzama, jo pēdējā laikā pētījumi ir pierādī-
juši, ka dabiskā sviestā un arī citos produktos A-vītāmina dau-

dzums atrodas zināmās attiecībās ar to dzeltenās krāsas intesivi-

tāti. Pēc sviesta dabiskās dzeltenās krāsas intensivitātes var

spriest par tā A-vītāmina daudzumu. A-vītāmini ir nepieciešami
galvenām kārtām organismam augot. Galvenām kārtām vītāminti

dēļ sviests augstāki vērtējams par margarīnu un citiem taukiem,

jo arī tos organisms izmanto ne sliktāki kā sviestu, un to kaloriju
vērtība pat ir lielāka kā sviestam. Patērētāju tieksmes un prasība
pēc dzeltena sviesta ir pilnīgi pamatotas, jo tas ir vērtīgāks par

baltu. Ar sviesta krāsošanu patērētājs top maldināts un tamdēļ
katra tā krāsošana, kaut arī ar veselībai nekaitīgām krāsvielām

ir noliedzama.

Skatoties pēc tauku konsistences, tos šķiro taukos un eļļas
pie kam par taukiem sauc tās vielas, kas parastājā temperatūrā
cietas vai smēriem līdzīgas, bet par eļļām — šķidras, šķidrus
taukus var piesātināt ar ūdeņradi (hidrēt), un piešķirt tiem pēc
vēlēšanās dažādu konsistenci, karsējot augstās temperātūrās
zem spiediena un lietojot katalizātorus. Šim pēdējam apstāklim

ļoti liela nozīme ne tikai technikā, bet arī uztura vielu rūpniecībā,
jo smēriem līdzīgi tauki ir vērtīgāki par šķidriem. Šādā ceļā arī

no mazvērtīgām, smirdošām, ar nepatīkamu garšu, uzturam pil-
nīgi

.
nederīgām šķidrām zivju eļļām (trāniem), var pagatavot

uzturam noderīgus, veselībai nekaitīgus taukus, ar cūku tauku

vai citādu konsistenci. Hidrējot trānu nepatīkamā smaka un garša
zūd. Hidrētus taukus lieto plašos apmēros margarina rūpniecībā.

Sviests un zivju eļļa satur daudz vitāminu. Citi tauki pa-
rasti tos nesatur vai satur niecīgos daudzumos. Bez tam tauki

satur vēl lecitīnus un sterīnus. Dzīvnieku organisms var ražot

taukus no ogļhidrātiem, un kā barības vielas tie var viens otru

aizvietot. Tauki ir barības viela, ko organisms izmanto galvenām
kārtām siltuma ražošanai, tamdēļ tie noderīgi grūtā fiziskā darbā.

Arī slimiem ar tuberkulozi, kam paaugstināta temperātūra, starp
citu sviests un tauki ēdieni ļoti noderīgi, jo Šie slimnieki patērē
daudz kaloriju. Turpretim garīga darba strādniekiem un' citiem,

kas samērā maz ēd, daudz tauku patērēt nav lietderīgi. Ar tau-
kiem mēs viegli apmierinām ēstgribu, iegūstam siltumu un citu

enerģiju, bet nedabūjam visu citu vielu, kas vajadzīgas organisma
uzbūvei un nolietoto šūniņu papildināšanai.



Kamdēļ vajadzīgas minerālvielas?

Cilvēka ķermenis satur 4,5—5% dažādu minerālvielu. Tā

tad 75 kilogrami smaga pieauguša cilvēka ķermenī saturas ap

3,7 kilogrami minerālvielu. Visas šīs vielas jādabū ar uzturu.

Minerālvielas nedod siltumu, nedz citu enerģiju. Tās vajadzīgas
ne tikai kaulu un zobu attīstībai, bet tās ir katras dzīvas šūniņas
normāla sastāvdaļa. To nozīme ir ļoti liela.

Senāk domāja, ka mūsu organismam vajadzīgas tikai nedau-

dzas minerālvielas, un ēdiena minerālvielu saturam piegrieza
maz vērības. Tagad izrādījies, ka cilvēka ķermenis satur gandrīz
visus elementus, dažus ļoti niecīgos daudzumos; ļoti niecīgos
daudzumos atrasts arī zelts, pie kam smadzenēs apmērām desmit

reiz vairāk nekā citos orgānos.

Visas organismam nepieciešamās minerālvielas, izņemot vā-

rāmo sāli, cilvēks dabū ar barību vajadzīgos daudzumos, pieturo-
ties pie ēdienu dažādības un lietojot pēc iespējas dabiskus pro-

duktus, kuru minerālvielas, tos apstrādājot vai arī ēdienu pagata-
vojot, nav gājušas zudumā. Tauki un cukurs minerālvielu nesa-

tur vai satur ļoti niecīgus daudzumus.

Vērtīgas minerālvielas iet zudumā, ja dārzājus un citus pro-
duktus vārot, šķidrumu nolej neizmantotu, kā to parasti dara

sausus kartupeļus vārot. Šinī gadījumā šķidrumā pāriet vērtīgas
minerālvielas, ūdenī šķīstošie vītāmini un citas barojošās vielas,

pie kam kartupeļi un citi produkti paliek mazvērtīgāki. Sausus

kartupeļus vārot, jāņem pēc iespējas maz ūdens; šU ūdens nav

nost lejams, bet gan izlietojams uzturam, izmantojot to citu ēdienu

pagatavošanai. Ja kartupeļus vāra nemizotus, tad šķidrumā
pāriet daudz mazāk minerālvielu un citu barības vielu nekā vārot

nomizotus. Krāsnī cepti kartupeļi ir vērtīgāki par vāritiem.

jo tie satur visas savas dabiskās barības vielas.

Ja ilgāku laiku organisms ar ēdienu nedabū vajadzīgās mi:

nerālvielas, tad rodas traucējumi vielu maiņā un līdz ar to dažā-

das kaites.

Vai vārāmāsāls vajadzīga?
Parasti pie ēdiena mēdz pielikt sāli. Vārāmās sāls vajadzību

cilvēks ir instinktīvi sajutis ļoti sen atpakaļ, un ziņas par sāls

lietošanu sniedzas aizvēsturiskājā laikmetā. Cik ļoti senās tautas

vārāmo sāli cienijušas, norāda tas apstāklis, ka sāls ezeri un sāls-

raktuves ir bieži vien bijuši par iemeslu tautu savstarpējiem
kariem.

Pēdējā laikā stipri vien iek vesta aģitācija pret vārāmās

sāls lietošanu uzturam, izsludinot to par kaitīgu vielu. Aģitācija
pret sāls lietošanu ir pilnīgi nepamatota un nosodāma, jo ā var

atnest daudz ļauna. Vārāmā sāls nav tikai garšas viela vien,
bet tā ir arī nepieciešama uztura viela, kuru mūsu organisms
pietiekošos daudzumos ar dabiskajām barības vielām nevar da-

būt. Tā ēdienam ir jāpieliek. Lieta grozās tikai ap daudzumiem,
kādos sāli lieto. Lieli daudzumi vārāmās sāls, kā visa cita pār-
pilnība, ir kaitīgi.



14

Pieaudzis cilvēks parasti patērē 24 stundās ar ēdienu 10—20

gramu vārāmās sāls. Tā lidz ar citiem šķīstošiem sāļiem regulē
asiņu un audu sulu osmotisko spiedienu un protoplasmas piebrie-
šanu. Nātrija chloridam (vārāmai sālij) organismā šķeļoties;
rodas kuņģī sālsskābe un zarnās nātrija karbonāts. Abas šis vie-

las ir nepieciešamas. Zināms daudzums sālsskābes kuņģī nepie-

ciešams, jo olbaltumvielu šķelšanās procesi kuņģī norit sālsskābā

vidē. Nātrija karbonāts piešķir zarnu saturam sārmainu reakciju,
jo zarnās visi gremošanas procesi norit sārmainā vidē.

Pieauguša vesela cilvēka kuņģī rodas 24 stundu laikā ap

I5(X) kub. cm. kuņģa sulas, kas satur caurmērā ap 4 grami sāls-

skābes. Lai šāds daudzums sālsskābes varētu rasties, tad ēdienam

jāsatur ap 7 grami vārāmās sāls. Ar dabiskājiem uztura līdzekļiem
mēs varam dabūt dienā ne vairāk par 2—3 grami chloridu resp.

vārāmās sāls. Tā tad tas daudzums chloridu, kas saturas dabisko

produktu ēdiena dienas porcijā, ir apmērām uz pusi mazāks,

par to, kas vajadzīgs kuņģa sulas sālsskābes ražošanai. Bez tam

asinis normāli satur ap 0,6% nātrija chlorida.

Bezsāls diete pēdējā laikā tiek propagandēta arī slimiem ar

tuberkulozi. šāda diete devusi bēdīgus rezultātus. Izrādās, ka

ar tuberkulozi slimiem vajaga pat vairāk sāls nekā veseliem.

Slimie parasti svīst, un zaudē ar sviedriem prāvus daudzumus

vārāmās sāls; sviedri satur no 0,03 līdz 0,2°„ nātrija chlorida.

Ja tuberkulozes baciļus kultivē vidēs, kas satur lielākus daudzu-

mus vārāmās sāls, tie neattīstās. j&MĒĒĒiltfc.

Kas ir vītāmini ?

Vītāmini ir organiskas vielas, kas, tāpat kā olbaltumvielas,

tauki, ogļhidrāti un minerālvielas, ir nepieciešama uztura vielu

sastāvdaļa un kā iztrūkums rada organismā dažādus traucēju-
mus un slimības. Šīs slimības sauc par avītāminozēm.

Vītāminu ķimiskais sastāvs vēl vāji izpētīts. To fizioloģiskā
iedarbība uz dzīvnieka organismu, un kaites, kas rodas vītāminiem

iztrūkstot uzturā, ir diezgan pamatīgi izpētītas. Ja dzīvnieks ar

uzturu vītāminus nedabū, tad viņš saslimst, nīkuļo un beidzot

nomirst; turpretim ja saslimušie dabū barību, kas vītāminus

satur, tie izveseļojas.
Vītāminu nozīme sāk vairāk un vairāk noskaidroties; to va-

jadzība ir daudz lielāka nekā parasti domā. Sen jau zināms, ka

skorbuts, beri-beri slimība, pellagra, rachits, dažādi acu gļotādiņas
un radzenes iekaisumi ir avītāminozes, t. ir slimības, kas rodas,

ja organisms nedabū ar uzturu pietiekošu daudzumu attiecīgu
vītāminu. Pēdējā laikā pētījumi rāda, ka ari tuberkulozei un maz-

asinībai ir zināmi sakari ar vītāminiem.

Vairāki pētnieki ir novērojuši, ka barojot žurkas, cāļus un

citus dzīvniekus ar barību, kas nesatur taukos šķīstošo vītāminu,
rodas aknās, žults kauaļos un mīzalu pūslī akmeņi. Barojot il-

gāku laiku saslimušos dzīvniekus ar barību, kas minētos vītāmi-

nus satur, akmeņi izzūd un dzīvnieki izveseļojas. Eksperimentē-



jot ar žurkām, ir novēroti arī tādi gadījumi, kur vītāminu iztrū-

kums barībā ir par iemesiu ļauniem audzējiem iekšās, kās, mikro-

skopiski izmeklējot,, izrādījušies līdzīgi, vēžam.

Vītāmini nepieciešami uzturā arī sekmīgai sadzīšanai.

Bez vītāminiem neviens dzīvnieks nav spējīgs ne aug.(, ne pieņem-
ties svarā. Arī apaugļotā šūniņa nevar attīstīties' bez attiecīgu
vītāminu līdzdarbības. Bez attiecīgā vītāmina piena dziedzeri

nevar -ražot pienu. Kā zināms, dzīvnieku organisms var ražot

no ogļhidrātiem taukus, bet tikai tad, ja viņa rīcībā atrodas at-

tiecīgie vītāmini.

Kā izpaužās šī svarīgā un daudzpusīgā vītāminu darbība

organismā? Pēc daudzu pētnieku domām, .daudzas slimības ir

organisma saindēšanās rezultāts ar .kaitīgiem šķeļproduktiern,
kas rodas barības vielām organismā šķeļoties. Vītāmini darbojas
kā pretindes. To galvenais uzdevums paralizēt kaitīgo vielu

iedarbību un veicināt to izdalīšanos no asinīm. Bez tam, kā

rādās, vītāmini darbojas arī kā katalizatori, ņemdami aktivu

dalību šūniņas komplicētājā uzbūvē.

Vītāmini stipri izplātījušies dzīvajā dabā. Zaļais augs ar

gaismas enerģijas palīdzību un tā rīcībā esošām minerālvielām

spēj sintezēt vītāminus un neaprobežotu daudzumuorganisku sa-

vienojumu. Kustoņu organisma sintezēšanas spējas ir stipri
aprobežotas, un viņiem jādabū, ar maziem izņēmumiem, visi vī-

tāmini gatavā veidā ar barību. Dzīvnieku organisms vītāminus

izmanto taupīgi un pēc iespējas tos tur krājumā. Tie uzkrājas
galvenām kārtām dzīvnieka svarīgākajos orgānos: aknās, plaušās,
nierēs, sirdī. Vītāminu daudzums dzīvnieku organismā atkarājas
no barības. Dažādi augi satur dažādus daudzumus, vītāminu-

Arī vienā un tai pašā augā vītāminu daudzums var būt dažāds;

tas atkarājas no auga augšanas vietas, zemes fizikālām īpašībām,
mēslošanas, gaismas un t. r
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-Senāk domāja, un arī tagad vēl publikā stipri izplatīts uzskats,

ka vītāmini, ēdienu vārot, iet bojā. Tas nav tiesa. Ēdiena vāri-

šana un pagatavošana vītāminus neiznīcina un pa lielākai daļai
ari neietekmē to aktivitāti. Daži vītāmini, saprātīgi ēdienu vārot,

darbojas pat labāki nekā pirms vārīšanas. Daži vītāmini panes
arī stipri augstas temperātūras. Organisko skābju klātbūtne

vītāminu izturību pret karsēšanu pastiprina, bet sārmi pamazina
un vītāminus nokauj. Tamdēļ ēdiens nav jāvāra ar sodu (zirņi).
Bez skābēm un sārmiem ir vēl citas vielas, kas atstāj iespaidu uz

vītāminiem. Tā piemērām.apelsīni un kāposti, kā viens tā otrs,
satur diezgan daudz ,C-vjfāmina. C-vītāminu uzskata par tādu,

kas karsējot visdrīzāk iet bojā. Kāpostu sulu uzvārot, C-vitāmins
iet bojā; tas noheidzas arī tad, ja kāpostu sulu tur bez karsē-

šanas 24 stundas ļstabas tenipērāturā. Turpretim apelsīnu sulā

tas pats C-vītāmins, sulu karsējot Vi stundu autbklavā 150° C.

temperātūrā, netiek nemaz vājināts. Izrādās, ka kāpostu sula

šo vītāminu iznīcina, gaisam klāttiekot. ferments oksidāze, kas

saturas kāpostu sulā.



Lidz Silti atrasti šādi vītāmini:

A-vitamīns, nepieciešams organisma augšanai; aizsargā

pret saslimšanu ar dažām acu gļotādiņas an radzenes slimībām

un saslimušos izdziedina.

A-vītāmins rodas augu zajajos un dzeltenajos orgānos;

spināti, kāposti, salāti, tomāti un burkāni satur samērā daudz

A-vītāmina. Zaļai augu krāsvielai — chlorofillam un dzeltenai —

karotīnam piešķir A-vītāmina īpašības. No kustoņu produktiem
samērā daudz A-vītāmina satur: zivju eļļa, olas dzeltenums,

sviests, piens, aknas, nieri, smadzenes.

Cilvēka organisms uzkrāj no barības sevī samērā daudz

A-vītāmina un var* bez tā diezgan ilgi iztikt. Zīdainis dabū no

mātes miesām apmērām priekš 6 mēnešiem A-vītāmina krājumu.
Karstumu A-vītāmins panes labi un, ēdienu vārot un cepot,

netiek iznīcināts nedz vājināts.

D-vītāmins, kopā ar A-vītāminu nepieciešams organisma
augšanai; aizsargā pret saslimšanu ar rachitu un saslimušos

izdziedina.

D-vitāmins augu valstī sastopams nelielos daudzumos. Lu-

cerna un ābuls Šinī ziļjā izņēmums; tie satur daudz D-vītāmina.

Samērā daudz D-vītāmina satur zivju eļļa, olas dzeltenums, aknas;
sviests un piens to satur nedaudz. D-vītāmina provītāmins ir

ergosterins. Apstarojot to ar ultrāviolētiem stariem rodas D-vītā-

mins. Ergosterins plaši sastopams augu un dzīvnieku valstī.

Apstarojot ar ultrāviolētiem stariem augus, dzīvniekus ari

cilvēku un uztura vielas, tanīs rodās D-vitāmins. Pārdošanā sa-,

stopams D-vītāmina preparāts — Vīgantols, kas iegūts, apstaro-
jot ergosterīnu.

Pret karsēšanu D-vītāmins stipri izturīgs. Karsējot I stundu

120° temperātūrā, tas netiek bojāts.
i Ei-vī tā m i ns nepieciešams, lai varētu attīstīties apaugļotā oliņa.

Šis vītāmins sastopams sviestā, kviešu taukos, olīvu, kokvil-

nas sēklu, kukurūzas un palmu eļļās.
Karsēšanu panes labi. Ēdienu vārot, nebojājas.
Ej-vītāmins nepieciešams, lai piena dziedzeri varētu ra-

žot pienu. Izņemot olīveļļu, sastopams tanis pašos produktos,
kur Et-vītāmins.

Karsēšanu panes labi.

B-vītāmini. Izšķir divus B-vītāminus: Bi un Bt. Bi-

vitāmins nepieciešams, lai nesaslimtu ar beri-beri slimību.

Bj-vitāmins ir organismam nepieciešams augšanas ierosinā-

tājs. Sevišķi tas vajadzīgs bērniem. Šie abi vītāmini saturas kā-

postos, salātos un citos dārzājos, kā arī augļos, sēklās un labības

graudos, galvenām kārtām sēklu čaulās un augļu mizās. Maļot
sēklas ārējā daļa līdz ar vītāminiem tiek atdalīta, un milti, skato-

ties pēc to smalkuma, B-vītāminus satur nedaudz vai pat nemaz

nesatur. Rupjie milti ar vītāminiem bagāti. No dzīvnieku produk-
tiem ar B-vītāminiem bagāti: olas dzeltenums, piens, aknas,

smadzenes, sirds, gaļa, raugs.
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Ēdiena vārīšana tiem nekaitē.

C-vītāmini. Ari C-vītāmini ir divi: O un C*. C-vītāmini

aizsargā cilvēku un citus dzīvniekus pret saslimšanu ar skorbutu

un saslimušos izdziedina.

Sevišķi bagāti ar šiem vītāminiem ir dārzāji un aug|i. Kāposti,
salāti, skābenes, špināti, tomāti, burkāni, bietes, citroni, apel-
sīni, avenes, jāņogas un c. satur C-vītāminus. Labības graudi
C-vītāminus nesatur. Dzīvnieku produkti tos satur ļoti maz.

Olas tos nemaz nesatur, un vistām tie nav vajadzīgi.

Ci-vītāmins pret karsēšanu diezgan jūtīgs, bet Ca-Vītāmins

ļoti izturīgs, un nebojājas pat 120° temperātūrā.

C-vītāminus stipri aizsargā no bojāšanās organiskās skābes

un cukurs. Skābus augu ekstraktus, kā arī vielas, kas satur biešu

vai ķekaru cukurus, var ietvaicēt, žāvēt un karsēt augstās tem-

peratūrām pie kam to C-vītāmini samērā maz zaudē savas pret-
skorbuta īpašības. Turpretim pret sārmiem tie ļoti jūtigi un,

sārmainā vidē karsējot, viegli aiziet bojā. Sīs C-vītāminu attiecī-

bas pret organiskām skābēm, cukuru un sārmiem jāņem vērā

ēdienus un konzervus pagatavojot. Svaigus dārzājus un augļus
uzglabājot, C-vītāminu daudzums pakāpeniski mazinās. Pēc

6 mēnešu uzglabāšanas, tomāti zaudē */■> līdz % no sava pirmāt-
nējā C-vītāminu daudzuma. Tomātu pireja pēc 6 mēnešu uzgla-
bāšanas satur tikai vairs '/■« no sava pirmātnējā C-vītāminu dau-

dzuma. Ja konzerviem pieliek cukuru, tad tos var ilgu laiku uz-

glabāt, vītāminiem nebojājoties. Arī skābus kāpostus uzglabājot,
to C-vītāminu daudzums ilgi nemazinās.

P-vītāmins aizsargā pret saslimšanu ar pellagru un sasli-

mušos izdziedina.

To satur dārzāji, piens, gaļa, olas dzeltenums un raugs.

Ēdienu vārot, tas nebojājās.

Kā organisms sagremo un izmanto uztura vielas?

Ar vārdu ..gremošana" apzīmē visus procesus, kas norit or-

ganismā barības vielu pārvēršanai organismam izmantojamā

Cilvēka un citu dzivnieku organisms spēj uzņemt tieši bez

pārveidošanās tikai nedaudzas vienkāršās barības vielas. Lielākā

daļa barības vielu, kā olbaltumvielas, tauki, stērķeles, biešu

cukurs, piena cukurs un citi, var iesūkties organismā un tikt iz-

mantoti tikai pēc to komplicēto molekulu sašķelšanās vienkāršās

vielās.

Dzivnieku organisms, uztura vielas piesavinoties, rīkojas

iidzigi namdarim, kas no vecas ēkas ceļ jaunu celtni. Lai varētu

izmantot vecās ēkas materiālus, tā papriekšu jānoārda. Tāpat
rīkojas ari dzivnieku organisms ar barības vielām sava ķermeņa
uzbūvei. Barības vielas gremošanas orgānos (mutē, kuņģī, zarnās)
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pakāpeniski top sašķeltas ar fermentu*) palīdzibu vienkāršās

vielās. Tikai vienkāršas vielas organisms spēj uzsūkt un izmantot

jaunu šūniņu uzbūvei un nolietoto sastāvdaļu atjaunošanai,
kā arī siltuma un citu enerģijas veidu ražošanai.

Uztura vielu šķelšanās iesākās mutē. £dot ēdienu ar zobiem

sasmalcina un samaisa ar siekalām. Ēdiena pamatīgai sakožļā-
šanai ir liela nozīme, jo līdz ar to barība labāki samaisās ar sieka-

lām, tās virsma palielinās un tā labāki pieejama fermentu iedar-

bībai.

Siekalas ir siekalu dziedzeru sekrēts. Tas ir gļotains šķi-
drums; reakcija vāji sārmaina. Dažos slimības gadījumos (drudzis,
cukurslimība) siekalām ir neutrāla vai vāji skāba reakcija. Pie-

augušā cilvēka 1 siekalu dziedzeri 24 stundās izdala 1 līdz 2 litri

siekalu, jo garšīgāks ēdiens, jo vairāk siekalu. Arī sausu ēdienu

ēdot izdalās vairāk siekalu nekā ēdot šķidru ēdienu.- Sauss ēdiens,
samaisoties ar siekalām, ne tikai labāki sagremojams, bet ari

vieglāki norijams.
Siekalas satur divus fermentus: amilāzi un maltāzi. šie

fermenti sāk jau mutē šķelt stērķeli, ko satur ēdiens. Tomēr

fermentu iedarbības laiks ir par īsu, lai mutē visu stērķeli varētu

pārvērst cukurā. Turpmākā un galīgā stērķeles pārvēršana cu-

kurā notiek zarnās. Ēdiena olbaltumvielas un tauki mutē nešķe-
ļas. Siekalu ķimiskā iedarbība ir niecīga; tām piemīt galvenām
kārtām mechaniska nozīme. Ar siekalām samaisīts kumoss caur

rīkli un barības vadu viegli noslīd kuņģī. ļff
Kuņģis ir retortei līdzigs gremošanas orgāns, kur ēdiens

uzturas ilgāku laiku. Līdz ar ēstgribas rašanos, garšīga ēdiena

uzskatīšanu un ēšanu, kuņģa dziedzeri sāk intensivi izdalīt kuņģa
sulu.

Kuņģa sula ir dzidrs, bezkrāsains, stipri skābs šķidrums.
Skābo reakciju tai piešķir sālsskābe, skābie fosfāti un atsevišķos

*) Fermenti jeb enzimi ii nezināma sastāva vielas, kas rodas dzīv

nieku un augu dzīvās šūniņās un darbojas kā katalizatori. Ar fermentu

palīdzību dzīvnieku un augu Šūniņa izdara sarežģītākās ķīmiskās reakcijas.
Tie sastopami tikai dzīvās šūniņas un var tikt no tām izdalīti. Fermentu

ir stipri daudz. Bet katrs ferments iedarbojas tikai uz vienu stingri no-

teiktu vielu, tāpat kā slēdzamais atslēdz tikai vienu tam piemērotu
atslēgas mēchanismu. Tie ir katalizatori, kas visniecīgākos vairumos,
pašiem nemaz nepārmaiuoties un reakcijas gala produktos neieejot, rada

•ilās vielās lielas ķīmiskas pārmaiņas. Dabā fermentu nozīme āikārtīgi
liela Ar to palīdzību augi veido no gaisa ogļskābes un fldens og|liidrātus
(cieti, rukums), šos pēdējos lielo uzturam. Ar fermentu palīdzību šūniņa
rada rm ogļhidrātiem arī taukus. Ar fermentu palīdzību augi veido no

Vienkāršiem sāku materiāliem cilvēka uzturam nepieciešamos olbaltumus.
Dzīvā organismā fermentu darbībai piekrīt noteicošā loma; barības sagre-
mošana, vispāri ņemot, ir fermentu iedarbošanās process uz barības vielām.

Fermentu ķīmiskais sastāvs vēl nav noskaidrots. Tie šķīst ūdeni.

Karsējot ūdens šķīdumus līdz 60—70" G, lielākā daja fermentu zaudē savu

darbības spēju, bet KtO° temperātūrā visus, fermentus nokauj. Fermentu
darbības f-pēja ir atkarīga no temperatūras, šķīduma koncentrācijas
un ūdeņraža ionu koncentrācijas t. i. daži fermenti darbojas neutrālā,
■ lazi Bkābfi, daži sārmainā vidē.
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gadījumos arī pienskābe, etiķskābe un sviestskābe. Slimību ga-

dījumos, kunga sula mēdz būt arī neutrāla un pat sārmaina.

Sālsskābe rodas no asiņu chioridiem (vārāmās sāls); tās dau-

dzums kunga sulā parasti svārstās no 0,2 līdz 0,4%. Kuņģa sulas

sālsskābei piekrīt liela nozīme. Tā nepieciešama olbaltumvielu

Cilvēka gremošanas aparāts

sagremošanai un aizsargā barības vielas kuņģī no pūšanas un rūg-
šanas. Sālsskābe atstāj iespaidu arī uz slimību dīgļiem, kas no-

kļūst līdz ar ēdienu kuņģī, tos vājinādama vai pat nokaudama.

Pieaugušā cilvēka kuņģī rodas 24 stundu laikā ap 1500 kub. cm.

kuņģa sulas. Kuņģa sulas sekrēciju ietekmē ļoti daudzi un dažādi

faktori, kā cilvēka veselības stāvoklis, gara stāvoklis, barība.

Labā gara stāvoklī kuņģa sulas izdalās daudz vairāk nekā sliktā;
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garšīgu ēdienu ēdot, izdalās vairāk kā negaršīgu. Vispārīgi garšas
un baudu vielas ierosina intensīvāku kuņģa sulas sekrēciju.

Kuņģa sula satur šādus fermentus: peptāzi (pepsīns), chi-

māzi (cfiimozīns) un li pāži (steapsīns). Pirmie divi fermenti šķe]
olbaltumvielas, pēdējais taukus. Fermentus, kas šķeļ ogļhidrātus,

kuņģa sula nesatur — tie arī tur parasti nevar darboties, jo sulas

reakcija ir par skābu. Arī tauki kuņģī nešķēlās vai šķeļas ļoti maz,

jo ferments lipāze, kas šķeļ taukus, darbojas tikai vāji skābā vidē.

Siekalu fermenti, kas nokļūst no mutes kuņģī ar kumosu, šķe(
stērķeli tikai tik ilgi, kamēr kumosa reakcija vēl neutrāla; tiklīdz

kumoss piesūcies ar skābo kuņģa sulu, šo fermentu darbība apstā-
jas. Tā tad kuņģi galvenam kārtām šķeļas tikai olbaltumvielas.

Atkarībā no izsalkuma, ēdiena sastāva, sasmalcināšanas un

daudz citiem apstākļiem, ēdiens kuņģī paliek nevienādu laiku.

Vispārīgi veseliem cilvēkiem ilgāki par 3—7 stundām barība

kuņģī neuzturas.

Ar kuņģa sulu samaisījies ēdiens (chvmus) atstāj kuņģi ne-

lielos daudzumos un ieplūst caur nelielu izeju — kuņģa vārtnieku,

kas ar muskuļu palīdzību pēc vajadzības gan atveras, gan aiz-

veras, 12-pirkstzarnā, kur uz to iedarbojas žults un pankreātn
sula. Zarnās visi gremošanas procesi norit sārmainā vidē.

Žults ir aknu sekrēts, kas ieplūst 12-pirkstzarnā. Tas

ir zaļš, dzelteni brūns, vai zaļi melns gļotains šķidrums ar ļoti

rūgtu garšu un sārmainu reakciju. Žults krāsvielas sastāv no

hilirubīna, kas ir dzelteni brūns, un tā oksidācijas produkta,

hiliverdīna, kas ir zaļš. No šo abu krāsvielu daudzuma attiecī-

bām atkarājās žults dažādā krāsa. Žults nozīme uztura vielu

sags«mošanā vēl samērā maz noskaidrota. Tā piešķir kopā ar

pankreāta sulu zarnās ieplūdušajam kuņģa skābajam saturam

sārmainu reakciju, ietekmē tauku uzsūkšanos organismā un vei-

cina ogļhidrātu un olbaltumu šķelšanos. Pieauguša cilvēka orga-

nismā izdalās 24 studās 300- 9(X) kub. cm. žults.

Pankreāta sulai gremošanas procesā piekrīt galvenā no-

zīme, jo tā satur fermentus, kas šķeļ visas barības vielas. Pieau-

guša cilvēka organisms ražo 24 stundās 300—600 kub. cm. pan-
kreāta sulas. Tā ir dzidrs, bezkrāsains šķidrums ar stipri sār-

mainu reakciju un satur šādus fermentus: tupt āzi (tripsīnui,
lipāzi, amilāzi, maltāzi. Pankreāta dziedzera sevišķas šūniņas
(Langerhausa šūniņas) dod arī pazīstamo iekšējās sekrēcijas pro-

produktu — insulīnu, kas regulē cukuru vielu maiņu un galvenām
kārtām ietekmē asinīs cukura oksidēšanos; to lieto plašos apmēros
kā dziedniecības līdzekli pret cukura slimību.

No 12-pirkstu zarnas barība (chvmus) plūst tāļāk tievajā
zarnā, kur to turpina apstrādāt šīs zarnas sula, kas ir bagāta ar

fermentiem. Šie fermenti turpina un noslēdz iepriekšējo fermentu

iesākto barības vielu šķelšanu.
Tanī vietā, kur tievā zarna pāriet resnājā zarnā, atrodas

aklas zarnas nozarojums. Aklā zarna cilvēka barības sagremo-
šanā neņem dalības; zāles un graudu ēdāju dzīvniekiem tā stipri
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prāva un tai liela nozīme, jo tur notiek cellulozes šķelšana ar bak-

tēriju palīdzību.
Resnās zarnas dziedzeri izdala gļotainu šķidrumu, kas fer-

mentus nesatur; tā uzdevums veicināt zarnas sabiezētā satura

virzīšanu uz priekšu. Fermenti, kas līdz ar barību (chvmus'u)

pārgājuši no tievās zarnas resnājā. turpina nesašķelto barības

vielu šķelšanu. Resnajā zarnā, kā arī tievās zarnas lejas galā

sastopams milzums baktēriju, kuras Šķeļ un arī patērē neuzsūktās

baribas vielas. Pateicoties baktērijām, šeit norit vesela rinda

dažādu pūšanas un rūgšanas procesu. Cilvēka resnajā zarnā

baktērijas šķeļ arī nedaudz cellulozes; zāles un graudu ēdāju res-

najā zarnā baktērijas pilnīgi pārvērš cellulozu organismam izman-

tojamā veidā. k.- -
Līdz ar pūšanas procesiem resnajā zarnā turpinās neizman-

toto barības vielu un ūdens iesūkšanās organismā. Zarnas saturs

pamazām paliek biezāks, un tās lejas galā — tūpļa zarnā formējas
izkārnījumi. Izkārnījumu smaka piemīt jāu tievās zarnas lejas

gala saturam. Izkārnījumu krāsa atkarājas no žults pigmentiem
kā arī no baribas. Senāk domāja, ka izkārnījumi sastāv no neiz-

mantotām ēdiena sastāvdaļām. Sis uzskats izrādījās par nepareizu;

pilnīgi sagremojamas barības izkārnījumi sastāv galvenām kār-

tām no gremošanas orgānu sekrētiem, gļotvielām, nolietotām

šūniņām un baktērijām. Slimības gadījumos, kā arī tad, ja ēdienā

ietilpst barības vielu vairāk nekā organisms spēj uzsūkt, tās iz-

dalās ar izkārnījumiem. Ēdot tādu augu barību, kuras olbaltumi,
tauki un ogļhidrāti pārklāti ar apvalku, kas gremošanas orgānu
sulās nešķīst, izkārnījumi var saturēt ievērojamus daudzumus

neuzsūktu barības vielu. Izkārnījumi satur ļoti daudz baktēriju;

apmērām l /j izkārnījumu sausnes sastāv no haktērijām.
Sašķelto jeb sagremoto baribas vielu vienkāršās pamatvielas

iesūcās caur gremošanas orgānu sienām organismā; tauki vispirms
iesūcas limfas vados, ogļhidrāti un slāpekļvielas (olbaltumvielu
šķeļprodukti) — asinīs, kas tad, pa visu ķermeni cirkulēdamas,

pieved katrai šūniņai barības vielas protoplasmas papildināšanai,
atjaunošanai vai jaunu šūniņu veidošanai, šiem mērķiem neiz-

mantotās barības vielas, sastopoties ar ieelpoto gaisa skābekli,

sadeg (oksidējas) un dod siltumu ķermeņa temperātūras uzturē-

šanai, kā arī noder citu enerģiju veidu ražošanai. No otras

puses asinis uzņem arī dažādus ..atkritumus" kas rodas vielu

maiņā un šūniņas protoplasmu veidojot; normālos apstākļos tie

izdalās no organisma caur nierēm ar ūrīnu.

Kā noteic uztura vielu barojošo vērtību ?

Kas ir kalorija?

tesūkušās asinis, ķermeņa uzbūvei neizmantotās barības

vietas* sastopoties ar ieelpoto gaisa skābekli, sadeg, pie kam rodas

siltums, šo siltuma daudzumu izteic kalorijās un izmanto uztura

vielu barojošās vērtības noteikšanai.



Kalorija (Kal.) izteic siltuma daudzumu, kas vajadzīgs
1 kilograma ūdens temperātūras pacelšanai par vienu grādu.
Mazā kalorija (kal.) izteic siltuma daudzumu, kas vajadzīgs
I grama ūdens temperātūras pacelšanai par vienu grādu.

Dažādas uztura vielas sadegot dod dažādus daudzumus

siltuma. Ogļhidrāti un tauki sadeg pilnīgi, dodot ogļskābi un

ūdeni kā gala produktus. Olbaltumvielas, turpretim, organismā 1

pilnīgi nesadeg, un apmērām 19,5% olbaltumvielu šķeļproduktu
izdalās neizmantoti ar urīnu ūrīnvielas, ūrīnskābes un citu slā- |
pek|a savienojumu veidā, pie kam prāvs daudzums siltuma iet i

zudumā. Sadedzinot kalorimetrā*), I grams olbaltumvielu caur- j
mērā dod 5,711 kal., bet organismā sadegot, tas caurmērā dod j
tikai 4,1 kal. ■ -■>

Uztura vielu siltumspējas aprēķināšanai ir pieņemts, ka, \
organismā sadegot,

I grams ogļhidrātu (stērķeles, cukuri) dod
....

4,1 Kal. I
1 grams olbaltumvielu dod 4,1.

„

1 grams tauku dod 9,3
„

M

Tā tad reizinot ogļhidrātu daudzumu, kas saturas 1 kilogramā
uztura vielas, ar 4,1, olbaltumvielu daudzumu ar 4,1 un tauku

daudzumu ar 9,3, dabū kaloriju daudzumu, ko dod 1 kilograms*
uztura vielas.

Reizinot uztura vielas ogļhidrātu un olbaltumvielu procentu
daudzumu ar 4,1 un tauku procentu daudzumu ar 9,3, dabū |

kaloriju daudzumu, ko dod I(K) grami uztura vielas.

Piem. Piens caurmērā satur °„ un dod kalorijas:
Tauku

. . 3,5x9,3»= 32,55 M
Olbaltumvielu (kazeīns, albumins) ....

3,4x4,1^-13,94

Ogļhidrātu (piena cukurs) 4,8* 4,1 — W&k ~

100 grami piena dod 66,17 Kal. I

I kilograms piena dod (66,17x10) = 661,7 Kalorijas.
Izšķir jēlkalorijas un tirkalorijas. ļēlkalorijas izteic uztura [

vielu kaloriju kopsumu. Tīrkalorijas, turpretim, izteic tikai sa- f
gremojamās (izmantojamās) uztura vielu kalorijas. Jēlkalorijas
atbilst tam, ko ēd, tīrkalorijas ko organisms izmanto.

Piemērām, zirņi caurmērā satur 23,3§Ķ»slāpekļvielu, 1,88% |
tauku un 52,65% ogļhidrātu.

1 kilograms zirņu satur gramu un kaloriju:
Slāpekļvielu (olbaltumvielu) 233,5x4,1 -=957 Kal. i

Tauku .. . - 18,8x9,3= 174
„ |

Ogļhidrātu
. 526,5 x 4,1*»2152 ņ.a

ļēlkalorijas 3283 Kafcl
Tas pats daudzums zirņu satur šādus daudzumus izmantojamo I

sastāvdaļu un tīrkaloriju:
Olbaltumvielu VfoMx'4l»B 696,2 Kal. I

; .~Vv .

;

55ļSi Jā

dod dažādas vielas sadegot.
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Ogļhidrātu '.
.
;\' :;

.

Kal.

Tīrkalorijas 2631,8 Kal.

Dažādas uztura vielas satur dažādus daudzumus jēl- un tir-

kaloriju. Dzīvnieku produktus organisms izmanto labāki nekā

augu produktus. Tā piens satur ap 660 jēlkaloriju un 635 tīrkalo-

riju, vidēji tauka ga|a satur ap 1650 jēlkaloriju un 1565 tīrkalo-

riju, rupjā maize satur ap 2290 jēlkaloriju un 1930 tīrkaloriju,

kartupeji satur ap 940 jēlkaloriju un 915 tīrkaloriju un t. t.

Kādiem mērķiem un kāds daudzums kaloriju vajadzīgs?

Ar barības vielām iegūto kaloriju vērtību cilvēks patērē šā-

I dam vajadzībām: 1) pamatpatēriņam, 2) uztura vielu sagremo-

ķ sanai un izmantošanai, 3) garīga un fiziska darba veikšanai.

1. Pamat patēriņš. Tas ir kaloriju daudzums, ko patērē

| neēdis mierīgi gulošs cilvēks sava ķermeņa siltuma uzturēšanai

un kura gremošanas orgāni, smadzenes, kā arī musku|i pēc iespē-
k jas nav nodarbināti. Tas ir galvenām kārtām tas siltuma daudzums,

| ko cilvēks, kā arī katrs cits dzīvnieks zaudē ar ķermeņa virsmas

siltuma izgarošanu. Kaloriju daudzums, kas šim mērķim vajadzigs,
| atkarājās no cilvēka vecuma, svara un garuma*) Pieaugušiem

cilvēkiem tas svārstās no 1000 līdz 2000 Kaloriju 24 stundās;
'

vidējais (vecums 40 gadu, garumi 170 cm. un svars 70 kilogramu i
l 1600 Kal.

2. Kaloriju patēriņš barības sagremošanā. Barības
"

sakošana, sagremošana un izmantošana prasa zināmu daudzumu

h enerģijas patēriņa. Gaļas un piena ēdienu sagremošanai, kaloriju
patēriņš lielāks nekā maizei un kartupeļiem. Barības sagremo-
šanai patērēto kaloriju daudzumu parasti aprēķina, palielinot

i pamatpatēriņa kaloriju daudzumu par 10-~20%, „t. ir par

i lm) i K Hi. _4 stundas.

3. Kaloriju patēriņš darbā skatoties no enerģijas
ļ patēriņa ir dažāds. Garīgā darbā tas ir niecīgs, tikai 7—B Kal.

* stundā; rakstīšana prasa ap 40 Kal. stundā; vidēji grūts fizisks

darbs ap 100 līdz 200 Kal. stundā; smags fizisks darbs ap 300

I un vairāk Kal. stundā.

Sakarā ar nodarbošanos un vajadzīgo kaloriju patēriņu _!4

I. grupa: Nodarbošanās sēdot: garigā darba strādnieki,

ļ tirgoņi, ierēdņi, pārrakstītāji 2200—2400 Kal.

11. .grupa. Viegla fiziska darba strādnieki: drēbnieki,

? smalkmechaniķi, burtliči, pārrunāšana (skolotāji) un iešana

2600—2800 Kal.

■fcfe 11i- grupa: Mērena fiziska darba strādnieki: kurpnieki, grā-
I matsējēji, vēstuļu iznēsātāji, darbs laboratorijās ap 3000 Kal.

IV. grupa. Grūtāka fiziska darba strādnieki: metalstrād-

I nieki, krāsotāji, galdnieki .........
3400—3600 Kal.

V. grupa. Grūta fiziska darba strādnieki
.

4000—5000 Kal.

> Sk. E. Zariņi, Uzlura vielu ķimija 74. 1. p.



Bērni patērē samērā vairāk kaloriju nekā pieaugušie.
To kaloriju caurmēra patēriņš sakopots sekojošā tabulā:

Galveno uztura vielu sastāvs un to kaloriju daudzums sako-

pots tabulā (skat. 29. lap. p.).

Kas ir ēdiena sātīgums?.

Barības vielu sātīgumam nav nekāda sakara ar to barojošo I

vērtību. Sātīgums izteic laika sprīdi, cik ilgi uztura līdzeklis no-

darbina kuņģi un līdz ar to aizkavē izsalkuma sajūtas iestāšanos.]
Jo lēnāki kāda barības viela top sagremota, jo ilgāki tā uzturas J
kuņģī, jo sātīgāka tā ir. Ēdot produktus, kas lēni sagremojas,
mēs varam ilgāku laiku iztikt bez kā sajustu izsalkumu nekā j
ēdot tādus, kas drīz top sagremoti. Rupja maize uzturas kuņģī *

ilgāki un ir tāpēc sātīgāka nekā baltmaize, kaut gan baltmaize

barojošā vērtība var būt arī lielāka nekā rupjās. Tāpat ga|a uz-J
turas kuņģi ilgāki un ir sātīgāka par augu valsts produktiem.'
Maize un kartupeji ir sātīgāki par augļiem un dārzājiem. Kar-

tupeji savukārt ir sātīgāki par maizi, pie kam cepti kartupeji |
sātigāki par vārītiem. Gaļas sātīgums stipri paceļas, ja to ēd ar .
kartupeļiem. Ja pēc gaļas ar kartupeļiem vēl ēd kādu nebūt saldo i

ēdienu, tad maltītes sātīgums stipri paceļas. Turpretim cukurs

pats par sevi, kā arī citas saldumvielas neuzturas ilgi kuņģī,

kādēļ tā sātīgums nevar būt liels. Zivis ir stipri mazāk sātīgas
nekā gaļa; jo taukāka zivs, jo tā sātīgāka.

Sātīgs ēdiens sevišķi no svara tādām personām, kurām jā- «

iztiek ilgāki starpbrīži bez ēšanas. Lielais gaļas patēriņš un tieksme '
pēc tās stāv sakarā ar tās sātīgumu. Parasti gaļu uzskata par ļoti

barojošu un grūta fiziska darba galveno enerģijas avotu. Tas nav I

tiesa. Kā sekojošā tabulā redzams, gaļas, sevišķi liesas, barojošā*
vērtība nav augsta. Tā satur mazāk kaloriju nekā maize. Bet I

gaļas sātīgums ir divreiz lielāks par maizi.

Parastai maltītes kārtībai: buljons, tad gaļas ēdiens un pē-ļ
dīgi saldais ēdiens, ir šāda nozīme. Buljona barojošā vērtība iri

niecīga; tas satur galvenām kārtām tikai gaļas garšas vielas, un«

uzskatams kā ēstgribas ierosinātājs; gaļa kopā ar maizi un kārtu- -

pēļiem ir barojoša un sātīga, kamēr saldais ēdiens pastiprina mal-

tītes sātīgumu.

Meitenes I Vecums Puikas Meitenes

1 gads
2 gadi

5
n

6
„

800 Kal.
1000

„

1100
„

l.'iOO
„

1600
„

1600
„

1700
„

1S(MI

800 Kal.

1000
„

l'OO
„

1300
„

t 6"0 1

1600

1700
„

1800 "

9 gadi j
10

„

H

12
„

13
„

U „-

16
„

16

2100 Kal. I

2300
„

2600
„

2600
„

2700
„ 1

2800
„

2800
„
;

2800
,.

1900 Kal.

1900
„

1900
„

2000

2000
„

2100
„

2300
„

2300
,.
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Vai ēdiens jāvāra, vai jāēd zaļbarība ?

Visi savvaļas dzīvnieki pārtiek, kā zināms, tikai no jēlas,
nevārītas barības. Sirmajā senātnē, kad uguni vēl nepazina, arī

pirmātnes cilvēks varēja lietot tikai nevārītu barību. Lidz ar

uguns atrašanu cilvēks drīz vien to sācis izmantot ēdiena pagata-
vošanai. Un tagad, kad cilvēks ne mazāk par 10,000 gadiem ir

izmantojis uguni sava ēdiena pagatavošanai, atrodas ļaudis,
kas ēdiena vārīšanu sāk atzīt par kaitīgu un propagandē zaļbarību.

Nodalījumā par barības vielu sagremošanu un izmantošanu

I (17 lap. p.) mēs redzējām, ka visas komplicētās barības vielas

I mušu gremošanas orgānos pakāpeniski sašķeļas līdz vienkāršā-

F kājām sastāvdaļām, jo tikai vienkāršāko vielu daļiņas var iesūk-

I
ties caur gremošanas orgānu sienām asinis un kļūt izmantotas.

I Tā tad lai barības vielas varētu uzsūkties organismā, tām papriekšu

Arī ēdiena vārīšana barības vielas neiznīcina, bet gan pamazām
tās sāk šķelt un, galvenais, pārveido tā, lai gremošanas orgānu

fermenti tām labāki varētu piekļūt un pārvērst organismam pil-
nīgāki izmantojamā veidā. Vārot vai cepot, daudzu barības vielu

garša stipri uzlabojas. Lai organisms ēdienu labi izmantotu,

tam labi jāgaršo. Daudzus nevārītus augu valsts produktus or-

ganisms ļoti slikti izmanto. Augu barības vielas atrodas šūniņās,

| kas bieži vien pārklātas ar cietu apvalku, ko cilvēka gremošanas
I orgāni nevar izšķīdināt; aiz šī iemesla cilvēka organisms nevar

idu šūniņu barības vielas izmantot. Augu barību vārot vai cepot,
šūniņas piebriest, to apvalks pārsprāgst, un saturs, nākdams

r tādā kārtā tiešā sakarā ar gremošanas orgānu sulām, var tikt

pilnā mērā izmantota. Visi labības graudi, to milti un kartupeļi
I nekarsēti ir negaršīgi un arī mazā mērā izmantojami. Organisms

samērā labi izmanto nevārītus svaigus augļus, jaunus salātus

I
un citu augu lapiņas un stādiņus un nenobriedušus zirņus. Tos

I ieteicams ēst zaļus.

Ēdienu vārot vai cepot, top nokauti arī dažādu lipīgo sli-

I mību dīgļi. Ēdot zivju, cūkas, liellopu un citu slimu dzīvnieku

, jēlu gaļu, kas nereti pēc ārējā izskata liekas itin laba, var sa-

slimt ar trichinām, lentes tārpiem, citiem kaitīgiem zarnu para-

- zītiem un slimībām. Arī nevārītu pienu ieteicams lietot tikai tad.

ja noteikti zināms, ka tas tīrīgi iegūts no veselām govīm, un cil-

I vēki, kas ar to rīkojušies, neslimo vai arī ne visai ilgi atpakaļ nav

I slimojuši ar lipīgām slimībām.

Senāk domāja, ka, ēdienu vārot, iet vītāmini bojā. Bet tagad
i šis apstāklis atkrīt, jo pēdējā laikā pētījumu rezultāti noteikti

I rāda, ka vītāmini pret karsēšanu ir diezgan izturīgi. Ēdienu sa-

prātīgi vārot vai cepot, vītāminu īpašības necieš. Turpretim

,I ēdiena nevajadzīgi ilga karsēšana un vārīšana vītāminu darboša-

.* nos var ietekmēt. ,

Par minerālvielu zudumiem, ēdienu nepareizi vārot, skat.

nodalījumā ~Kamdēļ vajadzīgas minerālvielas".
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Ēdienu vārot, top gan iznicināti fermenti. Bet visus nepiecie-
šamos fermentus, pretēji vītāminiem, ražo mūsu gremošanas or-

gānu dziedzeri, un organisms pats ar tiem apgādājas. Par to,

ka cilvēkam vai citiem dzīvniekiem rastos kāda kaite, ja tie fer-

mentus nedabū ar barību, nekas nav zināms.

No teiktā redzams, ka pašreiz nav nekāda nopietna pamata j
apgalvot, ka ēdiena saprātīga vārīšana un cepšana var pa- J
darīt barības vielas mazvērtīgākas. Tomēr zaļbarību stipri pro- -]
pagandē, un ārzemēs ir sanatorijas, kur slimniekus baro un dzie- j
dina un arī daudzus izdziedina ar zajbaribu.

Daudzi sagurušie vai slimie, kas pārtikuši no vārīta un cepta 1

ēdiena, pāriedami uz zaļbarību, iegūst manāmu veselības uzlabo-
'

šanos. Tā tad iznāk, itin kā, ēdot vārītu ēdienu, cilvēks saslimst,

bet, ēdot zaļbarību, izveseļojas. Lieta ir tā, ka pašlaiku daudzu i

pilsētas iedzīvotāju dienas uzturā galvenām kārtām ietilpst

gaļa, cukurs, rīss, smalkie milti un to produkti un tauki. Šie i

produkti, kā jau aizrādīts, ir bioloģiskā zinā nepilnvērtīgi un orga-
nisms nevar no tiem iegūt visus tam vajadzīgos bioģēnos elementus*Wļ
Ilgāku laiku šādu barību lietojot, cilvēks pamazām aiziet bojā.

'

Zaļbarībā galvenām kārtām lieto augļus, ogas un to stmrc; ļ
dārzājus, saknes. Šie ir bioloģiski pilnvērtīgi produkti, kas satur

organismam nepieciešamos bioģēnos elementus. Saprotama lieta, i
kā cilvēks, kura slimībai par iemeslu ir bijuse nepilnvērtīga barība,
ēsdams zaļbarību, atveseļosies. šeit izveseļošanās fakts nav ļ
meklējams tanī apstāklī, ka lietota vārīta vai nevārīta barība,

bel gan ka ar zaļbarību mēs esam slimajam organismam
tādas hioģēnas vielas, kas nepilnvērtīgajā vārītā barībā nesaturē-

jis ne pirms, ne pēc vārīšanas.

Ar dārzājiem, augļiem un saknītēm vien cilvēks ilgu laiku
,

arī nevar iztikt, vienalga, vai tos ēd zaļus, vai vārītus. Tie sa- ļ
tur gan vērtīgas bioģēnos elementus, bet nesatur pietiekošus ,2

daudzumus kaloriju. Tamdēļ pareizā ēdienā jāietilpst pēc iespējas I

ne tikai daudz dārzāju, augļu un sakņu, bet ari tādiem produktiem,
kas apgādā organismu ar vajadzīgiem daudzumiem kaloriju

'

(gaļa, milti, maize, kartupeļi, piens, sviests), šādu uzturu ēdot,

nebūs vajadzīgs atsevišķi rūpēties ne par vītāminiem, ne citām

vielām. Senāk, kad uzturu vielu ķīmija un technoloģija atradās j

zemā attīstības pakāpē un cilvēks bija spiests pārtikt galvenām
kārtām tikai no dabiskiem produktiem, viņš, apmierinot izsal- j
kurnu, dabūja līdz ar vajadzīgo kaloriju daudzumu arī nepiecie- :

šamās vielas organisma uzbūvei. Tad nebija pazīstamas vēl ol- i
baltumu normas, un svešs bija arī vitāminu jautājums. Tomēr

cilvēki bija daudz stiprāki, veselīgāki, mazāk slimoja un, kas Š

nesaslima ar koliem, mēri vai citām lipīgām slimībām, kas tanī*

laikā stipri plosījās, piedzīvoja ilgu mūžu. «

ja gribam palikt stipri un veseli, tad mums pēc iespējas I<
jāatteicas no izsmalcinātajiem produktiem un baudu vielām. •}

Salātus, gurķus, augļus un saknes, ko līdz šim esam ēduši nevāri- r

tus, ēdisim arī uz priekšu nevārītus, bet ko esam gadu simteņus *
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vārījuši, tos vārīsim ari uz priekšu. Zaļu kartupeļu ēšanu

propagandēt var tikai tāds, kas no uztura vielām neko nejēdz.
Vārot augu produktus, tie piebriest, uzsūc ūdeni, un to til-

pums stipri palielinās. Turpretim vārot vai cepot gaļu, tā zaudē

ūdeni, un tās tilpums pamazinās.

Kas ir „pain normal"?

Par „pain normai" sauc maizi, kūpu senāk ieveda no

Estijas, bet tagad cepj ari Rīgā. To cepj no izdīgušiem rudzu

graudiem, bez raudzēšanas, lēnā siltumā. Pateicoties lielai re-

Jclāmai, ka šī maize saturot daudz vītāminu un organisms to

labāki izmantojot, jo stērķele esot pārvērsta cukurā, tā ir iegu-
vusi diezgan lielu piekrišanu, jo publika ir taīs domās, ka tā

patiesībā ir laba.

Patiesībā šīs maizes pareizais nosaukums būtu nevis „pain
normai" normālā maize, bet gan „pain anormal" nenormālā

maize. Katrs laucinieks zina, ka no tādas labibas, kas satur

izdīgušus graudus, nevar izcept labu maizi. Arī valdība iepērk
tikai tādus maizes graudus, kas satur ne vairāk par 5% izdī-

gušu graudu. Bet šīs maizes pagatavošanai graudi speciāli top
izdīdzināti! Firma apgalvo, ka šī maize satur vairāk vītāminu.

Bet tas nav tiesa. Graudam dīgstot, vītāmini un citas vērtīgās
barības vielas pāriet asnos, un grauds paliek mazvērtīgāks nekā

nedīdzis. Maizes cepšanai asnus atdala no graudiem. Graudam

dīgstot, daļa stērķeles pārvēršas ķekaru cukurā. Bet tas ari

nav labi. Kā stērķeles, tā cukurus organisms izmanto vienādi

labi. Abi tie, organismā sadegot, dod siltumu. Bet stērķeles
siltumspēja ir lielāka par cukuru siltumspēju. Tā 1 grams

stērķeles, organismā sadegot, dod 4,2 kalorijas, bet stērķeles
šķeļprodukts — ķekaru cukurs dod tikai 3,7 kalorijas.

No teiktā redzams, ka izdīguša grauda bioloģiskā un ari

barojošā vērtība ir mazāka nekā nedīgušā.
No uztura vielu ķīmijas viedokļa šo maizi nemaz nevar

saukt par maizi, jo tā neatbilst maizes pamatprasībai. Maizei

jābūt irdenai, porozai, lai, nokļuvusi kuņģī, tā piesūktos ar

kuņģa sulu un pārvērstos par šķidrumu, ko organisms viegli var

izmantot.

Pain normai ir blīva pika. šķidrumu neuzsūc un grūti sa-

gremojama. Pateicoties tam apstāklim, ka tā pāriet pikām
zarnās, tai piemīt arī nelielas caurejas līdzekļa īpašības.

Vai kakao ir barojošs?

Pilnīgi nepareizi uzskati valda plašākās aprindās par kakao.

Šo dzērienu ieteic kā barojošu, atspirdzinošu un dietētisku lī-

dzekli, sevišķi bērniem, slimiem un novārgušiem. Apskatot
kakao pulvera ķīmisko sastāvu, mēs redzam, ka tas satur ba-

rojošās vielas diezgan lielos daudzumos. Tas satur caurmērā

ap 9% izmantojamu olbaltumvielu, ap 26% tauku un ap 32%
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ogļhidrātu; I kg. kakao pulvera dod 4180 kalorijas. Pavisam 1

citu ainu par kakao barojošo vērtību dabūjam, ja ņemam vērā, ļ
ka, Šo dzērienu pagatavojot, ņem uz vienu glāzi ūdens vai piena 1

tikai vienu tējkaroti t. i. ap 5 grami kakao pulvera. Tā tad 1

iznāk, ka vienā glāzē kakao dzēriena no kakao sastāvdaļām |

ietilpst tikai ap 0,45 grami olbaltumvielu, 1,3 grami tauku un 1

1,6 grami og|hidrātu, kas kopā dod ap 20 kaloriju. Tas ir ap- ļ
mērām tikpat daudz, cik mums dod 10 grami maizes. Ja jf
kakao pagatavo ar pienu vai krējumu, tad dzērienā galvenā ba- "I

rojošā nozīme piekrīt pienam un krējumam, bet ne kakao j
pulvēram. Bet varbūt kakao satur organismam nepieciešamās ]
papildu vielas, vītāminus un citas vielas? Arī tās tas nesatur, f
Kakao pupas tāpat kā kafiju pirms samalšanas grauzdē 130—140° W

temperātūrā, un šīs vielas sašķejas.
Bez tam, lai kakao pulveris labāki maisītos ar ūdeni, to ap- |

strādā ar potašu, sodu vai citiem sārmiem, kādē) daži preparāti satur m

stipri daudz sārma, kas ari vītāminus nokauj, pie kam tauki

pa da|ai saziepojas un tādā veidā var iekairināt gremošanas I

orgānus, izsaukt caureju un Citas kaites. . 1

Tā|āk nav jāaizmirst, ka kakao pulveris satur caurmērā j
1,5% teobromina. Teobromins ķīmiski tuvs radinieks kofeīnam*

un līdzīgi pēdējam pieder pie; stipri darbojošamies vielām ari
noteiktu fizioloģisku iedarbibu. Vienkāršs aprēķins rāda, ka f.
glāze kakao satur ap v,075 grami teobromina, t. i. apmērām
trīs reizes vairāk nekā glāze kafijas kofeīna. Teobromina fk«*-

r

loģiskā iedarbība ir gan mazāk spēja nekā kofeīna, tomēr par f
nevainīgu šo vielu arī nevar uzskatīt.

Ar aizrādīto es negribu apgalvot, ka kakao nebūtu nemaz |
lietojams. Šad un tad glāze kakao, pagatavota ar pienu vai \
krējumu, pārmaiņas dēj var noderēt kā baudu un garšas līdzeklis

gan bērniem, gan pieaugušiem; tā ilgstoša lietošana aiz teiktiem ļ
iemesliem gan nebūtu ieteicama*-^*

Bez tam vēl jāpiemetina, ka kakao un kafijas ilgstoša lie- I
tošana pamazina organisma olbaltumvielu izmantošanas spēju. \

Kādas vielas ēdienam jāsatur un kādam tam jābūt?

Ēdienam jāsatur:

1) pietiekošs daudzums vajadzīgo minerālvielu;

2) vajadzīgie vitāmiui;

vajadzīgs daudzums olbaltumvielu

4) pietiekošs daudzums cellulozes;

5) vajadzīgie daudzumi kaloriju;
6) tam jābūt sātīgam;

7) tam jābūt garšīgam.
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Piens un piena produkti.

87,6 l,6| 3,7
87.6! 3,4! 3,5ļ
87. lļ 3,5| 3,9!
82,8ļ 5,4 6, lļ
90,0 2,lj 0,9

90,6 3,5! 0,lļ
72,4 22,6ļ 0,3'
909 | 3 7! 0 6)
QO Cļ 111 0 ti

6,8i
4,8!
4,7!
4,7!
6,71

4,9
3,7

3,7

4,5!

0,3
0,7

0,8

0,9

0,4

0,7

0,9
0,7

0,7

668

649

682

959

432

362

966

375

236

88,8ļ 3,1 3,5

88,4' 3.3; 3,5

3,9

3,0|

33

0,6

0,4

0,7
0,8

1699

2921

kKefirs (alkohola — 0,5",,) . 640

Nogurts (alkohola zīmes) 643

Kondensēts pilnpiens bez cu-

J\ondensēts pilnpiens ar cu-

Pilnpiena pulveris
.
.

. .

pulveris V
. .

23,21 10,1 10,3i
5,3ļ 25,2 26,8ļ
6,7 33,5 1,6

46,1) 13,5| 37,6
56.8' 34,4» 1,4

53,5

37,0
50,0

2,2

5,8
7,7

1.1

4,2

1590

3463

4904

3565

K i j - i a siers

Vājpiena siers ......

3951

1725

Tauki un e((as.
7650

8532

8928

7521

JVAākslītjie ēdamie tauki
. .

2,0 0,7 97,2

0,1 0,1 99,8

12,3 0,4{ 84,61

0,4

0,4

1,6

0,1

2,3

0,1 8187
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Kokostauki
. . ... . .

Augu eļļas
0,1! — I 99,81

0,4 — 99,4 0,1 0,1

8937

8921 i

Olas.

Vistu olas

Olas dzeltenums
. .

.
.

Olas baltums

1 ola (47 g.)
Piļu olas

Zošu olas

I 73,71 12,6 12,0
I 50,9 16,1 31,7
! 87.4 10,9 0,3

34,6fH5,9g. 5,6 g. I
70,8 12,8 15,0
69,5 13,8 14,4

0,6 t,0ļ
0,3 1,0

0,7 0,6ļ
0,3g.0,5g.|

0,3 1,1

1,3 1,0

1650 l:
2528 v

560 &
78

1910 {

1957M1

(iaļa un zivis.

Liellopu gaļa, liesa
. Vi*

Liellopu gaļa, vidēji tauka

Liellopu gaļa, tauka
. . .

Cūkgaļa, liesa

Cūkgaļa, tauka
. . . .

Šķiņķis, svaigs . . . . t

šķiņķis, žāvēts
, , .

Teļa gaļa, liesa
. . . < '-.

Teļa gaļa, tauka
. .

. .

Aitas gaļa, liesa
. . . .

;

Aitas gaļa, tauka . . . .

Kazas gaļa, vidēja . ..

tļraa gaļa .
; :2-i&rģj£.

Zaķa gaļa ..... .fļ
Truša gaļa, tauka . . . .

Truša gaļa, liesa . . . .

Vistas gaļa, liesa . .
. .

Vistas gaļa, tauka
. ,

Pīles gaļa, krūteža
. . .

Zoss gaļa, tauka
. .

Tītara gaļa . . . ... .

Līdaka

74.2 20,6 3,5ļ
71,0 t9,9 7,8ļ
55.3 18,9 24,5

72.3 20,1 6,3

48,9 15,1 34,9 ļ
57.4 17,5 23,9

28.1 24,8 36,4

73,7 21,7 3,f
68,7 19,5 10,5
72,1i 19,6 6,4

2L5 2^5
74.2 23,0 1,1

I 63,4 20,8 14,3
75,4ļ 21,4 1,3
76.2 20,4 1,4

70,1 19,3 9,3

73.3 22,5 2,8

37,9 15,9 45,6

72.4 24,3 1,4
79,6 18,4 0,5
82,91 16,0 0,3
64,0| 21,1 13,5

ļ 79,7 ļ 16,7 8,7

ļ 48,2| 21,3i 15,2

58,21 12,2 27,5
81,2! 16,0 0,5
80.5 9,0 2,0

• 0{4f
0,3

!
0,9

0,4 i 0,9ļ
0,8i

%n ftm

0,5 IJ!

0,4! i,()j
0,4; 1,2
0,31 0>9j
0,51 1,3

0,9 1,1,

0,5J 1,2
G>?L l,t
&?h■■■ii

0,61 Ķt
0.4 0,9'

0,5i 1,0

0,2 0,5

0,5 ļ 1,4

1,0
— 1,3
— 1,2

1,2
— 13,7

r
— 0,9

1,0 1,3
6,4 2;0!

2978*

1448 1
3717 }•

1785

1448 [
3227 it
1301 * J

1197 J
1132

2176 ¥•
1078

1044 r=

1677»

1247 I
4671

1212 i

860 i-

2070
M

1470,

2250 *

2870 £
780

Lasis" '. .'. . . . ... . ,

Karps
Siļķe, sālīta

Zutis

Austeri
. . . .

Mi
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Iekšējie orgāni.
i Asinis

Mēle

Plaušas

ISirds

80.8 18,1

65,6 15,7ļ
79.9 15,2

71,1! 17,6

75,6 18,4

71,6 19,9
75,5 17,8ļ
81,0 9,0

25,0 15.5

0,2

17,6

2,5
10,1

4,5
3,7 i

4,2ļ
8,6i

17,0

0,1

0,6
0,3
<>,4

3,3

1,0

j

0,9
1,0

1,9
0,9

1,2
1,6

1,6

1,4

42,5

829

2264

868

1606

1154

1264

[Liesa . . . , .
.'•. 1130

■Smadzenes, te|a . . .

1178

Vārīta gaļa.
«liellopu, tauka 25,7

8,2

0,2

0,4

0,8

1,1

3342

iLiellopu. vidēji tauka 2092

199558,71 34,6i 4,3 1,5

65,0| 28,9
58,9 28,5
78,8 19,6

97,5 Q,9

4,4

10,6

0,6
1,3

0,5
0,1

1,2
1,3

1,1

0,1 ļ

1678

2204

965

14

Cepta gaļa.
2359

1439

ļrTeļa cepetis . .

"

cepetis

55,81 30,8,
55,8! 30,81

66,3l 26,1
55,7! 28,5j

10,4!

2 8'

4,'l
13,5

2,0
2,5
3,5

3,5

2,3

2,7

1833

1586

2531

2359

5 ga - £. -us ga

S>

CM—"

~ 83.

lilti un pākšaugu
sēklas.

Viešu milti, smalki

,yiešu milti, rupji

12,5 10,5t 0,8! 76,01 0,5 3430

3240

3270

3350

3200

3300

kviešu manna
.
.

Hdzu milti, smalki

12,5

13,0ļ
13,0)

13,5)

11,0
5,5

10,0

ll,7ļ

1,6i 70,5ļ
1,3 73,0|
0,4) 80,5

UI 74,0

2,31 71,0

0,61
0,1

1,0
<>,9

1,3
0,8

0,5

ht
1,7
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Auzu pārslas . . . . 9,8! 14,4' 631 66,5[ 1,0! 1,7 3730 *

3390 i
3420 ;

34021
3270 ]
3250.1
3240 I
2630 1
2430 I
2660

Kukurūzas milti
. .

Rīsa milti
11,0
12,0i

8,9
7.4|

1,0! 78,0i
0,7' 79,01

0,4
0,1

0,7

0,6

Rīss, nomizots
. . .

Griķu milti .
. . .

Griķi, nomizoti
. . .

13,0

14,0!
8,1,
0,8;

t,3 75,5

2,0! 75,0

0,9
0,7

1,0
1,1

Zirņu milti
. . . .

Zirņi .... •fcj§ļji
Pupas
Dārza pupas . . . .

12,7

11,0i

13,8

14,01

12,3|

10,1

10,2

25,5

23,4

25,7!

25,9:
33,7 i

1.9! 71,7

1.8ļ 57,0!

1,9 52,9ļ
1,7 47,3

1,9! 52,81

19,0' 27,0

1,6

1,3

5,7
8,3

3,9
3,9

4,7

1,8

2,8
2,8

3,1
3,2

3,0

5,2

Lēces 2629

Soja pupas 3514 |

Maize.

Kviešu maize no smal-

kiem miltiem 251533,7! 6,8 j 0,5! 57,8' 0,9
Kviešu maize no rup-

jiem miltiem
. .

Rudzu maize no smal-

kiem miltiem

41,0

37,7ļ

8,1 ļ

M

0 7! 47 6

0,9 50,4

1,0ļ

0,8i

1,5

Rudzu maize no rup-

jiem miltiem

Miežu maize
. . . .

42,21
49,5,

7,6 1,4| 46.4'

1,1! 39,4!
1,4

IJU
1,5,
2,0,

1930

1630

Mīklas produkti.
Makaroni

. . .
ršr

Ūdens nūdeles
. . w

Olu nūdeles
. . . .

11,8,"
13,5

13,5

12,9:
12,4i

14,2ļ

0,7 75,6ļ

0,7[ 72,1
• 2,41 68,7

0,4i

0,6
0,5!

0,6

0,7

0,7

3362 |
3292 ļ

Saldumvielas.

0,1 j
18,51 0,5l

j 99,7} 0,1
0,4

Cukurs
. . .

:
, ,

Stērķeju sīrups . . .

Dārzāji.
Kāposti ......

Puķu kāposti . . .
.

Salāti / . .
'. \

. t

Sparģeļi
Spināti (lapas) .••*••;.

Rabarbers
. .

.' 7.'..

Gurķi %

18,5! 1,0

4010 I
3260

3190 i1

i]

189 I
118 194,9 i

95,3l
93,3 i
94,7 i

97 7

1,4

1,61
2,3i

0,7 i

0,2 i 4,2
0,3! 4,6
0,31 1,9

0,1 1,7
0.3 .>
0,1 3,0

1,2
0,9

0,6

0,6
0,5

0,6

0,9
0,8

0,9
0,5

1,9

0,9

90 |
107 I
101 f
~7 t
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Tomāti
. . . . £$4

Burkāni
.

Kāļi *vi
Rutki

93,41
88,11

0,9i 0,2| 4,0
1,11 0,2i 8,2!

0,8

1.0i
0,6
0,7

180

335

88,9 1,4 0,2; 7,4 1,4, 0,7 330

86,9

H),2

64,7
74,9

90,31
91,5
88,(1

1,9 0,1 8,41

1,2! 0,2ļ 3,8ļ
1,3! 0,1! 6,8!
1,2! 0,1! 5,5ļ
2.7 0,1 ļ 25,7

6.8 0,1 26,3
2

t0| 0,2 20,9
1,1 ļ 0,11 6,5!

0,8 0,1! 6,4
1,3 0,1 8,6

0,1 0,7 2,0

0,4ļ 0,1- 0,9 i

0,8}
1.0!

1.2

0,8!
0,8:
1,0i
1,2!

0,7!
0,9 i
1,5
0,5!

1,1

0,7

1,0
1,0

0,5

1,4
1,1

0,7

0,5

1,0
1,5

1,6

358

' Bietes .
. . * . .

176

277

679Cukurbietes
.

. . .

Sipoli . . . . .
:

.

I Ķiploki - *

Kartupeļi ......

Skābi gurķi j^ļflH

760

1111

914

242

250

392

120

52

Sēnes.

89,7]

87,1i

91,5!

88,8;
61,0

4,9 0,2 i 3,6

5,4 0,4| 5,1

2,6 0,4 3,8

3.1 ļ 0,8 3,1

3.2 0,3 4,0!

17,4! 62,6! 7,2

0,8 j

l,0ļ
1,0'

3,6i
0,8i

0,8
0,9

0,8

0.7
1,0

2,5

243

311

210

211

238

Rieksti.
6044ļ Lagzdu rieksti. . . .

| Augļi un ogas.
83,8.

82,8i
84,5t

82,6ļ
81,7
81,61

83,2t
85,5

84,0

84.7

79,1

kOnran.

0,4 0,7 13,3
0,4! 0,3 13,6

0,8 1,4 12,6
0,7l 5,4' 8,41

0,8! 0,7 16,0ļ
0,7ļ 0,8ļ 15,7

I,3ļ V
2M 7,5ļ

0,9t ī,3 8,6
<;-l,6 6,8!

1,3! 1,8 7,8'
1,4! 0,8: 16,9!

.1,3
2,6

0,5

2,2

0,6
4,31

2,7

5,7
4,0

1,2

0,4
0,4

0,5
0,6
0,5

0,5

0,7

0,5

0,6
0,7

0,5

560

555

545

478

669

651

439

443

380

433

757

Žāvēti augļi un ogas.

31,0

29,0
l,4ļ 3,5 55,4 6,1

6,5

1,6
IJ

2490

2560
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Aprikozi
Plūmes bez kauliņiem

31,0

28,0

24,5

3,8

2,3

2,4

2,5 53,9
2,0 61,9
l,2ļ 62,7

4,4

l,8ļ
7 Ol

3,7
2.5

2340

2700

2700Rozīnes
......

Augļu un ogu sulas.

Aboļu sula

Ķiršu sula (saldo)
. .

jāņogu sula . . . .
Aveņu sula

. . . .

82,8
82,4

88,4

89,6
92,3

87,5

89,7
96 8

oisi
0,3

0,4

0,3

0,4

0,3
0 6

2, li 8 8

1,7 8 0

0,71 6,3

1.41 11,6i

6,8i 1,8

0 6 4 61

0,5
0,5

0,5
0,5

0,4
0,5

0,5

0,6

662

696

407

368

275

494

Zemeņu sula
. . . .

Apelsīnu sula . .
. .

Citronu sula .
. . .

Tomātu sula

280
1 "39

Marmelādes un želejas.

Apelsīnu marmelāde
40,0|
26,5

29,0

26,51

23,5i
20 0!

0,4

0,4
0,6

1,1
0,5 j
0,6

0,3|
0 31

0l9 6^5ļ
1,3 68,5

1,6 63,0
0,8 68,0^

1,8. 78,4

6 71

0,3
0.3

2345

2900

Aprikošu marmelāde

Aveņu marmelāde
.

.

jāņogu marmelāde
.

Zemeņu marmelāde

Aboļu želeja . . . .
Jāņogu želeja .

.
.

Aveņu želeja
, , , .

3045

3140

3175



Gaļas zupas.

Gaļas zupas var gatavot no dažādu dzīvnieku ga|as, izņe-
mot medījumus. Ga|u ņem pēc iespējas kaulainu, pirms lieto-

šanas kaulus pārcērt, lai garšas vielas labāk ievārītos zupā.
Garšīgāka būs zupa, ja gaļu pārlies ar aukstu ūdeni un pamazām
vārīs uz lēnas uguns.

Katrai gaļas zupai jāpieliek neskopojoties dažādas garšas
saknes: burkāni, kāļi, puravi, sīpoli, selerijas, pētersīļi un ga-
tavai zupai jāpievieno sakapāti zaļumi: lociņi, dilles, pētersīļu
un seleriju lapas v. c. ?*'ffM V'�

Ja zupa gatavota no liesas gaļas, ieteicams pielikt skābu

krējumu, ja gaļa bijusi trekna, piem. cūkas, tad krējums nav

vajadzīgs.
Skābajām zupām, piem. kāpostu, skābeņu, tāpat arī biešu

un ābolu, ieteicams pielikt mazliet cukuru. Biešu zupai parasti
mēdz pievienot etiķi, veselīgāk tanī vietā būs lietot kādu skābu

ogu, piem. jāņogu, dzērveņu vai brūkleņu sulu. Zupām, kuras

gatavotas bez putraimiem vai grūbām, jāpieliek miltu tume.

Ja zttpa vārāma ilgāku laiku, jāpielej attiecīgi vairāk ūdens

daļas — izgarojuma tiesai.

Cdens — 2«2 Itr.

Kartupeļi — 400 gr.

Grūbas vai putraimi —

76 gr.
Tomāti — 400 gr.

Zaļumi.

Ūdens — 2\t Itr.

Gaļa — 6(>o gr.
Grūbas — 75 gr.
Murkflni — 400 gr.
Kartupeli — 400 gr.

Sk. gurķi I—2 gab.

Tomātu zupa.

Ga(u vāra sāls ūdenī līdz ar garšas
vielām un grūbām, vēlāk pievieno saēve-

lētus burkānus, pēc tam sagrieztus kar-

tupeļus. Gatavai zupai pieliek atsevišķi

(bez ūdens) sasautētus, caur sietiņu izrī-

vētus tomātus, sakapātus zaļumus un,

ja vēlas, krējumu. (Ziemā lieto gatavu
tomātu biezeni 2—3 ēd. karotes).

Gurķu zupa I.

Pagatavo tāpat kā iepriekšējo zupu,

pievienojot tomātu biezeņa vietā mazos

gabaliņos sagrieztus skābus gurķus.

Tāpat ari burkānus šai zupai labāk pie-
vienot gabaliņos sagrieztus.

3
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ūdens — 2y2
Br.

sv!^\V—
a

80
,a

r"~
400gr*

kartupeļi — 800 gr.

Milti — i ēd. karote.
.skābi gurķi — 2 gab.

s\f
c'

Ūdens — 2»/2 Itr.

Gaļa — 500 gr.
Kartupeļi — 200 gr.

BurkSni — 200 gr.

Svaigi kāposti — 200 gr.

Garšas vielas, zaļumi.
Aboji — 200 gr.

Sk. krējums —1 —28d.kar.
Milti — 1 ēd. kap-

Ūdens — 2'// Itr.

Bietes — 500 gr.
Skābi kāposti — % Itr
Burkāni — 200 gr.
Kartupeļi — 200 gr.

Desiņas — 400 gr.

Sviests — M) gr.

Sk.krējums — 1—2ēd.kar.
Gardas vielas, za|umi.

Gurķu zupa II.

Notīrītus, sagrieztus kartupeļus vāra

"dem līdz ar Saršas vielām, pieliekot ga-
baliņos sagrieztu, sviestā brūni apceptu
gaļu. īsi pirms gatavības pievieno aukstā

ūdeni sagatavotu miltu tumi, uzvāra,

pieliek sagrieztus gurķus, sakapātus za-

jumus un skābu krējumu.

Biešu zupa I.

Gaļu vāra ūdenī līdz ar garšas vielām,
vēlāk pieliek saēvelētus burkānus, pēc tam

sagrieztus kāpostus un kartupeļus un, īsi

pirms gatavības, sagrieztus skābus āboļus.
Gatavai zupai piemaisa atsevišķi no-

vārītas, nomizotas, caur gaļas mašīnu

izmaitās bietes, sk. krējumu un saka-

pātus zaļumus. Var pielikt arī cukuru,
un miltu tumi.

Biešu zupa II.

Sagrieztus burkānus vāra sāls ūdenī

lidz ar garšas vielām, vēlāk pieliek kar-

tupeļus. Kad tie mīksti, pievieno atse-

višķi izsautētus skābus kāpostus un ripi-

ņās sagrieztas, sviestā apceptas desiņas,
izmaisa cauri krējumu un zaļumus. Cu-

kuru pievieno pēc garšas. Var pielikt arī

miltu tumi.

Skābeņu un spinātu zupa.

Ūdens_— 2,/s itr.

putraimt
75

Spināti — 100 gr.

skābenes — īoo gr.

Sk.krējums- 1—2ēd.kar
Garšas vielas.

Gaļu vāra sāls ūdenī lidz ar garšas
U" P Ujfaimien}- \

ē,āk P ie, «ek
f
a'

ēvelētus burkānus, pec tam kartupeļus
un labi nomazgātas, sīki sakapātas spi-
nātu un skābeņu lapiņas. Gatavai zupai

pievieno krējuma un cukuru pēc garšas.
Ja vēlas

»
var lapiņas sasautēt atsevišķi

(bez ūdens) un izrīvētas caur sīetu vai

izmaitās caur gaļas mašīnu pielikt zupai,
tad nebūs jūtami atsevišķi lapu gabaliņi.

Skābu kāpostu zupa.

Odens — 2yt
Itr.

Gāja — 600 gr.

Gaļu vāra ūdeni lidz ar garšas vielām,

putraimiem un kāpostiem. Vēlāk pievieno
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Sk. kāposti — y2
Itr.

Miežu putraimi — 60 gr.

Aboļi — 200 gr.
Tomātu biezenis — I—2

ēdamkarotes.

Burkāni — 200 gr.

Sk.krējums —I—2sd.1 —25d.kap.

saēvelētus burkānus, īsi pirms gatavības
pieliek sagrieztus āboļus un tomātu biezeni.

Gatavai zupai izmaisa cauri sakapātus

zaļumus un krējumu, pieliek cukuru pēc

garšas. Miežu putraimus var atvietot

ar auzu putraimiem vai auzu pārslām.
Putraimu vietā gatavai zupai var pie-
vienot no I—2 ēd. karotč'm miltu sa-

gatavotu tumi. Skābu kāpostu zupai
var pieliet paniņas (apm. V% Itr. uz

minēto produktu daudzumu), tādā gadī-
jumā ūdens jāņem attiecīgi mazāk.

Cdens — 2Vj itr.

160 r

Sī(».>li —
3 gab.

Kr

Zaļumi.
Sk.krējums —I—2ēd.kar.

Milti - 1 ēd. kajīte.

Kartupeļi — 800 gr.

Sēņu zupa.

Notīrītus, sagrieztus kartupeļus vāra

sa 's u^em
' pievieno kopā ar gabaliņos sa-

grieztu speķi saceptas, sakapātas sēnes,

ripiņās sagrieztus sīpolus. Gatavai zupai
pieliek miltu tumi, sakapātus zaļumus
un krējumu.

'

Pupiņu zupa ar burkāniem un grūbām.

Ūdens — S}s
Itr.

Gala — 600 gr.

/. iļuini.
Sk. krējuni* — I—21 —2 ēd. kap.

Odens — 2 Itr.

Zivis -1 kg.
Kartupeli — 800 gr.
Pi»nB _Vi itr.

Sīpoli — 2 gab.

Zaļumi.
Sviests — 60 gr.
Milti — 1 ēd. karote.

Gāju vāra ūdenī līdz ar garšas vielām,
pieliek grūbas, pēc tam pievieno ie-

mērcētas pupiņas un saēvelētus burkānus.

Gatavai zupai pieliek sakapātus zaļumus
un skābu krējumu.

Zivju zupa.

Remdenā sāls ūdenī liek notīrītus,

sagrieztus kartupeļus, uzliek virsu no-

tīrītas, sagrieztas zivis un sagrieztus sīpo-
lus, vāra uz lēnas uguns, kāmēr kartupeļi
mīksti, tad pielej pienu, pievieno sviestu,
miltu tumi un sakapātus zaļumus.

Zivju frikadeļu zupa.

Ūdens — 2\
2

itr.

Kartup. ļ soo gr.

sk*krējums—I^2ēd ka

sīpoii/taļumi.
* AT

Milti — l «d. karote.

Notīrītas zivis atdala no asakām, izmaļ
vairāk reiz caur gaļas mašīnu līdz ar

s-poliem, speķi un nomērcētu, nospiestu
baltmaizi, pieliek olu, sāli, miltus, labi

samīca, izveido apaļas frikadeles. Asa-
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Frikadelēm:

Zivis — 800 gr.

Žāvēts vai svaigs trekns

— 100 gr.
Baltmaize — 100 gr.

Ola — 1 gab.

Sīpols — 1 gab.
Milti — 1 ēd. karote.

Oderu — 2>
2

Itr.

Gāja — 500 gr.

Kartupeli — 800 gr.
Aboji — 200 Kr

Orflbas —
76 gr.

Garšas vielas, za|uini.
Sk. krējums — I—2ēd.kar.

Ūdens — 3>/2 Itr.

K^rtup^i
1

Burkāni — 400 gr

Kr

Abnļi — īoo gr.

Ķidas(puinu kājas, māgas,

Knutes81* ~~ I—2

Garšas vielas, za|umi.
Sk.krējums —i—2ēd.kar

Cdens — 2Vi itr.

živēTs špetns
— 150 r

Kartupeņ _ eoo gr.
Burkāni 200 gr.

Milti — i ēd. karote.

Garšas vielas, za|umi.
Skābs krējums.

*

2»/2
itr.

RožuTāoost?— 400

Auzu pārslas — 50 gr.
Burkāni — 200 gr.
Kāji — 200 gr.

i~l
aoo

i

gr
*-

Garšas viela6, zaļumi.
Sk. krējums— I—2ēd. kar.

kas savāra ūdenī, ar garšvielām, izkāš,

šķidrumā vāra sagrieztus kartupeļus, pie-
liek frikadeles un sagrieztus sīpolus.
Gatavai zupai pievieno miltu tumi, sk.

krējumu, sviestu un sakapātus zaļumus.

Āboļu zupa.

Gaļu vāra sāls ūdeni līdz ar grūbām
un garšas vielām, vēlāk pieliek sagrieztus
kartupeļus un, īsi pirms gatavības, fa-

grieztus āboļus. Gatavai zupai pievieno
krējumu un sakapātus zaļumus. Svaigu
āboļu vietā var ņemt arī žāvētus —

apm. 50 gr.

Ķidu zupa.

Putnu (vistu, zosu vai pīļu) ķidas vāra

Sā,S Ūden! līdZ U iaFŠaS vielam
-

Pie,iek

auzu putraimus, pēc tam sagrieztus bur-

kānus un vēlāk kartupeļus, īsi pirms

gatavības pievieno sagrieztus āboļus.
Novārītās ķidas izņem no zupas, atdala

no kauliem, sagriež sīkos gabaliņos, liek

atpakaļ zupā, piemaisa krējumu un sa-

kapātus zaļumus.

Aknu zupa.

Saēvelētus burkānus vāra sāls ūdenī

''dz ar 8ar*a8 vielām. Vēlāk pievieno
sagrieztus kartupeļus un gaļas mašīnā

izmaitās, kopā ar gabaliņos sagrieztu
speķi saceptas aknas (vislabāk garšo teļa
aknas). Gatavai zupai pieliek miltu tumi,
. _. .

r r »

krējumu, zaļumus.

Rožu kāpostu zupa.

Q aļ u vāra sāls ūdenī līdz ar garšas ļ
vielām, vēlāk pieliek sagrieztus burkānus |
un kāļus, pēc tam pievieno kartupeļus, |
rožu kāpostu galviņas un auzu pārslas. f
Gatavai zupai pieliek skābu krējumu un!
sakapātus zaļumus.

r ' lf
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Cdens — 2>/2 Itr.
Biflfu lapiņas — 400 gr.
Milti — 1 ēd. kar »l«'-

Kartupeļi — 200 gr.
Bietes — 200 gr.
Redisi — 10 gali
Skābs gurķis — 1 gab.
Svaigs gurķis — 1 gab.
Tomāti — 20 » gr.

T.'Ja cepetis — 200 ļt.

Skābs krējums — 100 gr.
Garšas vielas, zaļumi.

Cdens — 2\ t Itr.

Gaļa — 500 gr.,
Bietes — 200 gr.
*Skābi kāposti — 200 gr.

Burkāni — 100 gr.

Kāļi — 100 gr.
Kartupeļi — 200 gr.
Tomāti — 100 gr.
Svaigie zirnīši — 100 gr.

„ pupiņas — 100 gr.
Garšas vielas.

Sk. krējums— 2 ē<l. kar.

Vērša ga|a — 500 gr.
Garšas saknes

—
200 gr.

Liellopu gaļa — 40 ) gr.

Spināti — 200 gr.
Biešu lapas — 800 gr.
Olas — t gab.
Sv mirki 1 sab

Hille», lociņi, sāls (p. g).

Aukstā zupa.

Smalki sakapātas biešu lapiņas savāra

ūdenī līdz ar garšas vielām, pieliek miltu

tumi, atdzesē, pieliek novārītus, atdze-

sētus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus un

bietes, sagrieztus tomātus, redīsus,
gurķus, aukstu sagrieztu teļa cepeti un

skābu krējumu. Biešu lapiņu vietā var

lietot arī spinātu un skābeņu lapiņas.
Var likt klāt arī cieti novārītas, sagrieztas

olas, āboļus un sarīvētus mārrutkus.

Borščs.

Gaļu vāra sāls ūdenī līdz ar garšas
vielām, pieliek skābus kāpostus, pēc tam

garenās strēmelītēs sagrieztus burkānus

un kāļus vēlāk kartupeļus, garenās strē-

melītēs sagrieztas pupiņas, izlobītus zirnī-

šus. Gatavai zupai pieliek atsevišķi no-

vārītas, nomizotas, garenās strēmelēs

sagrieztas bietes, tomātus un skābu

krējumu.

Buljons.

Ga(u sacērt mazākos gabalos, pārlej ar

aukstu ūdeni, uzvāra, pieliek šķēlēs sa-

grieztas, uz sausās pannas brūni apceptas
garšas saknes: burkānus, kāļus, pētersīļus,

selerijas, puravus, sīpolus. Uz lēnas

uguns vāra apm. 3 stundas. Tad buljonu

izkāš, pieliek sāli un pasniedz tasēs ar

kaut kādām piedevām, piem. pīrādziņiem.
Izkāstam buljonam var pielikt arī at-

sevišķi novārītas piedevas: grūbas, klim-

pas, saknes v. t. t. Tādā gadījumā viņu

pasniedz uz šķīvjiem.

Botviņja.

No liesās liellopu gaļas vāra

buljonu, kad ga{a mīksta, to izņem laukā

un sagriež glitos kantainos gabaliņos.
Karstā buljonā liek vispirms izlasītas

nomazgātas biešu lapas un kātus, beigās
špinātus. Kad špināti un biešu lapas

miksti, visu izdzen caur sietu (stingrākus



40

biešu lapu kātus var arī sakapāt ar nazi)

pēc tam pilnīgi atdzesē. Beigās zupai
pievieno labu skābu krējumu, smalki

sakapātas dilles, lociņus, sāli pēc garšas,
sīki grieztu nomizotu svaigu gurķi un

cieti novārītās olas. Zupu pasniedz
galdā joti aukstu.

Zivju - svaigu gurķu zupa.

Cdens — 1 Itr.

Zivis 800 gr.

Sīpoli — 1 gab.

Ūdens — 1»
4

Itr.

Rupjmaize — 100 gr.

Olas — 2 gab.
Sv. gurķi — I—2 gab.
Lociņi, dilles

— p. g.
Sk. krējums —100—160gr.

Ūdens — 2 itr.

Cīsiņi — 4 gab.
01as — 2 gab.
Sk. gurķi — I—2 gab.
Sk krējums - 150 gr.

Dilles, lociņi, sāls p. a.

No zivīm, sīpola un 1 Itr. ūdens vāra

parasto zivju buljonu, kad gatavs, to

nokāš, bet zivis atbrīvo no asakām un

sagriež nelielos gabaliņos. Tāļāk zivju
buljonam pievieno maizes ūdeni, kuru

pagatavo sekoši: apgrauzdētu rupjmaizi
aplej ar vārošu ūdeni un jauj tik ilgi
stāvēt, kāmēr pēdējais nokrāsojas tumši

brūns. Gatavā zupas šķidrumā liek cieti

novārītas, sagrieztas olas, notīrītus svai-

gus gurķus, lociņus, dilles, zivis, sāli

pēc garšas un skābu krējumu. Pasniedz

galdā aukstu bez sevišķām piedevām.

Skābu gurķu zupa.

Apgrauzdētu maizi aplej ar vārošu

udeni
'

l au f kādu laicinu pastāvēt, tad

nokāš. Maizes ūdenim pievieno sa-

grieztu te)a cepeti un iepriekš novārītus

cīsiņus, tāpat sasmalcinātus gurķus,
ciet ] novāritas olas, dilles, lokus, sāli un

, , .

' *
; ,

sk. krējumu. Ja zupa nav pietiekoši
skāba, tad pievieno vēl mazliet gurķu
sulu vai etiķi. Pasniedz galdā Joti
aukstu. Bez jau minētām piedevām
zupfi vēl ieteicāms likt ieprikš novārītas
un sasmalcinātas svaigas vai žāvētas

sēnes.

Gaļas ēdieni.

Lai mūsu organisms spētu gaļu labi izmantot, tā ir pie-
nācīgi jāsagatavo. Labi sagatavotai gaļai jābūt sulīgai un

mīkstai, gatavošanas laikā tā nedrīkst zaudēt daudz baribas

vielu. Jāievēro sekošais: gaļu nedrīkst mērcēt ūdenī, bet ja tā

netīra, tad ātri jāapmazgā vai jāapslauka ar mitru drānu.
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Gaļu apkaisa ar sāli tieši pirms gatavošanas sākuma.

Ātrāki apkaisot sāls izvelk gaļas sulu, tā top sausāka, sīkstāka.

Taukus vai sviestu uz pannas pirms cepšanas labi sakarsē un

tikai tad liek tur gaļu, pretējā gadījumā neapcepsies pietiekoši
ātri garoza un iztecēs daudz gaļas sulas. Plēves un cīpslas pirms

gatavošanas jāatgriež; tās sacep taukos, pārlej ar ūdeni, pieliek
garšas saknes, savāra un izlieto mērču gatavošanai.

Gaļu var sagatavot: maltā veidā, šķēlēs, grieztu, sautētu,
vārītu un ceptu lielā gabalā. Vecāku dzīvnieku gaļu, un arī to,
kas ņemta no vairāk nodarbinātiem muskuļiem, sagatavo maltā

vai sautētā veidā. Mīkstāku gaļu cep šķēlēs vai lielā gabalā
un vienai personai rēķina 100—300 gr., atkarībā no tā, kā gaļu
sagatavo un cik tā kaulaina.

Gaļu vienmēr pasniedz ar dažādām sakņu piedevām un

mērcēm. Vārītiem gaļas ēdieniem dod klāt baltu mērci, ceptiem
tumšu. Gaļu sakārto uz bļodas vai nu kopā ar piedevām vai

katru atsevišķi, dekorējot ar dažādiem zaļumiem. Šim nolūkam

var izlietāt pētersiļu, salātu, savojas kāpostu v. c. lapas.

Maltas gaļas.
Maltā veidā gatavotiem ēdieniem var ņemt dažādas gaļas,

kā: cūkas, vērša teļa, jēra, putnu un medījumu. Malšanai var

izlietot arī cietāku, sīkstāku gaļu, viņa tomēr ir vieglāk sa-

gremojama kā gabalā cepta. Pirms malšanas gaļu, ja tā netīra,
apslauka ar mitru drānu, atdala plēves, sagriež mazākos gabalos
un izmaļ gaļas ma

;īnā vairāk reizes. Lai gaļa būtu irdenāka

un vairāk varētu uzsūkt šķidrumu, klāt liek pienā vai ūdenī

izmērcētu baltmaizi, novārītus kartupeļus, kartupeļu miltus, vai

ar karstu ūdeni applaucētas auzu pārslas, atšķaida ar krējumu,
pienu, aukstu buljonu vai ūdeni. Lai massa labāk turētos kopā,
liek klāt olas. Liesākām gaļām bieži liek klāt speķi, lai būtu

mīkstāka, sulīgāka.
Gaļas porciju maltiem ēdieniem 1 personai rēķina

100—150 gr.
Atgrieztās plēves apcep taukos brūnas, pārlej ar aukstu

ūdeni, pieliek sīpolu, pētersīli, savāra un izlieto mērcēm.

Vērša gaļas kotletes.

Vērša ga)a —- 600 gr.
Svaigs speķis — īoo gr.

Kartupelu milti — i tēj-
karote.

sīpoli, sals.

Sķidruinsļ ?r vajmiz.

Tuiki cepšanai

Gaļu, speķi, izmērcētu baltmaizi, sīpolu
izlaiž 2 reizes caur gaļas mašīnu, pie-
vieno sāli un pēc vajadzības šķidrumu,
labi izmaisa, izveido apaļas vai garenas
kotletes, apvāļā rīvmaizē vai miltos un

cep sakarsētos taukos no abām pusēm
brūnas. Pasniedz ar mērci, vārītiem

kartupeļiem un kautkādiem salātiem.
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Tāpat gatavo kotletes no citu dzīv-

nieku gajas.

Vērša ga|a — 700 gr.
Svaigs sPek»s — 100 gr.

Baltmaise — 7S gi.

Ķartup milti — i tējk.
Sīpols, sais

luvinaizeļ .ē< v t «uz

Tauki" »

P< v

Viltotais zaķis.

Masu sagatavo tāpat kā kotletēm.

izveido garenu kukulīti, apvāļā rīvmaizē,
nek uz cepešpannas sakarsētos taukos,
virsū uzliek tauku vai sviesta piciņas,

cep karstā krāsnī. Apcepušu laiku pa
laikam aplaista ar vārošu ūdeni vai

buljonu. Cepšanas ilgums apm. 40 min.

Gatavu sagriež šķēlītēs un pasniedz ar

mērci, vārītiem kartupeļiem un salātiem.

Viltoto zaķi var gatavot arī no teļa,

jēra un svaigas vai sālītas cūkas gaļas.

Te|a gaļa — 7<M) gr.

Zāv. speķis — luO gr.

Baltmaize — 75 gr.
Ola — 1 gab.
Kartup. milti — 1 UJjk

Sk. krējums — 26 gr.

Šķidrums)
, . .

Tauki j pCc va J*dz.

Teļa gaļas balodīši.

Ga)u, izmērcētu baltmaizi, sasmalcinātu

sīpolu izmaļ 2 reizes caur gaļas mašīnu,

piemaisa olu, kartupeļu miltus, skābu

krējumu, sāli, šķidrumu, labi izjauc,
izveido 5 garenas kotletes, galos un sānos

iesprauž pa speķa strēmelītei. Liek sa-

karsētos taukos uz cepešpanas un cep

krāsnī labā siltumā. Apcepušus pa laikam

aplaista ar verdošu ūdeni vai buljonu.
Gatavus sakārto uz cepešbļodas. No

šķidruma, kas palicis uz pannas, izgatavo
mērci: pievieno aukstā ūdenī izmaisītus

miltus, uzvāra un pieliek skābu krējumu;
daļu mērces pārlej gaļai, pārējo dod at-

sevišķā traukā uz galda. Klāt dod sau-

tētus zirņus, burkānus vai pupiņas.

(Jāja — 600 gr.

Sīpols, sals.
Tauki — 78 gr.
Milti — 30 gr.
Sk. krgjumf — 1 6d. kar.
Šķidrums pēc vajadz.

Ātrais klopsis.

Uz pannas sacep taukos sasmalcinātu

sīpolu un miltus, pielej ūdeni vai buljonu,
savāra, liek iekšā samaltu ga)u, karsē,
kāmēr ga)a zaudē sārto krāsu (ilgi vārīt

nedrīkst, ga|a paliek cieta), piemaisa
krējumu un tūlīt pasniedz galdā, klāt

dodot kartupeļu biezputru un skābu

gurķi.
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Gaļa — 600 gr.

T-f'ki'
Mitu —3#ar.

Sk. krējums — i ēd. kar.

šķidrums pēc vaja.iz.

Ātrais klopsis II.

50 gr. tauku uz pannas labi sakarsē,
,ie,< 'e^a samaltu gaļu un uz spēcīgas

uguns ātri apcep (vidū lai paliek vēi

sārta). Liek sagatavotā mērcē kā

iepriekšējā rec. minēts un izkarsē.

Vērsa gaļa — 400 gr.
Cūkas gāja (liesa)— 3oogr.
Ķilavas — 3 gab.
Baltmaize — 75 gr.
Ola — I—2 gab.
Sk. gurķi — I—2 gab.
Sīpoli, sāla.

Šķidrums pēc vajadz.

Vārītais klopsis.

Ga(u, ķilavas, izmērcētu baltmaizi un

sasmalcinātu sīpolu izma| 2 reizes gaļas

mašīnā, pievieno olu, sāli, šķidrumu un

gabaliņos sagrieztu skābu gurķi, labi iz-

maisa, izveido apaļas bumbiņas vidēja
āboja lielumā, apvājā mazliet miltos, liek

vārošā sāls ūdenī un lēni vāra 7—lo mi-

nūtes. Ūdeni ņem tik daudz, ka klopsis
tikai apņemts. Pasniedz dzijākās bļodās

pārlietus ar balto mērci, klāt dod kārtu-

peju biezputru. Arī no kotletu massas

var gatavot šādus klopšus; tādā gadī-
jumā pasniedz ar gurķu, mārrutku,

sinepju vai citu asāku mērci.

Olas — I—2 gab.
Piens iz. J

Rīvmaize — 1 ēd. kajīte.
Milti pēc vajadzības.
Tauki cepšanai.

Maltais klopsis I.

Oa|u, taukus, sīpolu izma) 2 reizes

ga|as mašīnā. Pieliek olas, sāli, rīvmaizi,

pienu, labi izmaisa, izveido garenus plā-

cenīšus, apvā|ā miltos un cep sakarsētos

taukos uz pannas gatavus. Pasniedz

galdā ar mērci pārlietus, klāt dod kartu-

peļus un salātus.

Liellopu ga|a — i kg.
sais, sīpols.

*iiai).
>4U b ICS 8 P "

Maltais klopsis II.

Mīkstu liellopu gaļu izmaļ gaļas ma-

štni, piemaisa sāli, sasmalcinātus sīpolus,
izveido klopsi, ar nazi nolīdzina virsu,

cep sakarsētos taukos uz spēcīgas uguns

no abām pusēm (apm. 5—7 min.). Ga-

tavu pasniedz ar mērci vai saceptu
sviestu un piedevām, šo ēdienu izdevīgi
gatavot, ja gaļa nav tik miksta, vai

ņemta no vecāka dzīvnieka.
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Vārītas gajas rullīši.

Vārīta gaļa — 600 gr.
Sviestavai tauki —100 gr.

Olas — gab.
Sk. krējums — 1 ēd. kar.

Sāls,sīpols, pētersīļu lapas.
Rīvmaize pēc vajadzības.
Tauki cepšanai.

Svaiga gaļa —- 800 gr.
Vārīta gaļa — 200 gr.
Svaigs speķis — 150 gr.

Baltmaize — 76 gr.

Ola — 1 gab.
Burkāni — 400 gr.
Sk. gurķi — I—21—2 gab.
Sāls, sīpols.
Piens — l ,s|gl. —• 2) gl.

Gaļu izmaļ vairāk reizes caur gaļas
mašīnu. Izkarsē uz pannas kopā ar

sviestu, sasmalcinātu sīpolu, sāli. At-

dzisušu samaisa ar olu dzeltenumu un

pētersīļu lapām, izveido garenus rullīšus,

apmērcē pussakultā olas baltumā, apvāļā
rīvmaizē un cep sakarsētos taukos no

visām pusēm brūnus. Pasniedz ar tomātu

mērci, kartupeļiem un lapu salātiem.

Gaļas sacepums.

Gaļu, speķi, izmērcētu baltmaizi, sa-

smalcinātu sīpolu, izsautētus burkānus

izmaļ 2 reizes gaļas mašīnā, pievieno olu,

sāli, pēc vajadzības pienu un gabaliņos
sagrieztus skābus gurķus. Liek izsmērētā

un ar rīvmaizi izkaisītā formā, cep vidējā
siltumā apm. 30 min. Pasniedz ar mērci

un vārītiem vai ceptiem kartupeļiem.

Vārītas gaļas un brētliņu sacepums.

Vārīta ga|a — 400 gr.
Sālīti brētliņi vai kllo —

10 gab.
Sviests — 100—160 gr.

Olas — 2 gab.
Šķidrums (piens, ūdens,

vai buljons) pēc vajadz.
Sīpols — 1 gab.

Gaļu, iztīrītus brētliņus (ar visām usa-

kām) izmaļ vairāk reizes gaļas mašīnā,

pielej kausētu sviestu, šķidrumu, sa-

smalcinātus, apceptus sīpolus, labi iz-

maisa, liek izsmērētā, ar rīvmaizi izkaisītā

formā, cep apm. 45 min. Pasniedz ar

visu formu, klāt dod mērci, kartupeļus
un kādus salātus.'

Šķēlēs cepta gaļa.

Šķēlēs cepšanai ņem jaunāka dzīvnieka gaļu un no tādām

muskuļu grupām, kuras dzīvnieks mazāk nodarbina, jo tās būs

mīkstākas un smalkākām šķiedrām. Tādas ir ciskas un muguras

daļas.
Pirms gatavošanas gaļu atbrivo no plēvēm, liekiem taukiem

un sagriež šķērsām muskuļiem apm. 2 cm. biezās šķēlēs. Lai

gaļa būtu mīkstāka, to izdauza ar āmuru no abām pusēm un

ar nazi nolīdzina. Mīkstāku gaļu, kā piem. fileja gabalu ieteicams

izdauzīt tikai mazliet, tad tā būs sulīgāka. Cietāka gaļa jādauza
daudz vairāk; ar sāli gaļu apkaisa tieši pirms cepšanas, jo ilgāk
stāvot sāls izvelk gaļas sulu un tā paliek sausa un cieta.

Tauki vai sviests uz paunas pirms labi jāsacep un tad tikai
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liek cepamo gabalu virsū. Nedrīkst cept pārāk daudz gabalu
uz reiz, jo tad tauki atdziest un ga]a tik ātri neapcepas.
Cepšana izdarāma uz spēcīgas uguns, lai pēc iespējas ātrāk

apceptos garoza (t. i. lai ārējā olbaltuma kārta sarecētu) un no

gaļas vairs nekas laukā neizkļūtu. Bifšteku un sīpolklopsi cepot

var apgriezt uz otru pusi tikai tad, kad virsū jau parādās
sārta sula. Pēc apgriešanas šķēli aplaista vairākkārt ar sa-

ceptiem taukiem vai sviestu — iznāk sulīgāka, mīkstāka. Cepot

gaļu nedrīkst daudz grozīt no vienas uz otru pusi, jo tas vei-

cina sulas iztecēšanu un gaļa top sausa, cieta. Galdā jāpa-
sniedz tūlīt pēc izcepšanas (ilgi stāvot kļūst cieta). 1 personai

rēķina 150—200 gr. ga|as.

Bifšteks (vērša šteks).

Liellopu ga)a — 1 kg.

Tauki — 100 gr. (cep-
lanai).

Mīksta jēra gaļa - 1 kg.
Svaigs speķis — 200 gr

Sīpoli (spāniešu lielie) —

3 gab.
Sals.

Cūkas ga|a — 1 kg.

Tauki vai sviests — 75 gr.
(cepšanai).

Gaļu (bifšteka vai fileja gabalu) sa-

griež šķērsām mukujiem pirksta (2 cm.)
biezās šķēlēs, izdauza, izpriež plēves, ap-
kaisa ar sāli, liek sakarsētos taukos un

cep uz spēcīgas uguns no abām pusēm
brūnu, bet tā kā vidū lai būtu vēl sārts

(apm. 5 min.). Gatavu
.
tūlīt pasniedz

galdā, pārlietu ar saceptu sviestu. Klāt

dod ceptus vai vārītus kartupeļus, olu,
mārrutkus, mixed-pickles vai citus

salātus.
lf

.

Šašļiks.

Ga|u dauza ar āmuru, sagriež pabiezās
4-kant. šķēlēs. Bļodā sasāla, pa stārpām
liekot lielos sīpolus un speķa šķēles, ļauj
stāvēt apm. 2 stundas. Tad visu uzbāž

uz iesma, tā, lai vidū būtu gaļa, gar
abām malām sīpola un speķa šķēles.

Ļoti labu garšu dod pa starpām ieliktas

tomātu šķēles. Cep uz karstām oglēm.

Jāskatās lai nesaceptu par daudz —

būs sauss.

Cūkas šteks.

Gaļu (no ciskas vai karbonādes gabala)
sagriež šķēlēs šķērsām audiem, atgriež
liekos taukus, izdauza ar āmuru, apkaisa
ar sāli un cep sakarsētos taukos vai

sviestā no abām pusēm brūnu, apm. 7 min.,

pasniedz ar krējuma vai baraviku mērci»

kartupeļiem un salātiem.
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Liellopu ga|a —
800 gr.

sf!oii
— 3 b

Tauki vai sviest* -75 gr.
(cepšanai).

Sīpolklopsis.

Gatavo tāpat kā bifšteku. Sakārto uz

cepešb|odas, virsu saliek apceptas vai iz-

sautētas sīpolu ripiņas. Pasniedz ar sīpolu
mērci un kartupeļiem.

Cūkas karbonāde — 1 kg.
Sāls

Ola — 1 gab.
Piens —

i cd. karote,
Rīvmaizevai milti—75gr.
Tauki cepšanai.

Cūkas karbonāde.

Gaļu sadala Šķēlēs, atstājot pie katras

pa ribas kauliņam. Izdauza ar āmuru,

apmērcē sakultā olā ar pienu, apkaisa ar

sāli, apvāļā rīvmaizē un cep sakarsētos

taukos no abām pusēm brūnu. Galdā

pasniedz ar mērci vai saceptu sviestu.

Klāt dod kartupeļus un skābus vai

svaigus sautētus kāpostus. Šādā pat
veidā gatavo arī teļa un aitas karbonādes.

Mīksta teļa gaļa — 1 kg.
Sāls.

Ola -1 gab.
Piens — 1 ēd. karote.
Rīvmaize — 75 gr.
Tauki cepšanai.

Šnicelis.

Gaļai (no ciskas gabala) atdala plēves
un sagriež Šķērsām muskuļiem pirksta
biezās Šķēlēs. Viegli izdauza ar āmuru,

apmērcē sakultā olā ar pienu, apkaisa ar

sāli, apvāļā rīvmaizē vai miltos un cep

sakarsētos taukos vai sviestā no abām

pusēm. Gatavu pasniedz ar mērci vai

saceptu sviestu, ceptiem vai vārītiem

kartupeļiem, saknēm un dažādiem sa-

lātiem.

Sautēta gaļa.

Izšķir divus sautēšanas veidus: 1) ar iepriekšēju ap cep-
šanu un 2) bez ap cepšanas. Apcepot gaļu jāievēro viss

tas pats, kas pie šķēlēs ceptās gaļas.
Sautēt var dažādu dzivnieku gajas un Šīs gatavošanas veids

ir uzskatāms par vienu no labākiem, jo ēdiens iznāk mīksts un

sulīgs, garšīgs un viegli sagremojams. Arī vecāku dzīvnieku

gaļu ļoti labi var sagatavot sautējot. Vislabākie sautēšanai ir

ribas, pleca un karbonādes gabali.
Sautētā veidā gatavotus ēdienus bieži pasniedz ar saknēm,

kuras, ja vēlas, var sautēt kopā ar gaļu.
šķidrumu sautēšanai ņem vārošu un tikai tikdaudz kā gaļa

līdz pusei apņemta; viņu izlieto mērces gatavošanai.
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Sautē gaļu aizvākotā traukā uz lēnas uguns virs plīts vai

cepeškrāsnī. Sautējot uz straujas uguns limvielas un ekstrakt-

vielas izvārās no gajas šķidrumā un rezultātā — bezgaršīga,
sausa un šķiedraina gāja. Sautētā veidā gatavotus ēdienus bieži

pasniedz kopā ar mērci, tādā gadījumā liek dziļākā traukā.

1 personai rēķina 200—250 gramu gajas (kopā ar kauliem).

Stroganovs no vērša gaļas.

Mīksta gaļa — 800 gr.
Sāls, sīpols, burkāna.

Tomātu biezenis.

Milti — 25 gr.

Sk.krējums — 1 ēd. karote.

Šķidrums pēc vajadzības.
Taukivai sviests cepšanai.

Gaļu sagriež pabiezās šķēlēs un viegli
ar āmuru izdauza. Sagriež četrkantainos

vai garenos gabaliņos un apcep uz pannas

sakarsētos taukos vai sviestā brūnus.

Liek sautējamā katlā, pārlej ar vārošu

ūdeni, kurā atvārīti pannas apcepumi,
pieliek sāli, garšas saknes un sautē krāsnī

vai uz plītēs, pusgatavai pievieno
tomātu biezeni. Gatavai piemaisa aukstā

ūdenī atšķaidītus miltus, uzvāra un beigās

pieliek skābu krējumu. Galdā pasniedz
dzi(ākās bļodās, klāt dodot ceptus vai

vārītus kartupeļus, lapu salātus, skābus

gurķus. Līdzīgā kārtā var gatavot arī

cūkas, teļa un aitas gaļas stroganovu.

Sautēta vērša gaļa ar grūbām.

Vērša ga|a — 700 gr.
Tauki 75 gr.

(irūbas 200 gr.

Sk. krējums' 1 ēd. karote.

Šķidrums.

Vērša gaļu sagriež 4 kantainos gabali-

ņos, apkaisa ar sāli un apcep sakarsētos

taukos bruņu. Liek katliņā kopā ar

aukstā ūdeni nomazgātām grūbām, sīpolu,

pārlej ar vārošu ūdeni, kurā atvārīti

pannas sacepumi un sautē, pa laikam

apmaisot. Var pielikt arī tomātu bie-

zeni. Gatavam pievieno skābu krējumu.

Ļoti garšīga ir šādā veidā gatavota sālīta

vērša gāja.*

Sautēta jēra gaļa ar kāļiem.

Jēra gāja —
i kg.

Sals sīpoK selerija.

Kāli — 600 ct.

Milti — 26 gr.
Sk. krējums —

i ēd. kar.
Šķidrums.

Gaļu (muguras gabals ar visiem kauliem)
sadala porciju gabalos, apkaisa ar sāli

un apcep sakarsētos taukos. Liek katliņā

kopā ar sīpolu, seleriju un gabaliņos sa-

grieztiem kāļiem, pārlej ar vārošu ūdeni,

pieskalo pannas sacepumus un sautē uz

plīts virsas vai krāsnī. Gatavai pievieno
miltus, uzvāra un pieliek skābu krējumu.
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Mīksta tēja gaļa —
800 gr

Žāvēta -i ķ — 100 gr
Tauki — 60 gr.
Sāls, sīpols, burkāns.

Teļa gaļas irbītes.

Gaļu sagriež šķēlēs, šķērsām muskuļiem
un viegli izdauza. lerīvē ar sāli, pārliek
uz pusēm un izvelk cauri speķa strēme-

līti. Apcep sakarsētos taukos un sautē

katliņā kopā ar garšas saknēm. Gatavas

sakārto uz cepešbļodas, pārlaista ar mērci,

pārējo mērci pasniedz atsevišķā traukā.

Pasniedz ar sautētiem burkāniem un

kartupeļiem.

Sautēts tītais klopsis.

Vērša gaļa, mīkstā— 1 kg.
Žāvēts speķis 150 gr.
Sāls, sīpols, burkāni.

Selerija,
Sarīvēta rupjmaize —

I—2 ēd. karotes.

Tauki cepšanai — 50 gr.

Tēja gāja — 1 kg.
Hurkfini — 400 gr.

Sīpola, sāls, selerija.
Sviests - 75 gr.
Milti — 25 gr.

Sk. krējums — 1 ēd. karote.
Šķidrums pēc vajadzības.

Jēra gaļa — 1 kg.
Svaigi kāposti — 1 kg.
Sviests — 60 gr.
Sīpols, sāls, selerija.
Milti — 28 gr.
Sk. krējums —lēd. karote.

Šķidruma pēc vajadzības.

Gaļu sagriež šķēlēs, izdauza, ierīvē ar

sāli. Speķi sagriež 4 kant. gabaliņos un

mazliet apcep, samaisa ar rīvmaizi un

sasmalcinātu sīpolu, liek uz gaļas šķēlēm,

aptin ar diegu un apcep taukos no vi-

sām pusēm brūnu. Liek katliņā kopā
ar garšas saknēm, pārlej ar vārošu ūdeni,

kurā pieskalo pannas apcepumus un

sautē. Gataviem noņem diegus, saliek

uz cepešbļodas, pārlaista ar mērci. Pa-

sniedz- ar kartupeļiem un kautkādiem

salātiem. Līdzīgi var gatavot cūkas, teļa
un citas gaļas tītos klppšos.

Teļa frikasē.

Gaļu kopā ar kaulu (krūts vai muguras
gabals) sadala porciju gabalos, ierīvē ar

sāli, liek katliņā kopā ar gabaliņos sa-

grieztiem burkāniem, sīpolu un seleriju,
pārlej ar vārošu ūdeni (kā gaļa tikko

apņemta) un lēni sautē, kad gaļa pus-

mīksta, pieliek sviestu un zirņus. Gatavu

sakārto uz bļodas kopā ar saknēm un

pārlej mērci, pagatavotu no šķidruma,
kupā sautējusies gaļa, pievienojot miltus

un skābu krējumu.

Jēra frikasē.

Gatavo tāpat kā tola gaļas frikasē,
sautē kopā ar sasmalcinātiem kāpostiem.
Pasniedz ar novārītiem kartupeļiem.
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Vārīta gaļa.

Lai iegūtu garšīgu vārītu gaļu, to nesadalītu, lielākā ga-
balā liek tūlīt vārošā ūdenī, tad ārējā olbaltumu kārta ātri

sarec un neļauj gajas sulai un garšas vielām izkļūt laukā.

Vāra uz lēnas uguns. Šķidrumu ņem tikai tik daudz, kā

gaļa apņemta. Vārītā veidā var gatavot kā svaigu tā arī sālītu

gāju. Vārītai gaļai parasti dod klāt baltas un stipras mērces,

kā piem. mārrutku, gurķu, tomātu un citas tamlīdzīgas.
Šķidrumu, kurā gaļa vārījusies nelej projām, bet izlieto mērcēm

vai zupām.

Vārīta sālīta vērša gaļa.

Včrsa ga|a, mīksta —

800 gr.
Sīpols, pētersilis
Hurkfins.

Sālītu gaļu (ja tā stipri sāļa — no-

mērcē) liek vārošā ūdenī kopā ar garšas
saknēm un lēni vāra līdz gatava, sagriež
plānās šķēlītēs šķērsām muskuļiem, sa-

kārto uz bļodas. Klāt dod mārrutku

vai tomātu mērci un kartupeļus.

Vārīta vēršakrūts ar saknēm.

Vērša krūts, gabals —

1-2 kg.
Ka|i — 400 gr.

Burkāni — 400 gr.

Svaigi kāposti — 800 gr.

Gāļai izloba kaulus, liek vārošā ūdenī,

pieliek sāli, sīpolu un lēni vāra; pēc

apm. y2
stundas pieliek lielos gabalos

sagrieztus kāļus un burkānus. Kad gaļa
pusmīksta, pieliek četrās daļās sagrieztu
kāpostu galviņu. Gatavu sakārto uz

bļodas, vidū liekot gaļu, apkārt saknes.

Pārlej ar balto mērci, klāt dod kartupeļus.

Cepeši.

Cepešu gatavošanai izlieto jaunāku dzīvnieku ga|u no

mazāk nodarbinātiem muskuļiem, jo tie ir mīkstāki un sulīgāki;
tādi ir ciska un muguras gabals. Ja gaļa ir no vecāka dzīv-

nieka, tad to ieteicams paturēt dažas dienas vājpienā vai ma-

rinādē (marināde: etiķi, ūdeni un garšas saknes savāra un

atdzesē). Lai sausāku, liesāku gaļu padarītu sulīgāku, viņu

pirms cepšanas iespeķo. Speķošanai ņem žāvētu vai svaigu

speķi, sagriež strēmelītēs un ievelk gajā līdztekus muskuļiem.

Speķošana nepieciešami vajadzīga medījumiem un arī liesai vērša

gaļai.

Ja gaļa ir mitra, viņa pirms cepšanas jānosusina, citādi

cepot plūst laukā gaļas sula un cepetis iznāk sauss un negar-

šīgs. Lai nepieceptu pie pannas, gaļai apakšā paliek lapu koku

skaliņus vai burkānu šķēlītes.
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Cepšanas sākumā krāsns temperatūrai jābūt labi augstai.
Kad gaļa apcepusi, temperatūru var pazemināt. Cepšanas laikā

gaļu bieži aplaista ar vārošu ūdeni vai buljonu, lai tā neap-

degtu un būtu sulīgāka. Ja traukam, kurā gaļu cep, ir vāks,
tad pēc apcepšanas to var likt virsū, būs retāk jālaista.
Cepšanas ilgumu grūti noteikt, jo svarā krīt gaļas vecums,

krāsns temperatūra un gabala lielums. Gaļas gatavību noteic

iedurot ar dakšiņu, ja parādās gaiša skaidra sula, cepetis ga-
tavs. Neizcepušam būs sārta sula.

Cepeti pasniedz galdā sagrieztu plānās šķēlēs. Jāgriež
šķērsām muskuļiem un ar asu nazi, lai neizraustītu šķiedras;
nekad nevajaga griezt pilnīgi vārošu gaļu, — iztecēs daudz sulas,

gaļai iā'auj mazliet (apm. 10—15 min.) atdzist.

Cepešus pasniedz vienmēr ar mērci, kuru izgatavo no

cepeša novārījuma, pievienojot tam aukstā ūdenī iemaisītus

miltus un skābu krējumu. Cūkas gaļai pasniedz mērci bez

skāba krējuma. 1 personai rēķina 200—300 gr. gaļas.

Cūkas gaļa (ciska) —

1,2 kg.
.Sāls.

Cūkas cepetis.

Ga|u noslauka, ierīvē ar sāli, liek uz

cepešpannas ar ādas pusi uz leju, paliekot

apakšā koka skaliņus, lai izsargātu no

picdegšanas, palej apakšā mazliet ūdens,
liek karstā krāsnī. Apcepušn to bieži

aplaista ar vārošu ūdeni. Kad gaļa

pusccpusi, apgriež to apkārt, sagriež ādu

mazos kvadrātiņos un cep gatavu. Lai

āda nebūtu sīksta, cepšanas laikā to

dažas reizes ierīvē ar speķa gabaliņu vai

apsmērē ar sviestu. Gatavu sagriež plānās

šķēlītēs. Pasniedz ar skābiem kāpostiem,

kartupe|iem un mērci. Mērci gatavo
sekoši: šķidrumam, kas satecējis no gaļas
laistīšanas, pielej aukstu ūdeni, (auj no-

stāties un noņem taukus, tad pievieno
aukstā ūdenī izmaisītus miltus, savāra

un pasniedz pie gaļas.

Cūkas cepetis ar āboļiem un sīpoliem.

cnkas gala (ciskas) —

Abo|i — 600 gr

Šīpoii (lielie spāniešu)—
5 gab.

Gaļu cep tāpat kā iepriekš minēts.

Blakus gaļai uz pannas saliek nomaz-

gātus āboļus un notīrītus sīpolus. Gata-

vus sakārto uz cepešbļodas apkārt gaļai,
klāt dod kartupeļus.
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Krāsnī cepta cūkas karbonāde.

Karbonāde — 1 kg.
Sāls.

Gatavo tāpat kā cūkas cepeti. Pa-

sniedz šķēlēs sagriestu ar sk. vai sald-

skābiem kāpostiem un kartupeļiem.

Ceptas cūku ribiņas.
Cūkas ribiņas — 1,2 kg.
Sāls.

Lielāku cūku ribām atdala no virs-

puses trekno speķa kārtu, atstājot klāt
tikai apm. 1 cm. biezu ga|as kārtu.

Mazākām cūkām lieto visu ribas gabalu.
Cep tāpat kā cūkas cepeti.

Mīksta vērsa ga)a—l kg.
Sfils, sīpols, burkāns,

selerija,
žāvēts speķis — 100 gr.
Tauki — 50 gr.
Šķidrums.

Vērša cepetis.

Gaļu no visām pusēm viegli izdauza, ar

āmuru, iespeķo, ierīvē ar sāli un apcep
sakausētos taukos no visām pusēm brūnu,
liek čuguna sautējamā katlā, pieliek gar-
šas saknes, pārlej ar pannas atvārijumu
un sautē krāsni, laiku pa laikam aplaistot.
Gatavu sagriež, sakārto uz bļodas, pār-
laista ar mērci, atlikušo mērci pasniedz

atsevišķā traukā, klāt dod kartupeļus,
skab. gurķi, mixed-pickles vai citus

salātus.

VērSa filē gabals—lkg.
Žāvēts speķis — 100 gr.
Sīpols, burkāns, pētersīlis.

Sviests — 50 gr.

Vērša filējs.

Gatavo tāpat kā vērša cepeti. Cepot
filēju jāuzmanās, lai nepārceptu. Pasniedz

ar mērci un novārītām, kausētu sviestu

pārlietām saknēm, kuras sakārto uz

cepešbļodas blakus gaļai.

Te|a gala (gurns) —

Svie!isla. uuki-75gr.
sais.

Sk.krējums—l ēd. karote,

Teļa cepetis.

Gaļu apslauka, ierīvē ar sāli, liek uz

cepešpannas sakarsētā sviestā vai taukos,

pārliek ar sviesta ptcinam, cep krasm

stiprā siltumā. Apcepušu bieži aplaista
ar vārošu ūdeni. Pusgatavu apgriež ap-

kārt un tāpat aplaistot cep gatavu. Lai

gaļa būtu sulīgāka, cepšanas laikā to

vairāk reizes apsmērē ar sk. krējumu.
Galdā pasniedz šķēlēs sagriestu un pār-
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Tēja krūts gabals—l,s kg.

sals' Hauļ iem)*

Baltmaize — 50 gr.
šķidrums pēc vajadzības,
Tauki — 50 gr.
Sk.krējums—l ēd. karote.

9 '

lietu ar mērci. Atlikušo mērci pasniedz
atsevišķā traukā. Klāt dod ceptus vai

vārītus kartupe|us un burkānu vai ābo|u
salātus.

Pildīta teļa krūts.

Teļa krūtij ģ
izloba kaulus, atgriež [no

malām apm. 400 gr. gaļas, kuru izmaļ

ga|as mašīnā kopā ar nomērcētu balt-

maizi,* piemaisa sāli, sasmalcinātu sīpolu,

šķidrumu pēc vajadzības.
~* , . _.. . . , -.. - _ -

Teļa krūti ierīvē ar sali, parsmere ar

sagatavoto pildījumu, satin, saSuj ar

diegu, sasien un cep tāpat kā teļa cepeti.
Gatavai izvelk diegus, sagriež Šķēlēs, pa-

sniedz ar mērci un ceptiem kartupeļiem
vai saknēm.

Jēra cepetis.

Jēra gaļa (gurns)—l,2 kg.
Sviests vai tauki—so gr.

Gaļu apslauka, noņem liekos taukus,
ļaj mazjngtu stipro īpatnējo piegaršu; ar

āmuru labi izdauza, ierīvē ar sāli, liek uz

pannas sakarsētos taukos. Virsū saliek

tauku piciņas un cep tāpat kā teļa cepeti.
Galdā pasniedz ar kartupeļiem, siltiem,
biešu salātiem vai saldskābiem kāpostiem.

Skābēts jēra cepetis.

Jēra gaļa (gurns)—l,2 kg.
Sfils, sīpols.
Selerija, burkāna.

Paeg]u ogas.

EtiķiS — U litrs.

Ūdens — % liIr».

Jēra mugura (karbonāde)

*'7«i lufekii
-

īoo *r" 8 '

■ts — 75 gr.

Galupirms cepšanas liek marinādē, kur

to tura I—3 dienas. Tājāk gatavo tāpat
kā parasto jēra cepeti. Cepot var pielikt
arī nedaudz paegļu ogas, kas piešķir
ga)ai stirnas cepeša garšu.

Marinādes pagatavošana: ūdeni

un saknes kopā savāra, pielej etiķi, at-

dzesē un pārlej gaļai.

Cepta jēra mugura.

jēra muguru iespeķo, ierīvē ar sāli,
aPceP sakarBētā sviesta 110 visām pusēm,
liek sautējamā katlā, pārlej ar pannas

atvārījumu un cep gatavu. Pasniedz ar

mērci, kartupeļiem un salātiem.
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Iekšējo orgānu izmantošana.

Ēšanai izmanto sekošus iekšējos orgānus: mēli, smadzenes,

aknas, sirdi, plaušas, nieres un asinis. Viņi pēc savas barības

vērtības ir līdzīgi gaļai, satura galvenā kārtā olbaltumvielas,
limvielas, minerālsājus un daži arī vītāminus. lekšējos orgānus
lietojot uzturā nepieciešama zināma uzmanība, jo viņi ļoti ātri

bojājas; tas sevišķi sakāms par asinīm un smadzenēm.

Mēle — vērtīgākā ir vērša. Pirms gatavošanas applaucē un

notīra biezo ādu. Vislabākās ir teļa aknas tad jēra, cūkas, vērša.

Sirdi un plaušas retāki izlieto kā atsevišķu ēdienu, bet gan
kopā ar gaļu vai citiem iekš. orgāniem. Ar cūku plaušām
jābūt uzmanīgiem, jo viņas bieži piesūkušās ar netīro ūdeni,
kurā cūkas tiek applaucētas. Nieres — grūti sagremojamas.
Lai atņemtu nepatīkamo piegaršu, pirms gatavošanas nomērcē

aukstā ūdenī un pēc tam dažas minūtes apvāra, ūdeni nolej.
Asinis — labākās ir cūkas, tikai jāuzmanās, lai būtu nebojātas.

Bez augšā minētiem var vēl lietot ēšanai arī kuņģi un

zarnas, kuri gan labi jāiztīra un jānomērcē pāra dienas ūdenī,
vairāk reizes to mainot.

Aknas 600 gr.

Rīvmaise vai milti —

Aknas — 800 gr.
SālS

Ola — 1 gab.
Piens — 1 6d. karote.
Milti — 60 gr.
Rīvmaize — 75 gr.
Tauki cepšanai.

Aknas — 800 gr.7]
Sāls, sīpols.
Tauki — 75 gr.
Šķidrums."
Milti — 25 gr.
Sk. krājums — 1 o, i.kar.

Aknu kotletes

Aknām novelk plēvi, izlaiž caur gaļas
mašīnu, pievieno kausētu sviestu, olas,
rīvmaizi, sasmalcinātu sīpolu, sāli un visu

labi izmaisa. Lej ar karoti uz pannas

sakarsētos taukos un cep no abām pusēm
brūnas. Pasniedz ar mērci, vārītiem

kartupeļiem un sautētiem burkāniem.

Ceptas aknas.

Aknām novelk plēvi, sagriež Šķēlēs,
viegli izdauza ar āmuru, apvāļā miltos,
apmērcē sakultā olā ar pienu, apkaisa ar

sāli un apvārta rīvmaizē. Cep sakarsētos

taukos no abām pusēm, lidz gatavas.
Pasniedz ar mērci, kartupeļu biezputru,
vārītiem vai cēptiem kartupeļiem un

kautkādiem salātiem.

Sautētas aknas.

Aknām novelk plēvi, sagriež šķēlēs,
izdalot lielākās trūbiņas. Pārkaisa ar

sāli un cep sakarsētos taukos no abām

pusēm brūnas. Liek katliņā, pārlej ar

pannas atvāri jumu, pieliek sīpolu un
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bridi sautē aizvākotā traukā (ilgi sautējot
klust cietas un sausas). Gatavām pie-
vieno miltus, skābu krējumu un uzvāra.

Smadzeņu sacepums.

Smadzenes—§00—600 gr.

Sīpols, s&ls.
Ofas - 2-3 g.
Rīvmaize — 100 gr.

Piens ■>- 1,5-2 gl.
Sviests — 50 gr.

Smadzenes pārlej ar vārošu, \ieg'u
etiķa ūdeni un pāra minūtes apvāra,
atvelk plēvi un ar karoti bļodā labi

samaisa, sacep sviestā, pieliek sāli, sa-

smalcinātu sīpolu. Atdzisušām pievieno
olas, rīvmaizi, pēc vajadzības pienu, labi

izjauc. Liek izsmērētā, ar rīvmaizi iz-

kaisītā formā un cip mērenā silt un f»

gatavu (apm. 30—40 mia.). Galdā pa-

sniedz ar visu formu, klāt dodot mērci

vai kausētu sviestu, kartupeļus un

salātus.

Smadzeņu klopsis (frikadeles)

Smadzenes — 600 gr.
Sviesta — 76 gr.
Milti — 60 gr.
Olas -2 g.

Rīvmaize /
p6c vaiadz

Tauki cepšanai.

Smadzenēm noņem plēves un vāra

20 min. etiķa-sāls-ūdeni (1 1. ūdens

2 ēd. k. etiķis), sasmalcina. Sviestu iz-

kausē, pieber miltus, sacep, pielej
šķidrumu, pieliek sāli un savāra pabiezu
mērci. Atdzisušai piemaisa sakultas olas,

smadzenes veido apaļās bumbās, apvāļā
rīvmaizē uņ cep sakarsētos taukos

brūnas. Pasniedz ar mērci un saknēm.

Ceptas teļa smadzenes.

Smadzenes — 800 gr.
Olas — 1 gab.

Rtvmfiize — 75 gr.
Tauki cepšanai.

Smadzenēm ātri nomazgā asinis, ap-
plaucē vārošā ūdenī, atdala plēves un

dzīslas, sagriež Šķēlēs, apmērcē sakultā

olā, apkaisa ar sāli, apvāļā rīvmaizē un

cep sakarsētos taukos no abām pusēm
gatavas. Pasniedz ar mērci, kartupeļiem
un salātiem.

Smadzenes — 800 gr.
Sipols, sfils.

Tauki vai sviests cepšan.
Milti — 1 ēd. karote.

Sk. krējums — 1 Id. ka?.
Šķidrums psc vajadzības.

Smadzenes II veidā.

Taukus ar sīpoliem sacepina, liek klāt

notīrītas smadzenes, izkarsē, piemaisa
miltus, šķidrumu un beigās skābu

krējumu. Pasniedz ar kartupeļu biez-

putru.



55

Mēle — 800 gr.

Srpols, burkāns.

Rīvmaize i>ēc vajadzības.
Tauki cepšanai.

Mēles — 5 gab.
SAk, burkāns.

Šķidrums pec vajadzības,
Milti — ss gr.
.sk. krājams — i ēd. kar-

Mēles šnicelis.

Mēli applaucē vārošā ūdeni un nokasa

virsējo biezo ādu. Liek katlā vārošā

ūdeni, pieliek sāli, garšas saknes un vāra

uz lēnas uguns mīkstu. Atdzisušu sa-

griež plānās Šķēlēs, apmērcē sakultā olā,

apvāļā rīvmaizē un cep karsētos taukos

no abām pusēm brūnu. Pasniedz ar

mērci un sautētām saknēm.

Sautētas teļa mēles.

Mēles applaucē vārošā ūdenī, notīra

C^Q lerīvē ar sāli un apcep
taukos no visām pusēm brūnas. Liek
katlā kOpā ar sīpolu, burkānu, pārlej ar

pannas atvārijumu un sautē mīkstas.
Gatavām pievieno miltu tumi un skābu

krējumu. Pasniedz dziļākā traukā, pār-
lietas ar mērci.

Vērsa mēle — 800 gr.

Burkāni, pētersīlis.

Nieres — 800 gr.

Sīpols, sāls.

Tauki — 50 gr.

Milti — 25 gr.

Vārīta vērša mēle.

Mēli applaucē vārošā ūdeni, notīra,

ierīvē ar sāli, liek vārošā ūdeni kopā ar

garšas saknēm un lēni vāra lidz gatava.
Sagriež plānās šķēlēs. Pasniedz ar kar-

tupeļu biezputru un mārrutku vai

sinepju mērci.

Sautētas nieres.

Nieres pārlej ar vārošu ūdeni un vāra

apm. 3—5 min. Ūdeni nolej, nieres sa-

griež šķēlītēs un apcep taukos kopā ar

sīpoliem, pārlej ar pannas atvārijumu,
pieliek garšas saknes, sāli un lēni sautē.

Gatavām pievieno ūdenī izmaisītus miltus

un skābu krējumu. Pasniedz dziļākā

b|odā ar kartupeļu biezputru un skābiem

gurķiem.

Nieres uz iesma (nieres à la rost).

Nieres — 1 kg.
Sāls.

Teja nieres ar visiem taukiem ierivē

ar sāli, saver uz iesma un cep uz kvē-
lošām oglēm gatavas. Pasniedz ar sau-

tētām saknēm.
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Sautētas plaušas un sirdis.

Plaušas, sirdis — 700jgr.
Zsvets speķis — 150 gr.

Šķidrums pēc vajadzības,
Mirti — 25 gr.
Tomātubiezenis pēc vaja-

ci,

dz
i,Sk. krējums — i ēd. kar

Sirdis sagriež gareniski 4 daļās un iz-

mazgā. Plaušām atdala balss rikli un

nomazgā. Tad visu karstā ūdeni apvāra
un sīki sagriež. Sagrieztu speķi un

sīpolus sacep, pievieno plaušas un sirdis,

apcep, pielej pannas atvārijumu, pieliek
sāļi un sautē Gatavām pievieno
miltus, tomātu biezeni un skābuļkrējumu.

lekšējie orgāni — f>Co"gr.
Gāja — 200 gr.
Vārīti kartupeli — 160gr.
Kartupeju milti — 60 gr.

Sīpols, sāls.

Šķidrums pēc vajadzības.'
Tauki cep nai.

b

Iekšējo orgānu kotletes.

Itkšējos orgānus (sirdis, plaušas,

kuņģi v. c.) notīra, izmaļ 2 reizes caur

mašīnu kopā ar gaļu un novārītiem

kartupeļiem, pievieno kartupeļu miltus,

Jfsāli, sīpolu, šķidrumu pēc vajadzības,
labi izmaira, izveido kotletes, apcep

taukos brūnas, tad sautē brūnā mērcē

apm. 5 minūtes.

Asinis •— 3 glazēs
Sausa sasmalcināta rupj-

maize — 1,6 glfizes.
Tauki 100—160 gr.
Sfils.

Asiņu sacepums.

fļ Asinis ar sasmalcinātu maizi samaisa,

pieliek sāli, izkausētus un atdzesētus

taukus, labi izmaisa, pilda izsmērētā, ar

rīvmaizi izkaisītā formā, cep%—l stundai.

Pasniedz ar kausētu sviestu vai mērci.

Mājputni.

Vistas.

Vistas kauj dienu pirms gatavošanas. Kaujot pārgriež
kaklu un jauj asinīm notecēt. Spalvas plūc sausas, tūlīt pēc

kaušanas, kamēr vista vēl silta, tādā pat virzienā kā augušas,
lai nesaplēstu ādu. Notīrītai vistai iegriež zem krūts un izņem
iekšas, no kurām izlieto aknas, sirdi un māgu.

Jaunas vistas un cāļus izlieto cepešiem, no vecākām var

gatavot kotletes, frikasē un zupas.'
Pērkot jāgriež vērība uz to, lai putns būtu svaigs. Tas se-

višķi jāievēro pie kautām vistām. Svaigam putnam acis pilnas,
spīdīgas, āda sausa un vienādā krāsā. Bojātam āda gluma, uz

muguras (sevišķi cāļiem i zaļgani raibumi, smaka. -

Vecuma pazīmes: jaunam pulnam krūšu kauls mīksts,
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viegli locās, tauki balti, kakls un stilbi resni. Vecam — tauki

dzeltēni, kakls un stilbi tievāki, āda rupjāka.

Vistu gaļa viegli sagremojama, ieteicama slimniekiem.

No vidēji lielas vistas var sadalīt 5—3 porcijas un pat vēl

vairāk, atkarībā no gatavošanas veida.

Vista -1 gab.
Sviests — 60 gr.
Sāls.

Vistas cepetis.

Notīrītu vistu nosusina, atgriež galvu
un kājas, ierīvē ar sāli. Lai vistu labāki
varētu apcept no visām pusēm, tad kaklu

paliec zem viena no spārniem, stilbus

un spārnus pievelk pie ķermeņa, izverot

ar adatas palīdzību tiem cauri diegu,
kuru sasien. Tā sagatavotu vistu apcep
uz pannas sakarsētā sviestā, liek cepeš-

pannā, palej apakšā pannas atvārījumu
un cep krāsnī, pa laikam aplaistot; no

sākuma ar krūts pusi uz leju, vēlāk ap-

griež otrādi. Gatavu sadala, sakārto uz

bļodas, apkārt saliek saknes, ceptus
kartupe|us vai citu, pārlaista ar mērci.

Vārīta vista ar holandiešu mērci.

Vista — 1 gab. -

sals

Sīpols, burkāns, pētersīlis.
Ūdens.

Notīrītu vistu liek vārošā ūdenī, kopā
ar garšas saknēm, sāli, kā tikko apņemta
un lēni vāra aizvākotā traukā, līdz

gatava. Vistu sadala, sakārto uz cepeš-
bļodas, dekorē ar zaļumiem. Klāt dod

vārītus kartupeļus un holandiešu mērci.

Vista — 1 gab.
Sviests — 60 gr.
Sals, sīpols.
Burkāni — 400 gr.
Zirnīši — 300 gr.
Puķu kāposti — 1 galv.
Sk. krējums—l ēd. karote.

Milti —
26 gr.

Vistas frikasē.

Vistu sadala gabalos,
• ierīvē ar sāli,

liek vārošā ūdenī, kā tikko apņemta,

pieliek sīpolu, gabaliņos sagriestus bur-

kānus un vāra aizvākotā traukā uz lēnas

uguns. īsi pirms gatavības pievieno no-

lobītus zirnīšus, puķu kāpostus un sviestu.
Gatavu gaļu sakārto uz cepešbļodas,
apkārt saliek saknes un pārlej ar mērci,

kuru pagatavo sekoši: aukstā ūdenī iemaisa

miltus, pievieno šķidrumam, kurā vārījās
gāja, uzvāra, pieliek sk. krējumu.)
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Vista — 1 gab.
Sāls, sīpols.
Baltmaize — 50 gr.

Ola —
1 gab.

Sviests — 50 gr.

Sviests cepšanai.

Vistas kotletes

Gaļai noņem ādu, atdala no kauliem,

izmaļ 2 reizes caur gaļas mašīnu kopā ar

izmērcētu baltmaizi, pievieno sāli, sīpolu,

kausētu, atdzesētu sviestu, olu, šķidrumu
pēc vajadzības, visu labi izmaisa, iz-

veido kotletes, apvāļā rīvmaizē un cep

sakarsētā sviestā no abām pusēm brūnas.

Galdā pasniedz ar mērci, puķu kāpostiem
un burkāniem. Laj iznāktu vairāk, var

līkt klāt 200 gr. teļa gaļu.

Zosis.

Vislabākās zosis kaušanai ir 6—7 mēneši vecas. Šādas jau-
nas zosis var pazīt pēc kājām un knābja, kas ir dzeltenā krāsā,
krūšu kauls tām mīksts, viegli locās, āda gaiša un caurspīdīga.
Vecām zosīm knābis un kājas sarkanā krāsā. Zosis kauj pār-

griežot kaklu kreisā pūsē un tura, līdz notek asinis; jārīkojās ļoti
uzmanīgi, lai nenosmērētu spalvas ar asinīm. Spalvas ieteicams

plūkt tūliņ siltām un tādā kā augušas (lai nesaplēstu
idu). Tad noplūc pūkas, kura; atrodas zem spalvām un zosi

nosvilina. Lai gaļa nepieņemtu sviluma garšu, tad ādu ierīvē

ar rupjiem auzu vai miežu miltiem. Svilina zosi sekosi: papīri
satin, aizdedzina galu un tura zosi virsū, grozot uz visām pusēm.
Vēl labāk ir zosi svilināt uz spirta, kuru ielej pannā un aiz-

dedzina. Pēc tam zosi labi nomazgā un izņem iekšas (pār-
griežot ādu), pie kakla izņem rīkli un guznu, zem krūts izņem
iekšas, labi nomazgā, uzkar vēsā vietā un ļauj 2—4 dienas stāvēt.

Atgriež kājas, spārnus, kaklu, galvu un kopā ar sirdi un māgu
izlieto zupām. Aknas lieto pastētēm, pāšu zosi cep. No vidēji
lielas zoss var sadalit B—lo porcijas. Zoss gaļa ir trekna,
tamdēļ grūti sagremojama.

Pildīts zoss cepetis ar āboļiem.

Zoss — 1 gab.

Aboji — 10 gab.
Ūdens

— pēc vajadzības.
Milti — 1 tējkarote.

Zosi lerlvl ar sāli un piepilda ar no-

mazgātiem veseliem vai uz pusēm pār-
griestiem āboļiem (ja visus

k
āboļus nevar

iepildīt, pārējos liek uz pannas blakus),
liek uz pannas ar krūts pusi uz leju, pār-
lej mazliet ūdeni un cep karstā krāsni.

Apcepušu pa laikam aplaista ar vārošu
ūdeni. Puscepušu apgriež apkārt un cep

aplaistot gatavu* Ja zos; trekna, tad
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pa cepšanas laiku satek daudz tauku,
kuri jānosmeļ. Gatavu zosi sadala, sa-

kārto uz cepešbļodas ar krūti uz augšu,

apkārt liek āboļus un kartupeļus, pār-
laista ar mērci un pasniedz galdā, klāt

dodot sk. kāpostus. Šādā pat veidā cep

ari zosi bez pildījuma. Mērci gatavo
tāpat kā cūkas cepetim.

Zoss cepetis ar skābiem kāpostiem.

Zoss — i gab.
Baļs . . ~

Sk.

&

kapost? — 800 gr?
Tauki — 75 gr.
Sīpols, sāls, ūdens. '

Zosi ierīvē ar sāli, piepilda ar sautē-

tiem kāpostiem un cep tāpat kā iepriek-
Sējā receptē minēts.

Pīles.

Pīles, tāpat kā zosis, labākas jaunas, 4—5 mēneši vecas.

Jaunām krūšu kauls mīksts un kājas pelēkas. Kauj un tīra

tāpat kā zosis.

Pili cep vai sautē ar vai bez pildījuma, no vidēji lielas

piles var sadalīt 6—7 porcijas.

PHh — 1 gab.
Bāls.

Pile — i gab.

i?*!8-
_

_

fi

Burkāns,
Ūdens - p«c vajadzības,

Pīles cepetis.

Gatavo tāpat kā zosi. Ja pile liesa, to

pārliek ar sviesta piciņām vai iespeķo.
Klāt dod ceptus kartupe|us un kaut

kādus salātus.

Sautēta pīle.

Pīli ierīvē ar sāli, apcep sakarsētā

sviestā brūnu, liek sautējamā katla kopā
ar g*rfas saknēm, pārlej pannas atvāri-

jumu un sautē aizvākotā traukā, gatavu

sadala, sakārto uz cepešbļodas aplaista
ar mērci un pasniedz ar salātiem.

Pildīta pīle ar makaroniem.

Sāls, burkāns, sīpols.
Sviests — 50 gr.

Pildījums:
Makaroni — 900 gr.

Sviests — 100 gr.

Makaronus novāra sāls ūdeni, ūdeni

nolej, piemaisa sviestu, atdzesē, pievieno
olas, skābu krējumu un piepilda pīles

iekšpusi, aizšuj, apcep un sautē tāpat kā

iepriekš minēts.
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Tītari.

Vislabākie tītari lietošanai — 8 mēnešus līdz 1 gadu veci.

jauniem tītariem pelēkas kājas, veciem sarkanas, kauj
un tīra tāpat kā zosis. No vidēja liela tītara var sadalīt apm.

14 porcijas.

Tītars — 1 gab.
Žāvēts speķis — 10<> gr.

Tauki vai s\ .ests —st) gr.
Sāls.

Tītara cepetis.

Tītaru iespeķo, ierīvē ar sāli, liek

cepešpannā ar krūts pusi uz leju, pārliek
ar tauku piciņām un cep aplaistot tāpat
kā zosi. Gatavu pasniedz ar mērci,

kartupeļiem un ābo]u salātiem.

Medījumi.
Meža dzīvnieku gaļa ir tumša un ar īpatnēju garšu. Viņa

parasti ir liesa, tamdēļ to sagatavojot jālieto daudz sviesta,
tauku vai speķa. Medījumus nekad nelieto tūliņ pēc nošau*

šanas, — būs cieti un sīksti, bet |auj stāvēt dažas dienas, lai

nogatavojas. Izņēmums — meža pīles — ātri bojāja».
Pēc nošaušanas mēdījumam izņem iekšas un vēsā, tīrā telpā

uzkar tā, lai piekļūtu no visām pusēm gaiss. Tā medījumus
tura 2—B dienas, atkarībā no temperatūras. Sasalušus medījumus
var uzglabāt ilgāku laiku, jāuzmana] tikai, lai neatkūst, tad

ātri bojājas.
Pa stāvēšanas laiku gaļa attīstās pienskābe, kas gaJas

šķiedras padara irdenākas un mīkstākas.

Vecāku dzīvnieku ga|u ieteicams vēl pirms cepšanas ielikt

uz laiku vājpienā vai marinādē.

Zaķis.

Zaķus lieto no 15. septembrim līdz 1. februārim. Labāki un

treknāki ir lielākie zaķi. Jauni zaķi būs mīkstāki un garšīgāki,
viņus var pazīt sekosi: ausis mīkstas, var viegli pārraut, pats
dzīvnieks īss un resns, vecāki zaķi ir tievi un gari. Pirms cep-

šanas zaķis jāpatura uzkārts vairāk dienas ar visu ādu vēsās

telpās, lai nogatavojas. Nedrīkst nekad jaut stāvēt tik ilgi, līdz

rodas nepatīkama smaka un vēders palicis zaļš, tad zaķis jau
ir sācis bojāties.

Zaķa dīrāšana. Zaķi pakar aiz pakaļkājām, tad ādu

pārgriež vēdera pusē no astes līdz galvai, atgriež ādu apkārt
kājām pie pirmās locītavas un pārgriež kāju iekšpusē visgarām
pušu. Tad ar naža palīdzību ādu atdala, nogriež galvu un iz-
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ņem iekšas, no kurām! izlieto aknas un sirdi, ātri apmazgā un

liek I—21 —2 dienas vai pienā vai marinādē (etiķis, ūdens, garšas
saknes). Tad zaķi izņem no marinādes, nosusina, nogriež visas

plēves, atcērt ribas līdz muguras mīkstumam, kaklu un priekšas
plečus, kuras kopā ar aknām un sirdi izlieto „zaķa ķidiņu"

gatavošanai. Vērtīgākās da|as kā muguras gabalu un pakaļējās
ciskas izlieto cepšanai. No vidēji liela zaķa var sadalīt

7—B porcijas.

Zaķis — i gab.

Žāvēts sppķis — 150 gr.
Tauki — 75 gr.

Zaķa cepetis.

Speķi sagriež garās strēmelītēs garām

Šķiedrām un ar speķbjamās adatas pa-
līdsibu ievelk gaļā. Ja nav tādas adatas,
tad ar duncīti iedur ga|ā caurumu un

speķi iebada ar koka skaliņu. lerīvē ar

sāli, liek uz pannas sakarsētos taukos un

apcep no visām pusēm brūnu. Palej uz

pannas nedaudz ūdens, liek cepeškrāsnī
un cep, bieži aplaistot, apm. I—21 —2 stundas.

Gaļu nedrīkst pārcept, būs cieta un sausa.

Lai būtu sulīgāka, ieteicams pa cepšanas
laiku pāra reizes pārsmērēt ar skābu

krējumu. Gatavu sadala, sakārto uz

cepešb|odas, pārlaista ar mērci. Klāt dod

ceptus kartupe|us un brūkleņu salātus.

Sautēts zaķis (ragū).

Zaķis — 1 gab.

Tauki vai sviesta—lCO gr.
Burkāns, pētersīlis.
Milii — 25 gr.
Sk. krējumu — 75 gr.

>Žāvēts spēķis — 150 gr.

Bīnois.
Milti — 25 gr.
Sk. krSjums — 75 gr.
Šķidrums pēc vājadzības.

Zaķi sadala porciju gabalos, ierīvēfar
sāli un apcep sakarsētos taukos vai

sviestā brūnus, liek sautējamā katlā,
pārlej ar pannas atvārijumu, pieliek
garšas saknes un sautē aizvākotā traukā.

Gatavu saliek dziļākā bļodā un pārlej
ar mērci, kura gatavota sekoši: šķidru-

mam, kurā sautējies zaķis, pievieno
aukstā ūdenī izmaisītus miltus, uzvāra,

pieliek skābu krējumu. Sautēt var zaķi
arī veselu.

Zaķa ķidiņas.

Zaķa ķidiņas ieliek uz I dienu vājpienā
vai marinādē, izņem un nosusina. Speķi
sagriež 4-kantigos gabaliņos un sacep

kopā ar sīpoliem, pievieno no kauliem

atdalītu, gabaliņos sagriestu galu, apcep,

pārlej ar vārošu ūdeni un sautē aizvākotā

traukā. Gatavam pievieno ūdenī izmaisī-

tus miltus, uzvāra, pieliek skābu krē-
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jumu un pasniedz dzijās cepešbļodās,
klāt dodot kartupejus, brūkleņu vai ķirbju
salātus. Gadijumā, ja nepatīk stiprā,

īpatnējā gārša, var ķidiņas pirms apcep-
šanas applaucēt vārošā ūdenī un tāļāk

gatavot tāpat.

Stirna.

Stirnas gaļa ir ļoti smalkšķiedraina un viegli sagremojama,

tamdēļ tā pieskaitāma vērtīgākiem medījumiem. Nošautas

stirnas nevar ilgi glabāt — ātri bojājas.
Stirnas gaļas Izmantošana var būt ļoti dažāda. Sevišķi

garšīgas ir stirnas aknas.

Stirnas cepetis (10 personām).

Stirnas gurns —
i gab.

Zavēts BPeļM«
— 180 f?r-

Gaļai novelk plēvi: liek uz pāra dienām

vājpienā. Pirms gatavošanas gaļu no-

mazgā, apslauka, iespeķo, ierīvē ar sāli,
liek uz cepešpannas sakarsētā sviestā,

pārliek ar sviesta piciņām un cep karstā
krāsnī. Apcepušu bieži aplaista ar vārošu

ūdeni. Pasnfedz ar mērci, ceptiem kar-

tupeļiem un lapu salātiem.

Sautēta stirnas gaļa (ragū).

Pleca gabals — 1.2 kg.
Sīpols, burkāns.

Pētersīlis, sāls.
Jauki -75 gr.

Gaļu apslauka, novelk plēves un sadala

porciju gabalos, ierīvē ar sāli, apcep sa-

karsētos taukos brūnu, liek sautējamā
katlā kopā ar garšas saknēm, pārlej ar

pannas atvārijumu un sautē aizvākotā

traukā. Galdā pasniedz dziļākā bļodā,
pārlietu ar mērci. Klāt dod vārītus

makaronus ar sviestu, vai kartupeļus ar

salātiem.

Stirnas gala — 600 gr.
Svaigais speķis — 100 gr.
Baltmaize — 75 gr.
Sāls, sīpols.
Ola — 1 gab.

Rīvmaize I Psc vaJa(^z-
Tauki cepšanai.

Stirnas kotletes.

Gatavo tāpat kā vērša gajas kotletes.
° '
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Stirnas mugura — 1,2kg.
Sils.

Sviests — 100 gr.

Stirnas šteks.

Stirnas mugurai novelk plēves, sadala
šķēlēs, atstājot klāt kaulu, ar āmuru iz-

dauza, apkaisa ar sāli un cep sakarsētā

sviestā uz spēcīgas uguns no abām pusēm
apm. 5 min. Gatavu pasniedz ar mērci,

kartupeļiem un brūkleņu vai jāņogu
salātiem.

Aknas — 700 gr.
Sviests — 76 gr.
Sāls, sīpols.
Šķidrums pēc vajadzības.
Milti — 26 gr.
Sk. krējums — 1 ēd.kar.

Stirnas aknas.

Aknas uz 1 dienu ieliek vājpienā, tad

nosusina, novelk plēves, sagriež šķēlēs,
pārkaisa ar sāli un cep sakarsētā sviestā
no visām pusēm. Sviestā iemaisa miltus,

sacep, pielej'šķidrumu, skābu krējumu,
pārlej aknām un vāra 5 min. Pasniedz

galda dzijākā traukā ar ceptiem kartu-

peļiem un salātiem.

Meža putni.

Nošautus putnus uzkar vēsā vietā pāra dienas, lai nogata-
vojas. Izņēmums meža piles — ātri bojājas, tamdēļ tās jāiz-
lieto pēc iespējas ātrāk. Spalvas plucina sausas, pretējā virzienā

kā augušas, pēc tam svilina. Var ari tīrīt novelkot ādu ar visām

spalvām. Pēc tam izņem iekšas tāpat kā mājputniem, atgriež
galvu, kājas un spārnus līdz pirmai locītavai. Speķo, mazākiem

putniem piesienot pie krūts speķa šķēlīti, lielākiem — ievelkot

krūts mīkstumā speķa strēmelītes.

PUe — 2 gab.
Sviests — 75 gr.

Sāls.
6

Šķidrums pēc vajadzības.

Meža pīles.

Tikko kā nošautas piles notīra, izņem
iekšas, apmazgā, nosusina, ierīvē ar sāli

un apcep sakarsētā sviestā no visām

pusēm brūnas, liek katliņā, pārlej ar

pannas atvārijumu un sautē aizvākotā

traukā. Gatavas sadala, pārlaista ar

mērci, pasniedz ar kartupeļiem un sa-

lātiem.
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Zoss — 2 gab.
Sviests vai tauki — 76 gr.
Sils.

Šķidrums pēc vajadzības.

Meža zoss.

Gatavo tāpat kā meža pili

Sautēts teteris (3—4 personām)

Teteris — 1 gab.
Sviests — 50 gr.
Žāvēts speķis — 30 gr.

Šķidrums pēc vajadzības.

Notīrītu teteri iespeķo, ierīvē ar sāli,
apcep sakarsētā sviestā, pārlej ar šķi-
drumu un sautē aizvākotā traukā. Ga-

tavu sadala, pārlaista ar mērci, pasniedz
ar vārītiem kartupeļiem, brūkleņu vai

citiem salātiem.

Cepts teteris (3—4 personām).

Teteris — i gab.
sviests — 40 gr.
Zavēts speķis -30 gr.

šķidrums.

Cepšanai ņem jaunākus teterus. No-

tīrītam, nosusinātam teterim uz krūtīm

u2sien Bpeķa §ķg,īteSf , iek Uz pannas

karstā sviestā ar krūts pusi uz leju un

cep krāsnī. Apcepušu pa laikam aplaista.

Pusgatavu apgriež apkārt un cep aplaistot.
Gatavu sadala, aplaista ar mērci un pa-
sniedz ar kartupeļiem un salātiem.

Mednis (10 personām).

Mednis — 1 gab.
Žāvēts speķis — 76 gr.

Šķidrums pēc vajadzības.
Sk. krējuma — 50 gr.

irbes — 6 gab.

llvēt speķfs 50 gr.
sals.

Nošautu medni uzkāp pāra dienas vēsā

vietā, lai nogatavojas, notīra, izņem iek-

šas apmazgā un leliek uz I—2 dienām

vājpienā vai marinādē, nomazgā, no-

slauka, iespeķo, liek uz pannas sakarsētā

sviestā ar krūti uz leju un cep bieži

aplaistot. Pusgatavu apgriež otrādi un

cep aplaistot gatavu. Lai gaļa būtu su-

līgāka, to pāra reizes pār smērē ar skābu

krējumu, pārlaista ar mērci un pasniedz
ar kartupe|iem un salātiem.

Irbes.

Notīrītas irbes ierīvē ar sāli, ap krūti

3P.Sie" fPe*a J*€
~īte.

,īte
.

S
,'

aECeP "karsētā

sviesta un sautē aizvākotā trauka. Ga-

tavām noņem diegus, pārgriež gareniski
uz pusēm un pārlaista ar mērci. Klāt

dod ceptus vai vārītus kartupeļus un

āboļu salātus.
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Siltās mērces.

Mērces pasniedz pie dažādiem gaļas, zivju un sakņu ēdieniem.

Pēc krāsas mērces var būt baltās un brūnās. Krāsu iegūst tau-

kus vai sviestu ar miltiem sabrūnot, baltai mērcei nesabrūnina,
bet tikai labi izkarsē. Baltās mērces parasti pasniedz pie vārītām

gaļām, zivim un saknēm, brūnās — pie ceptām zivīm un ceptiem

gaļas ēdieniem. Mērces var gatavot dažāda biezuma, skatoties

pie kāda ēdiena to pasniedz. Pie maltām gaļām un saknēm dod

biezāku, pie cepešienf — šķidrāku mērci.

Mērces gatavo no sviesta vai taukiem, miltiem, Šķidruma
(vārošs ūdens, gaļas vai sakņu buljons vai piens). Bez tam liek

klāt vēl skābu krējumu, skābus gurķus, sīpolus, tomātus un 1.1.,
kas mērce*i piešķir īpatnēju garšu. No šīm piedevām mērces gūst
savu nosaukumu.

Mērce nedrīkst būt kunkuļaina, ja «tāda ir, ta jāizkāš.
Pasniedzot mērci pie treknām gaļām skābu krējumu klat neliek

(piem. pie cūku cepeša, zosu cepeša).

Sviests vai tauki —40 gr.
Milti — 25 gr.
Šķidrums pēc vajadzības.

Sk. krējums — 1 ēd. kar.

Baltā mērce.

Sviestu irkause,' iemaisa miltu - un

maisot labi izkarsē) pievieno šķidrumu,
,ab| pieļjek skgbļJ krējumU
un pasniedz karstu galdā mērces traukos.

Tauki — 40 gr.
Milti — 90—26 gr.

Šķidrums pēc vajadzības.
Skābs krējums.

Tauki — 40 gr.
Milti — 25 gr.

Šķidrums pēc vajadzības,
Tomātu massa pēc garšas,
Skābs krējums.

Tauki — 40 gr.
Milti — 26 gr.
Sāls.

Šķidrums pēc vajadzības.
Sinepes pēc garšas.
Skābs krējums.

Brūnā mērce.

Taukus sacep, piemaisa miltus un visu

vēl labi sabrūnina, pievieno šķidrumu,

sāli, savāra un beidzot pievieno skābu

krējumu.

Tomātu mērce.

Taukus ar miltiem sacep, pieliek pēc

vajadzības šķidrumu, sāli, labi savāra,

pievieno tomātu massu un skābu krē-

jumu.

Sinepju mērce.

Gatavo balto mērci un beigās pievieno

pēc garšas sinepes un skābu krējumu.
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Sviests — 40 gr.

Milti — 26 gr.

Selerija — 50— 75 gr,

Šķidrums.

Sk. krējums — 1 ēd. kar,

Selerijas mērce.

Seleriju sarīvē, liek katliņā kopā ar

sviestu, mazliet ūdeni un izsautē. Pie-

vieno miltus, sacep, pielej šķidrumu,

pieliek sāli, visu labi savāra un pieliek
skābu krējumu.

Žāvēts speķis — 150 gr.
Milti — 25 gr.
Ūdens pēc vajadzības.

Kttķls
8

/ pßc &aršaa
-

Sāls.

Sk. krējums vai piens.

Speķa mērce.

Speķi sagriež gabaliņos, sacep brūnu,

piemaisa miltus, sacep, pielej ūdeni, labi

savāra, pieliek sāli, cukuru, etiķi un pie-
maisa skābu krējumu.

Ūdens un krējuma vieti var ņemt

pienu.

Žāvēts speķis — 100 gr.

qs?
68

i~ ļ***-300 gr'

Milti

8

-

P0
25 gr.

Odens. •

Sk. krējums —
1 ēd. kar.

Sēņu mērce.

Speķi sagriež gabaliņos, apcep, pieliek
sasmalcinātus sīpolus, sēnes, labi sacep,

piemaisa miltus, pielej šķidrumu un sa-

vāra.' Gatavai pieliek skābu krējumu.

Kaltētu baraviku mērce.

Sviests — 60 gr.
Kalt. baravikas — 30 gr.
Milti — 26 gr.

Šķidrums pēc vajadzības.

Sk. krējums—l ēd.karo te.

Sviestā sacep miltus, pielej šķidrumu,
savāra, pietiek pulverī sagrūstas žāvētas

baravikas, pievieno sāli un skābu krējumu.

Tauki — 40 gr.
Milti — 25 gr.

Šķidrums pēc vajadzības.

Mārrutki — 30 gr.
Sk. krējams — 1 ēd. kar.

Mārrutku mērce.

Taukus ar miltiem sacep, pielej šķi-
drumu, pieliek sāli un labi savāra, pie-
maisa sarīvētus mārrutkus, uzkaFSē un

beidzot pieliek skābu krējumu.

Sviests — 40 gr.
Milti — 25 gr.

Šķidrums pēc vajadzības.
Sals.

Lociņi —
1 buntīte.

Sk. krējums — 1 ēd. kar.

Lociņumērce.

£Gatavo balto mērci, beigās pieliek smalki

sagrieztus lociņus, uzkarsē un pieliek
skābu krējumu.
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Sviests vai tauki — 40gr.
Milti — 25 gr.
Šķidrums pāc vajadzības.
Sāls.

Dilles pāc garšas.
Sk. krājams.

īfinPjTm **"

šķidrums pifvajadzība».
Sāls.

Sk. gurķi — i gab.
Sk. krājums — 1 fd. kar-

Diļļu mērce.

Gatavo tāpat kā lociņu mērci.

Skābu gurķu mērce.

Taukus ar miltiem sacepina, pielej
uzv?r*

:
P Sāli un mazos

gabaliņos sagriezto gurķi, vara mīkstus

un beidzot pieliek skābu krējumu.

sviest» vai tanki — 40 gr.

«lb
šais.

Šķidrums pēc vajadzības,
Sk. krājums — 1 ēd. kar.

Sīpolu mērce.

Šķēlītēs sagrieztus sīpolus sviestā sa-

cepina gaiši brūnus, piemaisa miltus,
pievieno šķidrumu un labi savāra. Beigās
pieliek skābu krējumu un Sāli.

Sviests — 75 gr.
Miiti — i tejk. (io gr.).

šķidrums?
oias — 3 g.

Olu mērce I.

Sviestu ar miltiem savāra, pielej šķi-
drūmu, sāli. sagatavotas sinepes, uzvāra

un beigās pievieno cieti novārītas un gaba-
liņos sagrieztas olas. Pasniedz pie zivīm.

Olas — 3 gab.
Bviests — 200 gr.
Sāls.

Sinepes.

Olu mērce II.

Sviestu sacep, pieliek cieti novārītas

un gabaliņos sagrieztas olas, sāli un

sinepes izkausē.

Sviests — 75 gr.
Milti — 10 gr.
Buljons vai ūdens psc

vajadzības.
Sāls, etiķis, cukurs.

Sk. krējums*— 50 gr.
Olu dzelt. — 2 gab.

Holandiešu mērce.

Sviestu ar miltiem savāra, pielej šķi-

drumu, uzvāra no jauna. Pievieno iz-

maisītus olu dzeltenumus, karsē, nejaujot
uzvārīties, līdz mērce sāk biezēt, beigās
pievieno skābu krējumu, sāli, cukuru un

etiķi pēc garšas.
Pasniedz pie putniem un zivīm.
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Gaļas un sakņu sacepumi (pudiņi).

Ga|as un sakņu sacepumi (pudiņi)'jpieder pie lētākiem, vese-

līgākiem, viegli un ātri pagatavojamiem ēdieniem. To gatavo-

šanai joti labi var izlietot dažādas ēdienu atliekas, kā zupu un

cepešu gaļu, novārītas saknes, kartupeļus, dažādas mērces un

ar! buljonus.

Katra sacepuma (pudiņa; galvenās sastāvdaļas ir, novārīta

vai svaiga samalta gaļa, kartupeļi un saknes. Jāpiezīmē, ka

lielāko daļu sacepumu var gatavot ari bez gaļas, pieliekot tanī

vietā vairāk sviestu un sk. krējumu, kas dos vajadzīgo sulī-

gumu un gāršu. Ja sacepumiem izlieto zupas gāļu, kas sausa un

cieta, tad ieteicams klāt pielikt svaigu vai sālītu treknāku cūkas

gaļu. Arī cūkas gaļu vien var lietot sacepumos, tikai ja gaļa

sālīta, tā nedrīkst būt pārsvarā par pārējām piedevām —

saknēm un dārzājiem. Gaļu iepriekš ieteicams apcept kopā ar

speķi, sīpoliem un puraviem, kas gatavam sacepumam dos

labāku garšu. Saknes jāizsautē tvaikā, vai vieglā sāls ūdenī

jāapvāra pusmlkstas, ja vāra ūdeni, tad vislabāk tās vārīt ne-

sagrieztas un tikai gatavas nomizot un sagriezt mazos gabaliņos,
vai garenās y2 pirksta biezās šķēlēs. Kartupeļus vienmēr ietei-

cams vārīt ar visu mizu, tā tie tikdaudz nesašķīst un arī ne-

zaudē savas barības vielas — minerālsāļus. Bezgaļas sacepumiem

sagrieztas saknes jāizsautē sviestā ar mazu ūdens piedevu, tad

tās garšīgākas nekā vārītas. Sacepumiem var pielikt arī sa-

rīvētas vai sakapātas selerijas un pētersīļus.

Vienai personai ņem apm. 100—150 gr. gaļas un 200—300 gr.

dārzāju un sakņu. Kad cepumam vajadzīgie produkti katrs par
sevi attiecīgi sagatavoti, tad tos var sapildīt formā. Sacepumiem
var lietot skārda vai ugunsdroša māla formas.' Pēdējās glītāk
izskatās un arī daudz izturīgākas par pirmajām, bet ja mājās
nav nekādas formas, tad sacepumu var izcept skārda bļodiņā
vai dziļākā cepešpannā. Formas iepriekš jāizziei ar taukiem

vai sviestu.

Pildot vispirms formas dibenā liek plānu kārtu 'kartupeļu,
tad sagatavotu gaļu, attiecīgas saknes, vai dārzājus, atkal kartu-

peļus un t. t., kamēr forma gandrīz pilna, pēdējā kārtā arī

parasti liek kartupeļus. Pēdēji visu pārlej ar kādu Šķidrumu —

sagatavotu mērci, buljonu vai pienu, sakultu ar olām. Pār-

lietam šķidrumam pārējie produkti jāapņem, ja šķidruma būs

par maz, tad sacepums cepot sakaltis, būs sauss un negaršīgs,
tādā gadījumā šķidrums cepot jāpapildina. Virsū ieteicams par-
kāisīt rīvmaizi un uzlikt plānas speķa strēmelītes, sviesta piciņas
vai kādu karoti skāba krējuma. Cep diezgan karstā krāsnī

apm. y%—\yt
stundas. Sacepumus pasniedz galdā karstus, ar

visu formu. Skārda formai apliek apkārt salocītu zalvjeti.
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Ēdot var pasniegt klāt dažādas piedevas: mērces — skāba

krējuma, tomātu, seleriju, sīpolu un c. un arī salātus — svaigu
lapu salātus, gurķus un arī saknes, ja sacepums gatavots vienīgi
no gaļas un kartupeļiem.

Labam sacepumam jābūt mīkstam, sulīgam un diezgan
treknam.

Skābu kāpostu sacepums.

Skābi kāposti — 800—
• 1000 gr.

Zupas gāja — 400 gr.

Bpeķis — 200 gr.
Sīpoli — I—2 gab.
Sk. krējums—l—2 ēd.kar.
Buljons — pēc vajadzības.
Sāls — pēc garšas.
Kartupeļi — 1 kg.
Skāba krējuma mērce —

pēc vajadzības.

Kāpostus ar mazu ūdens piedevu iz-

sautē gandrīz mīkstus. Zupas gāju kopā

ar speķi samaļ (ja vēlās apcep), pievieno
sakapātus sīpolus, buljonu un skābu krē-

jumu. Kartupeļus novāra un sagriež
ripiņās. Sakārto visu sagatavotā formā,

pārlej ar skāba krējuma mērci un cep
labā siltumā, kamēr virspuse brūna.

Pasniedz ar skāba krējuma mērci. Var

lietot svaigu vai sālītu cūkas vai liel-

lopa gaļu. .

Skābi kāposti - I kg.
Svaigi kāposti — 1 kg.
Krakova desas —600 gr.

Sīpoli, puravi—pāc gāršās.
Sviests vai tauki — pēc

vajadzības.
Rīvmaize — apm. 60 gr.

Mednieku sacepums.

Katliņā sviestā vai taukos sacep

sīpolus ar puraviem, pievieno skābos un

strēmelēs sagriestus svaigos kāpostus,

pārlej ar buljonu un sautē pusmikstus.
Desas sagriež ripiņās un apcep, sakārto

visu formā, pārkaisa ar rīvmaizi, pārliek
ar sviesta piciņām un cep mērenā siltumā.

Pasniedz ar novārītiem kartupejiem un

pašķidru skāba krējuma mērci.

Svaigu kāpostu un kartupeļu sacepums.

Svaigi kāposti — 1 kg.
Burkāni — 600 gr.

z
a

v

Upeaia^^g£r
Spekfs

— 200 gr.
Selerijas,pēterei|i',sipoli—

pāc vajadzības.
ojas —j: gab,

Mii"
_

iJ2 sdamkar
Rīvmaize — pēc vajadz.

Sagrieztus kāpostus kopā ar burkāniem,

selerijām un pētersiļiem izsautē pus-

mīkstus. Kartupejus novāra un sagriež

ripiņās. Gaļu kopā ar speķi un sīpoliem

sama], pievieno buljonu un ja vēlās,
skābu krējumu. Sakārto visu formā, pār-

jje af sakultām olām, pienu un miltiem,

pārkaisa ar rīvmaizi, pārliek ar sviesta

piciņām un cep. Pasniedz ar tomātu

mērci.
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Jauktu sakņu sacepums.

Svaigi kāposti — 000 gr.
Burkāni — 600 gr.

Kartupeļi — 500 gr.
Kāļi — 400 gr.

Svaigi zirnīši — 300 gr.
Zupas gāja — 600 gr.

Sāls, sīpoli — pēc garšas.
Buljons, skābs krējums,

tomātu mērce — pēc
vajadzības.

Burkāni — kg.
Zupas vai svaiga gāja —

800 gr.
Sāls, sīpoli — pēc garšas.

Olas — 2 gab.
Baltmaize — 100 gr.
Sk.krējums—l—2 ēd.kar.

Buljons —pēc vajadzības.
Rīvmaize.

Gatavo tāpat kā svaigu kāpostu un

kartupeļu sacepumu, tikai pārliešanai
piena un olu vietā lieto tomātu mērci.

Burkānu sacepums.

Burkānus novāra, atdzisina un sama|
līdz ar jēlu vai vārītu gaļu un sīpoliem,
pievieno sakultas olas, nomērcētu balt-

maizi, visu samaisa,lai būtu pabieza masa.

Saliek formā, virsū uzkaisa rīvmaizi,

pārliek sviesta piciņas un cep mērenā

siltumā. Pasniedz ar skāba krējuma
mērci un salātiem, vislabāk svaigiem.

Skābu kāpostu sacepums ar rupjmaizi un speķi.

Skābi kāposti - 800—

s ekis — 400 ar

Ruļua cietamaise 400gr.
sīpols — 1 gab.
Sals - pēc garšas.
Skva^r6j ™ērCe ' ē°

J

Kāpostus, tāpat kā iepriekšējā gadī-
jumfi, izsautē mīkstus. Rupjmaizi sarīvē,

speķi sagrieztu kumosiņos, kopā ar sa-

kapātu sīpolu apcep. Tad sakārto formā

kārtām, pārlej ar sk. krējuma mērci un

ceP ,al)a siltumā. Pasniedz ar novārītiem

kartupeļiem un mērci.

Zirņu sacepums ar speķi.

Ziryi — 809 gr.

Piens - >| glāze.
Sāls pēc garšas.

Labi izmērcētus zirņus novāra mīkstus,
atdzesina, samaļ, pievieno gabaliņos sa-

grieztu speķi, sakultas olas ar pienu un

garšas vielas. Visu samaisa, saliek formā,
virsū uzliek sviesta piciņas un cep labā

siltumā. Pasniedz ar speķa mērci un

kaut kādiem salātiem.

Pupu-kartupeļu sacepums ar speķi.

Pupiņas — *Oogr.

žāveff speīds — ioo trr

olas — 8 gab.
Sāls — pēc garšas.

mlmlfi,. ) vajadz.
mvmaize ļ

Novārītas pupiņas un kartupeļus sa-

mal» pievieno pienu un maisot karsē,
kamēr masa spīdīga, tad atdzesina un

pieliek gabaliņos sagriestu, apceptu speķi,
sakultus olu dzeltenumus un garšas
vielas. Visu samaisa un pēdīgi pievieno
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.sēnes 600 gr.

zaJeuf speķi. - a>o gr.
olas — 2 gab.
Piens — i glāze.
Milti — i ēdamkarote.

Pēc garšas!
pUrāvi "~

saputotus olu baltumus, masu viegli iz-

cilā, saliek formā, pārkaisa ar rīvmaizi

un pārliek ar sviesta piciņām. Cep
vidējā siltumā. Pasniedz ar skāba krē-

juma mērci un salātiem.

Sēņu sacepums.

Sakapātas sēnes kopā ar sagrieztu speķi,

??°" eni un Pāviem apcep. Saliek formā,
kārtam ar novārītiem, šķēlēs sagrieztiem
kartupejiem un pārlej ar sakultām olām,
pienu un miltiem. Cep mērenā siltumā.
Pasniedz ar skāba krējuma mērd.

Piezīme. Speķa vietā var ņemt sa-

maltu svaigu vai sālītu cūkas gaļu.

Makaronu sacepums ar speķi.

Makaroni — 600 gr.
Žāvēts speķis — 300 gr.
Olas — 1 gab.
Piens — 1 glāze.
Tomātu biezenis —

3—4 ēdamkarotes.

Pētemļu lap.}p*c

Rhmalze } ?ēc vajadz
"

Makaronus novāra vieglā sāls ūdenī.

Atdzesētiem makaroniem pievieno sakul-

tas olas, pienu, tomātu biezeni un sa-

kapātas garšas vielas. Visu samaisa, sa-

liek formā, virsū uzkaisa rīvmaizi, uzliek

sviesta piciņas un cep krāsnī brūnu.

Pasniedz ar tomātu mērci un dažādiem

svaigiem salātiem.

Piezīme. Makaronu vietā var lietot
ari nūdeles.

Makaronu sacepums ar žāvētām reņģēm.

Makaroni — 600 gr.
Zāv. reņģes — Yz kāls.

caugugus! cokasgaia-

Olas — 2 gab.
Buljons — \yt glāzes.
Sk krējums — 2 cd. kar.

Sīpoli } pēc BarBas»

Makaronus novāra vieglā sāls ūdenī.

Notīrītām, sadalītām reņģēm pievieno

sagriez tu, apceptu gaļu, skābu krējumu
un garšas vielas. Tad sakārto formā,

pārlej ar sakultām olām un buljonu.
Qep vtdējfi siltumā. Pasniedz ar skāba

krējuma vai tomātu mērci un salātiem.

Kartupeļu sacepums ar žāvētām reņģēm un speķi.

Kartupeli — 2 kg.
Zāv. reņģes —J4 kāls.

oils
5

— 2gab

~ gT

Piens
— 2 glāzes.

Milti — i ēdamkarote.

iāiki } P5O Kar šas
-

** 8 '

Kartupeļus novāra un sagriež ripiņās.
Saliek formā kārtām ar iztīrītām, sadalī-

tām reņģēm un gabaliņos sagrieztu, ap-

ceptu speķi. Pārlej ar sakultām olām,

pienu un miltiem. Cep mērenā siltumā.

Pasniedz ar tomātu vai skāba krējuma
mērci un salātiem.



Kartupeļu sacepums ar biezpienu un speķi.

Kartupeļi — 2 kg.

sv

žāvets'sppķis — 200 gf.
Olas —

2 gab.
i'iens — V

t

Sāls, lociņi i

„Q
.

Pētersīļu lap. S

Kartupeļi — 2 kg.

Svai^g
cūkas "gala

1

"'--

200 gr.
sk. krējums—2 ftdamkar.

Buljons — pēc vajadz.

sipoii, puravi}p6c «aršas-

Kartupeļus novāra un sagriež ripiņās,
Bi ezP'enu izmaļ gaļas mašinā, pievieno

gabaliņos sagrieztu, apceptu speķi, olas,

pienu un sakapātus zaļumus. Sakārto

formā, virsū uzliek sviesta piciņas un cep
brūnu. Pasniedz ar skāba krējuma mērci

un salātiem.

Kartupeļu-gaļas sacepums.

Kartupeļus sagriež plānās šķēlēs un

aP eeP Baiii bruni,s
-

Gaiu samaļ, pievieno
skābu krējumu, buljonu un t'aršas vielas,

Sakārto formā, pārlej ar skāba krējuma
mērci. Cep labā siltumā. Pasniedz ar

dažādiem salātiem.

Kartupeļu sacepums ar ķilavām.

Zupas gāja — 500 gr.

Buljons
mS

/PBr vajadz.

Sīpoli, zaļumi}PPr *aršas-

Kartupejus novāra un sagriež ripiņās.
Gaļu kopā ar speķi samaļ, pievieno sa-

kapātas ķilavas, skābu krējumu, buljonu,
sīpolus un zajumus. Sariko formā, pār-
lej ar mērci un cep. Pasniedz ar skāba

krējuma mērci un salātiem, sevišķi labi

parlo klāt skābi gurķi.
Piezīme. Zupas gaļas vietā var lietot

ari svaigu gaļu un ķilavu vietā iesālītus

brētliņus.

Skābu gurķu sacepums ar gaļu.

Svaiga galagr.;

sj!?"s
— īoo gr

gr'
Baltmaize īoo gr.
Olas — 2 gab.

Sķ. gurķi —3- gab.

BuijoS™.! r'
sīpoli, zaļumi/

pēcgar*as

Gaļu kopā ar speķi samaļ, pievieno
nomērcctu baltmaizi, mazos gabaliņos
sagrieztus gurķus, olas, skābu krējumu,
buljonu, sīpolus un zaļumus. Visu sa-

maisa un saliek formā. Virsū uzkaisa

"vmaizi un cep labā siltumā. Pasniedz
ar skāba krējuma mērci, kartupeļiem un

salātiem.

Spinātu sacepums ar gaļu.

Spmjt" biezenis — apm.Se vislabākIzlietotpārpalikušoŠpinātu
Zupas gaļa- 600 gr biezieni.Biezenimpievieno samaltu
Speķis — 200 gr.galu.ko Pa ar speķi, novārītus, gabaliņos
Kartupeļi — iy, kg. sagrieztuskartupeļus, sakultasolas, sk.

Še vislabāk izlietot pārpalikušo Špinātu
biezieni. Biezenim pievieno samaltu

gaļu kopā ar speķi, novārītus, gabaliņos
sagrieztus kartupeļus, sakultas olas, sk.
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olas — 3 gab.
Sk. krējums — 2 od. kar.
SAls I

. _

Sīpoli ļ p 6c s*™B-!

Rīvmaize \ - . ,

Sviests i P ēc va Jadz-

krējumu un pārējās piedevas. Visu sa-

maisa, saliek formā un pārliek ar sviesta
piciņām. Cep mērenā siltumā.

Nātru sacepums ar gaļu.

Pagatavo tāpat kā Spinātu ,'sacepumu.

Skābu kāpostu-frikadeļu sacepums.

sk. kāposti — i kg.

Lieliopa gala -800 gr.
Baltmaize — 75 gr.
Olas — I—2 gab.

o?Is
i-

8Ipo,i )
.

-
. .Sk. krējums } pēc-vajadz.

Buljons;. ļ

Kāpostus izsautē pusmīkstus. Kartu-

Pejut novāra un sagriež ripiņās. Sagatavo
fnkadeļus un novāra vieglā sāls ūdenī.

Sakārto visu formā, pārlej ar tomātu vai

skābu krējuma mērci un cep brūnu.

n . .
. .Piezīme. Vislabāk Se izlietot no zupām

pārpalikušos frikadeļus.

Griķu sacepums ar speķi.

Griķu putraimi -{600 gr.

Bit
Plon;^

rsoo^.,tr-

Zāv. speķis — 300 gr.
olas — 2 gab.
Sāls, sviests—pēc vajadt.

Griķu putraimus'noskalo, notecina un

gaišdzeltenus. Tad pārlej ar

uc,eni un 'zsautē gandrīz mīkstus. Griķu
biezputrai pievieno samaltu biezpienu,
gabaliņos apceptu speķi un sakultas olas.

Visu samaisa, saliek formā, virsū uzliek

sviesta piciņas un cep. Pasniedz ar pa-

šķidru skāba krējuma mērci.

Gaļas-sakņu pastētes.

Gaļas-sakņu pastētes gatavo [līdzīgi sacepumiem. Galvēnie

produkti arī šeit: ga]a, dažādas saknes, dārzāji un dažreiz miltu

produkti, pieru, makaroni. Starpība tikai tā, ka: 1) pastētes

gatavojot saknes iepriekš neapvāra vai neapcep, bet Heto pilnīgi
svaigas, gabaliņos vai šķēlītēs sagrieztas. 2) Gāju nelieto samaltu,
bet gabaliņos vai šķēlēs sagrieztu. Gāju iepriekš izdauza, lai tā

būtu mīkstāka un apcep taukos vai sviestā. Pastētēm lieto

labāku, mīkstāku ga]u. Var ņemt vai nu liesāku cūkas, vai teļa,

jēra un liellopa ga{u.
Pastētes cep slēgtos traukos, lai tās būtu sulīgākas, ar īpat-

nēju aromātu. Cepšanai parasti lieto vai nu aiztaisāmas formas,
vai arī virsū uzliek tieši šim nolūkam no miltiem pagatavotu
vāku (ūdenī iemīca tik daudz rudzu miltu, ka mīkla cieta un
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(aujas veltnčt, tad izveltnē apm. 1 cm. biezu plāksni, kuru uz-

liek vijsū formai). Pastētes cep labā siltumā 3—4 stundas.

Galdā pasniedz karstas ar visu formu, tikai vāku noņemot.
Piedevas nekādas klāt nepasniedz-, izņemot labu pašķidru mērci.

Gaļas-sakņu pastēte.

Liellopa gaļa (no filē gab.)
— 000 gr.

Sv. kāposti — Y2 galv.
Puķu kāposti — 1 galv.

Kartupeļi — r.oo gr.
Sk. krējums — 209 gr.

lulļnli
taUti

}pScvajadZ.
Sāls, sīpoli 1 pSc
Seleriji, puravi/ garšas.

Gaļu atdala no plēvēm, sagriež nelielās

šķēlēs, izdauza un apcep taukos ar sviestu

no abām pusēm brūnu. Kāpostus un

pārējās saknes sagriež garenās strēmelī-

tēs. Sagatavotā formā saliek kārtām

saknes, pa starpām liekot gaļu, sasmalci-

nātas garšas saknes un krējumu. Virsū
uzliek sviesta piciņas, krējumu un pārlej
nedaudz ar buljonu. Virsū uzliek vāku

un cep lābā siltumā 3—4 stundas.

Pastēti pasniedz ar pašķidru tomātu vai

skāba krējuma mērci.

Skābu kāpostu pastēte.

Sk. kāposti — 1 kg.

Sāls, cukurs /garšas.
Sķrņķis - 200 gr.

Cīsiņi — 300 gr.
Sviests \

Sk. krējums) pēc \ajadz.
Buljons \

Kāpostiem pievieno tomātu biezeni,
mazliet sāli, cukuru un, ja vēlās, sīpolus,
sakārto formā kopā ar sagrieztu šķiņķi
un cisiņiem, pa starpām ieliekot sviesta

piciņas un skābu krējumu. Pēdēji pār-
lej nedaudz ar buljonu. Formai virsū

uzliek vāku un cep 3—4 stundas. Pa-

sniedz ar skāba krējuma mērci un vārī-

tiem kartupeļiem.
Piezīme. Šķiņķa vietā var ņemt arī

teļa vai cūkas cepeti.

Jēra gaļas pastēte ar svaigiem kāpostiem.

Jēra gāja - 800 gr.
Sv. kāposti — 1 kg,
Tomāti - 3—4 gab.
Kartupeli — 800 gr.

Sīpoli, ķimenes/ garšas.
Tauki ļ
Sviests (

_ . ,

Bullons 1,5cva**ds
-

Sk. krējums'

Gaļu atdala no plēvēm, sagriež gabali-
ņos, pārkaisa ar sāli un apcep brūnu
taukos vai sviestā. Sakārto formā lidz

ar sasmalcinātiem kāpostiem, šķēlītēs sa-

grieztiem tomātiem un kartupeļiem. Pa

starpu ieliekot, ja vēlās, ķimenes, skābu

krējumu un sviesta piciņas. Pēdēji pār-
lej buljonu. Virsū uzliek vāku un cep
labā siltumā stundas 4. Pasniedz ar

tomātu mērci. -
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Te|a ga|a — 800 gr.
Spināti — 600 gr.
Sāls, sīpoli \ . .

Dilles, lociņi) P6c &ar*as
-

Sviests, tauki)
.

Buljons jpecvajadz.
Milti — I—2 ēdamkar.
Sk.krējums—2—3 ēd. kar

Teļa gaļas pastēte ar špinātiem.

Gaļu sagriež šķēlēs, izdauza, pārkaisa
ar sāli un apcep brūnu. Spinātu lapas
rūpīgi nomazgā, izlasa cietās, nederīgās
un saplucina sīkākos gabaliņos. Tad sa-

kārto formā gaļu ar Spinātiem, pa star-

pām iekaisot sakapātus zaļumus. Pār-

lej ar labu, pašķidru skābu krējuma
mērci, formai virsfl uzliek vāku un cep
I—2 stundas.

Pasniedz ar novārītiem kartupeļiem.

Makaroni — 600 gr.
Šķiņķis — 400 gr.
Baravikas i

Tomātu biezenis) pēc
Zaļumi ) garšas.
Tauki, sviests)

_
. .

Sk. krējums JP«cvajadz.

Makaronu pastēte ar šķiņķi.

Salauzītus makaronus novāra vieglā
sāls ūdenī pusmīkstus. Baravikas, ja tās

sālītas, noskalo, ja svaigas, novāra, sa-

griež strēmelītēs un sajauc ar makaro-

niem, klāt pieliekot tomātu biezeni un

sakapātus zaļumus. Pēdēji visu sakārto

formā lidz ar plānās šķēlēs sagrieztu
šķiņķi un pārlej ar pašķidru skāba krē-

juma mērci. Virsū uzliek vāku un cep
1 — 1 % stundas.

Pasniedz vislabāk ar tomātu mērci un

svaigiem salātiem.

Gaļas-sakņu sautējumi.

Gaļas-sakņu sautējumos var izlietot dažādu dzīvnieku gaļu,
kā svaigu, tā arī sālītu. Ga|u var lietot no dažādiem gabaliem —

mīkstu un ari ar kauliem, piem.r ribu gabalus, priekšējos piecus
un c. Sautējumos ga]u parasti sagriež nelielos kantainos vai

garenos gabaliņos. Pirms gatavošanas sagriezto gaļu īpatnējas
garšas pēc, taukos vai sviestā var apcept brūnu, bet var arī

gatavot bez iepriekšējas apcepšanas. Sakņu un dārzāju piedevas
sautējumos var izvēlēties pēc patikas — burkānus, kāļus,

kartupeļus, selerijas, pastinakus, kāpostus, tomātus, Spinātus,
zirņus, pupiņas v. c. Atkarībā no sakņu un dārzāju piedevām
būs ēdienu garša un ari nosaukums. Saknes arī sagriež kantainos

vai garenos gabaliņos. Vienai personai rēķina 100—150 gr. gaļas,
200 —300 gr. sakņu vai dārzāju.

Vispārīgi gaļas-sakņu sautējumu gatavošanas gaita apm.
Sāda: sadalīto gaļu iepriekš apceptu vai pilnīgi jēlu — saliek

katliņā, pārlej ar karstu ūdeni vai buljonu, tā kā apņemta, pie-
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liek garšvielas — sāli, sīpolus, puravus, seleriju, pētersiļus un

sautē aizvākotā traukā, kamēr gaļa pusmiksta. Pusmikstai gaļai
pievieno dārzājus vai sagrieztas saknes un turpina sautēšanu

lidz viss gatavs, uzmanoties, lai saknes nesašķīst. Gadījumā, ja
šķidrums novārās un pēdēji Izrādās par maz, tad to papildina
pielejot karstu ūdeni vai buljonu. Pēdēji mērcei pievieno miltu

tumi (aukstā ūdeni izjauktus miltus), visu vēlreiz uzkarsē un

tad pēc garšas pieliek skābu krējumu, tomātu biezeni un ja
vēlās, sakapātus zaļumus.

Gaļas-sakņu sautējumus pasniedz karstus, ar salātiem.

Gaļas sakņu sautējums.

Liellopa goļa 600 gr.

Burkāni —-300 er°° g'
Kartiipeji 500 gr.
Puķu kāposti -I—2gaiv.
sals, sipolii

p6c garSas

Buljons — pēc vajadz

sk.krējums ) I—3
Tomātu biezenis J edam-

Milti ' karot,

Gaļu kopā ar speķi sagriež kantainos

gabaliņos, saliek katliņā, pārlej ar ūdeni

va * buljonu, pieliek garšas vielas un sautē

kamēr tā pusmiksta. Tad pievieno sa-

grieztas saknes, sadalītus puķukāpostus
un vara

»
'īdz v* ss £.atavs

- Pēdēji pievieno
miltu tumi, vēlreiz uzkarsē un pieliek
garšas vielas, skābu krējumu, tomātu

biezeni vai sakapātus zaļumus.

Sālītas cūkgaļas-sakņu sautējums.

Cūkas gaļa gr.

Kāļi - 300 gr.

gr

Svaigi kāposti — yt gah,
Kartupeli — 600 gr.
Tomāti —B—4 gab.

*lerij?°p,Uvi}ga?s«
Milti — I—2 ēdarokar.
Odens*— pēc vajadz.

Gaļu sagriež gabaliņos, pārlej ar ūdeni,
pievieno garšas vielas un kādu laiciņu
pavāra. Kad gaļa pusmiksta, tad pieliek
sagrieztas saknes un arī tomātus, visu

sautē kamēr gatavs. Pēdēji pievieno
miltu.tumi un uzkarsē.

Gaļas-sakņu sautējums ar selerijām.
Sālīta cnitas ga|a —600gr.

„ liellopa gaļa —800 gr.
Ūdens — pēc vajadzības
BurkAni — 300 gr.

Selerijas — 200 gr.
Kfiji — 200 gr.
Kartupeli — 800 gr.

Xļj"
Sāls.

Gaļu vislabāk novāra gabalā,
pusmīkstu. Burkānus, selerijas, kāļus,
sagriež Šķēlītēs un vāra pusmīkstus, pie-
vieno tāpat sagrieztus kartupeļus, no-

vārīto gaļu, sasmalcinātus sīpolus ar

puraviem un sautē kamēr viss gatavs.
Gatavam ēdienam jābūt nedaudz ap-
ņemtam no savas mērces, ar pikantu
piegaršu.
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Teļa gaļas sautējums ar skābiem gurķiem.

Teļa gaļa — 800 gr.

Sviesta vai tauki — pēc

Sāls? sīpoli*— pēc gaišas.
Sk. gurķi — 2—3 gab.
Buljons.

Milti"
1*' 111"8

ēd m

Tomātu biezenis* karote*,

Gaļu sagriež gabaliņos, pārkaisa ar

s taukos vai sviestā apcep drusku, sa-

,iek katliņā, pārlej ar ūdeni vai buljonu,
pievieno garšas vielas un aizvākotā traukā

sautē kamēr gatava. Pēdēji pievieno
m*'*u *Urtl1

'
gabaliņos sagrieztus gurķus,

tomātu biezeni un visu vēlreiz uzkarsē.

Galdā pa
cniedz ar novārītiem vai ap-

ceptiem kartupeļiem.

Teļa gaļas sautējums ar špinātiem.

Teļa gāja — soorgr.
Sviests vai tauki«-pēc

sals,'sīpoli^ diiies\ pēc
Petereiļu lapiņas/ garšas,
Buljons vai ūdens — nēc

vajadzības.

Spināti — 400 gr.

lepriekš apceptu gaļu sautē tāpat kā

iepriekšējā gadījumā. Gatavai gaļai

pievieno sakapātus Spinātus un pārējos
zaļumus, visu vēlreiz uzvāra un pēdēji
mērci uztumē, pieliekot arī skābu krē-

jumu. Pasniedz ar novārītiem kartupe-

Piezīme. Ja sautējumu veļas ar maz-

liet ieskābu garšu, tad kopā ar Spinātiem

pieliek nedaudz skābenes.

Teļa gaļas sautējums ar baravikām.

Teļa gala — 800 gr.
Sviesta vai tauki — pēc

vajadzības.
Zajumi.
Kaltētas baravikas —

60 gr. (Var lietāt arī

svaigas).
Milti ) i_2 ēd kar
Sk. krējumsj ' '*

Ja baravikas žāvētas, tās iepriekš no-

mērcē, ja svaigas» tad apcep sviestā vai

taukos. Sagrieztu, apceptu gaļu pārlej

ar buljonu, pieliek sīpolus un sautē. Pus-

mīkstai pievieno sagrieztas baravikas un

vāra, kamēr viss gatavs. Pēdēji mērci

uztumē, uzkarsē un pievieno sakapātus

zaļumus. Pasniedz ar novārītiem kartu-

peļiem, vai kartupeļu biezeni.

Piezīme. Baraviku vietā var lietot

arī citas sēnes.

Teļa gaļas sautējums ar burkāniem.

Teļa gaļa — 800 gr.
Burkāni — 600 gr,
Sviests vai taukr — pēc

Muti \ a A v

Sk. krējums/
1-2B<Lkar

'

Gaļu sagriež, pārkaisa ar sāli, pārlej
ar vārošu ūdeni un aizvākotā traukā

saļJtē puBmjkstu .
Tad pievieno sagrieztus

burkānus, garšas vielas un vāra, kamēr

viss gatavs. Pēdēji mērci uztumē, uz-

karsē un pieliek skābu krējumu. Mērcei

jābūt baltā krāsā. Pasniedz ar kartupe-

ļiem un citu sakņu biezeni.
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Jēra gaļas sautējums ar saknēm.

Jēra gaļa — 800 gr.
Burkāni — 600 gr.

otās"p^gL 500 gr.

Tomāti — a gab.
Bāis

vSīpoli ķiploki | pēc

Kdrināte Skursl X '

Milti \ BH t

Sk.krējums/
1 6damkar-

Gaļu sagriež gabaliņos, taukos vai

sviestā apcep brūnu, saliek katliņā, pār-

lej °uU'onu "« aizvākotā traukā sautē

pusmikstu. Tad pievieno sagrieztas sak-

nes, pārējās piedevas, garšas vielas un

turpina sautēšanu lidz viss gatavs.
PēdēJi P ie,iek mi,tu tumi un uzkarsē

-

Garšas pēc, ja vēlās, pievieno skābu

krējumu un mazliet dedzinātu cukuru.

Pasniedz ar novārītiem kartupeļiem.

Jēra gaļas sautējums ar svaigiem kāpostiem.

Jāra gaļa — 800 gr.

Sv. kāposti — 1.600 gr.
Tomāti — 8-4 gab.

nes
) P6c BarŠas-

Tauki vai sviests — pēc

vajadzības.
Milti — I—2 ēdamkap.

Gaļu apcep, tāpat kā lepriekšējā gadī-
jumā un sautē pusmīkstu. Tad pievieno
sagrieztus svaigus kāpostus ar ķimenēm
un tomātus, vāra kamēr viss gatavs.

Pēdēji mērci uztumē, garšas pēc var pie-
likt arī sakapātus zaļumus. Pasniedz ar

vārītiem un apceptiem kartupeļiem.

Jēra gaļas sautējums ar kāļiem un ķimenēm.

Jēra «ala — 800 gr.

Kāh - i 600 gr

Ķimenes —
1 eaarnkar.

Tauki vai sviests — pēc

vajadzibas.
Sāls, sīpoli \

j)gcSeienji.pastinaki, rf
Fētersiļi »°

Muti \
Sk. krējums/

I—2 6(1, kar-

Gaļu iepriekš var apcept, var arī gata-
vot bez apcepšanas. Sautē kā parasts.

,
.

r
\ . .

Pusmikstai gaļai pievieno gabaliņos sa-

grieztus kāļus un garšas vielas, visu vāra

kamēr gatavs, kāļi var būt pa daļai sa-

šķīduši, tad pievieno miltu tumi, skābu
• . , _

krējumu un vēlreiz uzkarsē. Pirms galda
pasniegšanas var pārkaisīt ar sakapātiem
zaļumiem. Pasniedz ar novārītiem vai

apceptiem kartupeļiem.

Jēra gaļas sautējums ar pupiņām un zirņiem.
Jēra gaļa 800 gr.

Pupiņas (baltās) —400gr.
Zirņi — 400 gr.
Tomātu biezenis —2 -3

ēdamkarotes.
Tauki vai sviests — pēc

vajadzības.
Sāls i

Sīpoli, ķiploki > pēc garšas.
Puravi }

Milti — I—21 —2 ēdamkar.

Dedzināts cukurs —

mazliet.

Var lietot svaigas vai žāvētas pupiņas
ar zirņiem. Ja žāvētas, tad iepriekš iz-

i mērcē. Ga|u sagatavo tāpat, kā pārējos

gadījumos un kopā ar izmērcētām pupi-
ņām un zirņiem, pieliekot garšas vielas

sautē kamēr viss ir gatavs. Ja zirņus un

pupiņas lieto svaigas, tad pieliek pusga-
tavai ga|ai. Pēdēji visu uztūmē, pieliek
tomātu biezeni un uzkarsē. Ja vēlās,

garšas pēc par pielikt dedzinātu cukuru

un arī sakapātus zaļumus. Pasniedz pa-
rasti ar kartupeļiem.
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Sautēti skābi kāposti ar cūkas gaļu.
(;akas gala (sāl., žāv.) -

sk. kāposti - ī.soo-

1.800 gr.
sals, cukurs

sīpoji, 8 •

Miiti -1-2 edamkar.

Kāpostus, ja ļoti skābi, noskalo un no-

?Pi(ž
-

Ga'u sa&.riež gailos un kopā ar

kāpostiem, sīpoliņiem un puraviem sautē
aizvākotā traukā, pārlietus pēc vajadzī-
bas ar ūdeni, kamēr mīksti. Pēdēji pie-
vieno miļtu tum| UJit Ja v 5 mazliet

cukuru. Pasniedz ar kartupeļiem.
Ja vēlās, sautējot var pielikt āboļus,

kas dos patīkāmi maigu garšu.

Sautēti skābi kāposti ar putraimiem.

Cūkas gaļa (sāl., lāv.) —

pfic vajadzības.
sk. kāposti — 1600 gr,
Putraimi — 150 gr. vai

autu pārslas — 100 gr.

šuloii
DUrav

i}P«c g«r*a«
; r * '

Kāpostus pārlej ar ūdeni, pievieno
ta»k« 8

' $*lu* .Pļ™™
Saut.ē P US"

mīkstus. I.d pieliek putraimus vai auzu

pārslas kumosiņos sagrieztu, apceptu
speķi un vāra, kamēr gatavi. Gataviem

kāpostiem jābūt Šķidrākiem kā pirmā
gadījumā. Pasniedz parasti ar kartupe-

ļiem.

Kartupeļu-skābu gurķu sautējums ar cūkas gaļu.

Cūkas ga]a (sālīta) —

600 gr.
Kartupeli — 1.600 gr.
Skābie gurķi — 3—4 gab.

!Kmi puravVc *ulas-

Gāju sagriež gabaliņos un katliņā ap-

cep kopā ar sasmalcinātiem sīpoliem un

puraviem. Tad pievieno šķēlītēs sagrieztos
kartupeļus, pārlej ar ūdeni, ka apņemti
un sautē gatavus, uzmanot, lai kartupeji
nesašķistu. Pirms gatavības pievieno
gabaliņos sagrieztus gurķus, miltu tumi un

visu vēlreiz uzvāra. Pēdēji pieliek skābu

krējumu un sakapātus za|umus. Pa-

sniedz karstu bez piedevām, tikai ar

maizi.

Kartupeļu-seleriju sautējums ar cūkas gaļu.

Kartupeli — 1.200 gr.
Selerijas — 600 gr.
Cūkas gajā (sāl.) —600gr.
«poli,

jPtt
,a

viļpecga, fes

Gaļu sagriež gabaliņos un katliņā ap-

cep. Tad pievieno tāpat sagrieztas sele-

rijas, sīpolus, puravus, pārlej ar ūdeni,
kā apņemti un sautē, kamēr pusmīksti.
Pieliek šķēlītes sagrieztus kartupeļus un

vāra kamēr viss gatavs. Pēdēji uztumē

un vēlreiz uzkarsē. Pirms galdā pa-

sniegšanas pieliek skābu krējumu un

sakapātus zajumus.
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Kartupeļu-sēņu sautējums ar cūkas gaļu.

Kartupeli — 1.600 gr.
Sēnes — 500 gr.

Smoif\
-Pē ° V

"

Puravi / pBc *ar™*

Milti
ēd kar

Sk. krējums/
•

Gabaliņos sagrieztu eaļu kopā ar sa-

smalcinātām sēnēm, sīpoliem un pura-

viem katliņā apcep, tad pārlej ar bul-

jonu, pieliek kartupejus un sautē gatavu.

Pēdēji pievieno miltu tumi, uzkarsē un

pieliek skābu krējumu. Var pasniegt ar

svaigiem salātiem.

Kartupeļu-tomātu sautējums ar cūkas gaļu.

Kartupeli — I.SOO gr.
Tomāti — 5-6 gab.
Cūkas gaļa — 800 gr.

Sīpoli )
Puravi , pēc garšas.
Zaļumi '

Buljons pēc vajadzības.
MUli \ 1-2ēd kar
Sk. krējums/ *

Sagrieztu cūkas gaļu kopā ar sasmalci-

nātiem sīpoliem un puraviem apcep, tad

pārlej ar buljonu, pievieno šķēlītēs sa-

griestus kartupeļus ar tomātiem un sautē

kamēr gatavs. Pēdēji pievieno miltu

tumi, uzkarsē un pieliek skābu krējumu
ar sakapātiem zaļumiem.

Piezīme. Ja vēlās, sautējumam var

pielikt arī svaigus kāpostus, tādā gadī-
jumā kartupeļus ņem attiecīgi mazāk.

Kartupeļu-zirņu sautējums ar cūkas gaļu.

Kartupeļi - l ēno gr.

~°%)0
r

sīpoli, puravi \
g

pēc
Selerija, pēterai|if garšas.

sk^krējumaļ l—26d
' kar-

Buljons — pēc vajadz.

Gatavo tānat kā kartupeļu-tomātu
sautējumu. Zirņu vietā ļoti labi var

lietot arī svaigas pupiņas.
Piezīme. Cūkas gaļas vietā var lietot

ne'lopu gaļu, kopā ar speķi.

Ķirbju-gaļas sautējums.

Krūmu ķirbji — 5—6gab.
Liellopu vai tēja ga|a —

600—800 gr.
Sāls | _

Dilles, pētersijil garšas.

Milti \ pēc
Tauki vai sviests/ vajadz.
Tomātu biezenis — 2—3

ēdamkarotes.

Sk. krējums — 1 ēdamkar-

Ķirbjus nomizo, sagriež 2 pirksti pla-
tās ripas, izņem vidus, pārkaisa ar sāli

un patur y2 stundu. Pēc tam ripas ap-

vi]ā miltos un sakarsētā sviestā vai tau-

kos apcep brūnas. Tad saliek katliņā
vienu kārtu apceptos ķirbjus, otru samaltu

ga|u, pieliek sāli, sipolus, mazliet buljonu
un skābu krējumu. Gāja var būt ari

vārīta. Visu pārlej ar pašķidru mērci,

pievieno sakapātus zaļumus, tomātu

biezeni un sautē, kamēr gatavs.

Piezime. Cūkas gaļas vietā var

lietāt liellopu gaļu kopā ar speķi.
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?-rņi. ~ gr
,™

sTpoii* \

~ gr

Puravi /
2 gab-

Piens vai buljons —

, ļ"2 B,azes-
Sk krējumJ I_26d kar-

Sautēti zirņi ar speķi.

Zirņus iepriekš nomērcē un novāra
vieS ,ā sāls ūdeni niīkstus. Katliņā sa-

cep sīpolus, pu/avus, kopā ar gabaliņos
sagrieztu speķi, pievieno novārītus zii-

ņus, buljonā vai pienā atšķaidītus miltus

un visu ve"'reiz uzvāra. PMfil pieliek
skābu krējumu.

Sautētas pupiņas ar speķi.

Pupiņas — 800 gr.
Zāv. spsķis — 400 gr.

pļJaii } P«c garšas.

Piens vai buljons —

I—2 glāzes.
Milti \ t «- , ,

Sk. krējums/
l-26u\kar.

Mazliet etiķis un cukurs.

Gatavo pilnīgi tāpat kā sautētus zirņus.*

Piezīme. Ja lieto svaigus zirņus un

pupiņas, tad ūdeni, kurā tie vārījušies,
izlieto mērces gatavošanai.

Sautētas grieztas pupiņas ar speķi.

Pupiņas — 1.600 gr.

sk

V

k

t

»*pe^» S ~ 400 gf

Milti
Jums} l—2ēd. kar.

Sāis.cukurel .
.

Etiķis / p c c?'
as

'

Pupiņām novelk šķiedras, Jsagriež
garenos, slīpos gabaliņos un, pārlietas ar

ūdeni sautē mīkstas. Tad pievieno gaba-
liņos sagrieztu apceptu speķi ar miltu

tumi un vēlreiz uzvāra. Pēdēji pieliek
skābu krējumu, mazliet cukuru un etiķi.

Sālīta vei svaiga liellopa

Jjļ*
~

ļ
Cbrubas — gr.

Sīpoli 1 -i
Puravi f

pBc Karšas

Sk.krējums \ \~2

Tomātu biezenis/ēd. kar.

Gaļas-grūbu sautējums.

Gabaliņos sagrieztu gaļu ar speķi kat-

linā apcep, pārlej ar šķidrumu, ka apņemta,

pievieno grūbas, sasmalcinātus sīpolus ar

puraviem un vāra, kamēr viss gatavs.
Pēdē/t pieliek skābu krājumu un tomātu

biezeni Klāt v?r pasniegt svaigus salātus.

Sautētas grūbas ar selerijām un tomātiem.

Grūbas — 600 gr.
Selerijas — I—2 gab.

3"^
U

ēda,nkartes~
Žāvēts speķis — 200 gr.
Sāls \ nāc garšas
Sīpoli, dilles/ F 8

Grūbas uz pannas apžāvē, kamēr tās

paliek dzeltenas. Saliek formā, pa starpām
ieliekot gabaliņos sagrieztu, apceptu speķi,

tāpat sagrieztas selerijas, sakapātas dilles,

sīpolus un tomātu biezeni, pārlej ar

karstu ūdeni vai buljonu un sautē krāsnī,

kamēr grūbas mīkstas. Pārlejamo šķi-
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drūmu, ja vajadzīgs, vēlāk papildina.
Pasniedz ar visu formu, karstas. Ja
vēlās, virsū var uzlikt krējumu.

Piezīme. Abos gadījumos grūbu vietā

var lietot miežu putraimus.

Pildījumi.

Pilditā veidā visvairāk gatavo: kāļus, tomātus, gurķus, sīpolus,
svaigu kāpostu lapas un kartupejus. Pildīšanai lietojamām saknēm

jābūt svaigām un pēc iespējas stingrām. Sakņu pildījumam var

lietot dažādu gaļu, putraimus, grūbas, sēnes un arī garšas saknes.

No gājām vislabāk ņemt liellopu vai teja gāju uz pusēm ar cūkas-

gaju. Jāpiezīmē, kā joti labi še var izlietot arī novārītu zupas
gāju, tikai tādā gadījumā, lai pildījums nebūtu sauss un negar-
šīgs, klāt jāpieliek speķis, sviests vai skābs krējums. Gāju pildī-
jumos vienai personai rēķina 75—100 gr., grūbas vai putraimus
apm. 20 gr., kā garšas vielas parasti lieto sīpolus, puravus un

dažādus zaļumus — dilles, seleriju, pētersīļu lapiņas. Dārzāji pirms
pildīšanas attiecīgi jāsagatavo, piem. kāpostu lapiņas jāapvāra
vieglā sāls ūdenī, lai tās būtu elastīgas un vieglāk tinās, kāļi ari

Jāapvāra pusmīksti, tomātus, gurķus un ķirbjus gan neapvāra,
bet tikai izņem vidus. No ķirbjiem šeit domāti lietot t. s. „krūmu
ķirbji", jo tie mazāki un šim nolūkam noderīgāki.

Ga|u pildījumiem samaļ gaļas mašīnā, pievieno sasmalcinātas
garšas vielas, buljonu, skābu krējumu, lai būtu vidēji bieza massa.
Var pielikt arī dažādas piedevas — novārītus, pusmīkstus putrai-
mus, grūbas, vai apceptas sēnes. Gatavu massu viegli sapilda
iepriekš sagatavotās saknēs. Piepildītās saknes, izņemot tomātus
un ķirbjus, iepriekš vienmēr taukos vai sviestā apcep gaiši brūnas,
tad pārlej ar karstu ūdeni vai buljonu un sautē gatavas. Gatavas
saknes izņem no šķidruma, kurā sautētas. Pēdējo sagatavo par
mērci, pievienojot miltu tumi, skātļu krējumu un tomātu biezeni.

Labām pildītām saknēm jābūt glītā izskatā, nesašķīdušām,
veselām ar garšīgu, sulīgu pildījumu.

Pildītas saknes pasniedz glīti sakārtotas uz bļodām, pār-
lietas ar mērci, garnētas ar dažādiem zaļumiem, bez kartupeļu
un salātu piedevām.

vfoašI 16

-s

k
SbBtU gal"

Liellopa ga|a - 600 gr
Cūkas ga|a — 200 gr.'

"

Baltmai» — 60 gr.

Kāpostu vīkstoļi.

Kāpostu galviņu sadala pa lapām un

nolīdzina cietās dzīslas. Liek karstā ūdeni

"n patur tik ilgi, kamēr lapas paliek ela-

stigas. Pildījumam gaļu samaļ, pievieno
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Sk. krējums)
x

. .

Buljons / f,ēo vaJadz-

Sīpoli, puravi}?6o *aršas-
Tomātu biezenis) I—21—2

Milti \ Bd. kar.

nomērcētu baltmaizi, buljonu, skābu krē-

jumu un garšas vielas. Sagatavoto pildī-
jumu liek uz lapām, satin un pārsien ar

diegiem, izveidojot vīkstoļus. Tad apcep,
pārlej ar buljonu un sautē, kamēr mīksti.

Pēdēji mērcei pievieno miltu tumi, skābu

krējumu un tomātu biezeni. Pirms galdā
pasniegšanas vīkstoļiem noņem diegus.
Pasniedz parasti ar apceptiem vai no-

vārītiem kartupeļiem.

Piezīme. Svaigas gaļas vietā šeit ļoti
labi var lietot novārītu zupas gaļu.

Vīkstoļi ar skābiem kāpostiem.

i.idlopagaia(mikstums)—

kāposti — 600 (rr

Tauki )
Huljons J pēc vajadz.
sīpoli, sāls )

MHļl
kr*junis } i—2 ēd. kar.

Gaļu sagriež šķēlēs, izdauza, pārkaisa
ar sa'' un sakaPā tiem sīpoliem. Kāpostus
ar mazu ūdens piedevu izsautē pusmīkstus.
Tad uz katras gaļas šķēlēs uzliek kāpostu
pildījumu, satin un pārsien ar diegiem.
Sagatavotos vīkstolišus taukos apcep
brūnus, saliek katliņā, pārlej ar buljonu
un sautē kamēr gatavi. Pēdēji mērci

uztumē un pieliek skābu krējumu. Pa-

sniedz ar novārītiem kartupeļiem vai

kartupeļu biezeni.

Kāpostu galviņas—2 gab.
Zupas &tfa -~ 600 £r

-

ola — i gab.
Sk. krājums!'

,
.

Buljons /
pēc vaJa(lr

-

Sļjļ, ļpāc garšas,

Miit i' puravii

Tomāta biezenis/ēd kar

Kāpostu veltnis.

Kāpostu lapas sagatavo tāpat kā

iepriekšējā gadījumā. Gaļu ari sagatavo

tāpat, tikai baltmaizes vietā šeit lieto

olas. Sagatavotās lapas saklāj uz galda,
citu gar citu (lai mazliet viena otrai iet

virsū) četrstūrainā plāksne, pārsmērē pāri

pildījumu, satin, pārsien ar die-

giem, apcep brūnu, pārlej buljonu un

sautē gatavu. Pēdēji mērci uztumē un

pieliek skābu krējumu ar tomātu biezeni.

Pasniedzot galdā diegus noņem un veltni

sagriež gabaliņos. Klāt dod novārītus

kartupeļus vai kartupeļu biezeni.
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Kā|i -6 gab.
Zupas gaļa — 400 gr.
Cūkas gaļa - 200 gr.

Sīpoli, puravi ļ
?U,

l°nS

,
fvajad/..Tauki vai sviests! 1

Miiu
rsjmns} !- 28d

-
kar-

Speķis — 200 gr.
Putraimi 100 gr.

} V*

Milti l I—2

TomStu biezenrisl ēd. kar.

Tomāti — 10-12 gab.
Zupas ga|a - 400 gr.
Speķis 200 gr.

Zalurn^
o''

} c garšas.

Pildīti kāļi.

Kāļus izvēlas glītus, plakanus, nevisai

lielus. Tos nomizo un vieglā sāls ūdenī

apvāra pusmikstus (šo ūdeni var lietot

kā šķidrumu mērcei), tad atgriež vāciņus
un izņem vidus, ko piepilda ar gaļas pil-

dījumu. Pildījumam gaļu samaj, pievieno
arī samaltus kāju vidus, garšas vielas un

pārējās piedevas. Sapildītiem kāļiem
virsū uzliek vāciņus, pārtin ar diegu,
taukos vai sviestā apcep brūnus, tad pār-
lej ar pašķidru mērci vai buljonu un sautē,
kamēr gatavi. Pēdēji mērci, ja vajadzīgs
uztumē un pieliek skābu krējumu vai

tomātu biezeni. Pasniedz galdā glīti sa-

kārtotus uz cepešbļodām, pārlietus ar

mērci un garnētus ar zaļumiem.

Pildīti ķirbji.

Ķirbjus nomizo, pārgrieš vidū šķērsām
pušu un izņem vidus. Pildījumam gaļu
samal, pievieno pusmīksti novārītus

putraimus, garšas vielas un pārējās pie-
devas, visu labi samaisa un sapilda ķirb-
jos. Pildītos ķirbjus saliek katlā, ar va-

ļējiem galiem uz augšu, pārlej ar buljonu
un sautē aizvākotā traukā. Kad ķirbji
mīksti, tos izņem laukā, mērci uztumē,
pieliek skābu krējumu, tomātu biezeni,
un, ja vēlas, arī sakapātus zaļumus, kas

mērcei dod patīkami pikantu piegaršu.
Pasniedz pārlietus ar mērci, klāt dodot

novārītus kartupeļus.

Pildīti tomāti.

Ņem lielākus, stingrākus tomātus, no-

mazgā, atgriež vāciņus un izņem vidus.

Pildījumam gaļu samaļ, pievieno sāli,
sīpolus, buljonu un skābu krējumu. Visu

labi samaisa un sapilda tomātos. Piepil-
dītiem tomātiem virsū uzliek vāciņus,
pārsien ar diegu un uz pannas taukos vai
sviestā cep minūtes J5. Pēc tam noņem
diegus. Pildītos tomātus pasniedz glīti
sakārtotus, pārlietus ar tomātu mērci,
kuru pagatavo no izņemtajiem tomātu
vidiem un nogarnētus ar zaļumiem, klāt

dodot novārītus kartupeļus.
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Ar sēnēm un speķi pildīti tomāti.

Tomāti —10—12 gab.

Speķis -
iooK

gr
Tauki vai sviests — pēc

vajadzības.

sfrlnli i.lnmilp**»»*«»■

MTi^ Xa,T/
' *

Sk. krējums/
1- kar-

Gaiķi — 5—6 gab.

i» g™
a ~

Sīpoii, puravi)
Sāls

'

jpēc garšas.

sk. krē|ums\
. vaiadz

BS* i-

;
s ēdamkar. "

sīpoli — 10—12 gab.

eafar"
1 svaiga ga,a ~~

Ola —

i gab.
Ssls \ pēc vaiadz
Buljons f r° *

sl'krē umsi
I—2 ēd kar-

r Jums'

*

Tomātus sagatavo tāpat kā iepriekšējā
gadījumā. Pildījumam sakapātas sēnes

koPa ar gabaliņos sagrieztu speķi un

sīpoliem apcep. Tad sapilda tomātos un

tā,ik r' k°J āS tSP3t 2*™°'}°* gaļu
pildītos tomātus.

Pildīti skābi gurķi.

Lieto lielākus gurķus. Gurķiem noņem

vāciņus un izņem vidus. Pildījumu sa-

gatavo kā tomātiem. Sapildītos gurķus ap-
tad par ] ej ar skāba krējuma mērci

Un sautē. Pasniedz ar mērci un novāri-

tiem

Pildīti sīpoli.

Lieto lielos, saldos vasaras sīpolus. Si-

polus applaucē vārošā ūdeni un novelk

miziņu. Tad atgriež vāciņus un izņem
viduS

'
Š0 m3SU piellek p,e Ba Jas

-
Pi,dī*

jumu sagatavo kā parasti, tikai lai gāja
'aD^k turētos kopā, klāt pieliek olu. Sa-

pildītos sīpolus katliņā taukos vai sviestā

apcep brūnus, pārlej nedaudz ar buljonu
un aplaistot sautē kamēr gatavi. Pildī-

tiem sīpoliem jābūt spīdigf gaiši brūnā

krāsā. Pasniedz ar skāba krējuma mērci

un vārītiem vai ceptiem kartupeļiem.

Ar speķi pildīts kartupeļu veltnis.

Kartupeli — 1.500 gr.
Oias — 2—3 gab.

KviSu muti -50sak
Sāls i

a

Rīvmaize/ pēc vaja Z-

speķis — 300 gr.

poii,puravi—p#cgars s.

Kartupeļus ar visu mizu (novāra, at-

dzisina, notīra un samaļ. Tad pievieno
ultas olas, miltus, sāli un visu veikli

samīca. No kartupeļu masas izveido

veltni (līdzīgu baltmaizes kukulim), vidū

ietaisa lu:drīll, kuru piepilda ar gabaliņos
sagrriestu, apceptu speķi, sīpo|iem un

puraviem. Virsū malas saspiež kopā, no-

līdzina, pārsmērē ar olu, pārkaisa ar rīv-

maizi un cep krāsnī minūtes 20. Pa-

sniedz karstu, gabaliņos sagriestu, ar

tomātu vai sēņu mērci un svaigu salātu

piedevām. Pildījumam speķa vietā var

lietot arī sakapātas apceptas sēnes un

skābus vai svaigus, izsautētus kāpostus..
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Ar sālītām brētliņām pildīti kartupeļu bumbuļi.

Kartupeli - 1,500 gr.

Olas — 2—3 gab.
Kv. milti — 50 gr.

Kartupolu milti —50 gr.
Zupas gaļa - 400 gr.

- 10—12 gab.

fUvmaue. ' ļ
pP,; v;, Jadz-

Kartupeļu masu sagatavo tāpat kā

iepriekšējā gadījumā. Pildījumam gaļu

samaļ, pievieno iztīrītas, sakapātas brēt-

liņas, sasmalcinātus sīpolus, skābu krē-

jumu, buljonu un visu labi samaisa.

No kartupēļu masas izveido apaļus bum-

buļus, vidū iespiež dobīti, kurā ieliek

pildījumu, tad malas saspiež kopā un

saveļ apaļus. Sagatavotos bumbuļus
pārsmērē ar olu, pārkaisa ar rīvmaizi,
virsū uzliek sviesta piciņu un cep, gaiši
brūnus, minūtes 15. Pasniedz karstus

ar gurķu mērci.

Zivju ēdieni.

Zivju gaļa mūsu tirgū parādās trijos veidos: 1) svaigā,
2) viegli sālītā un žāvētā (piem. reņģes, zuši un mencas) un

3) sālītā (galvenā kārtā mencas).

Tā kā zivju gaļā ļoti ātri attīstās stipras indes (ļoti bīstamas

cilvēka organismam), svaigas zivis iepērkot jābūt ļoti uz-

manīgiem. Vislabāk iegādāties dzīvas zivis un tās nonāvēt

mājās Pērkot noslāpušās zivis, sevišķi liela vērība jāpiegriež
svaiguma pazīmēm, kuras ir šādas:

1) Zivju gaļai jābūt stingrai un elastīgai (ķermenī ar pirkstu

iespiestais dobums ātri izlīdzinājās).
2) Zvīņām cieši jāpieguļ pie ķermeņa klāt.

3) Acis nedrīkst būt iekritušas, bet tām jābūt izspiestām
uz āru.

4) Žaunām jābūt spilgti vai tumši sarkanām.

5) No zivju mutes nedrikst izplatīties nepatīkama smaka.

Tāļu gabalu sūtītās zivis vislabāk pirkt bez iekšējiem orgāniem.
Mājās pārnestās zivis steidzīgi jātīra. Ja tās dzīvas, viņas

vispirms nonāvē ar spēcīgu sitienu pa galvu vai pārgriežot pušu
mugurkaulu pie astes. Ja zivis ir pilnīgi sausas, tad pirms zvīņu
noņemšanas tās jāsaslapina ar aukstu ūdeni. Zvīņu noņemšanu
izdara ar sevišķu zivju tīrāmo rivīti vai speciālu nazi. Zivi pie-
turot ar kreiso roku pie galvas, ar labo roka. nokasa zvīņas,
virzienā no astes uz galvu

No zvīņām atbrīvotām zivim izņem iekšējos orgānus un

žaunas, pārgriežot pušu vēderu. Ēdienu gatavošanai lieto zivju
ikrus un pieņus, no lielākām zivīm arī aknas.

Notīrītas zivis ļoti pamatīgi jāmazgā aukstā ūdenī, pēdējo
pāris reizes mainot. Šo darbu izpildot nav ieteicams zivis likt

tieši ūdenī, bet gan turēt rokā virs tā un ar otru roku zivi mazgāt.
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Ja zivis pietiekoši labi neizmazgā no asinim, viņu gaļa nav tik

balta, cieš arī garša. Labi nomazgātas zivis var tūlīt izlietot
ēdiena pagatavošanai, bet var arī uzglabāt 12—24 stundas

vēsā vietā, iekaisot vēdera dobumā nedaudz sāls. Zivis, kas

apklātas ar gļotaiņu ādu, piem. zuši vai vēdzeles, pirms jāieliek
ūdenī, kuram klāt etiķis un sāls (1 Itr. ūdens, 1 ēdamkarote
etiķa -f- 2 tējkarotes sāls). Kad gļotas nogājušas, ādu novelk

nost, atgriežot pie galvas.
No zivju sagatavošanas paņēmieniem jāmin vārīšana, cep

šana, vārīšana tvaikā, ūdeni vai taukos, tāpat sautēsana. Vis-

ieteicamākā ir sautēšana un vārīšana taukos, šādi sagatavotas
zivis ir vieglāk sagremojamas un zaudē maz barības vielu. Pareizi

sagatavota zivju gaļa ir vieglāk sagremojama, nekā zīdītāju dzīv-

nieku gaļa un tāpēc viņa ieņem diezgan redzamu vietu slimnieku

ēdienu kartē. Tomēr visas zivis nav vienādi viegli sagremojamas;
treknas zivis, piem., nēģi, zuši un t. I. sagremojas grūti un

tāpēc ar viņu lietošanu vajadzētu būt uzmanīgiem, nedodot tās

bērniem, veciem un cilvēkiem ar vājiem gremošanas orgāniem.

Ūdenī vārītas zivis (līdakas, laši, vēdzeles, mencas un c).

Cdens — 3 Itr.

sals —
3 cdīmkarotes.

Etiķis — 1 tējkarote
Zivis —

1—1,5 kg.

Zivis var vārīt veselā vai grieztā veidā.

Pirmā gadijumā lieto speciālu katlu vai

zivi sasien gredzenā un vāra parastā

apajā katlā. Ja zivis negrib vārīt veselā

veidā, tad sagriež tās 2—3 pirksti pla-
tos gabalos. Mazākās un gabalos griestās
zivis liek vārošā ūdenī, kuram klāt sāls

un etiķis (pēdējā uzdevums ātrāk sareci-

nāt zivju olbaltumvielas un aizkavēt citu

vērtīgu vielu izplūšanu ūdenī). Zivis

vārās apm. 10 minūtes. Gatavības pa-

zīmes ir šādas: acis un gāja paliek balta?,

gaļa atdalās viegli no asakām. Sādi

novārītās zivis sakārto uz iegarenas b,o-

dis, izgrezno ar zaļumiem, pasniedz galdā
karstas ar sausiem kartupeļiem, novārī-

tiem burkāniem un olu vai Hollandes

mērci. Lielas zivis liek vārīties ne

vārošā, bet siltā ūdenī.

Zivju vārīšana tvaikā.

Šim nolūkam lieto zivju filējas, pilnīgi atbrīvotas no asakām.

Tā; satin rullīšos, saliek uz šķīvja, pārkaisa ar sāli, pārlej ar

dažiem pilieniem etiķa, virsū uzliek otru šķīvi un abus kopā liek

kā vāku uz kastroļa, kurā vārās ūdens. Kad zivis ir gatavas,
tās pasniedz galdā tāpat kā ūdenī vārītas zivis, lietojot tādas

pašas piedevas.
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Sautētās zivis (Frikasē) (līdaka, asars, vimba, sapals un c.).

Zivis 1— 1,5 kg.
Ūdens —- pēc vajadzības.
Burkēni — 0,5 kg.
Pētersīli - 0.1 kg.
Sāls — pēt garšas.

Sviests — 25 gr.

Milti — 20 gr.
Zivju buljons — pēc vaj.
Sk. krējums — 40—50 gr.

Miežu putraimi"— 260 gr.

Sals, ūdens.

Pētersiju zaļumi.

Notīrītas zivis sagriež 3 pirkstu platos

gabalos, Saliek katliņā, piemaisa sāli

un pārlej tik daudz karsta ūdens, ka

zivis apņemtas. Reizē ar zivīm liek

vārīties sagrieztus burkānus un pētersīļus.
Atsevišķā traukā sāls ūdeni novāra

mīkstus putraimus, ūdeni nolej nost un

putraimus vaiņaga veidā sakārto uz apaļas
vai ovālas bļodas, vidū liek jukām no-

vārītas zivis un saknes, visu pārkaisa ar

smalki sakapātiem pētersīļu zaļumiem un

pārlej ar mērci, kuru pagatavo šādi:

sviestu izkausē, pieber miltus un atšķaida
ar zivju un sakņu novārījumu, reizi uz-

vāra, beidzot pieliek skābu krējumu.

Zivju sacepums (menca, līdaka,lasis, vēdzele u. t. l.).

Vārītas zivis — \yt—l

dziļi šķīvis.,
Sviests — 40 gr.
Milti - 40 gr.

Piens — 1 glAze.
Zivju buljons — 1 glazē.
Sals — pēc garšas.

Olas — 3—4 gab.
Rīvmaize.

Zivis novāra sāls ūdeni, atbrīvo no

asakām un sadala [nelietos gabaliņos.
Sviestu izkausē, pie6er miltus un pamazām
atšķaida ar pienu un zivju novārījumu,
pabiezo masu nedaudz atdzesē, pieliek
olu dzeltenumus, zivis un, beidzot, iecilā

saputotos olu baltumus. Visu pilda ar

sviestu izsmērētā, ugunsdrošā māla vai

skārda gaļas sacepumu formā, pārkaisa
ar rīvmaizi, cep mērenā krāsni, kamēr

mērce sarec apm. % stundas. Pasniedz

uz galda formā ar kausētu sviestu un

novārītiem kartupe|iem. Sacepuma gata-
vošanai var izlietot arī zivju atliekas no

citiem ēdieniem.

Ceptas zivis (dažādas zivis).

Zivis — i-i,5-]kg.

zis
-i"tējka"rot

6

e

d" kar

Tauki — 50—75 gr.

Cepšanai var nemt veselas vai sagrie-
ztas zivis (PēdēJā gadījumā tās sagriež
3 pirkstu platos gabalos>. Notīrītām

zivīm nogriež spuras un galvas, apviļā tās

miltos un sālī, liek karstos taukos un cep

gaiši brūnas. Pasniedz galdā ar kausētu

sviestu vai skābā krējuma mērci, san itin

kartupeļiem un dažādiem salātiem.

Zivis krējuma mērcē (asari, karūsas).

ZiTis — 1,-1,5 kg.
Kviešu milti — 2 cd.'kar.

Zivīm nogriež galvas un spuras, ap-

viļā miltos un sālī, apcep taukos gaiši
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_āis — pēc vajadzības.
iauki oo gr.

MUtf—~25
gr

gr

Buljons — pēc vajadz.
sals — pēc garšas.
Sk. krējums — 76—100 gr.

brūnas, saliek katliņā un pārlej ar mērci,
ļcuru pagatavo §ādi: uz pannas izkausē

sviestu, pieber miltus un sacep tos gaiši
brūnus, tad atšķaida ar buljonu vai ūdeni,
uzvāra, nogaršo pēc sāls un beidzot pie-
vieno skābu krējumu. Zivis sautē zem

vāka uz lēnas uguns apm. s—lo minūtes.

Pasniedz galdā ar sausiem kartupeļiem
un dažādiem salātiem.

Zivju kotletes (līdakas, mencas, sālītas mencas, alantas un c.).

Zivis — 1—1,5 kg.
Baltmaize

— 30 gr.

Piens vai ūdens.

Sīpols — 1 gab.
Tauki

— 15 gr.
Speķis — 100 gr.
Ola — 1 gab.

Piens vai ūdens.
Rīvmaize.
Tauki — 60—75 gr.

Notīrītās zivis atbrīvo no asakām un

kopā ar speķi divas reizes izlaiž cauri

gaļas mašīnai, tad pievieno pienā vai

ūdenī izmērcētu baltmaizi, kuru iepriekš
sastrādā ar karoti, smalki sagrieztu un

taukos gaiši brūnu apceptu sīpolu, beidzot

olu, garšas vielaš un līdzīgi gaļas kotle-

tēm nedaudz atšķaida ar pienu, buljonu
vai ūdeni, veido apaļas kotletes un cep

taukos vai sviestā gaiši bruņas. Pasniedz

galdā karstas ar sausiem kartupeļiem,
skāba krējuma vai un

dažādiem salātiem.

Zivju cepums II. (mencas, līdakas, vēdzeles un t. l.).

Zivju ga]a (bez£asak.) —

500 gr.
Salds krējums — 1 glāze.
Kartupe)u milti — 20 gr.
Salds piens — 1 glāze.
Sāls — pēc garšas.

No asakām atbrīvotu zivju gāju kopā
ar kartupeju miltiem sešas reizes laiž

cauri gaļas mašīnai, tad pieliek sāli un

vēsā vietā maisa, pakāpeniski atšķai-

dot ar pienu vai saldu krējumu. Rūpīgi
izmaisīto masu pilda ugunsdrošā māla

vai skārda gaļas sacepumu traukā, kuru

iepriekš izsmērē ar sviestu. Formai jā-

būt piepildītai ne vairāk par % no visa

tilpuma. Sacepumu cep cepeškrāsnī apm.

1 stundu, kamēr gaļa sarec. Gatavu sa-

cepumu izgāž no formas uz cepešu bļo-

das, sagriež pirksta biezos gabalos un

pasniedz galdā ar Hollandes vai olu

mērci, sausiem kartupeļiem, novārītiem

burkāniem un dažādiem salātiem. Sa-

cepumu var gatavot no visām lielākām

un liesām zivīm. Aukstā veidā sacepumu

var likt uz sviestmaizēm vai izlietot

dažādu jauktu salātu pagatavošanai.
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Zivju klopši pētersīļu mērcē (mencas, līdakas, vēdzeles).

Zivju gā(a (bez asak.)'—
500 gr.

Kartupe)u milti — 20 gr.
Salds krējums -- 1 gl.
Piens - 1 gl.
Sēls - ftēc garšas.

Sviests — 25 gr.

Milti — 25 gr.

Piens — 1 gl.
Zivju buljons — 1 gl.
Pētprsiļu za|umi — 4 I. k.

Sk. krējums - 40 gr.

No zivju gaļas, kartupeļu miltiem,
saldā krējuma, piena un sāls pagatavo
miklu, kas līdzīga iepriekšējā receptē
minētai. Ar ēdamās karotes palīdzību iz-

veido apaļas klimpas, kuras laiž vārošā

sāls ūdenī un vāra apm. 10 minūtes,
kamēr tās pilnīgi sarec. Izkausē katliņā

sviestu, pieber miltus un pamazām at-

šķaida ar karstu pienu un zivju buljonu

(ūdens, kurā vārīti klopši, zivju asakas,

galvas un t. t,). Uzvārītai mērcei pie-
vieno smalki sakapātus pētersiļu zaļu-
mus un liek viņā novārītos klopšus, ļauj
mērcei dāžas minūtes ievilkties, beidzot

pievieno skābu krējumu. Klopšus pa-
sniedz galdā dziļākā bļodā ar sausiem

kartupeļiem. Pētersiļu vietā, kā garšas
vielu mērci pagatavojot var lietot ari

smalki sarīvētus mārrutkus.

Pildīta līdaka (alantas).

Līdaka — 1 gab.
Baltmaize 25 30 gr.

Sīpols - 1 gab.
Sviests - 15 gr.

Speķis sv. 150 gr.

Olas — 1 gab.

»āls Mans.
HurkSnl — 1 gab

- 1 gab.

Pildīšanai jāizvēlas apm. 1—1,5 kg.
smaga zivs. Notīrītai līdakai no lekš-

puses pie galvas pārgriež pušu mugur-
kaulu un gāju līdz ādai. Mugurkaulu ar

ga|u (no iekšpuses) izņem arī pie astes

pārgriežot pušu. Ādu un asakas pēc
iespējas labi notīra no gaļas, kuru 2—3

reizes izmaļ cauri gaļas mašīnai, pēdējo
reizi maļot lidz ar speķi un pienā vai

ūdenī izmērcētu baltmaizi. Tad masai pie-
vieno smalki sagrieztu un sviestā gaiši ap-
ceptu sīpolu, olu un sāli pēc garšas. Masu

labi samīca un va(īgi pilda līdakas ādā,
kuru aizšuj cieti. Līdaku liek vārīties karstā
ūdeni (kuram klāt saknes un sāls) zivju
katlā vai (dvielī ietītu) cepešu pannā,
un vāra uz lēnas uguns apm. % stundu.
Pēc novārīšanas atdzisušai līdakai iz-

ņem diegus, tad sagriež pirksta biezos

gabalos un pasniedz galdā pārlietu ar

zivju galertu un izgreznotu ar putotu
sviestu, majonēzes mērci, dažādām sak-

nēm un zaļumiem. Ja pildīto līdaku
vēlās pasniegt siltā veidā, tad, pēc diegu
izņemšanas, to pasniedz galdā ar sau-
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siem kartupeļiem, ķirbju salātiem, no-

vārītiem burkāniem un Hollandes vai

olu mērci. Pasniegšanai karstā veidā,

pildītu līdaku var netikvien vārīt bet arī

cept uz pannas (mazākās) vai cepeškrāsnī

(lielākās), kā parastus cepešus. Plānās

šķēlītēs sagrieztu pildītu līdaku var iz-

lietot ari kā sviestmaižu uzliekamo.

Ceptas zivis ar sīpoliem (dažādas zivis).

Zivis — 1—1,5 kg.
Sāls.

Kviešu milti —Sēd. kar.
Tauki — 60 gr.
Sīpoli — 2 gab.
Ūdens

— 1 gl.
Milti — 1 tējkarote.
Sk. krējums — 26—30 gr.

Zivis notīra, sagriež porciju gabaliņos,
ierīvē ar sāli, apvijā miltos, liek karstos

taukos un cep gaiši brūnus, tad pieliek
plānās ripiņās sagrieztus sīpolus, kad

tie kļūst caurspīdīgi, pielej klāt ūdeni

vai buljonu un zem vāka sautē apm.

10 minūtes. Tad pieliek ūdenī izjauktus
miltus un skābu krējumu, vēl reizi uz-

karsē, pasniedz galdā karstu ar sausiem

kartupeļiem, skābiem gurķiem un citiem

salātiem.

Taukos vārītas zivis.

Zivis — 1—1,5 kg.
Olis — 2 gab.

Kviešu milti —2 ēl. kar.
Rīvmaize — 100 gr.

Tauki vārīšanai.

Pētersiļu zajumi.

Taukos vārītās zivis ir sulīgākas un

garšīgākas nēka uz pannas ceptas. Vārī-

šanai var ņemt dažādas zivis, tomēr ne

pārāk sīkas. Lielākās zivis vāra sagrie-
ztas porciju gabalos, līdz yt kg. smagas

var vārīt veselā veidā. Zivis notīra, ap-

griež tām galvas, spuras un astes, ja

vajadzīgs sadala porciju gabalos, apvija

miltos, tad pussaputotās olās un beidzot

rīvmaizē, liek vārošos taukos (tauku ne-

drīkst būt par maz —apm. 1 kg. Tie jā-
sakarsē tik tāļu, ka atda.ās viegli zilgani

dūmi) un vāra spilgti brūnas. Reizē ar

zivīm taukos novāra arī buntitēs sasie-

tas pētersiļu lapiņas. Gatavas zivis no-

tecina no liekiem taukiem uz sūkļa papīra

un sakārto kopā ar pētersiļiem uz cepešu

bļodas. Pasniedz karstas ar sausiem

kartupeļiem, skābā krējuma mērci un

dažādiem salātiem.

Zivis siltā majonēzes mērcē (laši, līdakas, mencas un t. l.).

Līdakas vai citas lie'ākas zivis sagriež

porciju gabalos, novāra sāls ūdeni un

Zivis — i kg.Līdakasvaicitas lie'ākaszivissagriež
Sāls ūdens.porciju gabalos,novāra sālsūdenīun
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Sviests — 26 gr.
Milti — 26 gr.

Zivju buljons -% gl.
Piens - %-% gl.
Sāls — pēc garšas.
Sk. krējums —

36 gr.
Mārrutki — pēc garšas.
Etiķis,! tikurs—pērgaršas.
Olu dzelt. — 2—B gab.

liek karstā majonēzes mērcē, kuru pa-

gatavo šādi: katliņā izkausē sviestu, pie-
ber miltus un atšķaida ar karstu pienu
un zivju buljonu. Uzvārītai mērcei pie-
liek sāli, skābu krējumu, olu dzeltenumu,

mārrutkus, etiķi un cukuru pēc garšas.
Ēdienu pasniedz salātu b|odās ar sau-

siem kartupeļiem kā piedevu.

Sālīto mencu izmantošana.

Mencas pieder 'pie izplatītākām zivīm Latvijas piekrastēs.
Ir laikmeti, kad ārkārtīgi lielo lomu dēj mencu cenas noslīd tik

zemu, ka vairs neatmaksājas tās sūtīt uz pārdošanas vietām.

Plašās iedzīvotāju masās iesakņojies uzskats, ka mencu gaļa ir

mazvērtīgāka par citu zivju gaļu, tāpēc nav iespējams patērēt

svaigā veidā visu lielo mencu daudzumu, kāds tiek noķerts

Liepājas un citās jūpnalās gada laikā. Viegli sālītas un apžāvētas
mencas, kādas sastopam vietējā tirgū, ātri bojājas, tāpēc zvej-
nieku organizācijas mencas lielos vairumos konzervē ar sāli.

Sālītās mencas ir lētas Ls —,50 kg., satur pietiekoši daudz

olbaltumvielu, un tāpēc var ļoti labi noderēt kā gaļas un pa

daļai, kā siļķes atvietotājas mazturīgākās saimniecībās. Arī uz

laukiem būtu ieteicams piegriezt lielāku vērību sālīto mencu iz-

mantošanai, jo viņas var iegādāties lielākā vairumā (reiz iesā-

lītas, tās ir ļoti izturīgas) un tādā kārtā ik nedēļas sniegt galdā
patīkamu apmaiņu žāvētai cūkas gaļai un speķim. Ņemot vērā

to. ka sālītās mencas ir galvenā kārtā olbaltumvielu piegādā-
tājas organismam, ēdieni no tām jāgatavo ar bagātīgām tauku

un ogļūdenu piedevām, piem. sviestu, speķi, krējumu un dārzā-

jiem. Pirms ēdiena pagatavošanas sālītās mencas aukstā ūdeni

jānomērcē apm. 6—12 stundas, [pretējā gadījumā ēdiens iznāk

par sāļu.

Sālītās mencas tomātos.

Mencas — 1 kg.
Kartupeļi — 500 gr.

Ūdens
— pēc vajadz.

Sīpols — 1 gab.
Sviests — 60 gr.
Tomātu biezenis — 3—6

ēdamkarotes.
Burkāni — 160 gr.
Kviešu milti — pēc vaj.
Sk. krējums — 60 gr.

Nomērcetās mencas sagriež porciju
gabalos, iepriekš* izņemot asakas. Katliņā
izkausē sviestu, kurā sacep smalki sa-

grieztu sīpolu, tad pieliek mencas, no-

tīrītus, sagrieztus burkānus un tik daudz

ūdens, ka mencas apņemtas. Pēc tam,
kad mencas vārījušās apm. 5—7 minūtes,
pieliek pirksta biezās šķēlēs sagrieztus
kartupeļus un tomātu biezeni. Kad

kartupeļi un burkāni mīksti, mērci tumē

ar ūdenī izjauktiem miltiem un īsi pirms
galdā pasniegšana; pievieno skābu krē-

jumu. Pašniedz galdā karstu.
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Mencas ar skābiem gurķiem.

Mencas - 1 kg.
Speķis — 100—150 gr.
Sīpols — 1 gab.

Kartupeli — 1 kg.
Skābie gurķi — 2 gab.
Ūdens — pēc vajadzības.
Kv. milti — pēc vajadz.
Sk. krējums — 60 gr.

Speķi sagriež mazos, četrkantīgos gaba-
liņos un kopā ar sagrieztu sīpolu sacep
katliņā caurspīdīgu, tad pievieno porciju
gabaliņos sagrleztas(no asakām atbrīvotas)
mencas un 3—4 daļās sagrieztus kartu-

peļus, visu pārlej ar karstu ūdeni vai

buljonu, tā kā mencas' ir apņemtas,
sautē zem vāka apm. 26 minūtes. Kad

kartupeļi miksti, pievieno četrkantīgos
gabaliņos sagrieztus skābus gurķus, tumē

mērci ar ūdenī izjauktiem miltiem un

beidzot pievieno skābu krējumu. Pa-

sniedz karstu pusdienās vai vakariņās.

Mencu-burkānu sacepums (pudiņš).

Mencas — 1 kg.
Burkēni — 1 kg.
Sviests — 60 gr.
Pētersiļu zaļumi.
Piens — 2 gl.
Olas

— 2 gab.
Klvmaize.

Sālītās mencas novāra, notīra no asa-

kām un sadala mazākos gabaliņos. Bur-

kānus ar mizu novāra, tad nomizo un

parupji sarivē. Ugunsdrošā māla vai

skārda gaļas sacepumu formā liek kār-
tām burkānus, mencas, piciņās sadalītu

sviestu, pa starpām maisotnedaudz smalki

sakapātu pētersiļu zaļumu (bez pēdējiem
var ari iztikt), vēlams ir, lai pēdējā kārtā

būtu burkāni un sviests. Formā sakārtotu

sacepumu pārlej ar pienu, kas iepriekš
sarīvēts ar pussaputotām olam, virsu pār-
kaisa ar plānu kārtiņu rīvmaizes, cep

cepeškrāsnī apm. % stundas, kamēr piens
ar olu sarec. Pasniedz galdā formā ar

kausētu sviestu, brūkleņu ievārījumu, sau-

siem kartupeļiem un dažādiem salātiem.

Mencu-makaronu sacepums.

Mencas — 1 kg.
Makaroni — 125 gr.
Burkāni — 600 gr.

Pētersiļu za]umi.
Sviests — 30 gr.

t

Sviests — 40 gr.
Milti — 30 gr.
Šķidrums — pēc vajadz.
Olas — I—2 gab.
Sk. krējums — 60 gr.

Sālītās mencas novāra, atbrīvo no asa-

kām un sadala mazākos gabaliņos. Bur-

kānus un makaronus novāra sāls ūdeni

un sagriež mazākos gabaliņos. Ar sviestu

izsmērētā ga|as sacepumu formā liek

kārtām makaronus, mencas un burkānus,

pa starpām iekaisa sasmalcinātus pēter-

siju zaļumus un sadala piciņās 30 gr
sviesta. No pārējā sviesta, miltiem, bur-

kāniem un makaronunovārījuma pagatavo
baltu mērci, to atdzesē, tad pievieno
skābu krējumu un pussaputotas olas,
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visu labi izmaisa. Ar šādu mērci pārlej
formā sautētu sacepumu, pārkaisa ar

plānu kārtiņu rīvmaizes un cep cepeš-
krāsnī apm. % stundas. Pudiņu pa-

sniedz galdā karstu ar kausētu sviestu,

skābiem gurķiem un citiem salātiem.

Mencu-kartupeļu sacepums.

Mencas —
1 kg.

Kartupeli - 1 kg.
Olas — 2 g.b.
Sviests — 60—75 gr.

Piens — 2 gl.

Mencas novāra, atbrīvo no asakām un

sadala mazākos gabaliņos. Kartupeļus

ar mizu novāra, nomizo un sagriež plā-

nās šķēlitēs. Ar sviestu izsmērētā gaļas
sacepumu formā liek kārtām kartupeļus

un mences, starpās iekaisot cieti novārī-

tas sasmalcinātas olas un izdalot piciņās
sviestu. Visu pārklāj ar pienā izjauktām
olām, pārkaisa ar rīvmaizi, cep cepeš-
krāsnī apm. % stundas. Galdā pasniedz
formā, klāt dodot skāba krējuma vai

Hollandes mērci, tāpat kausētu sviestu

un dažādus salātus.

Mencu-skābu kāpostu sacepums.

M«nc,as — 0,75 kg.
Sk. kftpnsti — 500 gr.

Kartupt ji — 500 gr.

Speķis - 150 gr.

Sīpoli — 1 gab.
Tomātu biezenis —

S—4 Cdamkar »tes.

Sviests — 25 gr.

Milti — 15 gr.
ūdens vai Buljons pēc

vajadzības.
Sk. krējums — 40 gr.

Speķi sagriež mazos četrkantīgos gaba-

liņos un kopā ar sasmalcinātu sīpolu
sacep katliņā caurspīdīgu, tad pievieno sa-

grieztus skābus kāpostus, nedaudz ūdens

vai buljonu un sautē zem vāka apm.
1 stundu, pēc tam kāpostiem pieliek
tomātu biezeni. Izsmērētā gaļas sacepumu
formā liek kārtām novārītus, šķēlītēs

sagrieztus kartupeļus, novārītas, no asa-

kām atbrīvotas un sasmalcinātas sālītās

,mencas un sautētus kāpostus (pēdējā
vietā — kartupeļi). Visu pārlej ar parasto
skāba krējuma mērci, pārkaisa ar rīv-

maizi, cep cepeškrāsnī apm. 1•> stundas.

Galdā pasniedz formā bez sevišķām
piedevām.

Kaviars no svaigiem mencu ikriem.

Mencu ikrus noslauka sausā, tīrā drēbīte un saliek kādā traukā,
starpās un virsū uzkaisot smalko gaida sāli, ļauj stāvēt 48 stundas,
tad ikrus izņem no sāls, saliek uz dzelzs restēm un žāvē labos,
biezos aukstos dūmos 2—6 stundas. Pēc tam ikriem noņem plē-
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ves, izlaiž tos vienu reizi cauri gaļas mašīnai, tad pievieno ne-
daudz ēdamas eļļas, pilda mazās krūzītēs vai māla trauciņos,
pārsien ar pergamenta papīru un uzglabā vēsā, tīrā vietā!
Lieto kā sviestmaižu uzliekamo.

Zivju ikri aukstam galdam.

sinols—V h°° gr'

sais -pec garšas
Etiķis — pēc garšas.
E||a — I—2 tējkarotes.

Zivju ikriem no «em plēves, saliek sie-

tlnā' Pāris reizes Pār,ei Pāri vārošu ūdenī.
Tad ikriem pievieno ļoti smalki sakapātu
sipolu, sāli, nedaudz eļļas un etiķi pēc
garšas, visu labi izmaisa, lieto kā sviest-

maižu uzliekamo.

Ikri — 600 gr.
Kartupeli — 200 gr.

Sāls.

Olas — 2 gab.
Piens 4—5 ēdamkarotes
Kv. milti — I—2ēd. kar-

Zivju ikru kotletes.

Ikriem noņem plēves, saspiež tos ar

koka karoti, tad savieno ar iepriekš no-

vārītiem un cauri gaļas mašīnai izdzītiem

kartupeļiem, sāli, olām, pienu un kviešu

miltiem. Visu labi izmaisa, cep karstos

taukos, līdzīgi bīezām pankūkām, gaiši
brūnas kotletes. Pasniedz galdā karstas

ar kausētu sviestu un bagātīgām sakņu
un dārzāju piedevām. Kotlešu pagatavo-
šanai var lietot arī zivju pieņus.

Bezgaļas ēdieni.

Zupas.

Bez gaļas var pagatavot ari visas iepriekš n mētās zupas,

pieliekot viņām sviestu un krējumu. 1 personai jāņem U Itr.

šķidruma, apm. 20 gr. putraimu, 200 gr. sakņu, 40 gr. žāvētu

pākšaugu. Ja gatavo zupas ar dažādām piedevām, tad minētos

daudzumus var drusku samazināt, piem. gatavojot sakņu zupu
ar putraimiem, ņem 15 gr. putraimu un 150 gr. sakņu vienai

personai. Ja zupa ilgi vārāma, tai jāpielej mazliet vairāk ūdens —

iztvaikojuma da(a. Sviestu un krējumu parasti pievieno gatavai
zupai, lai ilgi vāroties tie nezaudētu daļu no savas vērtības.

Var pievienot ari dažus olu dzeltānumus. Tos, tāpat kā sviestu

un krējumu, var pielikt pēc vajadzības.

Ptena zupas iznāk vislabākās, ja ņem ūdeni un pienu vienādos

daudzumos, pie kam daļa var būt ari vājpiena.
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Ūdens — 2/2 Mr.

Piravi — 3 gab.
Kartupeļi 800 gr.
Sviests — 50 gr.
Sk.krējums —I—2ēd. kar-
Milti — 1 ēdamk;ir-

Puravu zupa.

Notīrītus, sagrieztus kartupeļus un

puravus vāra sāls ūdenī. Kad mīksti,

pii liek sviestā saceptus miltus un skābu

krējumu.

Sakņu-dārzāju zupa.

Ūdens 2l/2
Itr.

Kartupeli 200 gr.
Burkāni — 200 gr.
KS|i — 100 gr.

Puķkāposti — 200 gr.

Zirnīši — 200 gr.
Pupiņas — 100 gr.
Milti — l ēdamkarote.
Sviests — 50 gr.
Sk. krējuma—l—2 ēd. kar.

Zaļumi.
Olu dzeltānums— 1 gab.

Sāls ūdenī vāra notīrītus, sīki sagrieztus
burkānus un kāļus, vēlāk pievieno strē-

melēs sagrieztus svaigus kāpostus un

pupiņas, pieliek zirnīšus, rozītēs sadalītus

puķkāpostus un sagrieztus kartupeļus.
Gatavai zupai pievieno miltu tumi, pie-
liek sviestu, krējumu, sakapātus zaļumus
un izjauc cauri olu dzeltānumus.

Sakņu-dārzāju biezeņa zupa

Ūdens — 2i/2 Itr.
Saknes un dflrzāji — 1 kg.
Milti 1 fidamkar
Sviests — 50 gr.
Sk. krējums—l—2 ēd. kar.
Garšas vielas, zi|umi.

Notīrītas un sagrieztas saknes un dār-

zājus (var ņemt visus iepriekšējā receptē
minētos, vai arī da|u no tiem), vāra

mīkstus sāls ūdeni līdz ar garšas vielām,
kad gatavi, izma) caur gaļas mašīnu vai

izrīvē caur sietu, liek atpakaļ zupā, pie-
vieno miltu tumi, sviestu, krējumu,

sakapātus zaļumus. Ari šai zupai var

pielikt izmaisitus olu dzeltānumus.

Ūdens |U itr.

i*ji
- TkT

Un M'

GaiS»s viel <S, zaļumi.

Sakņu buljons.

Notīrītas, smalki sagrieztas saknes un

dārz*iuB (burkānus, kāļus, svaigus kā-

DOStUS, puķkāpostus, zirnīŠUS, pupiņas
v. c.) pārlej ar aukstu ūdeni, pieliek
plānās šķēlītēs sagrieztus, uz sausas pan-
nas brūni apceptus sīpolus, puravus,
selerijas, pētersiles, vāra uz lēnas uguns
(bez sāls), kamēr saknes sāk izjukt.
Tad izkāž caur sietiņu un aukstā ūdenī

saslapinātu drāniņu, pieliek sāli un saka-

pātus zaļumus. Pasniedz ar apceptām
maizītēm vai pīrāgiem] var pielikt ari

atsevišķi novārītas piedevas: nūdeles,
makaronus, klimpas un t. t.



97

Ūdens — 2y2
Itr.

Nātru lapas — 400 gr.
Ola — 1 gab.
Grūbas — 7ā gr.
Sviests — 75 gr.
Sk. krējums — 2 ēd. kār.
Garšas vielas.

Ūdens
— 2% Itr.

Selerijas — I—2 gab.
Grūbas — 75 gr.

Kartupeji — 800 gr.
Sviests — 50 gr.

Sk. krējums — 100 gr.
Zaļumi.
Garšas vielas.

Ūdens — iyt
l'r

Piens — iy4
Itr.

Miežu putraimi — 100gr.
Biezpiens — 200 gr.
Sk. krējums — 2 ēd. kar.

Nātru zupa.

Grūbas vāra sāls ūdeni lidz ar garšas
vielām, kad mikstas, pieliek labi noska-

lotas, smalki sakapātas nātru lapiņas.
Gatavai zupai pievieno sviestu, skābu

krējumu, cieti novārītu, sakapātu olu.

Nātru lapiņas var sasautēt atsevišķā
traukā ar nedaudz ūdens un pievienot
zupai izmaitās caur gaļas mašīnu vai iz-

rīvētas caur sietu. Līdzīgu zupu var pa-

gatavot arī no biešu, skābena vai špinātu
lapiņām.

Seleriju zupa.

Notiritas, saēvelētas selerijas vāra

ūdeni lidz ar grūbām un garšas vielām.

Tad pievieno kartupeļus un kad zupa

gatava, sviestu, krējumu un zaļumus.

Piena putra.

Miežu putraimus vāra mīkstus sāls

ūdenī. Pielej pienu, pieliek sadrupinātu

biezpienu un skābu krējumu. Biezpiena
vietā var likt rūgušpienu. Putrai var pie-
likt arī dažādas saknes (apm. 500 gr.),
tad miežu putraimu jāņem mazāk (apm.
75 gr. .

Piena zupa ar auzu pārslām un augļiem.

Ūdens — 114 Itr.

Piens — iy4
Itr

Auzu pārslas — 100 gr.
Augļi — 200 gr.
Cukurs, sāls.

Sviests — 26 gr.

Auzu pārslas pārlej ar aukstu ūdeni,

vāra uz lēnas uguns mikstas, pieliek
sviestu un atsevišķi cukurūdenī sasau-

tētus augļus, pielej pienu, pievieno sāli

un cukuru pēc garšas. Svaigu aug|u vietā

var lietot ari žāvētus apm. 50—100 gr.

Sakņu-dārzāju biezeņa zupa.

Ūdens — iy4 itr.
Piens — iy4

itr.

SvbTs - 25V
Milti — 1 ēd. karote.

Saknes un dārzājus (kartupeļus, bur-

kānus, kāļus, puķukāpostus, zirnīšus,

pupiņas, Sparģeļus) vāra mīkstus sāls

ūdenī, izmaļ caur gaļas mašīnu vai izrīvē

caur sietu, liek atpakaļ zupā, pielej pienu,
uzvāra, pieliek miltu tumi un sviestu.

Var gatavot zupu tikai no viena veida

saknēm, piem. kāļiem vai kartupeļiem,

var maisīt kopā dažas vai visas.
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Piena zupa ar burkāniem un klimpām.

Ūdens — iy4
Itr.

Piens — ll/4
Itr.

Burkāni — 400 gr.

Piens y2 glāze.
Milti pēc vajadzības.
Ola — 1 gab.
Sāls, cukurs.

Saēvelētus burkānus vāra mīkstus sāls

ūdenī, pielej pienu, uzvāra, lej ar karoti

zupā šķidru klimpu mīklu, kuru pagatavo
šādi: sakuļ olu, pielej pienu, pieber tik

daudz miltu, ka šķidra mīkla, labi sa-

maisa, pieliek sāli un cukuru pēc garšas.

Cdens —
l'

/4
Itr.

Piens — iy4 Itr.
Grūbas — 100 gr.

levārījums.

Grūbu zupa ar ievārījumu.

Grūbas vāra mīkstas sāls ūdenī, tad

pielej pienu un pieliek kaut kādu ievārī-

jumu.

Grūbu zupa ar zirņiem vai pupām.

Ūdens — \\ 4
Itr.

Piens — V/4 Itr.

Orūbas — 75 gr.

Zirņi vai pupas — 200 gr.
Sk. krējums — 50 gr.

Ūdens — V/ 4
llr.

Piens — lļ 4
Itr.

X i t 'i

Svaigi kāposti 1 kg.
Zirnīši

Pupiņas
Puķu kāposti
Sviests — 25 gr.
Milti — 1 Sd. karote.
Sāls, cukurs.

Cdens \\4 111.

Piens I»; Hr.

Ķirbji 1 kg.
Manna 75 gr.

Sviests 26 gr.
Sāls.

Cukurs.

Cdens — 114 Hr.

Piens — IVi Ur.
Piens — y4 glāze.
Milti — pēc vajadzības.
Aboji — 100 gp.

Kartupeli — 100 gr.
Sāls, cukurs.

Ola — 1 gab.

Grūbas līdz ar zirņiem vai pupām (no-

mērcētām) vāra mīkstas sāls ūdenī, vēlāk

pielej pienu un pieliek skābu krējumu.

Piena zupa ar saknēm.

Notīrītas saknes un dārzājus vāra

ūdenī, kamēr mīksti, tad pievieno aukstā

pienā vai ūdeni iemaisītu miltu tūmi,
uzvāra, pielej pienu, pieliek sviestu, sāli

un cukuru pēc garšas.

Ķirbju zupa ar manna.

Notīrītus, sagrieztus ķirbjus vāra līdz

ar manna ūdenī, kamēr sāk šķīst, tad

pielej pienu, pieliek sviestu, sāli un

cukuru pēc garšas.

Piena zupa ar āboļu klimpām.

Zupai pienu un ūdeni uzvāra. Klimpām
olu sakuļ, pielej pienu, pieliek novāritus,
atdzesētus, gaļas mašīnā izmaltus kartu-

peļus, sasmalcinātus āboļus, sāli, cukuru

un miltus pēc vajadzības, liek zupā ne-

lielas klimpas un vāra gatavas. Zupai
var pielikt arī nedaudz sviesta.
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Piena zupa ar vārītu kartupeļu klimpām.

Ūdens — 114 Itr.

Piens — iy4 Itr.'

Kartupeli — 600 gr.
Ola — 1 gab.
Kartupeļu milti — pēc

vajadzības.
Sk. krējums —

1 ēd. kar

Novārītus kartupeļus izmaļ caur gaļas
mašīnu, pieliek olas, krējumu, kartupeļu
miltus, tā kā pabieza mīkla, labi samaisa,
zupai pienu un ūdeni uzvāra, liek iekšā

nelielas klimpas un vāra gatavas. Zupai
var pielikt mazliet sviestu vai skābu

krējumu.

Piena zupa ar rīvētu kartupeļu klimpām.

Ūdens
— iy4

itr.

Kartupeli
l

— īkjr
Ola — i gab.
Miiti — pēc
sk. 1 krējums — i ēd. kar.

200 gr. kartupeļu novāra un izmaļ
caur fnas

"

mu
» pārējos sarīvē, nospiež sulu,

pieliek olas, krējumu, novārītos kartu-

pēļus, miltus pēc vajadzības, sāli pēc
garšas, labi samīca, izveido nelielas,
apaļas piciņas, vāra sāls)'ūdeni gatavas,
tad pielej pienu.'

Piena zupa arbiezpiena klimpām.

Ūdens
— \y4 itr.;

Bi^pieiTs
1

-ioo'irr
Miiu — pēc vajadzības.
Ola — i gab.;
Sāls, cukurs.

Cieti nospieztu biezpienu izmaļ [caur

ga * as mašīnu, pieliek olas, miltus, maz-

ne* sa li un cukuru, labi samīca, izveido

iegarenas piciņas, vāra gatavas sāls ūdenī,

tad pielej pienu. Var pielikt arī sviestu

un skābu' krējumu.

Piena zupa ar svaigu kāpostu klimpām.

Ūdens — iy4
Itr.

Piens — \y4
Itr.

Svaigi kāposti — 600 gr.
Ola — 1 gab.
Milti — pēc vajadzības.»
Sviests — 26 gr.

Svaigus kāpostus sīki sakapā, sasautē

slēgtā traukā uz lēnas uguns ar sviestu

un mazliet sāli (bez ūdens piedevām),

atdzesē, pieliek olu un miltus. Pienu ar

ūdeni uzvāra, liek iekšā nelielas klimpas

un vāra gatavas.

Piena zupa ar manna klimpām

Ūdens — 1y 4
Itr.

Piens — \y4
Itr.

Manna — 100 gr.
Piens — 1 glāze.
Ola — 1 gab.
Sāls, cukurs.

1 glāzi piena uzvāra, 'pieber, manna

putraimus, vāra pastāvīgi maisot, kamēr

stingra biezputra, atdzesē, pieliek olu,
mazliet sāli un cukuru. Zupai pienu un

ūdeni uzvāra, pieliek ar tējkaroti nelielas

mannā klimpas un vāra gatavas.
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Cdens — 2ļ/2
Itr.

Miežu putraimi — 100

150 gr.
Rūgušpiens — y2

Itr.

Piens.
Sk. krējums.

Skābā putra.

Miežu putraimus savāra ūdeni bez sāls,
~

ne pārāk mīkstus. Karstai putrai pielej
pusi rūgušpiena, lai savilktos cietās

piciņās — kunkulīšos. Pārējo rūguš-

pienu pielej remdeni atdzisušai putrai.
Noliek siltā vietā un atļauj ieskābt.

Ēdot var pievienot pienu un skābu

krējumu pēc patikas.

Biezputras.

Miežu putraimu biezputra ar kartupeļiem.

Cdens — 3/4
itr.

Piens — % Itr.

Mietu putraimi —200 gr.

Kartupeļi — 800 gr.

Miežu putraimus vāra sāls ūdenī, kad

sāk sabiezēt, pielej pienu un vārišanu

turpina, kamēr putraimi mīksti, pieliek
novārītus, saspiestus kartupeļus un maisot

uzkarsē. Var pielikt arī sīki sakapātu
sipolu un mazliet skābu krējumu. Pa-

sniedz ar sviestu vai kādu mērci.

Miežu putraimu biezputra ar zirņiem.

Cdens — % Itr.

Pions — % Itr.

Miežu putraimi—2so gr.

Zirņi - 150 gr.

Nomērcētus zirņus vāra sāls ūdeni

pusmīkstus, pieber putraimus, pielej
pienu un vārīšanu turpina līdz gatavībai,
pastāvīgi maisot. Var pielikt sakapātu

sīpolu un skābu krējumu. Pasniedz ar

sviestu vai mērci.

Miežu putraimu biezputra ar skābiem kāpostiem.

Ūdens — 1Vai ltr-

Miežu putraimiT—Mo'jrr
sīpols - i gab.
Sviests - 60 gr.

Skābus kāpostus vāra sāls ūdenī pie-
neKo* *'k ' sagrieztu Sīpolu un putraimus,
īsi pirms gatavības pievieno sviestu,
var pielikt arī skābu krējumu. Pasniedz

ar mērci un kartupeļiem.

Rupjo kviešu vai miežu miltu biezputra.
Cdens — % Itr.

Piens — % Itr.

Milti — 400 gr.
Kartupeli 800 gr.

Sviests — 50 gr.

Ūdeni uzvāra, pielej pienu, kurā iemai-
sīti rupji kviešu vai miežu milti, pievieno
sviestu un pastāvīgi maisot savāra biez-

putru, pieliek novārītus, saspiestus kar-
tupejus un maisot uzkarsē. Pasniedz ar

sviestu un mērci.
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Cdens — % Itr.

Piens — % Itr.

Griķu putraimi — 400 gr.
Sviests — 50 gr.

Griķu biezputra.

Veselos, nesadalitos griķu putraimus
applaucē vārošā ūdeni, liek uz pannas,
apžāvē maisot sausus, apgrauzdē gaiši
brūnus, liek čuguna katlā, pieliek sviestu,
sāli, pārlej ar pienu un ūdeni, uzliek vāku

un sautē cepeškrāsnī vai uz plītēs lēnā

siltumā (bez maisīšanas), kamēr putraimi
mīksti. Pasniedz ar sviestu.

Kartupe]u biezputra ar sēnēm.

Piens — iy2
—2 glāzes.

Kartupeli — I kg.
Sēnes — 400 gr.
Sviests — 50 gr.
Sīpols — 1 gab.

Piens — iy2
—2 glāzes.

Kartupeļi — 1 kg.
Sviesls — 60 gr.

Sīpols —
1 gab.

Spināti — 100 gr.
Zaļumi.
Sāls.

Novārītas, sakapātas sēnes sacep sviestā,

pielej pienu, uzvāra, pieliek novārītus,

saspiestus kartupeļus un smalki sakapātu

sipolu, maisot uzkarsē. Pasniedz ar

tomātu mērci.

Zaļā biezputra.

Pienu uzvāra ar sviestu. Novārītus

kartupeļus izmaļ caur mašīnu lidz ar

svaigām špinātu lapiņām, zaļumiem un

sīpolu, liek vārošā pienā un maisot uz-

karsē. Pasniedz ar sviestu vai mērci.

Kartupeļu biezputra ar svaigiem kāpostiem.

Piens — y2
itr.

Kartupeji — i kg.

IvtoSa
- SnrīT

gr"

Sāis.

Smalki sakapātus svaigus kāpostus sa-

sautg sviestā, kad mīksti, pielej pienu,
Ulvāra

- P ieliek novāritus» saspiestus kar-

tupeļus un maisot uzkarsē. Pasniedz ar

tomātu mērci.

Kartupeļu biezputra ar skābiem kāpostiem.

Cdens — \y2 glāzes.
Sviests — 75 gr.

Karlupeji — 1 kg.
Sk. kāposti — yt

Itr.

Sīpols.

Skābus kāpostus sasautē mīkstus ūdeni,

pieliekot sviestu, pievieno novārītus,

saspiestus kartupeļus, sakapātus sīpolus

uri maisot uzkarsē. Pasniedz ar kādu

mērci.

Kartupeļu -zirņu biezputra.

Pießs — y2
Itr.

Sviesta — 50 gr.
Kartupeli — 800 gr.

Zirņi — 400 gr.

Pienu uzvāra ar sviestu, pieliek no-

vārītus, gaļas mašinā izmaltus kartupeļus

un zirņus, sakapātus zaļumus un maisot

uzkarsē. Zirņu vietā var ņemt ari pupas.

Pasniedz ar sviestu vai kādu mērci.
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Piens — y2 Itr.

Sviests -— CO gr.

Pupas 600 i<r.

Pupu biezputra.

Pienu ar sviestu uzvāra, pieliek novā-

rītas, gaļas mašīnā līdz ar sīpolu izmai-

tās pupas, maisot uzkarsē. Tāpat gatavo
arī zirņu biezputru. Pasniedz ar sviestu

vai mērci.

Cdens — % Itr.

Piens —
3
/4

Itr.

Auzu pārslas — 260 gr.

Sviests — 25 gr.

Auzu biezputra.

Auzu pārslas pārlej ar aukstu ūdeni,

pieliek sviestu un maisot vāra, kamēr

biezputra sāk sabiezēt, tad pielej pienu
un vārīšanu turpina lidz gatavībai. Pa-

sniedz ar sviestu vai pienu un ievārījumu.

Sacepumi.

Makaronu sacepums ar biezpienu.

Makaroni — 300 gr.

Biezpiens — 300 gr.

Sviests 100 gr.

Olas - 2 gab.
Piens — y2

Itr.

Rīvmaize.

Sāls, cukurs.

Olas sakuj, atšķaida ar pienu, pieliek
cieti nospiestu, gaļas mašīnā izmaltu

biezpienu, sāls ūdenī novārītus, atdzesi-

nātus makaronus, sāli un cukuru pēc

garšas. Liek sagatavotā formā, pārkaisa
ar rīvmaizi, pārliek ar sviesta piciņām,
cep krāsnī brūnu.

Griķu sacepums ar biezpienu.

Cdens — y,ļ itr.

Biezpien?'—Too»?
olas — 2 gab.

Sāls, cukurs.

Sviests — 160 gr.-
Rīvmaize.

Kartupeli v

Burkāni

Kāļi

Svaigi kāposti • 1 kg.
Zirnīši

Pupiņas
l'uku kāposti
Olas — 2 gab.
Piens — % Itr.

Sviests — 100 gr.
Sāls, sīpoli.
Za|umi.

Ūdenī sasautētai, atdzesētai griķu biez-

Putrai pfcltek olas» izmaltu biezpienu,
sāli, cukuru pēc garšas, liek sagatavotā
formā, pārkaisa ar rīvmaizi, pārliek sviesta

piciņām, cep krāsnī brūnu.
r v- » r

Sakņu sacepums.

Olas saku|, pielej pienu, pieliek saka-

pātus sīpolus un zaļumus, novārītas vai

izsautētas, gabaliņos sadalītas saknes un

dārzājus, liek sagatavotā formā, pārkaisa
ar rīvmaizi, pārliek ar sviesta piciņām,

cep krāsni brūnu. Pasniedz ar kausētu

sviestu vai tomātu mērci.
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Kartupeji — 1 kg.
Sk. gurķi — 2 gab.
Piens — y2 Itr.

Olas — 2 gab.
Sk. krājums — 100 gr.

Sviests — 160 gr.
Sīpoli.
Zaļumi.
Rīvmaize.

Gurķu sacepums.

Olas sakuļ, pielej pienu, pieliek krējumu,
gabaliņos sagrieztus gurķus, novārītus,
gabaliņos sagrieztus, sviestā apceptus kar-

tupeļus, sakapātus sīpolus, zaļumus, sāli,
liek sagatavotā formā, pārkaisa ar rīv-

maizi, pārliek sviesta piciņas un cep
krāsnī brūnu.

Svaigu kāpostu sacepums ar kartupeļiem.

Sv. kāposti — 600 gr..
Kartupeli — 600 gr.

Tomāti — 200 gr.
Piens — i/2

Itr.

Olas —
2 gab.

Zajumi, sīpoli, sāls.

Rīvmaize.

Sviests
— 100 gr.

Olas saku), pieliek sakapātus sīpolus,

zaļumus, pielej pienu, pievieno' sagrieztus,
sviestā sasautētus svaigus kāpostus, no-

vārītus, gabaliņos sagrieztus, sviestā ap-

ceptus kartupe|us, sagrieztus tomātus,
liek sagatavotā formā, pārkaisa ar rīv-

maizi, pārliek sviesta piciņas, cep krāsnī

brūnu.

Kotletes.

Sakņu-dārzāju kotletes.

Saknes — 600 gr.
Olas — I—2 gab.

vaUtlbas
VmaiZe ""pBC

Sīpoli, sāls.'

Novārītas vai izsautētas saknes izmaļ
caur ma§īnu līdz ar sīpoliem, pieliek olas,

miltus vai rīvmaizi, labi samaisa, izveido

kotletes, apvāļā miltos vai rivmaizē. cep

uz pannas no abām pusēm brūnas. Šādā

veidā var gatavot kartupeļu, kāļu, bur-

kānu, bieSu, zirņu un pupu kotletes, iz-

lietojot gatavošanai tikai vienu no minē-

tiem produktiem vai vairākus kopā. Pa-

sniedz ar kādu mērci vai kausētu sviestu.

Var dot ari kā piedevj pie gaļas ēdieniem.

Svaigu kāpostu kotletes.

Svaigi kāposti — 600 gr.
Olas — 2 gab.
Sviests — 60 gr.
Rīvmaize.

Sīki sakapātus svaigus kāpostus sa-

sautē ar sviestu bez ūdens piedevām,
mazliet atdzesē, pieliek olas un rīvmaizi,

cep kā pankūkas uz pannas no abām

pusēm brūnus.
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Sēnes — 600 gr.
Sviests — 60 gr.

Olas — 2 gab.
Rīvmaize.

Sipols.

Spināti SOO gr.

Sviests - 60 gr.
Rīvmaize.

Olas 2 gab.

Sāls, cukurs.

Sēņu kotletes.

Sīki sakapātas sēnes sacep sviestā,

atdzesē, pieliek olas, rīvmaizi, sakapātu

sīpolu un cep uz pannas kā pankūkas
no abām pusēm brūnas.

Spinātu kotletes.

Labi nomazgātas špinātu lapiņas sa-

sautē katlā mikstas bez ūdens piedevām,

izmaļ caur mašīnu, pielej karstu sviestu,

pieliek olas, rīvmaizi, sāli un mazliet

cukuru, cep kā pankūkas uz pannas no

abām pusēm brūnas.

Dažādi bezgaļas ēdieni.

Biezpiens ar svaigiem gurķiem.

Biezpiens — 500 gr.
Sviests — 60 gr.

Skābs krējums 2—3 Bd.

karotes.

Svaigs gurķis — I gab.

Sīpols, sāls.

Sviestu saputo, pieliek caur gaļas
mašīnu l'dz ar sīpolu izmaltu biezpienu,
skābu krējumu un saēvelētu svaigu gurķi.
Pasniedz ar novārītiem kartupeļiem vai

uz sviestmaizes.

Biezpiens ar špinātiem.

Pagatavo tāpat, guiķu vietā pieliekot svaigas, sakapātas

Spinātu lapiņas (apm. 100 gr.) un zaļumus — dilles, lociņus,
pētersiju lapiņas.

Biezpiens ar redīsiem.

Pagatavo tāpat, pieliekot gurķu un zaļumu .vietā smalki

sakapātus vai saēvelētus redīsus vai rutkiņus, sīpolu šeit labāk
nelietot.

Biezpiens ar burkāniem.

Gatavo tāpat, pieliekot saēvelētus burkānus, sīpolus nelieto,
sāli ņem tikai mazliet un pievieno arī drusku cukuru un smalki

sagrūztu anīsu.

Biezpiens — 200 gr.
Kaņepes — 200 gr.
Sviests — 60 gr.
Skābs krējums —2—3 ēd,

karotes.
Sīpols, sils.

Biezpiens ar kaņepēm.

Sviestu saputo, pieliek sagatavotas

kaņepes, krējumu un gaJas mašīnā līdz ar

1 sīpoliem izmaltu biezpienu, labi samaisa,

pieliekot sāli pēc garšas un pasniedz ar

novārītiem kartupeļiem vai UZ sviest-

maizes.
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Sviests — 200 gr.
Svaigs gurķis — 1 gab.
Redīsi — bunti ti.

Sāls, sīpols.
Za]umi.

Zāļu sviests.

Sviestu saputo, pieliek sīki sakapātus
gurķus, redīsus, sīpolus, za|umus un sāli

pēc garšas. Var pielikt arī notirītas,
smalki sakapātas ķīlavas. Pasniedz ar

kartupeļiem vai ar sviestmaizes.

Biezpiens — i kg.

O?aV—T-3
ē

ffa

g
b

rfaS

Mīiti — pēc vajadzības.
Sk. krējums—l—2 ēd.kar.

Sviests,

Biezpiena sieriņi.

Sausi nospiestu biezpienu izmaļ caur

Ral as maSīnu
» Pie,iek °las, cukuru, krē-

Jumu
»

mi,tus (tā kā labi turas kopā),
labi samīca, izveido kā kotletes, apvāļā
miltos vai rīvmaizē, cep uz pannas sviestā

no abām pusēm brūnas, pasniedz ar skābu

krējumu un cukuru. Var pasniegt arī ar

kausētu sviestu.

Olu maisījums ar piedevām.

Olas — 5 gab.
Piens — yt glāze.
Sviests — 60 gr.
Sāls.

Tomāti — 100 gr.
Zirnīši — 200 gr.

Kartupeļi — 600 gr.
Za]umi.

Olas saku|, pielej pienu, pieliek sāli.

Sviestu uz pannas sakarsē, pielej olu

maisījumu un cep, pastāvīgi jaucot,
kamēr sabiezē. .Sakārto uz lēzena trauka,
klāt liekot novārītus kartupejus un sau-

tētus zaļos zirņus, izgrezno ar zaļumiem

un tomātu gabaliņiem, pārlej ar kausētu

sviestu.

Puķkāposti ar burkāniem un tomātiem.

Puķkāposti — 6 galv.
Burkāni — 1 kg.
Tomātu mērce.

Zaļumi.

Sāls ūdeni novārītas puķkāpostus gal-
viņas sakārto uz lēzena trauka lidz ar

sautētiem burkāniem, pārlej ar tomātu

mērci un izgrezno ar za|umiem.

Puķkāpostu majonēze.

Puķu kāposti — 6 gaiv.
Milti — 2 ēd. karotes.

SviestT- Wct~
3 gal>'

Sk. krējums — 2 ēd. kar

Puķkāpostus novāra mīkstus sāls ūdenī.

j)aju no ūdens, kurā puķkāposti vārīju-
SieS

'
SaVāFa 3r mi,tiem PaDie2ā mērcē-

pieliek sviestu, olu dzeltenumus un skābu

krējumu, pārlej pār puķkāpostiem.
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Pildītas kāpostu lapiņas.

Kartupeli —
500 gi

TomāU —īoo gr.

Rīvmaize -pSc Vaiadfc.
sīpols — i gab.
sk krējums i -2ēd. kar

Kāpostlapiņas — io gab.

sviests"
m rCP

Novārītus kartupeļus izmaļ caur gaļas
mašīnu līdz ar sīpoliem, pieliek olas, krē-

jumu>
sā,ī

>
rīvmaizi un sīki sagrieztus

tomātus. Labi izmaisa un pilda sāls

ūdenī apvārītās kāpostu lapiņās, satin,

pārtin ar diegiem, apcep uz pannas

brūnas, sautē pēc tam tomātu mērcē

apm. 10—15 minūtes. Gataviem noņem

diegus, saliek dziļāk traukā un pārlej ar

tomātu mērci. Pie pildījuma, tomātuvietā

var pielikt arī sīki sagrieztu skābu gurķi.

Svaigu kāpostu karbonāde.

svaigi kāposti — 2 gaiv.

ļnt*
—

l

a

glāz®'

d Ib

oia'— i
P

gab
VaJa 1 aS

*

Sāls, cukurs.

Sviesu.

Nelielas, cietas kāpostu galviņas (no-

vāra sāls ūdenī, sagriež šķēlēs. Olu sakuļ,

pielej pienu, pieliek tik daudz miltus kā

pašķidra mīkla, pievieno sāli un mazliet

cukuru. Miklā apmērcē šķēles un cep uz

pannas sviestā no abām pusēm brūnas.

Pasniedz ar mērci un kartupeļiem vai

burkāniem. Apceptās kāpostu šķēles var

dot kā piedevu arī pie gaļas ēdieniem.

Kāļi — 2 gab.
Cepamā mīklu.

Sviests.

Apcepti kāļi.

Novārītus vai izceptus kāļus sagriež
šķēlēs, apmērcē cepamā mīklā, un saga-
tavo tāpat kā kāpostus.

Kaņepes — 200,"gr.
Zirņi - 200 gr.

Sk. krējums - 2 ētiVkar.

Sīpols — 1 gab.

Kaņepes ar zirņiem.

Sagatavotas kaņepes (kaņepu sviestu)
samaisa ar novārītiem, izmaltiem zirņiem,
pieliekot skābu krējumu un smalki sa-

kapātu sīpolu. Izveido apaļas pikas.
Pasniedz ar kādu mērci. Var pasniegt
arī ar saldu pienu vai rūgušpienu.

Pildītās klimpas (vareņiki, kolduni).
ūdens — ļ/2 giize.

oia

6

- i gab
gr'

Milti — pēc vajadzības,
Sāls.

Olu sakuļ, pieliek sāli, pielej aukstu

udeni
« P ieber tikdaudz miltu, kā cieta

mīkla, mīca to uz dēļa, pieliekot sviestu,
kamēr kļūst gluda un spīdīga, izveltnē

pavisam plānu un sagriež četrstūrainos
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gabaliņos. Liek uz katra gabaliņa pildī-
jumu, pārliec mīklu stūreniski uz pusēm
tā, kā lai iznāktu trīsstūris, maliņas sa-

spiež cieti kopā. Klimpas novāra sāls

ūdenī un pasniedz ar kausētu sviestu vai

skābu krējumu un cukuru. Var pasniegt
arī ar kautkādu mērci. Pildījums var

būt dažāds: 1) ķiršu ogas ar cukuru;
2) samalta, vārīta vai cepta ga]a, kuru
sacepina uz pannas sviestā, pieliekot sa-

kapātu sīpolu, skābu krējumu, cieti no-

vārītu, sakapātu olu un ūdeni vai buljonu
pēc vajadzības; 3) biezpiens — to izmaļ
iepriekš caur mašīnu, pieliek cukuru,

olas, skābu krējumu un mazliet miltus.

Pildīti tomāti ar sēnēm.

Tomāti — 10 gab
Sēnes — 150 gr.

Sviests — 75 gr.
Sīpols — 1 gab.
Sk. krējums — 2 ēd. kar-

Novārītas sēnes sakapā un sacep uz

pannas sviestā līdz ar sīpolu, piemaisa
krējumu. Tomātiem nogriež kāta pusē

maliņu, izņem ar tējkaroti vidus un pie-

pilda ar sagatavotu sēņu maisījumu. Sa-

liek uz cepešpannas, liek virs katra

tomāta sviesta piciņu, cep krāsnī gatavus.
Pasniedz ar novārītiem kartupe|iem un

tomātu mērci, kuru pagatavo no izņem-

tajiem vidiņiem.

Sutņu milti.

Sāls ūdenī novāra kviešu, rudzu un miežu graudus, ņemot
tos līdzīgās daļās. Izžāvē uz palaga, saulē, liek čuguna katlā

un maisot apgrauzdē gaiši brūnus, pēc tam samaļ. Parasti ēd

iemaisītus saldā vai rūgušā pienā.

Sviestā sautētās saknes.

Saknes — 1 kg.
Sviests — 50 gr.
Sāls. cukurs.

Katlā izkausē sviestu, pieliek sagrieztas

saknes, sautē slēgtā traukā, laiku pa

laikam apmaisot, kamēr siknes mikstas.

Pieliek sāli un mazliet cukura, šādā

veidā var pagatavot burkānus, kāļus,

skofcionerus, pastinakus, kolrābjus un c.

Sautētas saknes ar tumi.

Saknes — l kg.
Sviesis — 50 gr.
Piens — 1 glāze.
Milti

— 1 ēd. kar-
Sāls, cukurs.

Sagrieztas saknes pārlej ar nedaudz

ūdens un sautē mikstas. Pieliek sviestu,

garšas vielas un pienā sagatavotu miltu

tumi. Var pasniegt ar kausētu .sviestu
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vai ari kā piedevu pie citiem ēdieniem.

Šādi var sagatavot visas iepriekš minētās

saknes un svaigus kāpostus.

Saknes — 1 kg.
Piens — 1 glāze
Sviests — 50 gr.

Sakņu biezeņi.

Pienu uzvāra ar sviestu, pieliek novā-

rītas, izmaitās saknes un sāli, maisot uz-

karsē. Pasniedz ar kausētu sviestu vai

mērci. Var dot kā piedevu pie citiem

ēdieniem. Saknes — iepriekš minētās.

Saldie ēdieni.

Ķīsēļi.

Par ķīsēli sauc ar kartupeju miltiem sabiezinātu šķidrumu.
Ķisēļu gatavošanai var lietot visus augļus, ogas un to konzervus.

Ļoti garšīgi ir ari dārzāju ķī ēļi, kā burkānu, ķirbju, rabarberu

un citi. Pēdējie ienes dažādību mūsu ēdienu kartē un viņus
var pagatavot tad, kad augļi un ogas nav dabūjami.

Vienai personai ņem: %— 1 glāzes šķidruma, žāvētus augļus
50—60 gr., svaigus augļu; 80—120 gr., cukuru un citas garšas
vielas liek pēc vajadzības. Uz viena litra šķidruma ņem

50—70 gr. kartupeļu miltus.

Augļus, ogas vai dārzājus vāra mīkstus, ja vajadzīgs, izdzen

caur sietiņu, pieliek aukstā ūdenī atšķaidītus kartupeļu miltus,
vēlreiz uzvāra, lej traukos un atdzesē. Pēc kartupeļu miltu pie-
likšanas ķīsēli nedrīkst stipri maisīt un ilgi vārīt, jo tad tas pa-

liek šķidrs un staipīgs. Lai atdzišanas latkā uz ķīseļa nerastos

garoza, to ieteicams pārkaisīt ar cukuru. Ķīsēļus pasniedz
aukstus ar pienu vai putu krējumu.

Svaigu āboļu ķīsēlis.

Aboļi — 600 gr.
Cukurs

—
150 gr.

Kartupeļu milti — 80—

Ūdens — iy4
litra.

Piens — 1 litrs.

Āboļus nomizo (ja miziņas glītas, var

arī nemizot), sagriež gabaliņos, izņem
sēklotnes un liek vārīties cukura ūdeni.

Kad ābo]i mīksti, pieliek aukstā ūdenī

atšķaidītus kartupeļu miltus. Vēlreiz uz-

vāra, lej traukā, pārkaisa ar cukuru un

jauj atdzist. Pasniedz ar saldu pienu.
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Āboļusnomazgāuniemērcaukstā
Kartupeļu milti-šo-90udeniuzdažamstundām.Tanipašā

grammi.ūdeni vāra āboļus mīkstus,pieliek cukuru
Cdens — \y2

litra.unaukstā ūdenīatšķaidītuskartupeļu
miltus.Uzvāra,lejtraukāunļaujat-

Piens — i litrs.dzist, pārkaisot arcukuru. Pasniedz ar
saldupienu.Ķīsēlimglītākukrāsuunlabākugaršuvarpanāktpielejotogusulu.

Aboļi — 200 gr.
Bumbieri — 200 gr.
PlOmes 200 gr
Cukurs — 160 gr.

Kartupeļu milti—80-90

grammi.
Cdens — 114 litra.

Piens — 1 litrs.

AboJi — 100 gr.
Bumbieri — 100 gr.
Plūmes — 100 gr.
Cukurs — 100 gr.
Kartupeļu milti 90 gr
Odens — 1 li litra.

Piens — 1 litrs.

Dzērvenes — 200 gr.

KartulehT nStP- 86

Rieksti — 50 pr.

Cdens iy4 ntra.

putu krējums — i glāze,

Svaigas ogas — 600 gr.

r gr
oa ™

gSmh 1111111 ~80-90

Ūdens
— \y4

litra.

Piens — l litrs.

Žāvētu āboļu ķīsēlis.

Aboļus nomazgā un iemērc aukstā
ūdeni uz dažām stundām. Tanī pašā
ūdenivāra ābojus mīkstus, pieliek cukuru

un aukstā ūdeni atšķaidītus kartupeļu
miltus. Uzvāra, lej traukā un ļauj at-

dzist, pārkaisot ar cukuru. Pasniedz ar

saldu pienu.
Ķīselim glītāku krāsu un labāku garšu

var panākt pielejot ogu sulu.

Jaukts svaigu augļu ķīsēlis.

Āboļus un bumbierus nomazgā un jio-
mizo. Pirmos liek vārīties bumbierus,
tad āboļus un beidzot plūmes, kurām,

ja vēlās, var novilkt miziņu un izņemt
kauliņus. Kad augļi mīksti, pieliek
cukuru, uzvāra un maisot pievieno
kartupeļu miltus. Vēlreiz uzvāra. Lej
'traukā, pārkaisa ar cukuru un atdzesē.

Pasniedz ar saldu pienu.

Jaukts žāvētu augļu ķīsēlis.

Augjus labi nomazgā. Liek vārīties

ūdeni vispirms plūmes, bumbierus, tad

ābo|us. Labai garšai var klāt liet ogu

sulu. Pieliek cukuru. Kad augļi nriksti>
uztumē ar kartupeļu miltiem. Atdzesē,

pārkaisot ar cukuru. Pasniedz ar saldu

pienu.

Dzērveņu ķīsēlis.

Dzērvenes nomazgā, izlasa un vāra

kamēr vieSn Š^St ,ZdZetl CaUF sletinu
«

legūtai sulai pieliek cukuru. Uzvāra.

Pievieno kartupeļu miltus. Lej bļodās un

ļauj atdzist, pārkaisot ar cukuru un sa-

kapātiem riekstiem. Pasniedz ar saldu

pienu vai putu krējumu.

Ogu ķīsēlis, vārīts.

Uzvāra ūdeni ar cukuru, liek notīrītas,

nomazgātas ogas, vāra mīkstas, piēlej
aukstā ūdeni atšķaidītus kartupeļu mii-

tus, uzvāra. Lej uz lēzenas bļodas, pār-
kaisa ar cukuru. Pasniedz ar saldu pienu.
Atdzesē.
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Svaigas ogis - 600 gr.

Ugu sula r— '/4 litra.

Cukurs — 200 gr.

Kartupeju milti — 80 gr.

Cdens — 1 litrs.

Piens —
1 litrs.

Ķirši 600 gr.

Cukurs — 200 gr.

Kartupeju milti —80—90

grammi.
Cdens — IY4

litra.

•

Piens —
1 litrs.

Rabarberi 600 gr.
Cukurs - 200 gr.

Kartupeju milti 70 gr.
ūdens I\A litra.

Piem, - 1 litrs.

Ogu ķīsēlis, nevārīts.

Ūdeni un ogu sulu ar 100 gr. cukura

vāra, pievieno aukstā ūdenī atšķaidītus
kartupeļu miltus. Vēlreiz uzvāra un at-

dzesē. Atdzisušam pievieno iepriekš iecu-

kurotas ogas. Klāt pasniedz saldu pienu
vai putu krējumu.

Ķiršu ķīsēlis.

Ķiršus nomazgā, izņem kauliņus un

vāra mīkstus ūdenī. Pieliek cukuru.

Dažus ķiršu kauliņus pārsit un kodolus

pieliek ķīsēlim — labai garšai. Kad

ķirši mīksti, pievieno lēnām aukstā

ūdenī atšķaidītus kartupeju miltus. Vēl-

reiz uzvāra. Lej traukā, atdzesē, pār-
kaisot ar cukuru. Pasniedz ar saldu

pienu vai putu krējumu.
Gluži tāpat gatavo plūmju ķīsēli.

Rabarberu ķīsēlis.

Rabarberus nomazgā, nomizo, sagriež
gabaliņos un vāra mīkstus. Ja vēlās, var

rabarberus izdzīt caur sietiņu, bet var

atstāt arī gabaliņos sagrieztus. Pieliek

cukuru un lēnām maisot pievieno aukstā

ūdenī atšķaidītus kartupeļu miltus. At-

dzesē pārkaisot ar cukuru un pasniedz
ar saldu pienu.

Rabarberu ķīsēlis, nevārīts.

Rabarberi — 000 gr.
Cukurs — 200 gr.
Kartupeju milti — 70 gr.

Ūdens — litra.

Piens - i litrs.

Burkāni — 600—600 gr.

Cukurs — 100—160 gr.
Skābu ogu sula—pscgarš.
Kartupeļu milti — 70 gr.
Ūdens — i/4

litru.

Piens — i litrs.

Rabarberus izvēlas svaigus, vēl ne-

pāraugušus. Tos nomazgā, nomizo, sa-

griež plānās ripiņās un iecukuro. Mizu

savāra ar ūdeni un cukuru, izsūc. Sulai

'pievieno aukstā ūdeni atšķaidītus kartu-

peļu miltus. Uzvāra, atdzesē un savieno

ar iecukurotiem rabarberiem. Lej uz

lēzenas bļodas, pārkaisa ar cukuru un

pasniedz ar saldu pienu.

Burkānu ķīsēlis.
d . - -

Burkānus nomazgā, notīra, noskalo un

vāra gandrīz mīkstus uzrādītā ūdens

daudzumā. Pusmīkstus burkānus izņem
n0 fl(jenBj atdzesē un izmaļ caur gaļas
mašīnu. Liek atpakaļ katliņā un vāra
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Ķirbji 500 gr.
Cukurs - 160 gr.
Sviests — 50 gr.

Kartupeju milti — 70 gr.
Piens vai ūdens—l% litr.

Ogu mērce.

Piens — 1 V4Htra.

Cukurs — 100 gr.

Kartupeļu milti —180 gr.

Rieksti — 100 gr.

Ogu mērce.

Rupja maize — 200 gr.
Cdens — iyA

litra.

Skābi aug)i vai ogas —

100 grammi.
Kartupeju milti — 50 gr.
Cukurs — pēc garšas.
Piens — l litrs.

mīkstus, pieliekot cukuru un ogu sulu

pēc garšas. Pievieno lēnām aukstā ūdenī

atšķaidītus kartupeļu miltus, vēlreiz uz-

vāra. Lej lēzenos traukos, pārkaisa ar

cukuru, atdzesē un pasniedz ar saldu

pienu.

Ķirbjuķīsēlis.

Ķirbjus nomizo, sagriež gabaliņos un

sasautē mīkstus sviesti. Tad izmaļ caur

gaļas mašīnu vai izrīvē caur sietu. Pienu

uzvāra ar cukuru, pieliek sagatavotus
ķirbjus. Uzvāra un pievieno aukstā ūdenī

atšķaidītus kartupeļu miltus. Lej traukā,

pārkaisa ar cukuru un (auj atdzist.

Pienā sagatavotu ķirbju ķīsēli pasniedz
ar ogu mērci, bet ūdenī gatavotu ar

saldu pienu.

Piena ķīselis.

Pienu uzvāra, pieliek cukuru un sa-

kapātus, apgrauzdētus riekstus. Lēnām

maisot pievieno aukstā ūdeni atšķaidītus

kartupeju miltus. Vēlreiz uzvāra, lej
lēzenos traukos, pārkaisa ar cukuru.

Pasniedz ar ogu mērci.

Maizesķīsēlis.

Rupjmaizi sagriež Šķēlēs, apgrauzdē,
savāra ūdeni lidz ar augļiem, izdzen

caur sietiņu, pieliek cukuru un aukstā

ūdeni iemaisitus kartupeļu miltus. Pa-

sniedz atdzesētu ar saldu pienu.

Kompoti.

Kompoti pieskaitāmi pie garšīgākiem, veselīgākiem un

smalkākiem saldiem ēdieniem. Tos pagatavo no svaigiem vai

kaltētiem augļiem un to konzerviem.

Konzervus isi pirms pasniegšanas sakārto glīti stikla traukos

un pārlej ar konzervēto augļu cukursirupu.

Kompotam pamatā ir cukura sīrups, kurā pa daļām ap-

vāra augļus, lai tie neizjūk. Augļus sakārto glīti traukā un pār-

lej ar sīrupu. Sīrupam, labas garšas un krāsas dēļ, var klāt likt

ogu sulu. Var kompotus gatavot ari ar kartupeļu miltiem, tikai

kompots nedrīkst būt tik biezs kā ķisēlis un augļiem vai augļu



112

daļām jābūt veselām. Te uz 1 litra šķidruma ņem 20—30 gr.
kartupeļu miltu.

Svaigu augļu kompotam augļus sagatavo vienādā lielumā

un apvāra pa daļām. Žāvētus augļus iepriekš labi nomazgā un

dažas stundas pirms gatavošanas iemērcē aukstā ūdeni, tanī

pašā ūdenī, pieliekot vajadzīgo daudzumu cukura, tie jāvāra
mīksti. Kad augļi mīksti, pievieno aukstā ūdenī atšķaidītus

kartupeļu miltus.

Vienai personai jem 150—200 gr. svaigu augļu un 50—70 gr.
žāvētu augļu.

Kompotus var gatavot no āboļiem, bumbieriem vien, bet

var gatavot arī jauktus kompotus. Jauktos kompotus gatavojot
jāuzmanās, lai augļi neizšķīstu, jo visi nevārās vienādi ilgi.

Kompotiem, kas gatavoti no svaigiem un kaltētiem augļiem,
var likt pāri putu krējumu. Pie konzervētiem augļiem pasniedz
cepumus.

Svaigu āboļu kompots.

AboJi — 7r>o gr.

Cdens
8

5a
Kartupeļu milti — 20 gr.

Āboļus nomizo, sadala vienādās šķēlēs
un v*ra P a dājim mīkstus cukurūdenī.

Kad v*s' žboļi izvārīti, tad sīrupu pa-

pildina ar ūdeni vai ar kādu sulu, uz-

tumē ar kartupeļu miltiem. Sīrupu pār-
lej pār āboļiem un ļauj atdzist. Klāt

pasniegt var putu krējumu.

Žāvētu augļu kompots.

Zaveti āboli - 300 gr.

Cdens
S

—

Kartupebj milti — 20 gr.

pūtu krējums — i glāze,

Augļus noskalo siltā ūdeni un vāra,
pieliekot cukuru, kamēr mīksti, tad pie-
vimo aukstā ūdenī atšķaidītus kartupeļu
miltus. Var pielīkt kādu ogu sulu. At-

dzesē un pasniedz ar putu krējumu.

Ogu kompots, nevārīts.

r
g£B ~ 802nnr

Cdens*- ■ litra"
"

Putu krējums — i glāze.

Izlasītas ogas nomazgā, liek uz sieta

un lauJ notecēties, tad saber uz lēzenas

bļodas. Cukuru ar ūdeni uzvāra, pārlej
P ar ogām, trauku pārsedz un atstāj
kamēr atdziest. Pasniedz ar cepumiem.

Ķiršu kompots, nevārīts.

Ķirši — 1 kg.
Cukura — 300 gr.
Cdens — V, litrs.

Ķiršus nomazgā, izņem kauliņus. Daļu
kauliņu pārsit. Visus kauliņus vāra ūdeni.
Izkāš, pieliek cukuru, uzvāra un pārlej
pār ķiršiem. Atdzesē. Klāt pasniedz
cepumus.
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Ķirši — 1 kg.
Cukurs

- 200 gr.
Cdens — % litra.

Rabarbaru — 500 gf

Cde^»~i?tragr

Kartupeļu milti — 20 gr,

Āboji — 6 gab.
Cukurs — 200 gr.
Kartupeļu milti — 40 gr.
Ūdens

— % litrs.

Ogu sula —
'

2
litrs.

Rieksti — 100 gr.

Bumbieri —
i kg.

Cukurs — 250 gr.

- vutra

Ķiršu kompots, vārīts.

Nomazgātiem ķiršiem izņem kauliņus.
Daļu kauliņu pārsit un kopā ar citiem

kauliņiem savāra, izkāš, pieliek cukuru

un savāra sirupu, liek ķirgus iekšā un

vāra, kamēr sāk plaisāt. Izlej stikla trau-

kos, atdzesē un pasniedz ar cepumiem
vai putu krējumu.

Tāpat gatavo arī plūmju kompotu.

Rabarberu kompots.

Rabarberus nomazgā, nomizo, sagriež
gabaliņos un vāra mīkstus cukursīrupā,
uztumē ar aukstā ūdenī atšķaidītiem
kartupe)u miltiem, lej traukos, atdzesē,,
pasniedz ar sausiņiem vai cepumiem.

Āboļu ezīši.

Aboļus izvēlas cietus, labus, nomizo,

pārgriež uz pusēm, izņēm sēklotnes un

vāra gandrīz mīkstus cukursīrupā. Iz-

ņem no sirupa, sakārto kompotu bļodās.
Riekstus izloba, sagriež garenās strēme-

lītēs, sadur izvārītos āboļos, kuri tad iz-

skatās kā ezīši. Cukura sīrupam pielej
ogu sulu, papildina ar ūdeni, ja vajadzīgs,
uzvāra, uztumē ar aukstā ūdenī at-

šķaidītiem kartupeļu miltiem, atdzesē

un pārlej pār ezīšiem.

Bumbieru kompots.

Bumbierus nomizo, pārgriež uz pusēm

vaj f c trām dafām, vai arī veseliem iz-

urDJ* sēklotni un vāra mīkstus cukura

sīrupā. Kad augli mīksti, tos sakārto traukā

un pārlej ar cukura sīrupu, kuram pie-

lieta ogu sula. Pasniedz ar cepumiem.

Kompots no ceptiem āboļiem.

AboJi — 10 gab.
Cukurs — 150 gr.

Izvēla- vidēja lieluma āboļus, nomizo,
j zdur sēklotnes un cep mīkstus. Mizas

ar ūdeni savāra, izkāš pieliek cukuru,

savāra sīrupu un pārlej izceptiem, uz

lēzenas bļodas sakārtotiem, āboļiem.

Aboļu vidū var iepildīt levārījumu.
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Svaigu āboļu-medus kompots.

Svaigi āboli —1—1,5 kg.
Medus gr.

Cuku™ — 75 gr.

Putu krējums - 'i glāze,

Izvēlas vidēji lielus, labus āboļus.

Nomizo, sagriež šķēlītēs un gliti sakārto

uz lēzenas bļodas. Pārkaisa ar cukuru,

pārlaista ar medu un grezno ar saputotu
putukrējumu un apgrauzdētiem riekstiem.

Mērces.

Mērces lieto kā piedevas pie dažiem saldiem ēdieniem, pie-
mēram: sacepumiem, biezputrām un t. t. Augļu mērces gatavo
no dažādām ogām, augļiem un to konzerviem līdzīgi kīsēļiem,
tikai neuztumē tik biezas kā ķīsēļus. Vienai personai jem y2—%
glāzes šķidruma un uz 1 litra šķidruma jem 15—20 gr. kartu-

peļu miltu. Ogu un augļu sulu, cukuru un citas garšas vielas

liek pēc garšas. Vērtīgākas un garšīgākas skaitās stiprākas mērces.

Pagatavošana var būt divējāda. Var ogas savārīt, izkāst,

atšķaidīt ar ūdeni, pieliekot cukuru un garšas vielas, un uztumēt

ar aukstā ūdenī atšķaidītiem kartupeļu miltiem. Labāk tomēr

sagatavot iepriekš cukura ūdens un kartupeļu miltu mērci, kurai
pieliet klāt svaigā veidā iegūtu ogu sulu. Šādi gatavotas mērces

būs vērtīgākas un aromātiskākas, jo vitāmini un aromvielas

nebfis gājušas zudumā.

Ogu un augļu mērces pasniedz pie saldiem ēdieniem, kuru

galvenās sastāvda|as ir piens, olas un labības produkti.
Pie saldiem ēdieniem, kuri gatavoti galvenā kārtā no augjiem

un ogām, pasniedz pienu vai putu krējumu.
Visas mērces pasniedz aukstas, jo tādas tās daudz garšīgākas.

Dzērvenes —100—200 gr.
Cukurs 200 gr.

Kartupe)u milti — 15 gr.
ūdens - 1 litrs.

Abo|i — 600 gr.
Cukurs — 100 gr.

ūdens — 1 litrs.

Dzērveņu mērce.

Dzērvenes izlasa, nomazgā un ar daļu
no uzrādītā ūdens daudzuma savāra,
izdzen caur sietiņu, biezumus izskalojot.
Sulu lej katlā, uzvāra, nopūto, pieliek
cukuru, uzvāra un uztumē ar aukstā

ūdeni atšķaidītiem kartupeju miltiem.
Gatavai mēicei var pieliet aveņu sulu,
būs labāka garša.

Āboļu mērce.

Āboļus nomazgā, sagriež sīkos gabali-
ņos un uzrādītā ūdens daudzumā vāra

mikstus. Izdzen caur sietiņu, liek atpa-
kaļ katlā, pieliek cukuru un uzvāra, pa-
sniedz atdzesētu.
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Jāņogas — 200 gr.
Cukurs — 200 gr.

Kartupeļu milti — 10 gr.
ūdens — litra.

LkSr*nTnr
1 htrs

-

i« gr.

li. Zemeņu sula,'—ļ y4
—yt

litram.
Cukurs — 150 gr.

KartupeJumdU-SOgr.

Avenes — 400 gr.

Cukurs — 160 gr.
Kartupeļu milti —[20 gr.
Ūdens — 1 litrs.

Ķirši — 800 gr.
Cukurs — 160 gr.
Kartupeļu milti — 20 gr.
ūdens — 1 litrs.

Ērkšķogas — 600 gr.
Cukurs — 160 gr.
Kartupeļu milti — 10 gr.
Ūdens

— 1 litrs.

Rabarberi — 500 gr.
Cukurs — 200 gr.

• *

Cdens
P-%m

iitrs""

Jāņogu mērce.

Ogas sašķaida, pielej vārošu ūdeni,
savāra, izkāš, pieliek cukuru, pievieno
aukstā ūdenī atšķaidītus kartupeļu miltus

un uzvāra.

Zemeņu mērce.

°£as "omazgā, noņem kātiņus, liek

U2 sieta> Jai
-

defļs nQtekas ta(J , iek traukā

un iecukuro. Iztecējušo sulu pasniedz
ne saldiem ēdieniem par mērci, biezumus
izlieto marmelādei vai kisēlim.

ūden|m

nopūto, pieliek cukuru, pievieno aukstā

ūdeni atšķaidītus kartupeļu miltus un

uzvāra.

Aveņu mērce.

Izlasītas avenes sarīvē ar cukuru. Ūdeni

uzvāra ar kartupeļu miltiem, atdzesē un

pievieno ogas. Lai mērce būtu glītāka,
tad var no u.āni iegūt tīru sulu, biezu-

mus a vārīt ar ūdeni, izkāst, pielikt
cukuru un pievienot kartupeļu miltus.

Beidzot visu savienot kopā.

Ķiršu mērce.

Ķiršiem izņem kauliņus un vāra cukura

sīrupā nīkstus, pieliekot dažus ķiršu
kauliņu kodolus. Pievieno aukstā ūdeni

atšķaidītus kartupeļu miltus un uzvāra.

Pasniedz aukstu.

Ērkšķogu mērce.

Ērkšķogas nomazgā un vāra ūdenī,
kamēr izjūk. Izdzen caur sietiņu, lej

atpaka] katliņā, pieliek cukuru, pievieno
aukstā ūdenī atšķaidītus kartupeļu miltus

un uzvāra.

Rabarberu mērce.

Rabarberus nomazgā, sagriež gabaliņos
Un vara mīkstus. Izdzen caur sietiņu,

> iek atPakal katliPā
«

UZVāra
' Pie,iek

cukuru, pievieno aukstā ūdeni atšķaidītus

kartupeļu miltus un vēl reiz uzvāra.
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Piens — iyx
litra.

r'ļf —-M2O
Muti

I
*-

-

! ēd karote

Olu mērce.

Olas ar cukuru saputo un pieliek
miltus. Pienu uzvāra un lēnām maisot

pievieno saputotām olām, karsē, pastāvigi
maisot kamēr mērce kļūst tumīga.

Saldās zupas.

Saldās zupas gatavo no dažādiem augļiem, ogām un to

sulām, kā piedevas klāt liek maizi, nūdeles, klimpas un t. t.

Šādas zupas gatavojot, jāskatās uz to, lai augļi vai ogu sulas

tiktu pēc iespējas maz karsētas, jo karsējot zūd augļu īpatnējās
krāsas un smaržas. Augļu zupas tumē ar kartupeļu miltiem,

kurus ņem 30 līdz 40 gr. uz 1 litra šķidruma un pievieno
aukstā ūdeni atšķaidītus. Pēc kartupeļu miltu pievienošanas,

zupu vēlreiz uzvāra. Augļu zupas pasniedz aukstas. Nūdeles,

klimpas un citas piedevas novāra atsevišķi sāls ūdenī un pie-
vieno zupai īsi pirms galdā pasniegšanas. Ar putraimiem vārītās

augļu zupas ir pietiekoši tumīgas, tāpēc nav vairs jātumē ar

kartupeļu miltiem. No augļiem un kartupeļu miltiem gatavotās
augļu zupas var pasniegt ar dažādiem sausiņiem vai smalkiem

cepumiem. Laba augļu zupa nedrīkst būt pārāk bieza vai

šķidra, tai jābūt pietiekoši skābai, saldai un labi atdzesētai.

Ai)o|i — 600 gr.

r.a?.~nefi 103 gr*
iiUkurs — zw ar.

Kartupeļu milti — 46 gr.
ūdens — iyt litra.

Augļu zupa.

Dzērvenes nomazgā, izlasa, savāra ar

ūdeni, izspiež caur sietiņu, uzvāra kopā
i r

, •
. S

-

31 cukuru, pievieno nomizotus, sagrieztus
āboļus, apvāra tos mīkstus, pievieno
aukstā ūdenī atšķaidītus kartupeļu miltus.

Āboļu zupa ar mannā klimpām.

Abo|i 600 gr.
Ogu sula — pēc garšas.

Kartupeļu milti -10 gr.
Ūdens — iy4

litra.

Klimpām:
Mannā — 70 gr.
Piem — 1 glāze.

o|as — I—2 gab.
Cukurs, sāls —pSc garšas.

Abojus nomazgā, nomizo, sagriež šķē-
lītēs, izdala sēklotnes. Liek sagatavotā
cukura sīrupā un vāra mīkstus. Pielej
nedaudz ogu sulu, uztumē ar aukstā

ūdenī atšķaidītiem kartupeju miltiem.

Pienu uzvāra, pieliekot sāli un cukuru,

ieku| mannā un |auj uzbriest, kuļ uz

plīts maliņas un pievieno olas. No

mīklas atdur klimpas un vāra sāls ūdenī.

Gatavās klimpas uzliek uz sieta, lai at-

dziestot nesaliptu kopā. Atdzesētās

klimpas pievieno zupai.
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Žāvēti augji — 200 gr.
Cukurs — 160 gr.

Kartupeju milti — 60 gr.
Cdens — iy2 Itr.

Rabarberi — *oo gr.

Kameju rnUtf- 8o gr

Cdens — iy2
itr.

Ērkšķogas — 400 gr.
Cukurs — 200 gr.
Kārtupeju milti — 20 gr.
Ūdens — iyt

Itr.

Klimpām:
Milti — 100 gr.
Olaa _

ūdens — ]/4 glāze.
Sāls, cukurs — pēc garšas.

Kaltēta maize — 300 gr.
Abo|i — 200 gr.
Cukurs — 100 gr.
Ūdens

— 2 litri.

Žāvētu augļu zupa.

Augļus nomazgā un vāra mīkstus

cukura ūdeni, uztumē ar aukstā ūdeni

atšķaidītiem kartupeļu miltiem. Atdzesē

un pasniedz ar sausiņiem vai cepumiem.

Rabarberu zupa.

Rabarberus nomazgā, nomizo, sagriež

Sfbalinos ™ vāra riilkstus cukura ūdeni,
pievieno aukstā ūdeni atšķaidītus kartu-

peļu miltus, uzvāra, atdzesē. Galdā pa-
sniedz ar sausiņiem.

Erkšķogzupa ar klimpām.

Ērkšķogas nomazgā, vāra cukura ūdeni

mikstas, uztumē ar aukstā ūdenī at-

šķaidītiem kartupeļu miltiem, uzvāra un

atdzesē.

Olas dzeltenumu sakuļ, pielej ūdeni,

pieliek nedaudz sāli, cukuru un miltus,

pievieno saputotu olu baltumu, viegli
izmaisa, ar tējkaroti atdur nelielas klim-

pas un liek vārīties karstā ūdeni. Klim-

pas uz sieta atdzesē un īsi pirms lieto-

šanas pievieno zupai.

Maizes zupa.

I. Brūni apkaltušu maizi pārlej ar

karstu ūdeni un liek vārīties. Kad maize

izšķīdusi, lej uz sieta un ļauj brīvi no-

tecēt ies šķidrumam, pievieno cukuru un

plāni sagrieztus svaigus vai žāvētus

āboļus, vāra tos mikstus. Aboļu vietā

var ņemt bumbierus vai ogas.

11. Brūni apkaltušu maizi pārlej ar

ūdeni un vāra, kamēr maize iziķīst, tad

izdzen caur sietiņu. legūto masu liek

atpakaļ katliņā, papildina ar ūdeni, pie-
liek cukuru un augļus. Pasniedz aukstu.

Grūbu un žāvētu āboļu zupa.

Grūbas — 100 gr.
2āv. āboli — 70 gr.
Cukurs — 160 gr.
Ūdens 2—2% litra.
Kviešu milti—l-2ēd.kar-
Sk. krējuma-- %—% gl

Grūbas noskalo un iemērc uz 12—24

stundām uzrādītā ūdens daudzumā, kurā

ari tās vāra mīkstas. Reizē ar grūbām
vāra gabaliņos sagrieztus žāvētus āboļus,
pieliek cukuru pēc garšas un, kad grfl-
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bas gatavas, uztumē ar miltiem, uzvāra,

atdzesē, pieliek skābu vai saldu krējumu.
Pasniedz kā saldo ēdienu atdzisušu vai

siltu. Āboļu vietā var lietot citus žāvētus

augļus vai ogas.

Grūbu zupa ar burkāniem.

Grūbas — 75 gr.
Burkāni 250 gr.
Cukurs — 150 gr.
.Sviests — 3f> gr.

Ūdens — 2 litri.

Grūbas noskalo un iemērc uz 12—24

stundām uzrādītā ūdens daudzumā, tani

pat ūdenī vāra mikstas lidz ar cukuru,

sviestu un sarīvētiem burkāniem.

Ķērnes piena zupa ar riekstiem.

Ķērnes piens — i litrs.

Salds piens— i }4 glāzes,

Cukure —T5O
gr

Kviesu milti—so—«o gr.
Rieksti 100 gr.
Putu krējums—Vi— Yz

Ķērnes pienu uzvāra, pieliek tumes

veidā miltus, pielej saldo pienu, ķiršu
BU,U

» P'>»ek cukuru un sakapātus riek-

stus. īsi pirms pasniegšanas pielej putu
krējumu. Pasniedz ar sīkiem cepumiem.

Ķērnes piena-maizes zupa.

Ķērnes piens —iļ 4
litra.

1

1 litr8
_

, r0

Cukurs —™oo°Rr~
Rr

Žāvēti vai svaigi ābuļi.

Maizi ar ūdeni savāra. Izdzen caur

sietiņu. Pieliek cukuru, pielej ķērnes

pienu un uzkarsē. Ja vēlās augļus likt

klāt, tad tie atsevišķi, sagriezti mazos

gabaliņos, jāizvāra cukura sīrupā, pēc
tam jāpievieno zupai. Zupu pasniedz
aukstu, kā saldo ēdienu.

Sacepumi.

Saldo sacepumu gatavošanai ņem galvenā kārtā dažādus

labības produktus, sviestu, augļus un ogas. Vēl lieto arī pienu
un dažādas garšas vielas. Augļu vietā var lietot ievārījumus un

konzervus. Sacepumu cepšanai ieteicams lietot sevišķu, šim no-

lūkam piemērotu formu. Pirms sacepuma likšanas formā, tā

jāizsmērē ar sviestu un jāizkaisa ar rīvmaizi. Sagatavotā ēdiena

masa drīkst aizņemt tikai % no formas tilpuma. Gandrīz visu

saldo sacepumu cepšanai ir vajadzīgs vidēji mērens siltums.

Sacepuma cepšanas laiks atkarīgs no tā lieluma un krāsns

temperatūras, tāpēc, lai noteiktu sacepuma gatavību, ir jāzin tā

gatavības pazīmes. Tās ir šādas: sacepuma masa atlec no

formas malām, no virspuses tā pārklāta ar brūnu garozu, roka,
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uzlikta uz cepuma, nedeg un koka skaidai vai nazim, pēc izvilk-
šanas no sacepuma, nekas klāt nav pielipis. Gatavu sacepumu
formā mazliet atdzesē, tad izgāž uz šķīvja un pasniedz ar aug|u
mērci, vai pienu, skatoties pēc sacepuma sastāva. Labam sa-

cepumam labi jāturās kopā, bez tam viņam jābūt irdenam.

Miežu putraimu sacepums.

Miežu putraimi —200 gr.
Piens — 3—4 glāzes.
Sāls — pēc garšas.
Sviests — 50 gr.
Olas — B—4.

Cukurs — 100 gr.
Svaigi ābo]i — 4 gab.

Pienu uzvāra, ieber miežu putraimus,

uzvāra, novelk katlu uz plīts maliņas
un ļauj uzbriest pabiezā biezputrā. Pie-

liek sāli un atdzesē. Sviestu ar cukuru

saputo, oieliek olas dzeltenumus un vēl

puto. Āboļus noskalo, izgriež sēklotnes,

sagriež mazos gabaliņos, laiciņu pirms
lietošanas pārkaisa ar cukuru.

Atdze ētai miežu biezputrai pieliek
sviesta — olu saputojumu, sagatavotos

āboļus un samaisa. Viegli izcilā ar sa-

putotiem olu baltumiem, liek sagatavotā

formā, cep mērenā siltumā 25—30 minū-

tes. Pasniedz atdzesētu ar augļu mērci.

Nelobītu griķu-biezpiena sacepums.

Neloblti griķi — 150 gr.

Biezpiens — 300 gr.
Piens — % litra.

Sāls — pēc garšas.
Skābs krējums — 100 gr.
Olas — 3 gab.

Vārošā pienā ieber izlasītus griķus,
uzvāra un uz plīts maliņas jauj uzbriest

biezputrā. Pieliek sāli. Atdzesē. At-

dzesētai biezputrai pieliek samaltu biez-

pienu, skābu krējumu, krietni izmaisa.

Pieliek saputotu olu dzeltenumu ar cu-

kuru, izmaisa un beidzot pievieno sapu-

totus olu baltumus, viegli izcilā, liek

sagatavotā formā un cep vidējā siltumā

30—40 minūtes. Pasniedz ar augļu mērci.

Mannā, rabarberusacepums.

Mannā — 120 gr.
Piens — iy2 glāzes.
Sviests

— 50 gr.
Cukurs — 50 gr.
Olas dzeltenums — 2—3.

Olas baltumi — 4.

Rabarberi — 300 gr.

Pienu uzvāra, iekuj manna, ļauj uz-

briest, pieliek sāli. Sviestu un cukuru

saputo, pieliek olu dzeltenumus un visu

pievieno atdzisušai biezputrai.
Rabarberus nomizo, sagriež gabaliņos,

apvāra cukura sīrupā un pievieno biez-

putrai. Visbeidzot pievieno saputotus

olu baltumus. Viegli izcilā un liek saga-

tavotā formā cepties. Pasniedz ar ogu

mērci vai pienu.
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Mannā — 160 gr.
Piens — 1 litrs.

Sviests — 60 gr.
Cukurs — 100 gr.
Olas — 3 gab.
Rieksti — 200 gr.

Mannā sacepums.

Uzvāra pienu, iekuļ mannā pieliekot

nedaudz sāls, ļauj uzbriest un atdzesē.

Olu dzeltenumu ar sviestu, cukuru sa-

puto un pieliek atdzisušai biezputrai.

Beigās pievieno sakapātus riekstus un

saputotus olu baltumus. Viegli izcilā,
liek sagatavotā formā un cep. Pasniedz

ar ogu mērci.

Rabarberu sacepums.

Rabarberi - soo gr.
Sviests — 75,gr.

6ias
U

-~3 gab
gP

Rīvmaize — 150—200 gr.

(

olu mērce

Rabarberus notīra, sagriež mazos gaba-
jjDOB un j eC ukuro ar pusi cukura. Sviestu

saputo ar cukuru, pieliek olu dzeltenumus.

Sacukurotiem rabarberiem pieliek riv-

maizi, sviesta-olu putojumu, izmaisa un

pievieno saputotus olu baltumus. Liek

formā un cep 40—60 minūtes. Pasniedz

ar olu mērci vai pienu.

Nūdeļu sacepums ar āboļiem.

Nfldelos — 200 gr.
Ulas — 4 gab.
Piens

—
1 \\ glāzes.

Sviests — 60 gr. 3
Cukurs 200 gr.

AboJi — 10 gab.

Nūdeles novāra mīkstas sāls ūdenī,
liek uz sietiņa, lai notekas liekais ūdens.

Olas dzeltenumu ar cukuru saputo un

pievieno atdzisušām nūdelēm. Aboļus
nomizo, sagriež šķēlēs un samaisa ar

cukuru.

Nūdeju masai pievieno saputotus olu

baltumus un viegli izcilā. Liek sagatavotā
formā kārtām nūdeles un āboļus. Nobeidz

ar āboļiem, pārkaisa ar cukuru un uzliek

virsū sviesta piciņus. Cep vidējā siltumā

30—40 minūtes. Pasniedz ar saldu pienu
vai krējumu. ,

Rupjas maizes sacepums.

Rupjmaize— soo-(XX) gr.

Svaijri
8

r

sviests — īoo gr.

gF

Piens — i/2—i glāzei.

Nobriedušu rupju maizi sarīvē uz

r'VeS Un P ,cj auc daļu cukura. Aboļus no-

nuzo un sagriež šķēlēs. Liek sagatavotā
formā kārtām maizi un āboļus, līdz

viss salikts. Aboļu kārtiņas pārkaisa ar

Cukuru un virs maizes kārtiņām liek
sviesta piciņas. Nobeidz ar maizes kār-

tiņu, virsū uzliek sviesta piciņus un pār-
lej ar pienu vai krējumu. Cep vidējā
siltumā. Pasniedz ar pienu.
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Rīvmaizes-āboļu sacepums.

Rīvmaize — 200 gr.
Piens — 2 glāzes.
Sviests — 60 gr.
Olas — 4 gab.
Cukurs — 80 gr.

Aboji — 2 gab.

Rīvmaizi liek pienā un jauj uzbriest,
sviestu ar cukuru saputo un pievieno olu

dzeltenumu. Aboļus sarīvē skaidiņās vai

apvāra, gabaliņos sagrieztus, cukura sī-

rupā. Sagatavotus ābojus, saputotu sviestu

cukuru un olas pievieno baltmaizei, labi

izmaisa un viegli cilājot pievieno saputo-
tus olu baltumus. Cep vidējā siltumā

30 minūtēs. Var pasniegt ar saldu pienu.

Baltmaize — 260 gr.
Piens — \ \'., glāzes.
Cukurs — 100 gr.
Sviests — 60 gr.
Olas — 3 gab.

Baltmaizes sacepums.

Baltmaizei atgriež garozas un iemērc

pienā. Kad maize izmirkuši, ar koka

karoti maisot to pilnīgi sašķaida. Sviestu,
cukuru un olas dzeltenumus saputo,

pievieno baltmaizei, labi izmaisa un

i?jauc cauri saputotus olu baltumus,

viegli izcilā, liek sagatavotā formā un

cep vidējā siltumā. Pasniedz ar ogu

mērci.

Sausiņi — 160 gr.
Sviests — 60 gr.
Olas — 3 gab.
Cukurs — 160 gr.

Citronel)a — 5 pilieni.
Piens — 2 glāzes.

Ogu mērce.

Sausiņu sacepums.

Sausiņus pārlej ar pienu un {auj tiem

izmirkt.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliekot
olu dzeltenumus un citronejļu. Izmirku-

šiem sausiņiem pievieno sviesta puto-

jumu, saputotus olu baltumus, viegli
izmaisa un liek formā. Cep 30—50 mi-

nūtes. Pasniedz ar ogu mērci.

Biskvīta sacepums ar ogu mērci.

olas — 5—6 gab.
Cukurs — īoo gr.
Kartupeļu milti- 25 gr.

iSfL"»
v

'

Olas dzeltenumu ar pusi cukura sa-

puojt piesijā miltus un pieliek iepriekš

sagr jeztU s un cukura sīrupā apvārītus

ābolus, labi izmaisa, pievieno viegli ci-

lājot saputotus olu baltumus ar atlikušo

cukuru, liek sagatavotā formā un cep

vidējā siltumā apmēram 30 minūtes.

Pasniedz ar ogu mērci.
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Žāvētas plūmes — 150 gr.
Rīvmaize —7 —B ēd. kar.
Sviests — 50 gr.

Cukurs — 100 gr.
Olas — 5—6 gab.

Plūmju sacepums.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olas

dzeltenumus, cukura sīrupā novārītas,
no kauliņiem atdalītas, saplucinātas plū-
mes un rīvmaizi, labi izmaisa un pievieno
viegli cilājot saputotus olas baltumus,
liek sagatavotā formā un cep vidējā
siltumā apmēram 20 minūtes. Pasniedz

ar pienu.

Biezpiena maisījums, svaigs.

Biezpiens — 500 gr.
Sviests

— 75 gr.

Cukurs — 100 gr.l
Olas — 2 gab.
Riekati — 100 gr.
Putu krējums — Vi—%

glāzes.

Biezpienu ņem cietu un svaigu. Iz-

maļ 2 reiz caur gaļas mašīnu. Sviestu ar

cukuru saputo, pieliek olas un sakapātus
riekstus. Visu saliek kopā, labi izmaisa

un beidzot pieliek saputotu putu krējumu,
sasien drēbītē, līdzīgi Jāņu sieram, uz-

liek nelielu slogu, ļauj stāvēt līdz rītam.

Pasniedz ar ogu mērci.

Biezpiena maisījums (pudiņš), vārīts.

Biezpiens — 500 gr.
Sviests 200 gr.

Skābs krējums - 200 gr.
Rieksti — 50 gr.

Ogu mērce.

Izvēlas [labu, sausu, saldu biezpienu.

Izmaļ caur gaļas mašīnu divas reizes,
liek emaljētā katlā, pieliek sviestu,
skābu krējumu, olas un sasmalcinātus

riekstus.

Uzvāra līdz pirmiem burbuļiem.
Maisot atdzesē, tad pieliek cukuru.

Atdzisušu iesien drāniņā, līdzīgi Jāņu
sieram, uzliek nelielu slogu un ļauj
stāvēt 12—16 st. Izgreznot var ar putu
krējumu.

Biezpiens — 500 gr.
Olas — 3 gab.
Sviests — 75 gr.
Cukura — 100 gr.
Kartupeju milti — 30 gr.
Kviešu milti — 30 gr.
Skābs krējums —2 ēd.kar.
Rieksti — 50 gr.

Biezpiena sacepums.

Biezpienu izmaļ caur gaļas mašīnu.
Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olu

dzeltenumus, sasmalcinātus riekstus,
skābu krējumu un miltus. Visu labi iz-

maisa kopā ar biezpienu. Beidzot pieliek

saputotus olu baltumus, viegli izcilā un

liek sagatavotā formā, cep mērenā

siltumā. Pasniedz siltu ar ogu mērci.
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Nobriedusi maize—3oogr.
Biezpiens — 260 gr.
Augļu jnasa — 200 gr.
Cukurs — pēc garšas.
Putu krējums — y2 —%

glāzes.

Pirmpiens — l litrs.

sSglPi7ē%7ro
1

te

,trS'

Rūgušpiens — 1 litrs.

Olas — 6 gab.
Cukurs — 200 gr.
Kviešu milti — 60—100

grammi.

Biezpiena, rupjas maizes maisījums.

Maizi sarīvē. Biezpienu izmaļ caur

gaļas mašīnu. Putu krējumu ar nedaudz

cukura saputo. Maizei un biezpienam
piejauc cukuru. Liek glitā traukā kār-

tām: maizi, biezpienu augļu masu. At-

kārto, līdz viss salikts. Nobeidz ar rupjo
maizi, garnē ar putu krējumu. Pasniedz

ar saldu pienu.

Pirmpiena sacepums.

Pirmpienu sajauc ar svaigo pienu un

Pie,iek ?ā,i
-

Lei sagatavotā formā un cep,
kamēr piens ir sarecējis. Pasniedz siltu

ar ogu mērci, vai ar cukuru un saldu pienu.

Rūgušpiena sacepums.

Rūgušpienu uzlej uz astru sieta, lai

lielās sūkalas notecētu, un atlikušos bie-

zumus izrīvē caur sietu sacepumam. Sa-

puto olu dzeltenumus ar cukuru, pieliek
miltus, un rūgušpienu. Beidzot pievieno

saputotas olas baltumus, viegli izcilā,
liek sagatavotā formā un cep apmēram
30 minūtes. Pasniedz ar augļu mērci.

Ķirbju sacepums ar miežu putraimiem.

Ķirbji — 600 gr.
Miežu putr. — 75 gr.
Olas — 3—4 gab.
Sviests — 60 gr.
Piens — y2 glāze.
Cukurs — 100 gr.

Ķirbjus nomizo un mazā ūdens dau-

dzumā vāra mīkstus, pēc tam izdzen caur

sietiņu. Miežu putraimus vāra mīkstus

pienā, pieliekot nedaudz sāls, biezputrai
ļauj uzbriest. Olas dzeltenumus ar cukuru

saputo. Liek kopā ķirbjus, biezputru

un olas un visu labi samaisa. Beidzot

pievieno saputotus olu baltumus, viegli
izcilā un liek sagatavotā formā. Cep ap-

mēram 30 minūtes. Pasniedz ar ogu mērci.

Saldās biezputras.

Saldās biezputras vāra ūdenī, atšķaidītā pienā, vai atšķai-

dītās augļu sulās. Putraimus aprēķina vienai personai 50—75 gr.

Ļoti briedīgūs putraimus, kā mannā un auzu pārslas var ņemt

mazāk. Uz viena litra šķidruma ņem 150 gr. putraimu. Biez-

putras pa gatavošanas laiku nedrīkst daudz maisīt, jo tad viņas
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iznāk glizdainas. Vislabāk biezputras gatavot šādi: vajadzīgo
šķidruma daudzumu uzvāra, pieliek garšas vielas, ieber putraimus
un vēl reiz uzvāra, uzliek vāciņu, novelk uz plīts malas un (auj
uzbriest pārs reizes apmaisot. Piedevas pie biezputrām liek pēc

vajadzības klāt, vai nu īsi pirms gatavības vai pašā sākumā.

Labām saldām biezputrām īr jābūt irdenām un pietiekoši
saldām. Tās pasniedz aukstas.

Biezputras, kuras vārītas pienā, pasniedz ar augļu mērcēm,
ievārījumu un augļu limonādēm. Biezputras, kuras vārītas augļu
sulā vai kopā ar augļiem, pasniedz ar saldu pienu vai putu krējumu.

Miežu putraimu, āboļu biezputra.

Miežu putraimi -250 gr.

Piens — \% litra.

(.ukurs — pēc garšas,

Žāvēti āboļi — īoo gr.
Sāls — pēc garšas.

Pienu uzvāra, ieber noskalotus putrai-
mus pjeliek nedaudz sāls un cukura,' r

XI .. ... ~ ,
!

uzvara. Novelk uz plīts maliņas un ļauj
uzbriest pārs reizes apmaisot. Žāvētos

āboļus sagriež mazos gabaliņos un liek

pie biezputras, lai reizē izsautējās. Uz-

briedušu, atdzesētu biezputru pasniedz
ar ogu mērci.

Grūbu, žāvētu āboļu biezputra.

Grūbas — 250 gr

Oguraia -V'ļ'iitrs
Žāvēti āl>oji — īoo gr.

Cukurs — pēc garšas.
Citronskābe — pēc \aja-

Grūbas noskalo un iemērc uz 12—24

stundām uzrāditā ūdens daudzumā, pie-
Hek gabaliņos sagrieztus žāvētus āboļus
un vāra pašķidras biezputras biezumā,
pieliekot cukuru un ogu sulu. Atdzesē.

Pasniedz ar saldu pienu vai putu krējumu.

Manna-ogu biezputra.

Manna — 250 gr

iVubrā.
Cukurs 250 gr.

Ogu sulu ar ūdeni uzvāra, pieliek
cukuru, pamazām maisot iekuļ manna

un lauj uzbriest ķīsēļa biezumā, lej uz

Ičzenas bļodas, ļauj atdzist. Pasniedz ar

saldu pienu vai krējumu.

skābs krējums —
2 glāzes.

Pienf
-

m

i VitrT.
3°° v '

Cukurs — pēc garšas.
Sāls — pēc garšas.

Miltu biezputra.

Miltus var ņemt no dažādiem graudiem.
Var ™

.

n,iežu
'

r"d™. kviešu milti.

,

Pus ' P'cna uzvāra un pārējā iekuļ
miltus. Uzvārītam pienam uzmanīgi pie-
vieno atšķaidījumu. Uzvāra un nogaršo
pēc sāls. Skābu krējumu uzvāra, pievieno
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1 ēdamu karoti miltu, kuļot maisa kamēr

atdalās sviests, tad pievieno pārējam,
pieliek cukuru pēc garšas, labi izmaisa

un vēl reiz uzvāra. Atdzesētu pasniedz
ar augļu mērci.

Uzpūteņi.

Uzpūteņu gatavošanai var lietot dažādus augļus, ogas vai

ogu sulas. Bez tam vēl vajadzīgi manna putraimi un olu bal-

tumi. Bez olu baltumiem daudzreiz var iztikt. No ogu sulām

gatavo vispirms ķīsēlim līdzīgu šķidrumu, kuram vāroties pieber

manna putraimus. Ņem 120 gr. putraimu uz 1 litra šķidruma.
Vienai personai rēķina y2 glāzi šķidruma. Kad manna putraimi
uzbrieduši, salej masu bļodā un kuļ ar putu slotiņu, kamēr

masa iegūst gaišu krāsu, paliek poraina un stingra. Uzpūteņus
liek stikla bļodās, izgrezno ar svaigiem vai konservētiem augļiem.
Pasniedz ar saldu pienu, krējumu.

Dzērvenes — 200 gr.
Ūdens — y2

litrs

Mann?
-70

°J '

AboJi — 800 gr.

olu baltumi — 3 gab.
Cukurs — 200 gr.

Dzērveņu uzpūtenis.

Dzērvenes izlasa, noskalo un savāra,

izdzen caur sietiņu. Pielej ūdeni un visu

uzvāra, pieliek cukuru un iekuļ manna.

Liek bļodā un puto, līdz stāv uz putu

slotiņas. Pasniedz ar pienu.

Āboļu uzpūtenis.

Aboļus izcep ar visu mizu, izdzen caur

sietiņu, atdzesē, pieliek olu baltumus

un cukuru un ķu ļf kamēr saputojas. Liek

traukā un izgarnē ar kādu ievārījumu vai

svaigām ogām. Klāt pasniedz pienu vai

saldu krējumu.

Kaltētu āboļu uzpūtenis.

Kaltēti āboli — 800 gr.Kaltētusāboļusnomazgā,pārlejar
Cukurs — 200 gr.ūdeni,ka apņemti un sautēmīkstus.Iz-
Olas baltumi -3 gab.d2eļļcaufjietinUfatdzesē,pieliekcukuru

unolubaltumus.Kuļ,kamērstāvuzslotiņas.Pasniedzarsaldupienu.

Kaltētus āboļus nomazgā, pārlej ar

ūdeni, ka apņemti un sautē mīkstus. Iz-

dzen caur sietiņu, atdzesē, pieliek cukuru

un olu baltumus. Kuļ, kamēr stāv uz

slotiņas. Pasniedz ar saldu pienu.

Ērkšķogu uzpūtenis.

Notīrītas un nomazgātas ērkšķogas

sutina mīkstas un izrīvē caur sietiņu,

pieliek cukuru, atdzesē. Pieliek saputotus

olu baltumus un kuļ kamēr stāv uz

slotiņas. Pasniedz ar saldu pienu.

Ērkšķogas — «00 gr.Notīrītas unnomazgātasērkšķogas
Cukurs — 160 gr.sutinamīkstas unizrīvēcaursietiņu,
Olas balt. — 2—3 gab.pfe|ieiccukuru,atdzesē.Pielieksaputotus

olubaltumusunkuļkamērstāvuz
slotiņas.Pasniedzarsaldupienu.
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Rabarberi — 500 gr.
Cukurs — 200 gr.
Olu baltumi -3 gab.

Jāņogu želeja— 6ēd.kar.
oiu baltumi - 4 5 gab.

Rudzu milti — 300 gr.
Dzērvenes — 200 gr.
Cdens —

1 litrs.

Cukurs — 200 gr.

Rabarberu uzpūtenis.

Rabarberus nomazgā, sagriež gabaliņos,
apkaisa ar cukuru un sutina mīkstus.

caur sietjņu ufļ atdzesg pieHek

saputotu olu baltumus, kuļ, kamēr stāv

uz slotiņas. Pasniedz ar pienu.

Jāņogu želejas uzpūtenis.

Pie želejas pieliek olu baltumus un

puto> kamēr stāv uz slotiņas. Liek uz

lēzena trauka. Izgrezno ar želeju. Pa-

sniedz ar saldu pienu.
Gluži tāpat uzpūteni var gatavot no

visām citām želejām.

Rudzu miltu uzpūtenis.

Dzērvenes savāra ar ūdeni un izdzen

caur sietiņu, pielej vajadzīgo ūdeni un

uzvāra. Pievieno sijājot miltus, ļauj
drusku pa .-ārities, lej bļoda un puto pie-

vienojot pēc garšas cukuru. Pasniedz ar

saidu pienu.

Buberti.

Buberti ir ļoti līdzīgi biezputrām. Liek klāt ar cukuru sapu-

totus olu dzeltānumus un saputotus olu baltumus. Bubertu var

gatavot no manna, kviešu miltiem un no grūbām. Buberta gata-
vošanai nepieciešamas olas. Vienai personai rēķina a

/s—y2
olai.

Ja bubertam pieliek olu mazāk, tad tas maz atšķiras no biez-

putras. Vāra no putraimiem vai miltiem pašķidru biezputru,
atdzesētai pievieno ar cukuru saputotus olas dzeltānumus, labi

izmaisa un beidzot viegli cilājot, ne maisot, pievieno saputotus
olu baltumus. Olu baltumam pieliek nedaudz cukura, jo tad
tas iznāk stingrāks un biezputru padara irdenāku. Gatavus
bubertus liek lēzenās bļodās un pasniedz aukstus ar augļu
sulām vai mērcēm. Labam bubertam jābūt porainam, vieglam,
ne pārāk saldam ar īpatnēju olu garšu.

Kviešu milti — 200 gr.
Piens — 1 litrs.

Olas — 4-5 gab.
Cukurs — 100 gr.
Rieksti — 200 gr. *U

Dzērveņu mērce.

Miltu buberts.

Pusi piena uzvāra, pielej pārējā pienā
atšķaidītus miltus un uzvāra. Olas dzelte-

numus ar cukuru saputo. Pievieno miltu

biezputrai. Labi izmaisa un viegli cilājot
pievieno saputotus olu baltumus un sa-

kapātus riekstus, bez riekstiem var arī iz-

tikt. Pasniedz ar kādu augļu vai ogu mērci.
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Manna — 160 gr
Piens — 1 litrs.

Olas — 4—6 gab.
Cukurs — 100 gr.

Ogu mērce.

Manna buberts.

Pienu uzvāra, iekuļ manna un uzvāra,
ļauj uzbriest. Olu dzeltānumus ar cukuru

saputo, pievieno biezputrai, labi izmaisa.

Beidzot pievieno saputotus olu baltumus,
viegli izcilā. Pasniedz ar augļu vai ogu
mērci.

Želejas.

Želejas var gatavot no dažādām augļu vai ogu sulām un no

piena ar olām. Augļu sulām un pienam pieliek vajadzīgās garšas
vīelas un sarecina ar želantīnu. Želantīnu pirms pievienošanas
nomērcē aukstā ūdenī, nospiež, ieliek kastrolī un siltā vietā iz-

kausē, tad lēnām pievieno sulai, izmaisa, salej traukos un ļauj
sarecēt. leteicams kādu laiku pēc želantīna pielikšanas šķidrumu
maisīt un tad liet traukos, jo citādi želantīns bieži nosēžas

trauka dibenā. Želejas var liet glītos stikla traukos, ar kuriem

arī pasniedz galdā, bet var liet un sastindzināt piemērotās
formās, pēc tam izgāst uz lēzeniem traukiem. Želejas var ļoti

glīti izgreznot ar putu krējumu vai augļiem. Augļu želejas pa-

sniedz ar putu krējumu, turpretim piena un olu ielejas ar augļu
sulām vai mērcēm. Vērtīgākas un garšīgākas ir tās žtlejas,
kuras gatavotas no Svaigu ogu sulām. Vienai personai ņem

Vi—V* glāzes šķidrumu un uz 1 glāzes šķidruma 2%—3
plāksnītes želantīna.

Svaigu dzērveņu želeja.

Dzērvenes — 600 gr'.
Ūdens — 3 glāzes.
Cukurs — 300 gr.
Zelantins 10 plāksnītes.

Putu krējums — 1 glāze.

Zemenes — 300—400 gr.
Cukurs — 200 gr.
ūdens — glāzes.
želantlns-lOpiaksnltes.

Putu krējums -i glāze.

Ogas nomāzgā, izlasa un iegūst sulu

izspiežot. Ūdeni uzvāra, pieliek klāt

cukuru. Tad šķidrumu atdzesē un at-

dzisušam pievieno iegūto sulu, izkāš

caur drēbi. Pieliek nomērcētu, izkausētu

želantinu, maisa kādu laiciņu. Beidzot

salej ar ūdeni izslacītās formās, ļauj
stāvēt 12—14 stundas. Izgāž no formām.

Pasniedz ar putu krējumu.

Zemeņu želeja.

Zemenes ar ūdeni savāra, izdzen caur

sietiņu un izkāš caur drēbi. Pieliek cu-

kuru un u2vāra. Pielej izkausētu želan-

u&ukos

Jauj sastingt. Pasniedz ar putu krējumu.
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Dzērvenes — SOO gr.
Cdens — i glāze.

2*u£in7™sitenites.

Rūgušpiens — yz
litrs.

Ogu sula—y 2 glāze.

ž?ianuM -7 P
TatoniteB.

Paniņas — i litrs.

ogu sīrups — yA
litra.

kdanuns --16piāksnites.

vīns - iglāzes.
Cukura sīrups, odens —

CukiSrs- 76-ioo gr.
2elantlns - 10 plāksnītes,

Olu dzeitānumi— 4 gab.

PiJns
_ i

I** *

Cukurs — 200 gr.
z'elant i — 7 plāksnītes,

Putotā želeja.

Dzērvenes nomazgā, izlasa un izspiež

suļ u ūdeni ar cukuru savāra sīrupā,

atdzesē, pievieno izkāsto dzērveņu sulu

un pievieno izkausētu želantīnu. Saputo

ar putu slotiņu stingrās putās. Pasniedz

atdzesētu ar pienu.

Rugušpiena želeja.

Labu rūgušpienu sakuļ ar putu slotiņu,
pievienojot ogu sulu un cukuru. Lēnām

P ie,eJ Mantiņu. Lej traukos, ļauj sa-

stingt. Pasniedz ar putu krējumu.

Paniņu želeja.

Ņem labas, biezas paniņas, pielej ogu

su]u un pieliek pēc garšas cukuru. Visu

*am samaisa. Pieliek izkausētu želan-

tīnu, lej traukos un ļauj sastingt.

Vīna želeja.

Vāra cukura sīrupu, atdzesē, pielej
Vjnu un pievieno želantīnu. Lej traukos

un lau j sastingt. Pasniedz ar putu
krējumu.

Olu želeja.

Olu dzeltānumus sarīvē ar cukuru.

Krējumu uzvāra ar pienu un savieno ar

o'u dzeltānumiem. Nomērcētu, izkausētu

želantinu lēnām maisot pievieno olām un

pienam. Labi izmaisa, lej izslacinātos

traukos un ļauj sastingt. Pasniedz ar

ogu sulu vai mērci.

Krēmi.

Krēmus pieskaita pie smalkākiem saldiem ēdieniem. Tos

pagatavo no olām, ogām, augļiem, krējuma, piena, cukura un

želantīna. Nepieciešams visu krēmu sastāvā ir putu krējums,
kuru ņem y4 glāzes vienai personai. Uz 1 glāzi kādas sulas vai
olu maisījuma ņem 1 glāzi putu krējuma. Želantīna daudzumu

krēmiem var samazināt uz 2 plāksnītēm 1 glāzei šķidruma.



129

Krēmus gatavojot vienmēr ir jāizvēlas svaigi produkti, jo
citādi krēmi neiznāks pietiekoši garšīgi. Tāpat ari jāievēro, ka

saputoto krējumu var savienot tikai ar atdzisušu šķidrumu vai

biezputru. Vispirms attiecigājam šķidrumam pielej aukstā ūdenī

nomērcētu vai izkausētu želantīnu, pēc tam pievieno saputotu

krējumu, krēmu viegli izcilā, liek traukos un jauj sastingt.
leteicams krēmu gatavot dienu pirms lietošanas, jo tad viņš
būs pareizi sastindzis. Krēmus nedrīkst likt skārda formās, jo
no tādām pievelkās skārda garša. Krēmus izgrezno ar augļiem,

ogām, putu krējumu un pasniedz vai nu ar ogu sulām vai mērcēm.

Miežu putraimu krēms.

Miežu putraimi — 90 gr.
Piens — 3 glāzes.
Sāls — pēc garšas.
Cukurs •— 100 gr.

Svaigi fiboļi — 350 gr.
Putu krējums — 1 glāze.
Želantīns — 7—o plāk-

snītes.

No piena un miežu putraimiem izvāra

irdenu biezputru, pieliekot nedaudz sāls,

un atdzesē. Āboļus nomizo — sagriež
lielākās šķēlēs un viegli apkarsē cukura

ūdenī, atdzesē, sagriež gabaliņos. At-

dzesētā biezputrā viegli iecilā saputotu

putu krējumu, pieliek cukuru un āboļus

un lēnām pielej izkausētu želantīnu.

Saliek bļodā, ļauj sastingt. Pasniedz ar

ogu mērci.

Putu krējums—1

Svaigi āboli — 800 gr.
Cukurs — 60 gr.
Ūdens — 1%—2 glāzēm.
Cukurs — 100 gr.

Svaigu āboļu krēms.

Svaigus āboļus nomazgā, nomizo sa-

griež šikākās daļās, izdala sēklotnes,

plēksnites. Sagriež četrkantainos gaba-

liņos. Sagatavotos āboļus liek pa daļām

vārīties cukura sīrupā. Drusku apvāra,

lai zaudē zaļo krāsu, bet nedrīkst ļaut

izjukt. Liek uz šķīvja, lai ātri atdziest.

Krējumu saputo, pieliekot nedaudz

cukura. Saputotam krējumam liek lēnām

klāt sagatavotos, atdzesētos āboļus, un

sasmalcinātu cukuru. Liek traukā. Iz-

grezno ar putu krējumu un āboju šķēlītēm.

Zaveti āboli — 150 gr.
Cukurs — to gr.

Putukr«jums-iJ/ 2glāzes.
feianuas -5 plāksnēs.

Aboļus nomazgā, pārlej ar nedaudz

ūdens un sautē mīkstus. Izrīvē caur sietu
. izrrja j caur gaļas mašīnu un atdzesē,

$aputotam krējumam pieliek auksto āboļu

masu, cukuru un želantīnu. Liek traukos,

Ļauj sastingt. Pasniedz ar ogu mērci.

Žāvētu āboļu krēms.
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Putu krējums — 1 glāze.

Zemeņu konservi —

2/s
glāzes.

Cukurs — pēc garšas.
Želantīns — 2 plāksnītes.

Putu krējums — 1 y4 glāze.
Vīns — iy4 glāze.
Cukurs — pēc garšas.
Želantīns —- 6plāksnītes.

Olas — 3 gab.
Cukurs — 80 gr.

Putukrējums—lHglSzes.
Cukurs — 6 ēd. karotes.
Cdens — 2 glāzes.
Želantins

— 8 plāksnītes.

Cukurs — 6 ēd. karotes.

Ūdens — y% glāze.

Zemeņu krēms.

Vasarā zemeņu konservu vīetā var ņemt

zemeņu ogas. Svaigu ogu krēmu var ga-
tavot bez želantina, bet ja liek konser-

vus, tad želantīna drusciņ vajadzēs. Sa-

putotam krējumam pievieno zemeņu kon-

servus, cukuru un aukstā ūdenī nomēr-

cētu un izkausētu želantīnu. Izcilā, liek

stikla bļodā vai ar aukstu ūdeni izskalotā

formā. Pasniedz uz stikla šķīvjiem bez

mērces.

Krēmu var pagatavot, ņemot tikai

zemeņu sīrupu vai sulu, bez ogām. Ja

ogas ļoti lielas, tad sašķaida tās. Tā var

gatavot ne tikai zemenes, bet arī visas

citas ogas un to konservus. Var ņemt
arī ievārījumus. Želantīnu aprēķina pēc

sīrupa vairuma. Uz 1 glāzes sīrupa ņem
3—4 plāksnītes želantīna."

Vīna krēms.

Emaljētu katliņu izskalo ar aukstu

ūdeni. lesit veselas olas, cukuru, liek uz

plīts (virs riņķiem) un puto kāmēr vie-

nāda, gaiša, pabieza un vairumā dubulto-

jusies masa. Masu atdzesē. Želantīnu

nomērcē un izkausē. Saputotam krēju-
mam pievieno olu masu, vīnu un želan-

tīnu. Ja vaiaga, pieliek sasmalcinātu

cukuru. Viegli izmaisa. Liek stikla trau-

kos, ļauj sastingt, izgrezno ar sarkanu

želeju vai putu krējumu. Pasniedz bez

piedevām.

Brülē krēms.

Uz sausas pannas uzber (6 ēdamas

karotes) cukura, piepilina pārs pilītes
aukstā ūdens un maisot karsē uz straujas
uguns, kamēr tumši brūns, pamazām lej
klāt karstu ūdeni, vienmēr maisot. No-

velk uz plīts malas, atdzesē.

Saputotam putu krējumam pielej saga-
tavoto cukura šķidrumu, želantīnu un

izmaisa. Liek bļodās, atdzesē. Padod ar

cukura mērci, kuru gatavo tāpat kā klāt

lejamo ūdeni, tikai nesabrūnina tik brūnu

un lej ūdeni mazāk.
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acu rupjmaize -100 gr.
U

ievārījums — pēcvajadz.

Ajig|u mērce.

Rupjmaizes krēms.

Rupjmaizi sarivē. Putu krējumu sa-

P uto Pie,i<*ot cukuru, tad piemaisa klāt

rupjmaizi un ievārījumu. Sakārto traukā

un Izgrezno ar putu krējumu un ievāri-

jumu. Pasniedz ar augļu mērci vai

pienu.

Dažādi saldie ēdieni.

Baltmaize —* 10 šķēles.
levārījums — 100 gr.
Olas — ljjab.
Piens — pēc vajadzības.
Sviests — 40 gr.
Rīvmaize.

Nabaga bruņinieks.

Baltmaizi sagriež šķēlēs un atgriež
garozu. Vienu šķēli pārsmērē ar ievārī-

jumn, otru uzliek virsū, apmērcē sakultā

olā ar pienu, apvāļā rīvmaizē, liek sa-

karsētā svļestā un cep no abām pusēm
dzeltenbrūnus. Atdzesē. Pasniedz ar

kādu augļu vai ogu mērci.

Putu krējums — Vi l'trs-
Nobriedusi maisa—SOOgr.
levārījums — 1 glāze.
Cukurs — 100 gr.

Rupjmaizes maisījums.

Cietu nobriedušu maizi sarivē, samaisa

ar daļu no cukura. Putu krējumu saputo
pieliekot cukuru. Liek stikia traukā kār-

tām: maizi, ievārījumu, putu krējumu,
līdz viss Salikts. Nobeidz ar putu krējumu,

izgrezno ar ievārījumu vai svaigām ogām.
Pasniedz ar saldu pienu.

Augļi ar putu krējumu.

Putu krējums — % litrs.

Ogas vai augļi — % litrs.

Cukurs — 150 gr.

Ogas notīra, noskalo un iecukuro.

Aukstu putu krējumu saputo, pieliekot
nedaudz cukura. Liek traukā kārtām:

putu krējumu un ogas. Nobeidz ar krē-

jumu un izgrezno ar ogām.

Ābojus var apvārīt cukura sīrupā un

gatavot gluži tāpat.
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Aboļi — 10 gab.
Kviešu milti — 200 gr.£
Ola — 1 gab.
Sviests — 100 gr.

Skābs krējums — 80 gr.
Cukurs — 50 gr.

levSrījums — 50 gr.

Mīklā cepti āboļi.

Āboļus nomazgā, nomizo, izņem sēk-

lotnes, vidū pilda ievārījumu ar cukuru.

Sviestu saputo, pieliek krējumu un

tikdaudz miltu, kā mīklu var izrullēt.

Izrullē, sagriež četrkantīgos gabaliņos.
Liek āboli vidū un sajem visus miklas

stūrus kopā. Virsū uzliek no izrullētās

miklas izgrieztus četrkantainos vāciņus.
Apsmērē ar olu un cep vidēji karstā

krāsnī. Pasniedz ar augļu vai ogu mērci.

Aboļi — 6 gab.
Cukurs — pēc vēlēšanās.

Krāmam:

Olu dzeltfinumi — 4 gab.
Piena — Vi litrs.

Kvielu milti
— 18d. kar.

Cukura — 78 gr.

Āboļi ar krēmu.

Āboļus nomazgā, nomizo, izdur serdītes

un vāra mīkstus cukura sīrupā.
Krēmu pagatavo sekoši: olas dzeltā-

numus ar cukuru saputo, pieliek miltus,
labi izmaisa un lēnām pievieno uzvārītu

pienu, izmaisa, lej emaljētā katliņā '.un

karsē, pastāvīgi maisot, vajadzīgā bie-
zumā. Atdzesē, pārlej pār āboļiem un

pasniedz galdā. Āboļus var arī nomizotus

apviļāt olas baltumā, tad rīvmaizē, cept
mērenā siltumā un pasniegt ar olu mērci.

Peldošas salas ar olu mērci.

Olu baltumi — 8 gab.
Piens — 1 litrs.

Olu dzeltfinumi — 5 gab.
Cukurs — 180 gr.

Olu dzeltānumu ar cukuru saputo un

lēnim pielej uzvārītu pienu. Lej katliņā
un uzkarsē. Olu baltumus saputo, pieliekot
nedaudz pūdercukura, atdur ar karoti
un apvāra viegli no abām pusēm cukura

ūdenī vai pienā, kuru vēlāk izlieto

mērces pagatavošanai.

Mērci lej bļodā, olu baltuma putas
uzliek virsū. Pasniedz aukstas.

Ābo|i — 5 gab.
Dzērvenes — 100 gr.
Cukurs — 300 gr.
Ūdens — 1 litrs.

Agar-agars — 90 gr.
Putu krējums — yA litra.

Spīdīgie āboļi.

Izvēlas vidēji liel īs, labus āboļus. No-

mizo, izdur sēklotnes un apvāra cukur-
ūdenī. Sakārto uz lēzena trauka. Cukur-
ūdenim, pēc āboļu apvārišanas, pievieno
dzērveņu sulu un ja vajadzīgs izkāš.
Tad šķidrumā savāra nomērcētu agar-
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2āv. augli — 2Oogr.

Ūdens — i ntrs.

Cukurs — pēc garšas.
Agar-agars — 20 gr.
Putu krējums-y 4 litra.

oiu mērce.

aparu, atdzesē un kad sāk sastingt, lej
pār āboļiem. Liešanu atkārto vairākas
reizes. Ļauj pilnīgi sastingt un garnē ar

putu krējumu.

Augļi želejā.

Augļus sagatavo atsevišķi un sakārto

£Hti traukS
-

Dzērvenes savāra ar ūdeni,
izkāš, pieliek cukuru un pievieno no-

mērcētu agar-agaru. Sagatavoto šķidrumu
pārlej pār augļiem, ļauj sastingt, izgāž
£0 formas> gļ}aĶ pi!tu krējumu M

pasniedz ar olu mērci.

Saldējumi.

Saldējums — sasaldēta augļu, ogu vai piena, krējuma i:n

olu mērce.

Par labākiem skaita krējuma saldējumus. Tos gatavo līdzīgi
krēmiem, tikai bez želantīna. Piena saldējumus parasti gatavo
ar olu piedevām un pirms pildīšanas lidz ar olām uzkarsē.

Ddens saldējumus gatavo sāsaldējot ūdeni, kuram pievienota

augļu vai ogu sula un cukurs. Jo vairāk cukura pie saldējamās
masas, jo lēnāk saldējums sasalst, bet arī tik ātri nēatkūst.

Sagatavoto saldējuma masu var pildīt saldējamā mašīnā vai

kādā plānā metāla traukā, piemēram skārda burkā. Trauku no

visām pusēm apliek ar ledu un vāramo sāli (% sāls un % ledus),
ledu iepriekš sakapājot mazos gabaliņos. Vienkāršā metāla traukā

saldējums sasalst tikai apmērām 2 stundās, bet saldējamā
mašīnā — 30—40 minūtēs. Saldējums pa salšanas laiku jāap-
maisa, lai sasaltu vienmērīgi. No saldējamās mašīnas īsi pirms
saldējuma gatavības, jāizņem koka spārniņi un masa labi jāiz-
maisa, pēc tam jāļauj kādu laiku stāvēt pilnīgi mierā, lai sa-

saltu vienmērīgi. Visu laiku jārūpējās, lai ūdens, kas rodas

ledum kūstot, varētu notecēt.

Saldējumus pasniedz galdā porcijās iedalītus uz stikla šķīvī-
šiem vai zemās, platās vāzēs.

Izgreznot var ar augļiem, ogām vai cepumiem.

Olas — 6 gab.
Cukurs — 200 gr.
Citronskābe —pēc garšas.
Putu krējums *

— % lilrs.

Krējuma saldējums.

Olu dzeltānumus saputo ar cukuru,

pievieno saputotus olu baltumus un sa-

putotu putu krējumu. Pieliek pēc gar-

šas izkausētu citronskābi un izmaisa.

Liek saldējamā traukā un sasaldē.
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Piena saldējums ar olām.

Piens —.% litra.

Olu dzeltfinumi— 4 gab.
Cukurs — 150 gr.

Piens —
1 litrs.

Olu dzeltfinumi — 5 gab.
Cukurs — 160 gr.
Rieksti (kodoli) —50 gr.

Ogas — 1 litrs.

Cukurs — 200 gr.
Ūdens — 1 glāze.

Olas dzeltānumis ar cukuru saputo,
lēnām pielej uzvārītu pienu, lej atpakaļ

katliņā, uzkarsē. Atdzesē. Lej saldējamā
traukā un sasaldē.

Riekstu saldējums.

Olu dzeltānumus ar cukuru saputo,

pievieno sasmalcinātus, apgrauzdētus
riekstus .un lēnām pielej rzvāritu pienu.

Lej katliņā un uzkarsē. Atdzesē. Lej
saldējamā traukā un sasaldē.

Ogu saldējums.

Izlasītas ogas sašķaida, pārkaisa ar

cukuru un atstāj kādu stundu. Pielej
ūdeni un ļauj caur smalku sietiņu no-

tecēties. Skaidro sulu liek saldējamā
trarkā un sasaldē.

Augļu vai ogas sulas saldējums.

Augļu sula — ļ, 4 ntra.
ūdens — %I'trs.
Cukurs - .00-300 gr.

Ūdeni uzvāra, izkausē cukuru. Pielej
dzidru sulu un pēc garšas citronskābi.

Suļu sa , dgjamā traukā un sasa ldē.

Mājas dzērieni.

Tēja un kafija.

Tēju un kafiju ieved Latvijā no ārzemēm par lielām naudas

summām, kaut gan šīs vielas ir pilnīgi bez barības vērtības un

uzskatāmas vienīgi par bandas līdzekļiem.
Tēja, kafija un kakao satur narkotiskas vielas — teobrominu

un kofeinu, kas postoši iedarbojas uz nervu sistēmu m traucē

pareizu vielu maiņu organismā, šīs veselībai kaitīgās, ievestās

baudvielas, ļoti labi var aizvietot ar labības i n dārzāju kafiju,
āboļu mizu, āboļu lapu, dažādu ziedu un ogu tējām.

Dabīgās tējas.

Aboļu lapas vislabāk ievākt rudeni, pēc salnas. Savāktās

lapas rūpīgi nomazgā, saliek pēc iespējas cieši māla traukā,

virsū uzliek stingru vāku un sautē krāsnī, kamēr lapas pilnīgi
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mikstas. Pēdēji sasautētās lapas izžāvē lēnā siltumā. Var maz-

liet apgrauzdēt — būs glītāka krāsa.

Aboļu mizas parasti savāc žāvējot āboļus un sakaltē labā
siltumā gaiši brūnas.

Zemenājus un avenājus lieto kopā ār pusgatavām ogām;
izkaltē tāpat kā ābeļu lapas.

Veselīgas un garšīgas ir brūkleņu ziedu, liepu ziedu,
kumelīšu un d. citas ziedu un augļu tējas.

Sagatavotas tās jāuzglabā slēgtā traukā, sausā, tīrā vietā.

Tējas pagatavošanai jālieto_ mīksts ūdens, ciets kaļķains ūdens

tējai dod sliktu piegaršu. Ūdeni kopā ar tējas „zālOm" nedrīkst

vārīt, lai nezūd labā garša un smarža. Vārošu ūdeni pārlej „tējas
zālēm" un slēgtā traukā atstāj kādu laiku, kamēr tējas stiprums
ievelkas, tad pielej pēc vajadzības pie uzvārīta tējas ūdeņa.

Vēl jāpiezīmē, ka ļoti izplatītā citrona vietā, ko liek. pie
tējas, patīkamās skābās garšas dēļ, ļoti labi var lietot kādu

skābu ogu — jāņogu, vai dzērveņu sulu. Ogu sulas tējai dod

glītu, sārtu krasu, kā arī patīkami atspirdzinošu garšu.

Mājas kafija.

Laba mājas kafija iznāk, ja lieto vienādās da|ās kviešus,

rudzus, miežus, cukurbietes un cigoriņus. Graudus sagrauzdē
brūnus. Graudi jāgrauzdē katri atsevišķi, jo tie nepaliek brūni

vienādā laikā. Sagrauzdētos graudus, cigoriņus un citas vielas

samaļ kafijas dzirnaviņās un sajauc kopā pēc garšas.

Kafiju var pagatavot ari no rudzu miltu un olu mīklas-

Ņem apm. Itr. salda ptena, 2—3 olas un tikdaudz rudzu

miltus, kā iznāk bieza mīkla. Cieto miklu izrullē plānos gābalos,
izžāvē un sagrauzdē brūnu, tad sam iļ un lieto kafijas gatavošanai.

Gatava kafija jāuzglabā slēgtā traukā, sausā vietā.

Ari kafijas vārīšanai mīksts ūdens ir labāks. Kafiju parasti
ieber vārošā ūdenī ņemot uz 1 Itr. ūdens I—2 ēdamkarotes

kafijas)» vēlreiz uzvāra un ļauj ievilkties apm. s—lo minūtes.

Lai kafijas biezumi ātrāk un labāk nosēstos, tad pēc apvārī-
šanas kafijai pielej mazliet aukstu ūdeni. Pēc tam kafiju izkāš

un pasniedz ar saldu pienu vai krējumu.

Maizes ūdens.

Maizi sabrūnina, aplej ar vārošu ūdeni

un patur vairākas stundas. Pēc tam no-

kāš, pievieno cukuru un dzērveņu sulu

P* c garšas. Lieto aukstu.

Rupja maire — 200 gr.
Cdens — I—2 litri.



136

Kultene.

Rudzu miltus pārlej ar karstu ūdeni (apm. 90° C), lai iz-

nāk pašķidras putriņas biezumā. Tad kulsta, kamēr masa at-

dziest, paliek bālgana, vienāda un saputojās. Pēc tam atšķaida
ar remdenu ūdeni (apm. 30° C.) dzeramā biezumā, tad pieliek
labu maizes ieraugu, vai labi norūgušu, sakulstītu rūgušpienu,
raugu, kā ari drusku cukuru vai medu. Uz 1 spaini kultenes

ņem yt
—l Itr. rūgušpiena un %—Vz paciņas rauga. Novieto

siltā vietā (pie 20° C.) un atstāj, kamēr ierūgst.
Labu kulteni var lietot kā ieraugu tālākai gatavošanai,

ņemot 8%.
Galdā kulteni pasniedz atšķaidītu ar ķērnes, saldu vai

rūgušu pienu.

Rupja maize — 2 kg.
Ūdens — 16 litri.

Raugs — 50 gr.
Cukurs — 700—800 gr.
Piparmētru novārījums—

pēc garšas.

Aboju mizas—apm.6litri.
Ūdeni — 16 litri.

Raugs — 60 gr.
Cukurs — 700—800 gr.

Rabarberi— &od—looogr.
Ūdens — s—o litri.
Cukurs — 500—600 gr.
Raugs — 30 gr.

Maizes kvass.

Cietu, nobriedušu maizi vai maizes

garozas sakaltē, kamēr paliek brūnas, tad

saliek traukā, pārlej ar vārošu ūdeni un

atstāj 10-12 stundas. Raugu atšķaida
ar remdenu ūdeni, pievieno mazliet

cukuru, pāris karotes miltus un ļauj
uzrūgt. Kvasu nokāš, pieliek cukuru,
piparmētru novārījumu, sagatavo ieraugu
un raudzē siltā vietā (apm. 15° C.)
kamēr virsū saceļās baltas putas. No-

rūgušo kvasu sapilda pudelēs, aizkorķē
un novieto vēsā vietā. Var uzglabāt
apm. I—2 nedēļas.

Āboļu kvass.

Žāvētas, sadrupinātas mizas pārlej ar

vārošu ūdeni un atstāj 10—12 stundas,
kamēr ievelkās krāsa un garša. Gadījumā
ja kvasai par maz skābuma, tad klāt

var pielikt gabaliņos sagrieztus rabarbe-

rus vai pieliet skābu ogu sulu un krāsas
labad pievienot dedzinātu cukuru. Pēc

tam kvasu nokāš un tālāk rīkojas pilnīgi
tāpat kā iepriekšējā gadījumā.

Kvasa var uzglabāt ilgāku laiku.

Rabarberu kvass.

Rabarberus nomizo, sagriež gabaliņos,
pārlej ar vārošu ūdeni un atstāj, lai iz-

velkās garša un skābums. Pēc tam no-

kāš, ja vēlas, var pielikt dedzinātu cukuru
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vai iesala ekstraktu, tad kvass būs iedzel-

tenā krāsā. (Pievienojot kādu ogu sulu

būs sārts). Raudzē tāpat kā iepriekšējos
gadījumos. Tikai sapildot pudelēs jāuz-
manās, jo kvasam apakšā sakrājās diezgan
daudz duļķes, tādēj Vislabāk pirms pildī-
šanas pudelēs izkāst. Rabarberu kvass,
labi noraudzēts, nostāvējies, ir ļoti garšīgs
un atspirdzinošs.

Cdens — 6—6 litri.

Ogu sula —apm. 3glfizes,
vai svaigas ogas — apm.
1 litri.

Cukurs — 600—600 gr.
Raugs — 26 gr.

Cdens — 10—12 litri.

Medus — 2 kg.
Raugs —- 60 gr.

Ogu kvass.

Lieto dažādu ogu — zemeņu, aveņu,
ķiršu, jāņogu un dzērveņu sulu, vai arī

ogu laikā, svaigas ogas. Ja lieto svaigas
ogas, tad vispirms tās sasmalcina un iz-

spiež sulu. Pārpalikumus pārlej ar ūdeni,
uzvāra (lai labi izskalojas) un izkāš.

Uzvārītam ūdenim pievieno cukuru, rau-

dzēšanas temperatūra apm. 18° C. Ja lieto

saldās ogu sulas, tad ieteicams vienmēr

klāt pielikt, tāpat kā pārējos gadījumos
iepriekš sagatavotu ieraugu un kvasu

noraudzēt. Norūgušu sapilda pudelēs un

uzglabā.

Ogu kvass būs veselīgs, garšīgs un sevišķi
aromātisks dzēriens.

Medus kvass.

Medu ar ūdeni vāra minūtes 10, nosmeļot

putas. Tad atdzisina lidz raudzēšanas

temperatūrai (apm. 18°
k
C.) un pieliek

iepriekš sagatavotu ieraugu. Raudzē

siltā vietā dienas divas (jo rūgst lēnāk).
Noraudzēto kvasu izkāš, sapilda pudelēs,
aizlako un uzglabā vēsā vietā.

Labi nostāvējies kvass būs garšīgāks
un putojošāks.

Piezīme. Medus kvasu loti labi var

glabāt tīrās, stiprās (vislabāk ozola koka)
muciņās.

Bērzu sulas.

Labas, svaigas bērzu sulas salej traukā, pieliek dažas rupjas

maizes garozas, upenājus un vēsā vietā ļauj ieskābt. Kad sulām

patīkama ieskāba garša, tad sapilda pudelēs, kuras iepriekš



138

rūpīgi jāiztīra. Katrā pudelē pieliek I—2 tējkarotes" cukura,

graudiņu vīnakmeņskābes (zirņa lielumā) un ja vēlas 1 tējkaroti
spirta. Pudeles aizkorķē, aizlako un uzglabā vēsā vietā, vis-

labāk pagrabā zemēs ieraktas. Lietojamas pēc 6 nedēļām. Labi

norūgušām sulām jābūt dzirkstošām, patīkami ieskābu garšu.

Piezīmē. Pudeles ieteicams tīrīt šādi: vispirms izskalo ar

remdenu zodā ūdeni, tad izplaucē ar vārošu ūdeni un izžāvē

sausas, vislabāk karstā krāsni.

Ogu limonādes.

Ogu limonādes gatavo no svaigas vai konservētas ogu vai

aug|u sulas. Sulas lieto dažādas: zemeņu, aveņu, jāņogu, dzēr-

veņu, ābolu un c. Pie lietošanas ieteicams saldās sulas jaukt

kopā ar skābajām, lai limonādei būtu atspirdzinoši skāba garša.

Parasti 'gatavojot limonādes, ņem aukstu ūdeni (nevārītu,
vai vārītu atdzesētu), kam pievieno ogu sulu pēc vajadzības,
lai būtu patīkams skābums, aromāts un krāsa, pēdēji salduma

pēc pieliek cukuru vai medu.

Āboļu limonāde.

Aboļus nomazgā un ar vis i mizu sagriež plānās šķēlītēs,
pārkaisa ar cukuru, pārlej ar vārošu ūdeni (apm. uz 1 Itr. ūdens

ņem 5—6 āhoļi) un atstāj, kamēr izvelkās ābo|u sula un limo-

nādei patīkama garša. Pirms lietošanas limonādi izkāš un

salduma pēc, ja vajadzīgs, vēl pieliek cukuru vai medu.

Limonādes pasniedz pilnīgi aukstas.

Abo|u sula — 2 Itr.

JSoogu sula — 1 Itr.

Sv. ogas (temenes, avenes)
— I Itr.

Cukurs — apm. 400 gr.
Zelters — 1 pudele.

Ogu bole.

Ogas ņem svaigas, aromātiskas, stin-

grākas, tās uzmanīgi notira, saliek traukā,
pārkaisa ar da]u no cukura un patura
2—3 stundas. Pēdēji pievieno āboju-
ogu sulu un ia vajadzīgs vēl cukuru.

Sagatavotu boli liek uz ledus un pama-

tīgi atdzesina. Pirms pasniegšanas bolei

var pieliet aukstu zelteri (var arī iztikt

bez tā) kas piedos atspirdzinošu garšu.

Boli pasniedz aukstu boles glāzēs.
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Nevārīta ogu sula limonādēm — esence.

Nevārītu ogu sulu var sagatavot un uzglabāt ilgāku laiku,

konservējot to ar skābi, šinī gadījumā rīkojās šādi: Ņem 3 Itr*.

svaigu ogu — zemeņu, aveņu, jāņogu, brūkleņu un c. Ogas vis-

pirms rūpīgi tīra, saliek traukā, nedaudz sašķaida, tad pārlej
ar 2 Itr. auksta ūdens, kurā izkausē 40—60 gr. vīnakmeņļa vai

citrona skābes un patur stundas 12—24. Pēc tam sulu brīvi no-

tecina (caur audekla vai marlija drānu) lai atdalītu biezumus.

legūtai sulai uz 1 Itr. sulas pieliek 1,1 kg. cukura un lēni maisa

tik ilgi, kamēr cukurs izkusis un sula tumīgi bieza.

Gatavai sulai no virsas nosmej putas, ja tādas būtu, sapilda

pudelēs, aizkorķē, aizlako, novieto vēsās telpās un uzglabā.
Lieto kā limonādes e-enci.

Piens — 2 litri.

Medus — 8 ēdamkarotes.
Dzērveņu, vai jāņogu sula

— 8 ēdamkarotes.

Piens — 10 litri.

Cukurs — apm. 100 gr.

Raugs — 60 gr.

Piena limonāde.

Ogu sulu sajauc ar medu un lēni mai-

sot pievieno labi atdzesētam pienam.
Piena limonāde jālieto tūliņ, jo stāvot

piens sāk sarūgt.

Piena kvass.

Pienu uzsilda no 28—30° C. Raugu
izkausē cukurā, un pievieno pienam,

visu samaisa un raudzē siltā vieti, apm.

istabas temperatūrā, kamēr jūt rūguma

garšu. Pēdēji sapilda pudelēs un novieto

vēsā vieti, apm. pie 0° C. lai rūgšanu

spēji pārtrauktu. Uzglabā un lieto aikstu.

Rūgušpiens.

Rūgušpiens tiek raudzēts no piln- un vājpiena, iedarbojoties

pienskābes baktērijām, kas ražo pienskābi; bet pēdējā sarecina

pienu, piešķirot tam patīkami ieskābu garšu. Raudzēšanai jā-

ņem svaigs, tīrs piens; netīrā pienā var būt daudz citi sik-

organismi, kas rūgušpienam dos sliktu piegaršu. Rūgušpienu

vislabāk raudzēt mazākos traukos, telpā pie 20° C. Sadā tempe-

ratūrā vissekmīgāk! iedarbojas pienskābes baktērijas Kad piens

labi sarūdzis, tas jāatdzisina un jānovieto vēsā vieta. Labam

rūgušpiena recenim jābūt blīvam, vienādam, patīkami ieskābu

garšu un skābām sūkalām, kas atdalās rūgušpienu maisot.

Pilsētās, kur piena tirība apšaubāma, ieteicams pirms raudzē-

šanas to pasterizēt (karsēt) apm. līdz 70° C. un raudzēt mākslīgi

ar skābes tīrkultūru. Pirms tīrkultūras pievienošanas pasterizēto

pienu atdzesina līdz 25° C; tīrkultūru lieto talak raudze

kā pirmā gadījumā.
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Ķefīrs.

Ķefīru gatavo no pilnpiena, vai kopā ar vājpienu, saraudzējot
ar īpašu raugu t. s. ķefīra sēnītēm. (Ķefīra sēnītes dabūjamas

gan sausā, gan mitrā veidā L. Univ. Mikrobioloģijas institūtā,

vai ari Latvijas Piensaimniecības Centrālā sav., Rīgā).

Ķefira pagatavošana ļoti vienkārša. Lai gūtu labus rezultā-

tus, jālieto svaigs, labs piens, jaunas spēcinās sēnītes un visā

darbā jāievēro priekšzīmīga tīrība. Darbā jāatšķir trīs pakāpes:
1) ķefīra sēnīšu atdzīvināšana, 2) ierai ga sagatavošana un

3) ķefīra pagatavošana.

Ķefira sēnītes, ilgi glabātas, būs ļoti novājinātas, nespēcīgas
izsaukt rūgšanu, tādēļ tās jāatdzīvina: vispirms mazgā remdenā

ūdenī, skalo vairākas reizes, tad pārlej ar remdenu ūdeni (apm.
20° C.) ņemot uz 1 Itr. ūdens 3 gr. sēnīšu, un atstāj pa nakti.

Otrā dienā sēnītes nokāš, noskalo un vēl pārlej ar ūdeni, atstājot
lidz trešai dienai, kamēr labi piebriedušas. Tad vēl labi noskalo,

pārlej ar uzsildītu vājpienu (apm. 22° C.) un atstāj 24 stundas

15—18° C. siltā vietā, lai sarūgst; zarūgušo pienu tād nokāš un

lieto kā ieraugu tājākai ķefīra gatavošanai.
Atdalītās sēnītes labi noskalo remdenā ūdenī, pārlej ar vāj-

pienu un gatavo atkal jaunu ieraugu. Ja ieraugs nav vairāk

vajadzīgs, sēnites uzglabā, pārlietas ar remdenu ūdeni, vēsā telpā.

Sagatavojot ķefīru pudelēs, sarūgušo vājpienu — ieraugu (tir-

kultūru, pievieno pienam, kuru iepriekš pasterizē līdz 90° C. un

atdzisina līdz 20° C, tirkultūru ņem 10%; visu samaisa, sapilda

pudelēs, aizkorķē un atstāj istabas temperatūrā (16° C.) 24 stundas,
kamēr sarūgst. Pa rūgšanas laiku, sevišķi no sākuma, ieteicams

laiku pa laikam pudeles sakratīt, lai rūgšana notiktu vienādi.

Gatavo ķefīru atdzesina un uzglabā lietošanai.

Labam kefīram jābūt pabiezam, putojošam un ar patīkamu
ieskābu garšu. Ja kefīrs paliek stipri skābs, tas ir vecs un ne-

garšīgs.

Jāpiezīmē, ka ķtfīru var pagatavot ari bez ķefīra sēnītēm,
to vietā lietojot jau gatavu ķefiru. šinī gadījumā no gatava
ķefira pudeles nolej %, atlikumam pielej svaigu, lidz 20° C. uz-

sildītu pienu (ja vēlās var pasterizēt) un atstāj istabas temp.
I—21 —2 dienas, kamēr ķefīrs sarūdzis. Tā ķefira pagatavošanu gan
var turpināt tikai ziņāmu laiku, jo vēlāk pārsvaru ņem parastās

pienskābes baktērijas, ķefīra rūgšana izbeidzas un rodas parastais
rūgušpiens.

Jogurts.

Jogurta pagatavošana mājas apstākļos neprasa daudz pūles,
tikai mazu uzmanību. Jogurta tīrkultūra — jogurta (bi lgāru)
baktērijas arī dabūjamas L. Un. Mikrobioloģijas institūtā, Rigā.
Ar labiem panākumiem kā tīrkultūru var lietot arī gatavu
svaigu jogurtu. Jogurtam parasti lieto pilnpienu. Pirms gatavo-
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Šanas pienu uzvāra, vai uzkarsē lidz 90° C, atdzesina lidz 40—50°
C. un tad pievieno tirkultūru, uz 1 glāzi piena 1 ka poti tīr-

kulturas, kuru iepriekš labi samaisa. (Jārīkojas uzmanīgi,
traukiem un karotei jābūt iepriekš noplaucētiem, lai pienā ne-

ievadītu citus nelabvēlīgus sīkorganismus).
Sapildītos trauciņus novieto apm. 45—50° C. telpā uz 4—6

stundām. Jārūpējās, lai temperatūra pa šo laiku nekristu zem

45° C, tāpēc trauciņus vislabāk salikt siltuma krāsnī, vai traukā
ar siltu ūdeni, virsū uzlikt vāku un atstāt nekustot, kamēr
sarūgst. Gatavs sarecējis jogurts tūliņ jāatdzesina un jāuzglabā
vēsā vietā.

Viens trauciņi gatava jogurta lietojams kā tīikultūra tālā-
kām vajadzībām. levērojot tīrību pie trauciņiem un uzmanību

gatavojot, pārpotēšanu var izdarīt 10—11 dienas, bez tīrkultūras

atjaunošanas.

Ja vēlās joguitu ar maigāku garšu (ne pārāk skābu), tad

ieteicams jogurta tirkultūru lietot kopā ar pienskābes tirkultūru,
kā arī īstā laikā apturēt piena skābšanas procesu (gatavs jogurts
tūliņ jāatdzesina), citādi zem jogurta baktēriju iespaida tas iznāk
pārāk skābs. Labā jogurtā pienskābes daudzums var būt no

0,3 līdz 0,5%.

Raudzēta piena produktu baribas vērtības ir tādas pat kā

svaigam pienam, tikai zināmas baribas vielas pa rūgšanas laiku

pārvēršas un kļūst vieglāk izmantojamas. Bez tam, šie piena
dzērieni atstāj ļoti labu iespaidu uz cilvēka organismu, jo pien-
skābe ierobežo cilvēka zarnās pūšanas baktērijas darbību, kas

rada indīgas vielas — toksinus, tādēļ piena dzērieni ļoti veselīgi
un vispār iecienīti.

Aukstie ēdieni.

Aukstus ēdienus izdevīgi gatavot viesībās, kur jārēķinās ar

mazu kalpotāju skaitu.

Ja aukstie ēdieni ir vienīgā viesību maltīte, tad jāizvēlās
lielāks ēdienu skaits un dažādība. Kad aukstos ēdienus pasniedz

vienīgi apetītes ierosināšanai pirms pusdienām, ēdienu skaitam

nav jābūt lielam, toties ieteicams izvēlēties stiprākus (sājākus
vai skābākus) ēdienus. Aukstie ēdieni ieņem redzamu vietu ari

brokastīs un parastās vakariņās.

Gatavojot auksto- ēdienus sevišķi liela vērība jāpiegriež
ēdienu garšai un glitam sakārtojumam. Ēdienu izgreznošanai
lieto dažādas spilgti krāsotas saknes un dārzājus, piem. sarkanās

bietes, burkānus, rožu un puķu kāpostus, tomātus, redīsus, mār-

rutkus, zirnīšus, salātu un pētersiju lapas un 1.1. Bez tam grez-
nošanai bieži izlieto biezu, skābu krējumu, putu krējumu, dažā-

das majonēzes mērces, putotu sviestu un t. I. Aukstos ēdienus
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izgreznojot jāraugās uz to, lai greznošanai lietojamais produkts
vai nu ietilptu pašā ēdiena sastāvā, vai kopā ar to — labi

garšotu. Pavisam nepielaižama ir ēdienu izgreznošana ar papīra
rozetēm un citiem neēdamiem veidojumiem. Greznošanai lieto-

jamās saknes (jo tās parasti lieto vārītā veidā), jānovāra. Nav

jācenšās pārklāt ēdiena virsmu ar dažādiem sīki izliktiem

rakstiem, bet gan, sakārtojot lielākās gruoās saknes, lapas un

augļus, jāmēģina radīt spēcīgi krāsu effekti.

Tā kā aukstos ēdienus mēdz bagātīgi izgreznot, tad uz

galda nav jāliek pārāk daudz ziedu vai cita dekoratīva materiāla,

pretējā gadījumā kopiespaids iznāk pārāk raibs.

Sastādot auksto ēdienu karti, jāskatās uz to, lai tā neiznāktu

pārāk vienpusīga (pārāk daudz gaļas un zivju); tāpēc sevišķa
vērība jāpiegriež taisni tādiem ēdieniem, kas bagāti saknēm,

dārzājiem un augļiem. Kopā ar aukstiem ēdieniem var pasniegt
ari dažādus sierus, konservus (kilo, Šprotes) un (katrā ziņā!)
sviestu. Sierus liek uz galda lielākā gabalā (nesagrieztus) uz

stikla vai fajansa šķīvjiem, zem stikla kupola, klāt pieliekot
siera nazi. Sviestu var likt galdā apaļās bumbiņās vai citādī

veidotu, vai arī vienkārši sagrieztu glītos gabalos, izgreznotu ar

redīsiem un zaļumiem. Sviesta trauku uz galda jāliek tik daudz,
lai katram tas būtu viegli katrā laikā sasniedzams. Konserviem,

kufus pasniedz skārda burciņās, nogriež vākus un zem burciņām
paliek šķīvīšus. '

Salāti un zaļbarība

Salāti ar krējumu.

Labi noskalotas salātu lapiņas liek uz sietiņa notecēties.

Skābu krējumu sajauc ar sāli, sakapātiem zaļumiem, sagrieztiem
redīsiem un svaigiem gurķiem (var iztikt ari vienīgi ar norīvētu

gurķu miziņu), pieliek sarīvētu mārrutku, mazliet etiķi un cukuru.

Ja krējums ļoti biezs, atšķaida to ar rūgušpienu, paniņām vai

pienu, sliktākā gadīj imā var izlietot šim nolūkam pat ūdeni.

Salātu lapiņas ar pirkstiem viegli saplucina (ar nazi nedrīkst

griezt, stipri tiek saspiestas un pieņem sivu garšu), īsi pirms
galdā pasniegšanas sajauc ar sagatavoto mērci, var izgreznot ar

redisu un svaigu gurķu gabaliņiem.

Salāti ar sieru.

Skābu krējumu samaisa ar cietu, sarīvētu krējuma sieru,
atšķaida pēc vajadzība?, pieliek sāli pēc garšas un izjauc ar

salātu lanām. '

Salāti ar sviestu.

Sviestu sacep uz pannas brūnu, pieliekot pēc garšas sāli,
cukuru un etiķi (vislabāk vīnetiķi). Pārlej, Īsi pirms galdā
sniegšanas pār sagatavotiem salātiem.
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Salāti ar eļļu.

Sagatavotas salātu lapiņas pārlaista ar eļļu, k<m pievieno
sāji, etiķi un mazliet cukuru. Labi garšo šie salāti sajaukumā
ar svaigu gurķu šķēlēm.

Salāti ar olām.

Atdalītas, noskalotas, nosausinātas salātu lapiņas liek kārtām

uz trauka, pa starpām iekaisot cieti novārītas, sakapātas olas.

Pārlej ar ēļļas mērci.

Salāti ar majonēzes mērci.

Sagatavotas salātu lapiņas sajauc ar kādu majonēzes mērci.

Biešu salāti ar ogu sulu.

Bietes
— 400 gr.

Ogu sula — pēc vajadz.
Cukurs — pēc garšas.
Ķimenes — pēc garšas.

Novārītas bietes saēvelē, samaisa ar

kādu skābu ogu (dzērveņu, jāņogu, brūk-

leņu v.c.) svaigo sulu, pieliek cukuru un

ķimenes pēc garšas. Ogu sulas vietā var

izlietot arī etiķi.

Biešu salāti ar āboļiem I.

Bietes — 200 gr.
Abo|i — 4CO gr.
Ogu sula — pēc vajadz.
Mārrutki — pēc garšas.

Novārītas bietes un svaigus ābolus

saēvelē garenās strēmelītēs un samaisa

kopā, pārlaista ar ogu sulu, pieliek
mazuliet sarīvētus mārrutkus. Ja āboļi
un bietes nav pietiekoši saldi, jāpieliek
mazliet cukura.

Biešu salāti ar āboļiem II.

Bietes — 150 gr.
Abob — 300 gr.
Sk. krējums -i ēd. kar

Novārītās bietes un ābojus smalki sa-

r ēVi un samaisa ar skābu krējumu. Ja
v€ļās yar pie|jkt arī mazliet cukuru un

sarīvētus mārrutkus.

Biešu salāti ar kartupeļiem un selerijām.

Bietes — 200 gr.

Kartupeli — 400 gr.

Selerijas — 25 gr.
Ogu aula — pēc garšas.

Svaigas, nevāritas bietes un selerijas sa-

ēvelē garenās strēmelītēs, pieliek novā-

rītus, pilnīgi atdzesinātus, garenos gaba-

liņos sagrieztus kartupeļus un sajauc ar

ogu sulu vai etiķi, pieliekot mazliet sāli

un cukuru. Var pielikt arī sakrpātus,

apgrauzdētus riekstus.
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Burkāni — 400 gr.

Pētersīļi — 200 gr.
Sellerijas — 200 gr.
Sv. kāposti — 300 gr.
Sv. āboli — 200 gr.
Sāls — pēc garšas.
Ttimfitu biezenis — I—2

glāzes.
Sīpoli — 100 gr.
Turku pipari — 2—3 gab.
E||a - apm. yt glāzes.

Skābētās saknes.

Burkānus, pētersīļus un sellerijas no-
mizo un saēvēlē garenās skaidās, līdzīgi
sasmalcina sv. kāpostus un āboļus.
Katru par sevi viegli apcep eļļā. Pēdējās
jāņem tikai tik daudz, lai saknes nedegtu
pie pannas klāt, jo mazāk eļļas izlietos
salātu pagatavošanai, jo garšīgāki tie būs.

Tāpat rīkojās arī ar smalki sagrieztu
sīpolu un kāpostiem. Apceptām saknēm

vēl jābūt pilnīgi cietām tikai krāsu pār-
mainījušām. (Ja saknes apceptas pārāk
stipri, viņas nevar pareizi saraudzēt).
Sādi sagatavotām saknēm pievieno āboļus,
smalki sagrieztus un Viegli applaucētus
turku piparus (bez pēdējiem var arī iz-

tikt) un sāli pēc garšc-s. Tad visu Dēc

iespējas cieši pilda māla vai stikla burkās
un pārlej ar svaigi vārītu, atdzesētu un

pusšķidru tomātu biezeni. Trauku ar

saknēm noliek siltā vietā rūgšanai, virsū
uzliekot vieglu slogu. Pēc 2—3 dienām
saknes iegūst patīkamu skābu garšu, tad
trauku novieto vēsās telpās un salātus
var ņemt lietošanai. Ēdami tie kā pilnīgi
patstāvīgs ēdiens uz auksta, brokastu un

vakariņu galda, ļoti iecienīti ir ari kā

piedevas dažādiem gaļas ēdieniem.
Saknes rudeņos var ieskābēt lielākā
vairumā un lietot tās pēc vajadzības
visu ziemu.

Zaķis — y2 gnb.
Burkāni — 200—400 gr.
Sīpoli — 200 gr.

Bāls — pfic garšas.
E|Ja — pēc vajadzības.

Ūdens — iyt glāzes.
Etiķis — yt—% glātes.

Cukurs} P6c *arSas
-

Zaķa salāti.

Zaķa gaļu atbrīvo no kauliem, sagriež
nelielos gabaliņos, pārkaisa ar sāli un

apcep eļļā mīkstu un brūnu. Burkānus

nomizo, glīti sagriež un sāls ūdenī no-

vāra mīkstus. Pēc burkāniem, tajā pat
ūdeņi novāra ripiņas sagrieztus sīpolus.
Pāri palikušam ūdenim pievieno etiķi,
sāli un cukuru pēc garšas, vienu reizi

uzvāra, pēc tam atdzesē. Salātu traukā
liek kārtām zaķa gaļu, burkānus un

sīpolus, visu pārlēj ar aukstu marinādi,
ļauj 3—6 stundas ievilkties.
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Cepešu atliekas — i tase.

Majonēzes mērc?—iffl£e'
Tomāti, za|umi izgrezno-

šanai.
w:

Medījumu salāti.

Salātu pagatavošanai var" ņemt dažādu

meclU umu un mājputnu cepešu atliekas.

Kā marinētās saknes vislabāk lietotparasto
sakņu maisījumu, t. s. Mixed-Pickles.

Saknes un ga|u S3griež glītās šķēlītēs,
sajauc ar y2 glāzi majonēzes mērces.

Otro pusi mērces pārlej salātiem pāri,
izgrezno ar tomātu Šķēlītēm* Un s?lātu

vai pētersiļu lapiņām.

Melnās saknes — tomātu salāti.

Melnas saknes — 400 gr.
Tomāti — 300 gr.
Majonēzes mērce — I—*/4

glāzes.

Melno sakni nomizo (pēc nomizošanas,
lai nepaliktu tumša, liek aukstā ūdeni,
kuram kifit uz 1 litra ir I ēdamkarote

etiķa un 1 ēdamkarote kviešu miltu),
novāra sāls ūdeni mīkstu, tad sajauc ar

pusi no majonēzes mērces. Salātu traukā

liek kārtām melno sakni un šķēlītēs sa-

grieztus tomātus, beigās pārlej ar pāri
palikušo majonēzes mērci, izgrezno ar

tomātiem un pētersiju vai salātu zaļumiem.
Melnās saknes vietā var lietot ari puķu

kāpostus.

Kartupeli — Buo gr.

SP0
,-

1 ~~ ļ.00
. J

*r
v.i.tiķis — 4 ēdamkarotes.

Eļļa i ēdamkaroti.
Sāls — pēc garšas.
Cukurs — pēc garšas.

Kartupeļu salāti.

Kartupeļus ar mizu novāra, nomizo

un sagriež puspirksta biezās šķēlītēs,
. ■ • * *T

A _ • _

i
, .

pieliek ripiņas sagrieztus sīpolus, pārkaisa
ar sāli un pielej klāt etiķi un eļļu. Visu

labi izj mc. ļauj pāris stundās ievilkties.

Pasniedz kā patstāvīgu ēdienu uz aukstā

galda vai kā piedevu pie dažādiem gaļas
ēdieniem.

Biešu salāti ar pupiņām.

Bietes — 150 gr.
Pupiņas — 160 gr.

AMi-iwm
Sāls, cukurs.

Āboļus un novārītas, atdzesinātas bietes,
saēvelē garenās strēmelītēs, pieliek no-

vārītas, atdzesinātas pupiņas, sajauc ar

ogu sulu vai etiķi, pieliekot sāli un cukuru

pēc garšas. *
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Burkāni ar āboļiem.

Burkāni — 300 gr.
Abo|i — 300 gr.

Cukurs — pēc garšas.

Novāritus, svaigus burkānus saēvelē

garenās strēmelītēs, pieliek ar visu miziņu
smalki sarīvētus āboļus. samaisa, pievieno
cukuru pēc garšas. Var pielikt arī maz-

liet skābu krējumu.

Burkāni 400 gr.
Jāņogusula —pēc vajadi.
Cukurs — pēc garšas.
Aniss — pēc garšas.

Burkāni jāņogu sulā.

Strēmelītēs saēvelētus burkānus sajauc
ar sva jgU jāņogu sulu, pieliek cukuru un

_

i
• -i -

sasmalcinātu anīsu ptc garšas.

Burkāni ar mārrutkiem.

Burkāni — 400 gr.
Skābs krējums —2ēd. kar-
SfiJs, cukurs.

Etiķis, mārrutki.

Saēvelētus burkānus sajauc ar skābu

krējumu, pieliek sarīvētus mārrutkus un

citas garšvielas.

Burkāni ar brūkleņu ievārījumu.

Burkāni — 400 gr.
ltP

2

k 'ai^damka^eslB ~"

Sk. krejum^iarVēd.kar-
Dilta.

Burkāni - 400 gr.
Medus — 2—3 ēd. kar-
Ogu sula.

Burkāni - 400 gr.

(Mairs sāls Kr

DiSrveku sula.

Sk. krējums—B—4ēd.kar-

Saēvelētus burkānus sajauc ar brūkleņu
'evārījumu un skābu krējumu, pārkaisa
ar sakapātām dillēm.

Burkāni ar medu.

Saēvelētus burkānus sajauc ar medu

un pielej pēc garšas kādu skābu ogu sulu.

Burkāni ar sieru.

Skābam krējumam "pieliek smalki sa-

rīvētu sieru, cukuru, sāli un dzērveņu
su,« garšar, sajauc ar saēvelētiem

burkāniem.

Mārrutks — 1 gab.
Sāls, cukurs.

Btiķis.

Rīvēti mārrutki.

Notīrītu mārrutku sarīvē, pieliek sāli,
cukuru un etiķi pēc garšas.

Mārrutki ar skābu krējumu.

Mārrutks — i gab.

siis^ukurs
-

etiķi**
1

-

Sarīvētu mārrutku sajauc ar skābu

un pievieno garšas vielas.
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Mārrutki ar skābiem gurķiem.

Mārrutks — i gab.
Br'

Sk. gurķi — I—2 gab.

Mārrutks — i gab.

sLkr
cKre~etTkis

d
'kar

Aboji - ītfD gr

'

Mārrutks — 1 gab.
Bietes — I—2 gab.
Cukurs, etiķis, sāls.

Sarīvētu mārrutku sajauc ar krējumu,
SarSas vielām un sīki sagrieztiem skābiem

gurķiem.;

Mārrutki ar āboļiem.

Sarīvētus mārrutkus'sajauc ar krējumu,
BarBas vie,ām

» P |e,iek BĪki "kapātus
āboļus.

Mārrutki ar bietēm.

Svaigas, nevārītas bietes un mārrutkus

sarīvē, sajauc, pieliek garšas vielas; var

pievienot ar skābu krējumu.

Rutki ar skābiem gurķiem.

Rutks — 1 gab.
Gurķis — 1 gab.
Sk. krējuma —pēc vajadz.
Ķimenes.

Saēvelētiem rutkiem pieliek sīki sakapā-
tus skābus gurķus un sajauc visu ar skābu

krējumu, pieliekot ķimenes pēc garšas.

Rutki ar skābiem kāpostiem.

Rutks — 1 gab.
Skābi kāposti — 400 gr.
Sk. krājums —pēc vajadz.

Skābus kāpostus smalki sakapā, pieliek
saēvelētu rutkujun sajauc visu ar skābu

krējumu.}

Skābi kāposti ar burkāniem un āboļiem.

Skābi kāposti — 400 gr.
Burkāni — 400 gr.
Āboli — 400 gr.

Sīpols — 1 gab.
Sk. krājums.

Kartupeļi — 1 kg..
Skābs krājums —400 gr

Gurķis — I—21 —2 kg.
Aboji — 200 gr-
Sfils, cukura, etiķis.

Sellerija, mārrutks.

Sīpols — 1 g ik

Skābus kāpostus sīki sakapā, pieliek
saēvelētus burkānus un āboļus. sajauc a

skābu krējumu, pievienojot sīki sakapātu

sīpolu.

Kartupeļu salāti.

Skābam krējumam pieviene sāli, etiķi,
mazliet cukuru, sarīvētu mārrutku un

saēvelētu seleriju pēc garšas. Ja mai-

sījums par biezu, atšķaida ar rūgušpienu
vai saldu pienu. Pieliek sakapātu sīpolu,
sīki sagrieztus svaigus vai skābus gurķus

un ābojus. Beidzot pievieno novārītus,

atdzesētus, gabaliņos sagrieztus kartu-

peļus un viegli izjauc. Pārkaisa ar sa-

kapātiem zaļumiem.
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Sellerijas — 3 gab.

Sīpols —
1 gab.

E|la — 3 ēd. kapttes.
Etiķis, sāls, cukurs.

Selleriju salāti.

Eļļai pievieno 'garšas vielas un sīki

sakapātu sīpolu, atļauj brīdi ievilkties,

piejauc saēvelētās sellerijas. Salāti būs

garšīgāki otrā dienā pēc gatavošanas.

Sellerijas ar āboļiem un redīsiem.

Sellerijas — 1 sakne.

Abo|i 400 gr.
Rpdlsi 1 buntīle.

Cukurs.

Vlnetiķis.

Selerijas, āboļus un redīsus saēvelē

garenās strēmelītēs, pieliek cukuru un

vīnetiķi pēc garšas.

Āboļu salāti.

Uzvāra ūdeni ar cukuru, ņemot uz 2 glāzēm ūdens 1 glāzi
cukura, pieliek dažus citronskābes graudiņus. Glītus, nebojātus
āboļus sagriež vienādos, palielos gabaliņos, ieliek vārošā Šķidrumā
un atļauj dažas minūtes izkarst, tad noņem katlu no uguns,
āboļus līdz ar šķidrumu pārliek citā traukā un ļauj tur stāvēt

līdz otrai dienai. Atdzisušos āboļus izņem no šķidruma un glīti
sakārto traukā. Ja āboļiem glīta sārta miziņa, var tos sagatavot
nemizotus. Mazākus āboļus var gatavot veselus, nesadalītus.

Līdzīgi āboļiem var sagatavot arī bumbieru salātus, tikai tie

ilgāk būs jāpavāra ūdenī.

Āboļu salāti ar sīpoļiem.
Āboli — 400 gr.

Sīpols — 1 gab.
Sk. krējuma.
Sāls, cukurs.

Saēvelētus āboļus sajauc ar skābu

krējumu, pieliek sakapātu sīpolu, sāli un

cukuru pēc garšas.

Āboļu salāti ar vinu.

Aboji 400 gr.

Cukurs

Skābam krējumam pieliek cukuru pēc
garšas sajauc ar glītās, vienādās šķēlītēs
sagrieztiem āboļiem.

Āboļi ar medu un putu krējumu.

Āboli — i kg.
Medus — 200 gr.
Putu krējums — yA

Itr.

Rieksti — 50 gr.

Glītus āboļus sagriež vienādās šķēlītēs,
sakārto uz lēzena trauka, pārlaista ar

medu, pārkaisa ar sakapātiem, apgrauz-
dētiem riekstu kodoliņiem un pārliek
saputota salda krējuma piciņas.
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Svaigi gurķi — 2 gab.
Skābenes — 50 gr.
Sk. krējums — 2 ēd. kar.
Sāls.

'

Svaigi gurķi ar skābenēm.

Labi nomazgātas skābeņu lapiņas sīki
sakapā, sajauc ar krējumu, pieliek sāli
un pārlej pār plānās šķēlītēs sagrieztiem
svaigiem gurķiem. Skābeņu vietā var

izlietot arī špinātus, tad jāpielej mazliet

etiķis vai citronskābes kausējums.

Svaigi gurķi ar tomātiem un sīpoliem.
Svaigs gurķis — 1 gab.
Tomāti — 2—3 gab.
Sīpols — 1 gab.
Eļļa — 2—3 ēd. karoies.
Sāls, cukurs, etiķis.
Za|umi.

Gurķus, tomātus un sīpolus sagriež
ripiņās un glīti sakārto uz trauka. Eļļai
pievieno garšas vielas, atļauj bridi ievilk-
ties, pārlej pār sagatavotiem salātiem
un pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem.

Gurķi ar salātiem un burkāniem.

Lapu salāti-j galv

— 200 gr
Skābs krējums—4ēd. kar.

Sāls, etiķis, cukurs.

Za
»
umi

-

Sf.ss*ļ.J~ 100

Cukurs.

Redīsi — 2 buntltes.

Spināti — 75 gr.

Lociņi.

skābu krējumu atšķaida pēc vajadzības,
pieliek garšas vielas, sakapātus zaļumus,
saēvelētus burkānus un sīki sakapātus
svaigus gurķus. Beidzot samaisa ar viegli
saplucinātām salātu lapiņām.

Spināti ar skābiem kāpostiem.

Skābus kāpostus smalki sakapā, piejauc
sakapātas Spinātu lapiņas, samaisa ar

skābu krējumu,* pieliekot cukuru pēc
garšas.

Spināti ar redīsiem.

Skābam krējumam pievieno garšas
vielas, atšķaida pēc vajadzības, pieliek
sakapātus lociņus, Spinātus un garenās
strēmelēs saēvelētus redisus vai baltos

rutkiņus.

Kāļu salāti.

Uzvāra ūdeni ar cukuru un citronskābi, ņemot uz 2 glāzēm
ūdens 1 glāzi cukura un pieliekot pēc garšas citronskābi. Vā-
rošā šķidrumā ieliek glītos, vienādos gabaliņos sagrieztus kāļus
un vāra vaļējā traukā. Kad kāļi pietiekoši mīksti, salej tos

līdz ar šķidrumu citā traukā un atjauj tiem atdzist vēsā vietā.

Pasniedz tikai kāļu gabaliņus bez šķidruma. Tāpat pagatavo
ari ķirbju salātus.
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Ķirbji dzērveņu sulā.

Ķirbjus un dzērvenes ņem vienādās svara daļās. Ķirbjus
saēvelē garenās strēmelītēs; dzērvenēm izspiež sulu, sajauc ar

ķirbjiem, pieliek cukuru pēc garšas. Ēdiens būs garšīgāks otrā

dienā, tikai jāuzglabā vēsā vietā.

Piezīme. Visus Šos salātus var pasniegt kā piedevu pie
aukstiem un arī siltiem gaļas ēdieniem. Daži no viņiem būs

izlietojami arī kā saldie ēdieni, citus varēs pasniegt ar sviest-

maizēm. Zaļbarības ēdienus gatavojot sevišķa vērība jāpiegriež
produktu svaigumam un labumam. Visas saknes un dārzāji
pirms sagatavošanas rūpīgi jānomazgā. Salātu mērces vienmēr

ieteicams pagatavot iepriekš un novietot brīdi vēsā telpā, lai

garšas vielas labāk spētu ievilkties, sajauc ar salātiem tikai īsi

pirms galdā pasniegšanas. Sagatavotie zaļbarības salāti pa lie-

lākai daļai ilgi neglabājas, zaudē savu labo garšu un atsūkalojās,
tāpēc jāsagatavo aizvien svaigi. Izņēmums — dažas atsevišķas

receptes, kur ēdiens iegūst labāku garšu tikai pēc zināma laika.

Tas tad katrā atsevišķā gadījumā pieminēts.

Krūmu ķirbji — 3 gab.
Sīpoli — 1 gab.
E||a — 1 Sd. kārote.

Sāls — pēc garšas.
Etiķis — pēc garšas.

Bietes — 2 gab.
Kartupeļi — 200 gr.

Ķirbju ikri.

Jaunus, vēl nenogatavojušos
apm. 15 cm. garus krūmu ķirbjus liek

uz pannas un maizes vai cepeškrāsnī

apcep tumši brūnus (pat melnus) un

pilnīgi mīkstus. Tad pārgriežot garozu,

ar ēdamu karoti izņem mīksto ķirbju
saturu, saliek to divkārt salocītā marli

vai pašķidrā linu audeklā un nospiež
lieko sulu. Tad ķirbju masu labi sakapā
ar koka karoti, pievieno tai gaiši brūnus,

eļļā apceptus sīpolus, sāli (vairāk kā

citiem ēdieniem) un etiķi pēc garšas.
Ķirbju ikrus sakārto uz šķīvjiem un iz-

grezno ar zaļumiem un glīti sagrieztiem
tomātiem. Var pielikt arī smalki saka-

pātas dilles un svaigus tomātus. Tādā

gadījumā, pēc masas savienošanas ar

sīpoliem, ikriem pieliek sasmalcinātus,
no mizas atbrīvotus tomātus un visu

karsē uz pannas tik ilgi, kamēr tomāti

izšķīst. Ķirbju ikrus lieto galvenā kārtā

kā sviestmaižu uzliekamo.

Vinigrets I.

Bietes un kartupeļus ar mizām novāra,

tāpat cieti novāra olas. Pēc nomizoša-
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Ābols — yt gab.'
Ola — l gab.
Nēģi - £-1 gab.
Sk. gurķi — yt—i gab.
(Cepeša atliekas, marinē-

tas sēnes.)
Sk. krējums — 200 gr.
Mārrutki, etiķis pēc garš.
Sāls — pēc garšas.
Tomāti.

Bietes — 100—200 gr.
Kartupeji — 160 gr.
Baltās pupiņas — 50 gr.
Sk. gurķis — 1 gab.
Cepeša atliekas—loo—2oo

grammi.
Sāls.
Etiķis — i/s glāaes.
El|a — I—2 tējkarotes.
Sinepes.

nas visas vinigreta sastāvdaļas {sagriež
mazos četrkantīgos gabaliņos, pievieno
tiem pēc garšas sāli, tad a/s skāba krē-

juma un ar divu dakšiņu palīdzību visu

viegli izmaisa, pievienojot kā garšas vie-

las etiķi, un sarīvētu mārrutku. Pareizi

nogaršotu vinigretu liek kaudzītē uz

fajansa vai stikla bļodām, pārliek ar ļoti
plānās šķēlītēs sagrieztiem novārītiem

kartupeļiem, tad ar pāri palikušo skābu

krējumu un izgrezno ar sasmalcinātām
bietēm, olu, skābu gurķi, zaļumiem un

tomātiem. Ēdienu var pagatavot arī bez
bietēm.

Vinigrets II.

Bietes un kartupeļus ar mizām novāra,
nomizo, tad kopā ar citiem produktiem,
sagriež apm. I % cm. lielos gabaliņos,
pieliek sāls ūdeni novārītās, atdzesētās

pupiņas, sāli, etiķi, eļļu un visu labi iz-

jauc. Salātus pasniedz stikla vai fajansa
bļodās, pārkaisītus ar smalki sakapātiem
pētersiļu zaļumiem, šie salāti garšīgāki
otrā dienā pēc sagatavošanas, kad etiķis
un eļļa ir iesūkušies atsevišķās sastāvdaļās.
Ziemas laikā salātus var uzglabāt vaļējā
traukā apm. I nedēļu.

Pupiņu unselleriju salāti.

Pupiņas -203 gr.
Sellerijas — 300 gr.ļ
Sāls, etiķis — pēc garšas.
«I|a — 1 ēdamkarote.
Sīpols — 1 gab.
Tom&tu biezenis —4 ēd.

karotes.
Ūdens — yA glāze.

Pētersi|u za]uml.

Burkāni — 400 gr.

Petersi|i — 100 gr.

Nomizotas sellerijas "novāra sāls ūdeni

mīkstas, sagriež plānās šķēlītēs, sajauc
ar sāls ūdenī novārītām pupiņām, pār-

lej ar etiķi un ļauj kādu laiku stāvēt.

Nomizotu sīpolu sagriež plānās ripiņās,
apcep eļļā caurspīdīgu, tad pievieno
tomātu biezeni, ūdeni, sāli, pēc garšas,

ja vēlās mazliet cukura, vienreiz uzvāra,
atdzesē un pārlej pāri pupiņām un selle-

rijām. Salātus pasniedz stikla vai fajansa
traukos, pārkaisītus ar sakapātiem pēter-

siļu vai selleriju zaļumiem.ļ

Burkānu salāti.

Sīpolu nomizo, smalki sagriež un ap-

cep e|ļā caurspīdīgu, tad pievieno norni-
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Seiierijas — 100 gr.
Pastinaki — īoo gr.

EļŽa S 0 kar.
Bais.

Tomātu biezenis — 3—4

ēd. karotes.

Dmes, pētersilii

zotas, mazos četrkantīgos gabaliņos sa-

grieztās pārējās saknes, sāli, mazliet ūdens

un sautē zeni vāka
>

kamēr saknes kļūst
mīkstas. Isl pirms gatavības saknēm pie-
vieno pusšķidru tomātu biezeni (pēc

garšas) un 'smalki sakapātas diļļu vai

Pētersi ! U laP inas
'

ViSU Vēl rdz UZkarSC>
-

Salātus pasniedz galdā aukstus, izgrez-
notus ar selleriju vai salātu lapām.

Sarkanie kāposti—2s<>gr.
Baltie kāposti — 200 gr.

Sals ūdens.

Sāls.

Etiķis — V". gl-
EUa — I—2 tējkarotes.
Cukurs — pēc garšas.

Kartupeli — 200 gr.

Cepeša atliekas — lf>o gr.
Sv. gurķi — 100 gr.

Tomāti — 200 gr.
Sāls —ipēc garšas.
Etiķis — */b gl.
El|a — 3 tējkarotes.
Lapu salāti —

1 galv.

Sy. kāposti — 2-3 lapas.
Liess šķiņķis — 150 gr.
Burkāni — 100 gr.

Seiierijas - īoo gr-
Makaroni — 30 gr.

Kāpostu salāti.

Kāpostus atbrīvo no ārējām, netīrām

lapām un sagriež parupjos gabaliņos

(apm. 2 cm.), katrus par sevi novāra

pastingrā sāls ūdenī, pēdējo notecina; pēc
tam kāpostus pārlej ar etiķi, ejļu, ja
vajadzīgs, pievieno vēl sāli un mazliet

cukura, pilnīgi atdzesina. Šādi sagata-
votus kāpostus kārto lēzenos fajansa vai

stikla šķīvjos tā, lai tie ar savām krāsām

izveidotu kādu figūru. Pasniedz starp
citiem aukstiem ēdieniem, var lietot arī

kā piedevu karstiem gājās ēdieniem.

Itāļu salāti I.

Kartupeļus ar mizām novāra, nomizo,

sagriež plānās šķēlītēs, līdzīgi sagriež plāni
nomizotu svaigu gurķi un cepeša atliekas.

Katru no šīm sastāvdājām pārkaisa ar

sāli un atsevišķā traukā pārlej ar etiķi,

e{|u un ļauj kādu laiku stāvēt. Šķēlītēs
sagrieztus tomātus pārkaisa ar sāli un

pārlej tikai ar e)|u. Tad lēzenu, apa|u
bjodu izklāj ar nomazgātām un nosusinā-
tām salātu lapām, uz kurām liek kārtām

kartupe|us, cepeti, svaigus gurķus un

tomātus, pēdējo kārtu izveidojot pēc
iespējas glītu, beidzot vēl visu pārlej
ar pāri palikušo etiķi un e|ļu.

Itāļu salāti II.

Nomizotus burkānus, seiierijas, makaro-

nus novāra mīkstus sāls ūdenī un sagriež
- , . -

.
... _

b.
mazos četrstūrainos gabaliņos. Svaigo
kāpostu lapas nomazgā, liek starp divām
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Sviests — 60 gr.

Kviešu milti — 50 gr.
<>lv dzeltānumi — 2 gab.
Piens, ūdens, apm. %ltr.
Etiķis, sāls.

Sinepes.
EJļa vai skābs krējums —

3—4 tējkarotes.

drēbēm un ar koka āmuru apdauza, lai
tie kļūst miksti, pēc tam sagriež smalkās

strēmelītēš; līdzīgi sagriež arī šķiņķi (tā
vietā var ņemt arī filēdesu). No sviesta,
miltiem, sakņu novārījuma un piena pa-
gatavo pabiezu baltu mērci. Kad tā ne-

daudz atdzisusi, pievieno olu dzeltānumus,
garšas vielas un eļļu vai skābu krējumu.
Labi nogaršotu mērci sajauc ar iepriekš
sagatavotiem kāpostiem, krējumu, maka-

roniem un šķiņķi, liek stikla vai fajansa
bļodās un izgrezno ar tomātiem un

zaļumiem. Šos salātus līdzīgi vinigretam
I. un 11. labi var izlietot sviestmaižu

aplikšanai.

Makaronu salāti ar mārrutkiem.

Makaroni — 200 gr.

PutuJk ?
,S

— »/b

Mārrutki
J-?l5 gr

8

Etiķis, cukurs pēc garš.
Salātu lapas.
Tomāti- •

Makaronus noskalo, novāra sāls ūdenī,
re 'z noska'° aukstā ūdenī un sagriež

četrkantīgos gabaliņos. Putu krējumu
saputo, savieno ar sarīvētiem mārrut-

kiem, pieliek pēc garšas sāli, etiķi un, ja

vēlas, mazliet cukura. Pusi no putu krē-

juma Sajauc ar makaroniem, otro pusi
pārlej tiem pāri, kad tie jau sakārtoti

stikla vai fajansa bļodās. Izgrezno salā-

tus ar zaļumiem, tomātiem vai redīsiem.

Teļa aknas — aso gr.
sviests — 30 gr.

Buljons -pēc vaiadz.
Sviests — 80—40 gr.
Majorāns.

Pastētes.

Teļa aknu pastēte.

Teļa aknām noņem plēves, izgriež trū-

biņas un sagriež mazākos gabaliņos, šādi

sagatavotas aknas apsāla un apcep sviestā

brūnas, tad ar mazu buljona vai ūdens

piedevu zem vāka sautē, kamēr aknas

gatavas. Tad aknas izlaiž caur gaļas
mašīnu, pēc tam vēl cauri astru sietiņam,
pēc vajadzības pievienojot arī nedaudz

šķidruma, kurā aknas sautētas* Gatavai

masai pievieno saputotu sviestu, sarīvētu,

sagrūstu, izsijātu majorānu, visu labi iz-

jauc, sakārto bumbās, piramīdēs vai kuba

veidā uz mazākiem šķīvīšiem, izgrezno
ar putotu sviestu, zaļumiem, tomātiem
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Cūkas aknas — 160 gr.)
Cūkas ga|a — 160 gr.
Cūkas buljons — pēc

vajadzības.
Sipols — 1 gab.

Speķis — 50 gr.J

Irbe — 1 gab.
Sviests — 30 gr.
Sāls — pēc garšas.
Buljons — pēc vajadz.ļ
Sviests — 100 gr.
Aboļu sula — pēc garšas.

vai redīsiem. Šādi sagatavota pastēte
pirms galdā pasniegšanas vēsā vietā apm.
stundas 3 jāatdzesē. Tikko sagatavotu

pastēti var pildīt arī nelielās, aukstā ūdenī

izslacītās krūzītēs vai — pirms

galdā pasniegšanas izgāst uz šķīvīšiem
un izgreznot.

Cūkas aknu pastēte.

Cūkas aknas no plēvēm, .trū-

biņām un novāra sāls ūdenī. Cūkas gaļu
sagriež mazākos gabaliņos un kopā ar

sīpolu novāra sāls ūdeni, kā garšas vielas

lietojot buljona saknes. Tad aknas, gaļu
un sīpolu 2 reizes izlaiž cauri gaļas mašī-

nai, atšķaida nedaudz ar gaļas buljonu
(masai jābūt biezputras biezumā) pieliek
viegli apvārītu un mazos četrstūrainos

gabaliņos sagrieztu muguras speķi, sa-

saldē māla vai fajansa bļodiņās. Pirms

pasniegšanas galdā pastēti izgāž uz šķīv-

jiem, sagriež puspirksta biezās šķēlēs un

izgrezno ar zaļumiem.

Irbes pastēte.

Notīrītu irbi "pārgriež gareniski pušu,
ierīvē ar sāli, apcep sviestā brūnu un ar

nelielu buljona piedevu sautē zem vāka

mīkstu. Tad ga|u atdala no kauliem,
vienu reizi izlaiž cauri fgaļas mašīnai un

tad fajansa miezerī kopā ar sviestu grūž
tik ilgi, kamēr masa k|ūst mīklai līdzīga,
pieliek sāli;un skābo ābolu sulu. Pa-

sniedz līdzīgi te]a aknu pastētei, izgrez-
notu ar zaļumiem un tomātiem.

Kartupeļu pastēte ar brētliņām.

Kartupe. — 400 gr.

SJois
-Tjfab

" 15 gßb'
Sviests — 26 gr.
Sk. krējums — 30-60 gr.
Etiķis — pēc garšas.
Cepeša atliekas -50 gr.

Kartupeļus ar mizām novāra, nomizo

un kopā ar ceP eša atllekām un iztīrītām

brētliņām izlaiž cauri gaļas mašīnai, tad

massai pievieno sviestā apceptu sīpolu,
skābu krējumu un etiķi pēc garšas. Pa-

stgti , iek si jķu bļodās> jZgreZno ar zaļu-
miem un brētliņu galvām.
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Sivēna ga|a — 500 gr.
Ūdens — pēc vajadzības.
Sāls — pēc garšas.
Sīpols — 1 gab.
Burkāns — 1 gab.
Pētersilis — 1 gab.
Za)umi.

Vista —- gab.J
Ūdens — pēc vajadzības.
Sellerijas — 1 gab.
Sāls — pēc garšas.
Sīpols — 1 gab.
Želantins.

Galerti.

Sivēna galerts.

Galerta gatavošanai ieteicams

jaunāko dzīvnieku gaļu, jo tāda

vairāk limvielu, kas veicina galertaļsare-
cēšanu. Sevišķi daudz galvas un kājas.

Gatavojot galertu no, vecāku dzīvnieku

gaļas un ņemot mazāk piemērotus gaba-

lus, buljonam jāpieliek želantins (uz 1 kg.

gaļas ņem 2—3 plāksnītes želantīna).

Sivēna gaļu sagriež gabalos, kājas pāris

vietās pārcērt pušu, pārlej ar aukstu

ūdeni (tā kā gaļa apņemta), liek vārīties.

Pēc uzvārišanas nopūto, pieliek sāli, no-

mizotas saknes un sīpolu. Galertu vāra

zem vāka uz lēnas uguns, kamēr gaļa

kļūst mīksta. Tad gaļu atdala no kauliem

un sagriež glītos, stūrainos gabaliņos.
Nelielas māla bļodiņas vai skārda formas

izskalo ar aukstu ūdeni, izliek ar zaļu-

miem, gliti sagrieztiem burkāniem un

šķēlītēs sadalitu, cieti novārītu olu, pie-

pilda ar gaļas gabaliņiem un beidzot,

visu pārlej ar izkāstu buljonu. Ja bul-

jons ļoti trekns, no tā jānoņem pēc iespē-

jas visi tauki. Galertu liek ledus pagrabā

vai citā vēsā vietā, kur tas pēc dažām

stundām sarec. Pasniedz galertus, uz

lēzeniem šķīvjiem izgāztus, ar etiķi, mār-

rutkiem un citām stiprākām piedevām.

Vistas galerts.

Notīrītu vistu sadala gabalos, pārlej ar

aukstu ūdeni (tā kā gaļa apņemta) uz-

vāra, noputd, pieliek notīrītas saknes un

sīpolu, vāra uz lēnas uguns zem vāka,

kamēr gaļa kļūst mīksta. Gaļu var kār-

tot izgreznotās formās vai māla bļodiņās,

ar visiem kauliem vai atdalitu no tiem.

Traukos sakārtotu gaļu un glīti sagrieztas

saknes pārlej ar iepriekš izkāztu buljonu,

kurā izkausēts nomērcēts želantins. At-

dzisušu un sarecējušu galertu izgāž no

formām vai bļodām uz šķīvjiem, pasniedz

ar kādiem salātiem un labākām majonēzes

mērcēm.ļ
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Ga|a — 500 gr.
Ūdens — ppc vajadzības;

Ripols — 1 gab.

Zilce.

Zilces gatavošanai parasti ņem teļa
vai cūkas gaļu (apm. l/a var būt arī liel-

lopu gaļa). Gaļu izvēlas galvenā kārtā

no galvas, kājām un mazvērtīgākiem at-

griezumiem, kas rodas dzīvnieka ķer-
meni sadalot. Nomazgāto gaļu saliek

katliņā, pieliek sāli, sīpolu un pārlej ar

tik daudz ūdens, kā gaļa apņemta, vāra,
kamēr gaļa kļūst mīksta, tad to atdala

no kauliem, izlpiž cauri gaļas mašīnai,

atšķaida ar pāri palikušo buljonu, lej
māla vai citos traukos (kas saslapināti ar

aukstu ūdeni), novieto vēsa vietā. Kad

sarec, izgāž uz šķīvjiem, sagriež \t pirksta
biezās šķēlēs, pasniedz ar etiķi, mārrut-

kiem un citām stiprām piedevām.

Puķu kftposti - 300 gr.
Burkāni -

200 gr.
Zirnīši - 200 gr.

Sellerijas —
īoo gr.

Buljons — 2- 3 glāzes.
Želantins 5- 9 p|.
Etiķis pgr garšas.

Saknes želejā.

Rozetēs sadalītus puķu kāpostus, no-

tīrītus burkānus, sellerijas un nolobītus

zirnīšus novāra sāls ūdenī vai buljonā
mīkstus. Slapjās formās vai māla bļodi-
ņās kārto ar robaino nazi sagrieztas
saknes, zirnīšus un puķu kāpostus, tad

visu pārlej ar |oti labu, stipru buljonu
(kurā izkaušēts iepriekš nomērcētais

želantins), noliek uz dažām stundām

vēsā vietā. Kad sarec, izgāž uz šķīvjiem,
pasniedz izgreznotas ar zaļumiem, tomā-

tiem, klāt dodot labas majonēzes mērces.

Mēle un cepetis želejā.

Mele — īoo gr.

Te?aWeUsKa

- īoo trr

sk. gurķi — 2—3 gab!
Buijons —

2- 3 glāzes.
Sāls — pec garšas.

Ifc r-čts.

Novārītus cīsiņus un mēli sagriež plā-
ns* skē,ītēs

»
teia Ba'as cepeti — cetrkan-

tīgos gabaliņos, skābus gurķus — gare-
niski 4—6 daļās. Visu glīti sakārto ar

ūdeni saslapinātās formās vai bļodās,
Pārl

fJ
(

ar «S***»". buljonu, kuram klāt

mazliet etiķa un izkausēts iepriekš no-

mērcētais želantīns, noliek vēsā vietā;
kad sarec — izgāž uz šķīvja, pasniedz ar

majonēzes mērcēm.
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Cepeši.

Blakus rulādēm, galertiem un citiem gaļas ēdieniem uz

aukstā galda var likt arī aukstus cepešus; sevišķi ieteicami teļa,
cūkas, liellopu un citi gaļas cepeši. Cepeša gatavošana aukstam

galdam ir gluži tāda pat, kā karstiem cepešiem; tikai sevišķi
liela vērība jāpiegriež gatavības noteikšanai, jo pārāk saceptus
cepešus grūti sagriezt, gaļas šķiedras tiem neturas kopā un

cepetis iznāk sauss. Reizē ar cepešiem, kas domāti aukstam

galdam, pagatavo arī aspiku, galertveidīgu brūno buljonu, kuru
izlieto cepešu izgreznošanai. Aspika gatavošanai noder brūnais

novārījums, kas paliek uz pannas pēc cepeša pagatavošanas.
Jārūpējās, lai cepetis neapdegtu, pretējā gadījumā aspiks iznāk

rūgts. Pēc tam, kad cepetis gatavs, uz pannas palikušo brūno

novārījumu izkāš caur sietiņu (ja tas ir par stipru, atšķaida vēl

ar ūdeni vai buljonu), nosmeļ no tā pēc iespējas visus taukus,
izlej lēzenos šķīvjos un vēsā vietā ļauj sarecēt. Bez sevišķas
želatīna piedevas labi sarec tikai tāds aspiks kas gatavots no

teļa vai cūkas cepeša novārījuma; citu cepešu novārījumam jā-
pieliek želantīns. Pēdējā ņem apm. 2—3 plāksnītes uz 1 glāzi
šķidruma. Želantīnu vispirms izmērcē aukstā ūdenī un tad pie-
vieno karstam cepeša novārījumam tūliņ pēc izkāšanas. Sarecē-

jušu aspiku sagriež strēmelītēs vai kantainos gabaliņos un pār-
liek pāri plānās šķēlēs sagrieztam cepetim. Cepeša bļodas iz-

grezno ar zaļumiem, tomātiem un skābiem gurķiem. Sagrieztie
un uz šķīvjiem sakārtotie cepeši nedrīkst pārāk ilgi stāvēt, jo
tad viņi stipri apžūst un tādā kārtā daudz zaudē no savas

garšas un izskata.

Līdzigi citiem cepešiem uz aukstā galda var likt arī lielākus

ceptus putnus, piem. zosis, teterus, medņus un t. I.

Zivju ēdieni.

Zivju galerts (zuši, līdakas un c.).

Zivis — i kg.
ūdens — pēc vajadzības.
Sfils — pēc garšas.
Burkāni — 76 gr.

Pētersīli — 75 gr.

Sīpols — 1 gab.
Etiķis — 1 tējkarote.

Zivis notīra, sagriež porciju gabaliņos
- un kopā ār notīrītiem burkāniem, pēter-

sīļiem, sipolu un sfili, saliek katliņā un

pārlej ar ūdeni, tā kā ga]a apņemta;

vāra, kamēr zivis pilnīgi mikstas; tad

tās kopā ar glīti sagrieztām saknēm saliek

ar ūdeni saslapinātās bļodiņās un pārlej
ar izkāstu buljonu (kuram klāt ir nedaudz

etiķa vai kādas citas skābes), noliek vēsā

vietā un kad sarec, pasniedz galdā no

bjodas izgāztu ar ietaisītiem mārrutkiem,
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etiķi, majonēzes mērci un citām piede-
vām. Sevišķi labs galerts iznāk no

zušiem; gatavojot viņu no citām zivīm

jālieto arī želantīns (uz 1 glāzi zivju

buljona — 2y2 pl. želantīna), kuru

iepriekš nomērcē aukstā ūdenī un vēlāk

izkausē karstā zivju buljonā.

Zivju-zirņu salāti (mencas, laši, līdakas un t.l.).

Zivis — 000 gr.

Eiia'—~ā
Etiķis — \y.

sviests — 40 gr.
olu dzelt. — 2 gab.
Sāls — pēc garšas.

Etiķis*- apm. i cd. kar.

Putu krējums — % gl.

Sāls ūdenī novārītas, no asakām at-

brīvotas un mazos gabaliņos sadalītas

z 'vis
»

tāpat novārītus zirnīšus pārlej ar

etiķi un eļļu un Jauj apm. 1 stundu pa-
stāvēt. Sviestu, sāli, olu dzeltānumus,
cukuru un etiķi karsē maisot tik ilgi,
kamēr tie iegūst skāba krējuma biezumu,

P'llni& atdzesē, tad pievieno saputotu

putu krējumu, viegli izmaisa un pusi no

šīs masas sajauc ar zivīm un zirnīšiem.

Salātus liek stikla vai fajansa traukos,

pārlej ar pāri palikušo mērci, izgrezno
ar trauslām salātu lapiņām, šķēlītēs sa

grieztiem tomātiem vai biešu sulā krāso-

tiem, glīti sagrieztiem mārrutkiem.]

Reņģes tomātos (visas mazākas zivis).

Kegges — i kais.

Kviešu milti-2 ēd kar

Ejja — 5—4 cd. karotes,

sīpoli — 2—a gab.
Burkāni — i sakne.

Ūdens
hX

\

l g!"

Etiķis — pēc garšas.
Cukurs — pēc garšas

Reņģes notīra, apvāļā sāli un miltos,

3pCep e,,ā gaiŠ' brūnaS
-

P
.

āri Pa»k "3ā eļļā

sacep plānās ripiņās sagrieztu sīpolu, tad

pievieno ar ūdeni atšķaidīto tomātu bie-

zeui, sāli, sagrieztus burkānus, etiķi un

cukuru pēc garšas un kādu laiciņu, pa-
vāra. Lēzenās bļodiņās liek kārtām

reņģes un atdzisušo tomātu mērci ar

sīpoliem un saknēm, ļauj pastāvēt apm.
6-—l2 stundas, pasniedz brokastīs, vaka-

riņās un uz aukstā galda.

Marinētās zivis (kārpas, vimbas un t. l.).

Zivis — i kg.

v

āls
* _um oaa iKviešu milti — 2 ēd. kar.

E|ja — 2—3 cd. kar.

Zivis notīra, sagriež porciju gabalos,
ierīvē ar sāli, apviļā miltos un cep eļļā
t - xt -j ±'t t. , ■ ■

"

bruņas. No ūdens, etiķa, burkāniem un

garšas vielām pagatavo stipru novārījumu,
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Ūdens -f- etiķis — l-ļ-l gl.
Sīpoli — 2 gab.
Burkāni — 2 saknes.
Sāla, cukurs —pēc garšas.

kuru atdzesē un pārlej pāri traukā sa-

kārtotām zivīm. Sīpolus un saknes sa-

kārto starp zivju gabaliņiem. Ja lieto pie-
tiekoši stipru etiķi un zivis no marinādes

apņemtas, tad zivis uzglabājās ilgāku
laiku. Pasniedz marinētas zivis uz aukstā

galda, brokastis un vakariņās.

\°!v
ā!i *~ fi^ab

"

oi£ 2 gab
Zirnīši — y4

~yx giāies.
Sviests — 3ff gr.
Oiu dzelt. --2 gab.

Et!ķir-c

i

C

iildB

'kar
Putu krējums —

V gi.

Pildījumi.

Pildītie tomāti I.

Pildīšanai izvēlās pilnīgi nogatavojušos,
bet vēl stinßrus

>
vidēji; lielus tomātus.

T'em nogriež vāciņus un ar tējkaroti
izņem iekšējās, mīkstās daļas. Cieti no-

vārītas olas un nēģus sagriež mazos,

Mrkantīgos gabaliņos, savieno ar sāls

ūdeni novārītiem zirnīšiem un sajauc ar

pusi no mērces, kuru pagatavo šādi:

katliņā liek olu dzeltānumus, sāli, sviestu,
etiķi un karsē tik ilgi, kamēr masa iegūst
skāba krējuma biezumu. Kad tā atdzisusi,
masai pievieno saputotu putu krējumu,
vēl reiz nogaršo pēc skābes. Ar mērci

sajauktu pildījumu pilda tomātos, virsū

uzliek apm. 1 tējkaroti pāri palikušās
mērces un izgrezno ar zaļumiem, zirnī-

šiem un nēģu gabaliņiem. Kārtojot uz

šķīvjiem, zem tomātiem var likt zaļās
Salātu lapas.

Tomāti pildīti ar sv. gurķiem un rutkiem.

Tomāti — S gab.
Sv. gurķi — i gab.
Rutki — 100 gr.

Sipols —[ 1 gab.

Sk. krājuma — 180 gr.

Pilnīgi gataviem, vēl pastingriem" to-

mātiem nogriež vāciņus, ar tējkaroti iz-

ņem mīkstumu, tad pilda ar četrkantīgos
gabaliņos sagrieztiem, nomizotiem svai-

giem gurķiem, rutkiem un sīpolu, kas

sajaukts ar sāli un skābu krējumu. Pil-

dījumam pāri uzliek vēl nedaudz laba,

bieza, skāba krējuma. Tomātus sakārto

lēzenos traukos uz salātu lapām.
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Pildīti krūmu ķirbji.

Krūmu ķirbji — 3 gab.
Burkāni — 300 gr.

SeMeHjas - īor/gr.
mīlēs — i tējkarote.
Pētersijuzaļumi—ītējkar-

Sīpolij- i gab.

TomāTu Pbiezcn™
-Jfc gl.

Ella — i ēd. karote.
Cukurs — pēc garšas.

Pavisam jaunus (ar vēl neattīstītām

sēklām) krūmu ķirbjus plāni nomizo,

pārgriež šķērsām pušu, ar tējkaroti iz-

ņem sēkliņas, tad ķirbjus pilda ar šādi

sagatavotu pildījumu: Saknes nomizo un

sagriež smalkās strēmelēs, vai sarīvē uz

rīves ; aPeeP eHā uz Pannas
.

PUSmīkstaS,

tāpa*t rīkojas ar smalki sagrieztu sīpolu.

Apceptām saknēm pievieno sāli, sasmal-

cinātus diļļu un pētersiļu zaļumus, visu

labi izjauc un pilda iepriekš sagatavotos

ķirbjos, saliek tos katliņā, pārlej ar

biezeni (kuram klāt mazliet eļļa, sāls un

cukurs pēc garšas), sautē zem vāka tik

ilgi, kamēr ķirbji un saknes kļūst mīksti.

Pasniedz uz cepešu bļodām pilnīgi mīkstus.

BurkSni — 100 gr.
Sv. kāposti — 100 gr.

Sellerijas — 50 gr.

Pētersīļi — 60 gr.

Sīpols — 1 gab.
Dilles, pstersiļi\ pēr
'Sāls / garšas.
Ella —apm. 2—3 ēd. kar.

Tomātu biezenis—I—l \'.t
glāzes.

Turku pipari — 4—6 gab.

Pildīti turku pipari.

Turku pipariem'atgriež vāciņus, izņem
laukā sēklas, tad vārošā sāls ūdeni ap-

plaucē tik tālu, kā tie kļūst elastīgi.
Pilda ne visai stingri ar sakņu maisījumu,
saliek katlā, pārlej ar pašķidru tomātu

biezeni un uz lēnas uguns sautē tik ilgi,
kamēr saknes pilnīgi mīkstas. Pasniedz

aukstus ar visu mērci. Sakņu maisījumu
sagatavē šādi: saknes nomizo un saēvelē

garenās skaidās, sīpolu un citas garšas
vielas smalki sagriež. Pēc tam saknes

un sīpolu apcep eļļā uz pannas tik tālu,
ka tie mazliet maina krāsu un ir it kā

novītuši, bet vēl pilnīgi stingri; pēc ap-
cepšanas saknēm pievieno sāli un pārejas
garšas vielas. Pēc šī paša parauga var

gatavot arī pildītus tomātus; tad tikai
atkrft iepriekšējā tomātu applaucēšana.

Skābi gurķi, pildīti ar nēģiem.

Sk. gurķi —s gab.

Nēfri*—~2 «ab
V'

J
olas dzelt. — 2 gab.
Sāls — i n. g.

Vidēja lieluma, stingrus skābus gurķus
pārgriež šķērsam pušu, ar tējkaroti izņem
sēklas un katrai pusei galos nogriež plānu
šķēlīti, lai gurķis varētu stāvēt. Tad

gurķus pilda ar šādu pildījumu: Vārītus
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Etiķis — pēc garšas.
ElJa — 1 tējkarote.
Sk. krējums —I—2ēd.kar.

Sinepes — 1 n. g.J

Tomāti — 1 gab.

olu dzeltānumus sarīvē pēc iespējas labi

ar etiķa, ejjas, skāba krējuma, sāls un

citu garšas vielu piedevām, tā — kā

iegūst pilnīgi vienādu masu. Pusei no

Šīs masas pievieno mazos, četrkantīgos
gabaliņos sagrieztu teia vai liellopu
cepeti un nēģus, visu viegli izjauc, pilda
gurķos, virsū uzliek apm. 1 tējkaroti
pāri palikušās mērces un izgrezno ar

tomātiem.

Olas — 3 gab.
Sviests — 80—60 gr.
Kilo — pēc garšas.
Etiķis — pēc garšas
Zaļumi.

Pildītas olas.

Olas cieti novāra, noņem čaulu, pār-
griež gareniski uz pusēm un uzmanīgi
izņem dzeltānumus, labi samaisa ar koka

karoti, pievieno saberztus, no asakām
atbrīvotus kilo vai tomātu biezeni un

sali, tad saputotu sviestu (tā vietā var

ņemt ari labu, biezu skābu krējumu).
Šādi sagatavotu massu pilda olu baltu-

mos un izgrezno ar zaļumiem, kīlo vai

tomātiem. Massu olu baltumos var

iepildīt ar tējkaroti vai izspiest caur gar-

nējamo cauruli, lietojot robaino galu.
Pildītās olas sakārto uz lēzenas bJodas,
kas izklāta ar svaigām salātu lapām.

Dažādi aukstie ēdieni.

Sālītās brētliņas olu mērcē.

Olu dzeltānumi— 2 gal>.
Etiķis — 1 ēd. karote.
Sīpols — 1 gab.
Sviests — 30 gr.
Cukurs — 1 tējkarote.
Sāl. brētlioaa—6—lo gab.

Olu dzeltānumus, etiķi, sarīvētu sīpolu,
sviestu un cukuru liek katliņā un uz

lēnas uguns, maisot karsē tik ilgi, kamēr

mērce iegūst skābā krējuma biezumu.

Atdzesētā mērcē liek no asakām atbrī-

votas un smalki sakapātas sālītās brēt-

liņas. Šādi sagatavotu masu liek siļķu

bļodās, izgrezno ar brētliņu galvām, cieti

novārītu sakapātu olu, tomātiem un

zaļumiem.
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Turku pipari marinādē.

Lietošanai jāņem saldās bulgāru šķirnes. Augļiem jābūt
pilnīgi attīstītiem, ļoti stingriem; pilnīgā nogatavināšanās tur-

pretim nav vajadzīga, pat nav vēlama. Sausus augļus liek uz

tīrās plīts virsmas un no visām pusēm apcep tik tālu, ka plānā

miziņa pārogļojas. Šādi izceptus piparus met aukstā ūdenī,
kurā arī uzmanīgi atbrīvo no pārogļojušās miziņas. Tad tos

saliek uz šķīvjiem vai lēzenām bļodām, bagātīgi pārmaisa ar

sali un pārlej ar etiķi un eļļu. (Uz 4—5 daļām etiķa var ņemt
1 daļu eļļas). Lieto šādi sagatavotus piparus tikai pēc pāris
stundām.

Spiesta cūkas galva.

Cūkas galvu rūpīgi notīra un nomazgā, tad kopā ar garšas
saknēm—sīpoliem, burkāniem, selerijām, pētersiļiem, puraviem un

sāli vāra pusmikstu. Pēc tam izņem kaulus un uzliek galvu
ar ādas pusi uz mitras zalvjetes. Vidū ieliek gabaliņos sagrieztu
mēli un cieti novārītas olas. Pēdēji ādas malas saliec stingri
kopā, zalvjeti apņem riņķī un nosien ar diegiem, lai būtu apaļa
forma. Liek atpakaļ tanī pašā buljonā un lēni vāra apm.

y2 stundu, tad mazliet atdzesina un nosloga. Kad pamatīgi
atdzesēta, noņem slogu un zalvjeti nost. Pasniedz plānās šķēlēs
sagrieztu.

Cūkas „galvas siers".

Cūkas galvu pārcērt uz pusēm un novāra tāpat, kā pirmā
gadījumā pusmikstu. Pēc tam atgriež ādu, lielākos gabalos uz-

klāj v/ mitras zalvjetes, pārkaisa ar sāli un pārziež ar sakultu

olu. Pārējo gaļu sagriež garenās strēmelītēs. Tad uz ādas

apaļā kaudzītē sakārto sagriezto gaļu, sadalot vienmērīgi liesos

un treknos gabaliņus, pa starpām liekot šķēlītēs sagrieztus no-

vārītus burkānus, kāļus, mazliet seiierijas un olas. Pēdīgi ralvjetes
stūrus un malas sašuj kopā, izveido apaļu formu un vēl lēni

vāra apm. % stundu iepriekšējā buljonā. Gatavu mazliet at-

dzesina un nosloga izveidojot siera formā. „Galvas sieru"

pasniedz šķēlēs sagrieztu.

Sivēna galvas rolāde.

Sivēna galva, vidēji liela

ojās
1 g

4

b
's Kab

'

Burkāni — 2 gab.
Sals, zaipētersļ .

garšas saknes / p c v J>

Notīrītu cūkas galvu, veselu vai pār-
dalītu uz pusēm, kopā ar garšas saknēm

novāra pusmikstu. Tad gaļu atdala no

kauliem un ādas tā, ka pēdējā paliek
vesela. Atdalīto trekno gaļu sagriež
garenās strēmelītēs un liesāko samaļ.
Samaltai gaļai pievieno 1 sakultu olu,
sāli, mazliet zalpētri (kas dod sārtu krāsu),
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Sivēnaribu gabals—l gab.
Olas — 3 4 gab.
Desiņas — 5—6 gab.
Mēles, sivēna — 1 vai

vērsa — % gab.
Gala, teļa vai liellopa —

400 gr.
Olas — 2 gab.
Baltmaize — 40—50 gr.
Sk. krējums —I—2ēd. kar-
Buljona — pēc vajads.
Sāls — pēc garšas.

Tēja, ribu gabals — 1 gab.
Cūkas gaļa — 400 gr.

Baltmaize — 30—40 gr.

Olaa — 2 gab.
Sk. krējuma—l—2 ēd. kar.
Kausēts sviests — 1—«

ēdamkarotes.
Sals, buljons —pēcvajadz.

Šķiņķis — 25 gr.
Nieres — i—2 gab.
Burkāni — 2 gab.

ja vēlās, sakapātus sīpolus un visu labi

samaisa. Uz mitras zalvjetes uzklāj
galvas ādu, ierīvē ar sāli, pārziež ar

sakultu olu un sagatavoto gaļas masu.

Vidū rindiņām saliek strēmelītēs sagriezto
gaļu, novārītas olas un dažas burkānu

šķēlītes. Pēdīgi satin, saceļ zalvjetes
malas uz augšu, visu saspiež cieši kopā
un nosien ar diegiem, lai būtu apaļa
forma. Rolādi liek atpakaļ buljonā un

lēni vāra 12
—1 stundu. Gatavu rolādi

mazliet atdzesina, tad virsū uzliek slo-

dziņu, lai nospiež plakanu. Pasniedz

glītās šķēlēs sagrieztu.

Sivēna rolāde.

Ribu gabalam uzmanīgi atdala ādu'tā,
ka pie tās paliek plāna speķa kārtiņa.

Pildījumam gaļu samaļ, laižot divas reizes

caur gaļas mājamo mašīnu, pievieno sāli,
sakultas olas, nomērcētu baltmaizi, skābu

krējumu, buljonu un visu labi samīca,
kamēr masa vienādi sīksta. Ādu uzklāj
uz mitras zalvjetes, ierīvē ar sāli un pār-
ziež ar sakultu olu. Virsū liek sagata-
votu pildījumu, virs tā, rindiņās novārītas

gareniski sagrieztas olas, mēles, desiņas
un burkānu šķēlītes. Tad satin apaļā

veltnī, riņķī apņem zalvjeti, nosien stingri,
liek vārošā ūdeni, kuram pielikts sāls,

sīpoli, garšas saknes un lēni vāra 2—3

stundas. Gatavu rolādi mazliet atdzesina

ūn tad nosloga, kamēr pilnīgi izdzisusi.

Pasniedz šķēlēs sagrieztu/

Teļa gaļas rolāde.

Teļa sānu gabalam atdala ribas, bie-

zākās vietās izgriež gaļu, atdara plēves,

labi izdauza, ierīvē ar sāli un pārziež ar

sakultu olu. Pildījumam gaļas masu sa-

gatavo tāpat kā cūkas rolādel, arī rolādi

izveido tāpat. Tikai pēdīgi gatavu rolādi,

t. i. izveidotu un pāršūtu ar diegiem,
var cept, kā teļa cepeti uti var arī ietīt

zalvjetē un vārīt, kā iepriekšējo. Pirmā

gadījumā būs ceptā, otrā — vāritā teļa
rolāde.
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Zoss — 1 gab.

Liellopa gaļa—3oo -400gr.
Baltmaize — 26 gr.
Sk. krājums — 1 Pdamknr.
Kausēts sviests—l ēd. kar.
Buljons — pēc vajadz.
Olas — 2 gab.
Šķiņķis vai sālīta mēle —

pēc vajadzības.
Sāls, zalpētris — pēc garš.

Zoss — 1 gab.
Sāls — 160-200 gr.

Cukurs — apm. 20 gr.

Zalpētris —

apm.

Zoss rolāde.

Zosi notīra, nomazgā, tad no muguras

puses uzmanīgi izšķērž, izloba visus kaulus

un atgriež biezākās vietās trekno gaļu.
Pildījumam zoss gaļu kopā ar liellopa

gaļu samaļ, laižot divas reizes caur gaļas

maļamo mašīnu, pieliek nomērcētu balt-

maizi, olas, sk. krējumu, kausētu sviestu,

sāli, zalpētri, buljonu un visu labi sa-

maisa. Atdalīto zoss ādu no iekšpuses
ierīvē ar sāli un pārziež ar sakultu olu.

Tad pārliek sagatavoto gaļas pildījumu,
virsū, rindiņām saliekot, gareniski sa-

grieztas novārītas olas, nieres, šķiņķi un,

ja vēlas, skāba gurķa strēmelītes. Pēdīgi
satin kā rolādi, ieliek mitrā zalvjetē un

nosien apaļā formā. Vāra sāls ūdenī, kuram
pieliktas garšas saknes, 1%—2 stundas.

Gatavu rolādi mazliet atdzesina un tad

nosloga plakanu. Pasniedz tāpat kā

iepriekšējās.
Piezīme: Tāpat gatavo visu putnu

rolādes — vistas, pīles v. c.

Žāvēta zoss rolādē.

Zosi, tāpat kā iepriekšējā gadījumā,
rūpīgi notīra, nomazgā, izšķērž no mugu-
ras puses un izņem kaulus. Sāli sajauc ar

cukuru un zalpētri, ar šo maisījumu pa-

matīgi ierīvē zosi no visām pusēm. Tad

satin stingri, aizšuj visriņķī kopā, pār-
kaisa ar pāri palikušo sāli un atstāj 4—5

dienas iesālīties. Pēdīgi žāvē labos

dūmos 3—4 dienas, kamēr lietošanai ga-
tava. Lieto kā auksto uzgriežamo. Šādu

zoss rolādi var uzglabāt ilgāku laiku.

Aukstās mērces.

Majonēzes mērce ar eļļu.

Jēlus olu dzeltānumus maisa bļodā ar karoti pamazām, pa

pilienam, lejot klāt kādu ēdamu eļļu, kamēr mērce skāba krējuma
biezumā tad pieliek sāli, mazliet cukuru, etiķi vai citronskābes

kausējumu, ja vēlas, arī sarīvētus mārrutkus un smalki sakapā-
tus sīpolus. Mērce jāgatavo un jāuzglabā vēsā vietā.
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Skāba krējuma majonēzes mērce.

Cieti novārītus olu dzeltānumus sarīvē bļodā ar karoti, pie-
liek skābu krējumu un iepriekš minētās garšvielas. Uz 1 glāzi
skāba krējuma var ņemt 3 olu dzeltānumus. Mērcei var pie-
vienot arī sīkos gabaliņos sagrieztu skābu gurķi.

Vārīta skāba krējuma majonēzes mērce.

Jēlus olu dzeltānumus samaisa bļodā ar karoti, pamazām
pievieno skābu krējumu, salej visu ar aukstu ūdeni izskalotā

emaljētā traukā, ieliek to vārošā ūdenī un karsē, mērci pastāvīgi
maisot ar putu slotiņu, kamēr pāzūd olu jēluma garša. Atdzesētai

pievieno garšvielas. Uz 1 gJ. krējuma ņem 3 olu dzeltānumus.

Sviesta majonēze.

v Sviestu bļodā saputo, pieliek olu dzeltānumus, pielej pa-
mazām eļļu, pieliek skābu krējumu un garšas vielas. Uz 100 gr.

sviesta ņem 3 olu dzeltānumus, 2 ēdamkarotes eļļas un 2 ēdam-

karotes skāba krējuma.

Vārīta eļļas majonēze I.

Jēlus olu dzeltānumus sakuļ ar eļļu, pielej etiķi, pieliek
cukuru un sāli. Liek emaljētā traukā un karsē mērci pastāvīgi
maisot, kamēr tā sāk sabiezēt. Maisot atdzesē un pieliek sa-

rīvētus mārrutkus. Uz 1 olu dzeltānuma ņem 1 ēdamkaroti eļļas.

olas — s gab.
Olu foeltfinumi —3 gab.

Buijons — 2 gteiea.
Kartupeļu milti—lēd.kar.

Etiķis, cukurs, sāls.

oiudzeitānumi—3—agab.
Ej|a — 4 ēdamkarotes.

šais" tikis^iDoli 2

Čukurs, petersi|u lapas.

Buljons — 1 glāze.
Želantins — 3 plāksnītes.
Ella - y, glāze.
Sāls, cukurs.

Etiķis, mārrutki.

Vārīta eļļas majonēze II.

Olas sakuļ ar olu dzeltānumiem, pielej
pamazām eļļu, pieliek miltus, pielej bul-

j°»nu pievieno garšvielas, karsē, visu

pastāvīgi maisot, kamēr sabiezē, maisot

atdzesina.

Majonēze ar putu krējumu.

Olu dzeltānumus sakuļ pielejot pa-
mazām eļļu, pieliek labi sasmalcinātas

garšvielas un izmaisa cauri saputotu

krējumu.

Želejas majonēze.

Siltam buljonam pievieno aukstā ūdeni

nomērcētu, nospiestu želantīnu, maisot

izkausē, noliek vesā vietā,kamēr sastingst;
sastingušo želeju ku| ar putu slotiņu
(vislabāk turot uz ledus) kamēr sašķīst,

pamazām pielej eļļu un pieliek garšvielas
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Majonēzes mērce ar vīnu.

Olu dzeltānumi— 4 gab.
E|)a — 4 ēdamkarotes.
Vīns — 6 ēd. karotes.
Ābols — 1 gab.
Sāls, cukurs, mārrutki.

Olu dzeltānumi — 4 gab.
Sviests — SO gr.
Etiķis — 2 ēd. karotes.
Ķilavas — 10 gab.
Buljons — % glāzes.
Cukurs

Cieti novārītus olu dzeltānumus sarivē

bļodā ar kājoti, pielej pamazām eļļu un

vīnu, pieliek smalki sakapātu ābolu un

garšvielas. Eļļas vietā var ņemt arī

skābu krējumu.

Ķilavu mērce.

Olu dzeltānumus saku], ieliek kopā ar

sviestu kastrolī un pastāvīgi maisot karsē,
kamēr mērce sāk sabiezēt, tad pielej
pamazām buljonu, maisot atdzesē, pie-
liek sakapātas ķilavas un garšvielas. Var

pievienot arī sīki sakapātu skābu gurķi
un skābu krējumu.

Viltotā majonēzes mērce.

Aukstā buljonā iemaisa miltus, liek uz uguns un pastāvīgi
maisot karsē, pielejot klāt pēc vajadzības buljonu, kamēr mērce

skāba krējuma biezumā. Atdzisušu samaisa ar kādu majonēzes
mērci.

Jāņogu želejas mērce.

Jāņogu želeju sakul ar putu slotiņu, pamazām pielej vīnu.

pieliek mazliet sāli un sarīvētus mārrutkus. Pie sarkanās jāņ-
ogu želejas lej klāt sarkanu vīnu, pie baltās baltu. Uz 1 glāzi
želejas ņem apm. y2 glāzes vīna.

Maize un cepumi.

Rupjmaize.

Rupjās maizes pagatavošanai jāņem labi, sausi rupjā maluma

rudzu milti. Kā Šķidrumu pie maizes pagatavošanas lieto gal-
venā kārtā ūdeni, var ņemt arī vājpienu un dažādas piena putru
atliekas. Miltu un šķidruma attiecības ir joti svārstīgas, ja
mūsu rīcībā ir no labā vasarā augušiem, kaltētiem rudziem

pagatavoti milti, tad uz ŽO kg. miltu var ņemt 12—13 Itr.

ūdens. Jo sliktāki milti, jo mazāk ūdens tie spējīgi saistīt,
tāpēc ari pie mazvērtīgiem, mazbriedīgiem miltiem uz 20 kg.
miltu var ņemt tikai ap 9—lo Itr. šķidruma.

■Rupjās* maizes pagatavošanai ir vajadzīga koka abriņa. Ja
tā nāk lietošanā pirmo reizi, tad pirms mīklas iejaukšanas šādu

abriņu ieteicams ierīvēt ar pušu pārgrieztu, zaju sīpolu.
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Rūgšanas procesu miklā var izsaukt 2-jādi: I) maizes abriņu
pēc mīklas ātstāj neizmazgātu, tikai pamatīgi izkasa

un uzglabā līdz nākamai reizei vēsā, putekļiem un dažādiem

inzektiem nepieejamā vietā. Mīklu par jaunu iejaucot, rauga
sēnites, kas uzglabājušās koka porās, iegūst jaunas barības

vielas, sāk spēcīgi vairoties, atdala ogļskābo gāzi un tādā kārtā
mīklu izceļ. 2) No katras iepriekšējā cepuma mīklas uzglabā
rudzu miltos mazu gabaliņu un jaunu maizi jaucot, pievieno
iejavai (siltā ūdenī atšķaidītu).

Maizes iejaukšanai lietojamā ūdens temperatūra var svār-

stīties no 40' -90 C, atkarībā no miltu briedīguma. Ap 40° C.
siltu ūdeni iejaukšanai ņem vienīgi ļoti sliktiem miltiem. Normā-

lās vasarās augušu rudzu miltu iejaukšanai ūdens temperatūra
vislabākā no 65—70° C. Lidz 90° C. ūdeni silda tad, kad vēlās

pagatavot t. s. salināto, plaucēto jeb bruclnfito maizi, tādā

gadījumā ari jāņem pirmā labuma milti. Ūdeni iejavai sildot

var pievienot tam kādu sauju upeņu lapu un kātu; pēdējie dod

maizei īpatnēju aromu un garšu.
Maizes iejaukšanu vislabāk ieteicams izdarīt vakarā; vēlams,

lai milti, no kuriem gatavo iejavu, nebūtu pārāk vēsi, bet gan
kādu laiku siltā telpā stāvējuši. lejaukšanai ņem apm. %no
visa miltu un ap % no šķidruma daudzumiem. lejavai jābūt
tfk biezai, ka tā krīt (nevis tek) no karotes. Labi sakultu

iejavu pārkaisa ar apm. 1 pirksta biezu miltu kārtu, rūpīgi ap-

sedz un novieto siltā, caurvējiem nepieejamā vietā rūgšanai.
Otrā rītā (vasaras laikā agrāk, ziemā — vēlāk) var stāties pie
maizes mīcīšanas. Labi izrūgušai mīklai jābūt palielināta
tilpuma, saplaisājušai, ar patīkamu, saldskābu garšu. Stājoties
pie mīcīšanas, iejavam pieliek pārējos miltus un pāri palikušo
šķidruma daudzumu. Ja iejavai ir viegls, patīkams skābums,

tad klāt lejamo ūdeni sasilda apm. lidz 4o C, turpretim, ja
mīkla mums liekas par skābu, ieteicams ūdeni sildīt līdz vārī-

šanas temperatūrai. Ja atrodam, ka mīkla slikti rūgusi un par

maz skāba, mīklai, reizē ar 40° C. siltu ūdeni, jāliek klāt vēl

nedaudz iepriekšējā cepuma miklas vai mazliet rūgušpiena.

Mīcīšanu sākot, reizē ar miltiem un ūdeni, miklai ari

garšas vielas — ķimenes, Latgalē — sāli.

Mīkla jāmīca tik ilgi, kamēr tā vairs nelīp pie rokām un

uz virsmas rodas baltas švītras. Jo mīkstāka mikla samīcīta,

jo garšīgāka maize, ar lielāku piecepumu, ilgāk uzglabājas svaiga.

Tomēr mīkstu miklu var mīcit tikai tad, ja mūsu rīcībā ir pie-

tiekoši briedīgi milti. Miksta mīkla slīd nost no lizes, jāstrādā
veikli un ātri. Ja tomēr vēlas iegūt ļoti mīkstu maizi, kas

ilgāki uzglabājas svaiga, miklai ieteicams pielikt novārītus kar-

tupeļus. No sliktiem, mazbriedīgiem miltiem gatavota maize

vienmēr jāsajauc pēc iespējas stingra. Pēc samīcišanas maizi

apsedz un noliek uz dažām stundām siltā vietā izrūgšanai. īsi
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pirms mīcīšanas (vasaras laikā) vai pēc tās (ziemā), kurina

maizes krāsni. No sevišķi liela svara tā sagatavot krāsni, lai

tā nebūtu ne par aukstu, ne par karstu. Izmēģina krāsns t. \

ieberot tīri izslaucītā krāsnī sauju miltu; ja tie lēnām paliek

spilgti brūni, tā ir zīme, ka krāsns ir laba; ja milti ātri sadeg —

krāsns — par karstu un tā jāvēdina vai jāizslauka ar slapju
drēbi.

Maizes kukuļu veidošanai jāsagatavo milti vai klijas (lizes

apkaisīšanai) un silts ūdens — roku un maizes slapināšanai.
Maizes kukuļu lielums atkarājas no miltu labuma., No mīklas,
kas iztaisīta no 20 kg. labo miltu var izveidot o—7 kukuļus,
turpretim no 20 kg. slikto miltu ieteicams darināt 9—lo kuku-

līšus. Pietiekoši izrūgušu, tilpumā palielinājušos un saplaisājušo
mīklu vispirms sadala vienādās 6—7 vai vairākās daļās. Ku-

kulim nepieciešamais mīklas daudzums jālūko izcelt vienā gabalā
un tā nolikt uz Ilzes, lai mīklas virsējā, saplaisājusē daļa tagad
būtu uz leju. No sākuma kukuļus veidojot nav ieteicams pārāk
bieži saslapināt rokas. Pilnīgi gludam, nolīdzinātam un noapa-

ļotam kukulim sānos ar pirkstu iespiež 2=3 rievas (lai neiz-

plūstu) un ielaiž krāsnī. Pēdējā kukuļi nedrīkst atrasties pārāk
tuvu viens otram, jo tad tie plaisā. Maizes cepšanas laiks

svārstās no 1 % lidz 2 st. Pēc vienas stundas maize ir jāpār-
cilā, priekšējos kukuļus novietojot krāsns dibenā un otrādi.

Gatavo maizi izņemot no krāsns noslauka no liekiem miltiem

un peļniem un, ja vēlās, apslapina virsējo garozu ar siltu ūdeni,
tādā kārtā padarot to mīkstāku. Pēc izņemšanas no krāsns ar

maizi jārīkojas uzmanīgi, to nedrīkst stipri mest, spaidīt un t. L

jo tad virsējā garoza mēdz atdalīties no mīkstuma.

Pirms novietošanas slēgtās telpās (skapjos, kastēs vai citur)
maize pilnīgi jāatdzesē.

Saldskābā maize.

Saldskābās maizes pagatavošanai vajadzīgi īsti labi bīde-
lēti rudzu milti. Ja tādu mūsu rīcībā nav, tad saldskābās

maizes cepšanu nemaz nav ieteicams iesākt. Uz 10 kg. miltu

ņem apm. 5 Itr. ūdens. Pirms maizes iejaukšanas rrilti jāiz-
sijā un jāsasilda. Ūdenim jābūt sakarsētam apm. lidz 90—95° C.

lejavu sagatavo rudzu maizes abrā, ņemot visu vajadzīgo ūdens

daudzumu un apm. % miltu. Miltus sajauc ar sakarsētu ūdeni,
mīklu silti apsedz un ļauj minūtes 10 pastāvēt, tad ar koka

menti iejavu kuļ tik ilgi, kamēr tā atdziest līdz 30° C. (Nedrīkst
tikai ar pārlieku kulšanu miklu par daudz atdzesēt, jo tad pē-
dējā slikti norisinājās rūgšanas process.) Kulšanu beidzot iejavai
var pievienot rupjmaizes mīklu, atšķaidītu nelielā daudzumā silta
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ūdens. Šādi pagatavotu saldskābās maizes iejavu labi apsedz
un noliek siltā vietā rūgšanai. (Pa rūgšanas laiku iejavu nav

nepieciešami kult vai maisīt, kā daudzi domā.) Pēc 12—15 st.

iejava mēdz būt tik tāļu izrūguši, ka mīklu var sākt mīcīt.

Pirms mīcīšanas iejava jānogaršo; ja tā satura par maz skābes

vai par maz rūgusi, tad mīcot visādā ziņā jāpieliek mīklai siltā

ūdenī atšķaidītā rupjmaizes mikla, tāpat pievieno arī garšas
vielas — galvenā kārtā ķimenes. Ja milti nav visai labi, mīklai

var pielikt mazliet ar cukuru sarīvētu, presētu raugu. lejavai
pieber pāri palikušos miltus un mīca tik ilgi, kamēr mīkla paliek
spīdīga un milti vairs nav redzami. (Ja mīkla Joti līp pie pirk-
stiem, tad tai var pielikt nedaudz kviešu miltu.) Saldskābā

maize jāmīca īsti stingra. Pēc samīcišanas to vēl reiz izraudzē

un kad mikla uzcēlusies un saplaisājusi, no tās veido uz lizes

līdzīgi rupjmaizei nelielus kukulīšus, laiž tos labi izkurinātā un

pareizi nomēģinātā krāsni. Saldskābu maizi veidojot, ieteicams

kukulīšu pārsmērēšanai lietot cukura ūdeni, pēdējais rada ap
maizi spīdīgu, spilgti brūnu garozu. Cepšanas laiks saldskābai

maizei ir apm. 1 st. Gatavu maizi atdzesē un uzglabā ne pārāk
vēsās telpās.

Rauga mīklas maize un cepumi.

Raudzētas maizes gatavošanai vajadzīgs šķidrums, milti,

raugs un laba maizes krāsns.

Šķidrumam var lietot: ūdeni, pienu, vājpienu, dažos gadī-
jumos ari ķērnes pienu.

Miltiem jābūt sausiem, briedīgiem. Pirms lietošanas tie

jāsasilda un jāizsijā, lai iekļūtu vairāk gaisa, kas veicinā rūg-

šanu. Uz katriem 1,5—2 kg. miltu jāņem apm. 1 Itr. šķidruma.
Miltu daudzums attiecībā pret šķidrumu ir atkarīgs: 1) no miltu

briedīguma, 2) no klātliktā aizdara (sviesta un c. t.) daudzuma.

Raugam jābūt svaigam, ar īpatnēju, patīkamu rauga smaržu.

Uz 1 Itr. Šķidruma ņem 25-50 gr. rauga. Mīklām ar lielāku

tauku piedevu, jāliek arī vairāk rauga. Raugs labi iesaiņots

jāuzglabā vēsā vietā. To var uzglabāt ari pudelē, pārlejot ar

uzvārītu, atdzesētu ūdeni. Pirms lietošanas raugu sarīvē ar

cukuru, vai ari atšķaida ar remdenu pienu, ūdeni.

Aizdaram var lietot: sviestu, taukus (cūkas), daļu kā no

viena, tā no otra, margarīnu, skābu krējumu un dažādas augu

eļļas. Tie mīklu padara mīkstu, un glabājot maize tik ātri ne-

nocietē. Rauga miklām un cepumiem uz 1 Itr. Šķidruma ņem

100—400 gr. sviesta vai c. t. tauku. Diezgan labu maizi var

pagatavot ari pavisam bez aizdara, ņemot miltu iejaukšanai

pilnpienu. Tauku vielas pieliek sarūgušām ieraugam: 1) sapu-
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totas ar vai bez cukura, 2) saplucinātas nelielās piciņās vai

3) izkausētas (šķidrā veidā). Labai rauga mīklai aizdaru ietei-

cams pielikt izkausētā veidā. To pamazām pielej un mīklā

iemīca tad, kad visas piedevas — kā cukurs, olas, milti jau

šķidrumā iejaukti un mīkla krietni jau mīcīta, šis paņēmiens
prasa vairāk laika un darba, bet izceptā maize iznāk labāka.

Vienkāršai rupjai kviešu un miežu maizei, bez jau minētām

piedevām ļoti bieži liek klāt kartupeļus. Kartupeļu piedeva se-

višķi vēlama miežu miltu maizei, jo tad mīkla labāk turas kopā
un izceptā maize nav tik drupana. Kartupeļus var pielikt
mīklai apm. 1 kg. uz 1 Itr. šķidruma. Arī vienkāršākai balt-

maizei vēlama maza Jkartupeju piedeva — uz 1 Itr. šķidruma
līdz 200 gr.

Kartupeļus iepriekš apvāra pusmīkstus, vai ari novāra pilnīgi
mīkstus. Pirmā gadijumā tos sarīvē un pirms pielikšanas mīklai

pārlej ar siltu pienu. Ja kartupeļi novārīti pilnīgi mīksti — tos

izmaļ caur gaļas mašīnu. Rupjo miltu maizēm nelielos vairumos

var pielikt biezputras, kā arī šķidrās piena zupas (ja nav skābas),

ņemot tās kā iejaucamo šķidrumu.

Baltmaizes mīklai var pielikt]ari olas dzeltānumus —ar

cukuru saputotus. Olas baltumi nav vēlami — padara maizi

cietu. Veselas olas ieteicāms pielikt vienīgi tādām mīklām, kūpu
sastāvā ieiet daudz tauku vielu. Katrai rauga mīklai jāpieliek
nedaudz sāls (uz 1 Itr. apm. 1 tējkarote). Cukuru miklām pie-
vieno pēc vēlēšanās; to vai nu izkausē šķidrumā, vai pieliek

saputotu ar tauku vielām.

Rauga mīklām var pievienot ari dažādas garšas vielas. Tās

pieliek tieši mīklai īsi pirms pēdējās samīcišanas, vai arī pārkaisa
izveidojumiem pirms cepšanas. Kā tādas būtu minamas: rožu

ūdens, citroneļļa un c. t., anīss, magoņu sēklas.

Cepamās plātes pirms lietošanas jāierīvē ar spēķa ādiņu vai
sviestu un nedaudz jāpārkaisa ar miltiem.

Rauga mīklas jācep vidēji karstā krāsnī. Rupjāka maluma

maizēm (miežu, kviešu) vēlams stiprāks siltums. Mazākie vei-

dojumi (ķimeņkūkas un c.) būs gatavi, kad metas gaiši brūni

(apm. 10 min.), lielākiem gatavību noteic iedurot ar skaliņu:
ja sauss, tad izcepis, tāpat uzliekot roku — tā nedegs.

Tikko izceptai maizei jāļauj lēnām atdzist, to pārsedzot ar

tīru drānu. Ja maizes garoza stipri brūna, tad pēc izvilkšanas

no krāsns jāapslapina ar ūdeni, lai garoziņa butu mīkstāka.

Gatavojot rauga miklu vispirms jāsagatavo ieraugs. Vis-

parocīgākais ir tā saucamais Šķidrais ieraugs. Tā gatavošanai
vispirms visu paredzēto šķidrumu sasilda līdz 30—36° C. Tā kā

rauga sēnītes vislabāk darbojas siltā veidā, tad arī miltiem un

telpai, kurā miklu gatavo, jābūt siltiem.



171

Traukā ieber pusi miltu, pamazām maisot pielej uzsildīto

šķidrumu, pieliek raugu, pārsedz ar tīru drānu un siltumā ļauj
sarūgt. Kad mīklas tilpums kļuvis apm. divrelzes lielāks, to

var sākt mīcit. Vispirms mīklai pieliek cukuru, olas, garšas
vielas un beidzot miltus, tik daudz, lai mīkla nebūtu pārāk
stingra. Mīca, kamēr tā atlīp no rokām, trauka sienām un k]ūst
spīdīga. Tad mīklai [pieliek sviestu vai citus taukus un vēl

krietni samīca, kamēr izzūd tauku pazīmes. Mīklas virsmu no-

līdzina, pārkaisa ar miltiem, pārsedz un liek siltumā otrreiz

uzrūgt. Pietiekoši izrūgušas mīklas tilpums būs dubultojies un

mīkla būs mīksta. Mīklu veidojot jācenšas pēc iespējas iztikt

ar maz miltiem. Izveidotām maizēm uz plāts vēl reiz ļauj uz-

rūgt (sargāt no caurvēja!), tad pārziež ar sakultu olu, kafiju
vai pienu un cep mērenā siltumā. Labi izceptai maizei jābūt
čauganai (rokās šķēliti saspiežot tai jāieņem pirmatnējais stā-

voklis) un viscaur vienādi porainai. Kviešu maizei, atkarībā no

miltu briediguma, piecepums 25—40%.

Mazāku daudzumu mīklas gatavojot var visas vielas uzreiz

savienot, krietni samīcīt, uzraudzēt un cept, tādā gadījumā
tomēr maize nav tik vienādām porām.

Piens — 1 litrs.

Miežu milti— 1,0 1,9 kg.
Raugs — 26 gr.
Vārīti kartupeli —0,6 kg.
Tauki — 60 gr.
Sāls.

Pārziešanai:

- biezpiens — 260 gr.
ķērnes piens — I—l%

glāzes.
ķimenes — ļ 2 kar-

Piens — i litrs.
Xviešu milti (rupji) -r

Rau
8 k

-
26 r

t2- 76-M gr.
Sāls, pieoa— pārziešanai.

Piens — i litrs.

Kviešu milti — 1,8 kg.

gr.

Miežu maize.

No piena, rauga un daļas miltu pagatavo
ieraugu. Uzrūgušam pieliek sagatavotus
kartupeļus, sāli, taukus un iemīca pēc

vajadzības pārējos miltus. Mīklu uzraudzē,

veido apaļus kukulīšus, pārziež un cep

karstā krāsni (vislabāk uz klona).

Pārziešanai biezpienu sarīvē, atšķaida
ar ķērnes pienu, pieliek ķimenes.

Piezīme: lejaukšanai var izlietot ļoti
labi ķērnes pienu, tikai tam jābūt svai-

gam, ieteicams pielikt apm. y% tējkaroti
zodā. Mīklu nedrīkst pārāk ilgi raudzēt,

lai neieskāhtu.

Rupja kviešu maize.

Gatavo ieraugu, sarūgušām pieliek tau-

sģ|j
f

iemīca pārējos miltus. Uzraudzē

izveido kukulīšus. Cep vidēji karstā

krāsni.

Baltmaize.

No piena, rauga, puses miltu gatavo

jeraUgU Ka(j tas izrūdzis, pieliek cukuru,

P»eber pārējos miltus, beidzot pie-
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Cukurs — 300 gr.
Sviests — 300 gr.

Rožu ūdens — 2 ēd. kar-

Sāls, ola — pārziešanai.
Rieksti — 25 gr.
Pūdercukurs.

lej rožu ūdeni un izkausēto sviestu.

Krietni samīca, izraudzē, izveido kukulī-

šus, (auj tiem izrūgt, pārziež ar olu un

pārkaisa ar sakapātiem riekstiem. Cep

apm. 20 min. Izceptus pārkaisa ar pūdera
cukuru.

Piens —- 2 gl.
Kviešu milti -<SOO-6OOKr.
Raugs — 25 gr.

Cukurs — 150 gr.
Sviests — 150—200 gr.
Sāls (rožu ūdens—lēd.k.),

ola — pārziešanai.
Drumstalām: milti— 80gr.

cukurs — 80 gr.

sviests — 80 gr.

Drumstalu maize.

No piena, rauga un puses miltu gatavo
ieraugu, sarūgušām pieliek cukuru, sāli,
pārējos miltus un samīca. Tad pielej rožu-

ūdeni (pec vēlēšanās), izkausētu sviestu,
visu labi samīca. Izraudzē, liek mīklu

plānā kārtiņā uz plātes, (auj uzrūgt,
pārziež ar sakultu olu un pārkaisa ar

drumstalām. Cep vidējā siltumā.

Drumstalu sagatavošana: miltus ar

cukuru sajauc, pielej maisot izkausētu

sviestu. Ar rokām beržot izveido drum-

stalas mazu zirnīšu lielumā.

Pēc šāda veida gatavo arī ķimeņu maizi.

Kad mīkla uz plātnes uzraudzēta, to

pārziež ar puskausētu sviestu, pārkaisa
ar ķimenēm. Cep vidējā siltumā.

Miklai samēri kā drum-

stalu maizei.

Abo|i — 600 gr.
Ola — I—2 gab.
Sk. krējuma — 200 gr.
Cukurs.

Āboļu maize.

Mīklu sagatavo kā iepriekšējā receptē.
Kad mīkla uz plāts uzrūgusi, pārliek ar

ābo|u šķēlēm, pārlej ar sakultas olas un

krējuma maisījumu. Izceptu pārkaisa ar

cukuru. Ābolu vietā var mīklu pārlikt
ar dažādām svaigām ogām vai citiem

augļiem.

Piens — 2 glāzes.

gF *

Cukurs — īoO ģr.
Sviests — 150 gr.

Sfls "

•

01as
P
-

n Jab
-

*

Sviests (krējums) — 75gr.
Cukurs — pēc garšas.

(Citrona)|a —
2 piliani).

Ola (pārziešanai).

Biezpiena maize.

Sagatavo parasto rauga mīklu. Uz-

rūgušu liek uz p,ātes p,ānā kārtā uz vēl

uzraudzē. Sausu biezpienu izmaj caur

gaļas mašīnu, pieliek sakultas olas, kau-

su** sviestu vai krējumu, cukuru, citron-

eU'! U" ,abi Bamaisa
»

Isek Par mfk,u
-

Virsmu nolīdzina, pārziež ar olu, cep

vidējā siltumā.
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Piens — 1 glāze.
Kvūiu milti — 460 gr.
Raugs — 20 gr.
Cukurs — 60 gr.

Sviests — 76 gr.
Olas dzelt. — 1 gab.
Sāls, magones — 75 gr.

Sviests (medus) — pēc
vajadzības.

Yx ola — pārziešanai.

Magoņu maize.

Gatavo parasto šķidro ieraugu. Sa-

rūgušām pieliek sāli, ar cukuru saputotu
olu dzeltānumu, pieliek miltus, pielej
izkausētu sviestu un labi samīca. Kad
mīkla sarūguši, izveltnē apm. pirksta
biezumā, pārziež ar puskausētu sviestu,
vai medu un pārklāj ar sagatavotām
magoņu sēklām. Satin (sarullē), vēl reiz

uzraudzē, pārziež ar olu, cep mērenā
siltumā.

Magoņu sagatavošana: magones ap-

plaucē, pārlejot sietiņā ar karstu ūdeni,
izžāvē un miezeri sagrūž ar mazu sviesta

piedevu.

Lapu mīklas cepumi.

Lapu miklu gatavo no ūdens, miltiem un sviesta.

Sviestam jābūt labam: svaigam, bez ūdens, aukstam un ar

mazu sāls piedevu. Ja tas stipri sāļš, tad pirms lietošanas jāiz-
mazgā aukstā ūdeni un pēc tam drēbē jānosusina. Ja sviests ir

pilnīgi bez sāls, tad tā jāpieliek ūdenim.

Miltiem jābūt sausiem, briedīgiem, vēsiem un izsijātiem.
Ūdens jāņem pēc iespējas auksts. Gatavošana jāizdara vēsā telpā.
Mīkla jāapstrādā ļoti uzmanigi.

Krāsns temperatūrai jābūt, sevišķi no sākuma, diezgan
augstai, kamēr mīkla izceļas, saplāksnējās. Izcelšanu nedaudz

veicina arī pieliktais etiķis. Ja cepot mikla nevienādi izceļas ar

lieliem paaugstinājumiem, tad dažās vietās jāiedur ar dakšiņu,
lai izplūstu gaiss. Kad mikla saplāksnējusi, krāsns temperatūra

samazināma, un mīkla jātur krāsnī tik ilgi, kamēr tā viscaur!

sausa, trausla, bez lieka mitruma. Ja krāsns siltums no sākuma

būs mazs, tad mīkla nesalapos, sviests izplūdis.

Lapu mīklas cepumi ir trekni, diezgan grūti sagremojami.

Āboļu kūka (12—16 gab.).

Sviests — 200 gr.
Kviešu milti—2so—SOOgr.

Ūdensj- yt sriaie.

*^^^A
Pūdercukurs—pēcvajadz.

Sviestu sadala trīs daļās. Pirmo

trešdaļu saplucina nelielās piciņās kopā
ar miltiem un ar rokām berzē,
kamēr sviesta piciņas ir putraimu lielumā.

Pielej aukstu ūdeni, etiķi (sāli) un mīklu
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Pildījumam:
Āboli — 1.5 kg.
Cukurs— pēc garšas.

samīca, kamēr tā viscauri vienāda, spī-

dīga, atlīp no blodas un ir pamīkstas nū-

deļmikias biezumā. Mīklu uz dēļa izveltnē

iegareni četrstūrainā gabalā, apm. I■>

cm. biezumā. To iedala trīs daļās. >2/s no

mīklas gabala vienmērīgi pārziež ar otro

trešdaļu sviesta (kuru iepriekš ar nazi

uz šķīvja sajauc mīkstu). Mīklas gabalu
saloka trīs daļās, pirmo liecot neapsmē-
rēto malu uz vidējās, apsmērētās. Maliņas

viegli saspiež kopā. Tad gabalu vēl reiz

saloka trīs daļās, otrā virzienā. Tā isgū-
stam četrkantainu gabalu, kuru noliek

uz laiciņu vēsumā. Tad mīklu no jauna
izveltnē iegareni, četrstūrainā gabalā,
iedala trīs daļās, kā iepriekš un atkal */*
no mīklas pārziež ar pēdējo trešdaļu
sviesta. Locījumi izdarāmi kā pirmo reizi

(2 reizes trīskārtīgi, pretējos virzienos).

Ja locījumi nav labi padevušies, ja sviests

plūst no mīklas laukā, tad locīšanu vēl

var izdarit trešo reizi, kā iepriekš. Mīklu

atvēsina, kad ta stingra, izveltnē vien-

mērīgā biezumā (apm. salma resnumā),
liek uz plātnes (ar ūdeni noslacītas), pār-
smērē ar sakultu olu, sabada vairākās

vietās ar dakšiņu un cep straujā siltumā,
kamēr ta trausla, sausa. Atdzisušu sadala

divās daļās, vienu pārsmērē ar āboļu
masu, otru daļu pārliek pāri. Ar asu nazi

sagriež četrstūrainos gabaliņos, pārkaisa
ar pūdera cukuru. Svaigu āboļu massas

vietā var ņemt žāvētu āboļu vai rabar-

beru massu.

Aboļu massas sagatavošana: āboļus no-

mazgā, pusi no tiem sagriež gabaliņos,
ar niecīgu ūdens piedevu sasautē mīkstus.

Izdzen caur sietiņu, pieliek cukuru pēc
garšas un savāra, kamēr tā pikām krīt

no karotes. Tad pieber otru pusi āboļus,
kurus nomizo un sagriež nelielos gabaliņos,
un nedaudz sautē, lai āboļi pilnīgi neiz-

juktu. Masu lieto atdzesētu.

Krēma kūka (12—16 gab.).

LaP u mīklu sagatavo un izcep kā āboļu
kūkai (iepriekšējā recepte). Atdzesētu

Sviests — 200 gr.
Kv. milti — 250-300 gr.
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Ūdens — y2 glāze.
Etiķis — 1 tējkar. (sāls),

Krāmam:

Olas — 3—i gab.
Cukurs — 60 gr.
Skābs krējums —1U gl.
Kviešu milti— 2 ād. lear.
želantins ] 3—i plāksn.

pārgriež uz pusēm un pilda ar sekoši

sagatavotu krēmu: olas dzeltānumus ar

cukuru sarīvē, pieliek miltus, labu skābu

krējumu un krietni samaisa. Karsē

maisot uz lēnas uguns (vai ūdens peldē)
kamēr krēms paliek biezs. (Neļauj uzvārī-

ties). Tad to nedaudz atdzesē, pieliek
izkausētu želantīnu un viegli iecilā sapu-
totus olas baltumus. Kad krēms atdzisis,
sāk sastingt, tad pārziež izceptai lapu
mīklai, otru da|u pārliek pāri, viegli pie-
spiež, cepumu sagriež iegarenos gabalos
un pārkaisa ar pūdercukuru.

Želantīna sagatavošana: plāksnītes
ūdenī izmērcē, kamēr tās paliek mīkstas,
elastīgas. Nospiež lieko ūdeni un izšķī-
dina apm. )4 Sd. karotē karsta ūdens.

Želantīnam neļauj uzvārīties, jo tad tas

pieņem līmes garšu.

Tūtiņas ar putu krējumu (12 gab.).

Sviests — īoo gr.
Kviešu milti - 150 gr.

Etiķis* - jjļ fejkarote
Ola—i gab.
Putu krējums —

%/A gl.
CitroneJla — 2 pilieni.
tu urs 2 6. karotes,

"

Sagatavo lapu miklu, izveltnē apm.
2—3 mm. biezumā, sagriež 1 y2 pirksta
PlataB strēmelēs (22—25 cm. garās).
Mīklas strēmelei vienu maliņu y2

cm.

platumā apziež ar olas baltumu, tad to

spirālveidīgi tin riņķī metāla vai papīra
tutipai, liekot strēmeles apziesto pusi uz

virsu. Tin tā, lai neapziestā maliņa ietu

pāri apziestai un pie tās pieliptu klāt.

Tūtiņu no virsas pārziež ar sakultu olu,
liek uz sausas plates (guļus) un cep

kamēr izceļas, un mīkla sausa. Kamēr

vēl siltas, uzmanīgi noņem no tūtiņām
un atdzesē. Pilda ar saputotu krējumu,
kam pieliek citroneļļu un cukuru. Pār-

kaisa ar pūdera cukuru.

Riekstu pastētes (20 gab.).

Sviests — 200 gr. -
Kviešu miiti-^2so—soogr.

Stili*
— X

Rieksti (lobīti)
J

—
īob—

160 gr.
Olas baltumi — 2 gnb.
Cukurs — 2 «d. karotes.

f. Sagatavotu lapu mīklu izveltnē, sa-

grjej mazam kūku cepamām formātam

piemērotos gabaliņos un ieklāj tartis.

Pilda ar sekošu pildījumu: riekstus sa-

maļ, pieliek pussaputotu olas baltumu,

cukuru. Cep kā lapu miklas cepumu.

pfjfcgjftg ar pūdera CUļcuru.i
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Āboļi "rīta svārkos".

Sviests — 200 gr.
X vielu milti — 260 gr.
Cdens — y2 glāze.

Etiķis — 1 tējkarote.
Ola — 1 gab.
Aboļi —

9—lo gab.
levārījumi — 180 gr.
Cukurs — pēc vajadzības.

Gatavo lapu miklu. Izveltnē salma bie-

zumā, tad sagriež četrstūrainos gabalos,
piemērotus āboļu lielumam. Uz katra ga-
baliņa liek nomizotu ābolu, kam izdurta

serde un vidus piepildīts ar stingru ievā-

rījumu. Mīklas malas saceļ uz augšu,
stūrīšus un maliņas viegli saspiež kopā.
Apziež ar sakultu olu un cep, kamēr

mikla saplāksnojusi un āboļi mīksti. Iz-

ceptus siltus pārkaisa ar pūdera cukuru.

Pasniedz kā cepumus, vai kā saldo ēdienu.

Piezīme: Mīklu var sagriezt strēmelē?

un aptit ap āboļiem, līdzīgi tūtiņām.

Pīrāgi.

Pīrāgu gatavošanai var izlietot dažādas miklas un dažādus

pildijumus. Parastākie ir rauga miklas pirāgi. Viņu gatavošanai
ņem labi norūgušu piena vai ūdens miklu, kas gatavota bez

garšas vielām (cukuru var pielikt, bet ļoti maz), vienīgi ar sāli.

Sviesta piedevas vēlamas. No šis miklas var veidot lielus un

mazus pīrāgus, dažādos veidos. Mazos buljona pīrādziņus vis-

labāk gatavot šā: izrūgušo mīklu izgāž uz galda, izstiepj apm.

1 pirksta biezumā, netāj no malas uzliek ar tējkaroti pildījumu,
maliņu atliec atpakaļ tā, kā pildījums apklāts, ar tējas glāzi
spiežot atdala mazu, pusmēnešveidīgu pīrādziņu, maliņas vēl

saspiež ar pirkstiem stingri kopā un pagriež pīrādziņu tā, lai

saspiestā vile nāk uz apakšu. Iznāks glīti, gareni, taisni pīrā-
dziņi, ar resnāku vidu un spiciem galiņiem. Otrs paņēmiens:
ar glāzi izspiež no mīklas apaļas ripas, uzliek uz katras pildī-
jumu, pārliec uz pusēm un saspiež maliņas kopā un tāpat, kā

pirmā gadījumā, pāgriež uz apakšpusi. Sagatavotos pīrādziņus
liek uz plates, siltā vietā vēl uzraudzē, pārsmērē ar sakultu olu

un cep mērenā siltumā. Mazos pīrādziņus var vārīt ari cūku

taukos, līdzīgi citiem taukos vārītiem cepumiem.

Gatavojot lielos pīrāgus, no izrūgušas mīklas izveido garenu
četrstūri, apm. 2 pirkstu biezumā, liek uz tā garā strīpā pildī-
jumu, pārliec miklu gareniski uz pusēm, saspiež malas cieti kopā,

pagriež vīli uz apakšpusi, liek uz plates, siltā vietā uzraudzē,

pārsmērē ar olu un cep krāsnī gatavu, atdzesē un sagriež šķērsām
gabaliņos. Trešais rauga miklas pīrāgu veids — tā saucamie

krievu jeb plates pirāgi. Viņus pagatavo šā: sagatavoto rauga
mīklu liek uz cepamās plates apm. pirksta biezumā, siltā vietā

uzraudzē, pārklāj apm.
a
/a miklas ar pildījumu, pārējo miklas



177

daļu, mazliet izstiepjot, pārklāj pāri, drusku vēl uzraudzē, pār-
smērē ar sakultu olu un cep krāsnī brūnu, gatavu sagriež četr-
stūrainos gabaliņos.

Arī no lapu mīklas gatavo pīrāgus pilnīgi tādā pat veidā.

Mazajiem buljona pīrādziņiem tikai salipinātās maliņas nepagriež
uz apakšu, bet atstāj tāpat sānos. Var cept un taukos vārīt.

Lielos, garenos pīrāgus gatavo pilnīgi tāpat, kā no rauga mīklas,
t. i. sagatavo lapu mīklu, izrullē apm. 1 pirksta biezumā, sagriež
garenos četrstūros, uzliek pildījumu etc. Plates pīrāgus vislabāk

pagatavot šā: mīklu izrullē 1 cm. biezumā, sadala divos vienādos

četrstūros, vienu liek uz plates un apcep pusgatavu, tad uzliek

pildījumu, pārliek pāri otru daļu, saspiež malas stingri kopā,

pārsmērē ar olu un cep krāsnī gatavu, sagriež gabaliņos.

Pīrāgus var pasniegt pie buljoniem un biezeņa zupām, ari

uz tējas un aukstā gaiaa.

Vārīta vai cepta liesa

gaļa — 200 gr.

Sviests —
aO gr.

Sīpols — 1 gab.
Sāls, za{umi.
Buljons — pēc vajadz.
Sk. krējums — I—21 —2ēd.kar.
Ola — 1 gab.

Žāvēts speķis — 200 gr.
Ābols — 1 gab.
Zaļumi.

Pīrāgu pildījumi.

Gaļas pildījums.

Gaļu izmaļ caur mašīnu līdz ar sīpoliem,
apcep uz pannas sviestā, pielej buljonu,

pieliek sāli, sakapātus zaļumus, skābu

krējumu un cieti novārītu, sakapātu olu.

Speķa pildījums.

Speķi sagriež gabaliņos, viegli apsautē
uz pannas, pieliekot sīki sakapātu ābolu

un zaļumus. Var pielikt ari sakapātu
sipolu.

Svaigu kāpostu pildījums.

Svaigi kāposti — 400 gr.
Sviests — 30 gr.

Sāls~~
1

Sk. krējums — 1 ēd. kar
Rīvmaise — 1 ēd. kar.

Baravikas — 200 gr.
Sviests — 60 gr.

— 1

Rīvmaize1-'!-2 ēd. kar.

Katliņā izkausē sviestu, pieliek sīki

sakapātus svaigus kāpostus, sautē uz

lēnas uguna bez ūd*ens piedevām, kamēr

kāposti mīksti, pieliek cieti novāritu,

sakapātu olu, krējumu un rīvmaizi.

Baraviku pildījums.

Svaigas, sagrieztas baravikas apcep

sviestā, pieliekot pārējās piedevas.

Līdzīgi var sagatavot pildījumu arī no

citām sēnēm (tās iepriekš jānovāra).
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Burkāni — 400 gr.
Sviests — 60 gr.
Ola — 1 gab.
Sāls, cukurs.

Zaļumi.
Rīvmaize — 1 ēd. kar.

Zivis — 600 gr.

o
viests — 60 gr.

Sāls, zaļumi.
Ola — 1 gab.
Rīvmaize —

1 ēd. kar-

Žāvēts lasis — 200 gr.
Sviests — 60 gr.

Rīvmaize — 1 ēd. kar.

Sk. krējums — 1 ēd. kar.

Biezpiens — 400 gr.
Olas — I—2 gab.
Cukurs — pēc garšas.
Kartupeju milti—lSd.k;tr
Rīvmaize — 1 ēd. kar-
Sviests — 50 gr.
Bk. krējums — 1 ēd. kar.

Burkānu pildījums.

Pagatavo tāpat kā svaigu kāpostu

pildījumu, pieliekot sakapātus zaļumus.

Zivju pildījums.

Sīkos gabaliņos sagrieztas zivis izsautē

mīkstas nelielā sāls ūdeni, atdzesē, at-

dala no asakām, sadala mazākos gabali-

ņos, pieliek kausētu sviestu, cieti novā-

rītu, sakapātu olu, zaļumus un rīvmaizi.

Var pielikt arī mazliet skābu krējumu.

Lašu pildījums.

Sīki sagrieztu lasi sacep sviestā, pie-
liek cieti novārītu, sakapātu olu, sakapā-
tus zaļumus, skābu krējumu un rīvmaizi.

Biezpiena pildījums.

Sausu biezpienu izmaļ caur gaļas
mašīnu un maisot savieno ar pārējām
piedevām.

Piezīme: Saldas mīklas pīrādziņus
var pildit ar ievārījumu.

Apceptās maizītes.

Apceptās maizītes var pasniegt pie zupas un arī pie tējas.
Gatavo no šaurajiem baltmaizes kukulīšiem, tā saucamās galda
maizes (tāfelmaizes). Maizi sagriež apm. pirkstu biezās šķēlēs,

atgriež visapkārt garoziņu (tā cepot kļūst nepatīkami cieta),

apsmērē maizītes no abām pusēm ar kausētu sviestu, saliek uz

cepamās plātes, liek ļoti karstā krāsnī un apcep gaiši brūnas.

Krāsns temperatūrai jābūt tik augstai, ka maizītes lai apceptos

no ārpuses brūnas, bet vidū būtu vēl mikstas. Lēnā siltumā

maizītes sakalst pavisam sausas, ēdot kraukšķ, tas nedrīkst būt.

Vislabāk maizītes cep uz sevišķām drāšu restītēm, tad siltums

no abām pusēm būs vienmērīgāks un maizītes iznāks glītākas.

Maizītes var gatavot vienigi ar sviestu apsmērētas, bet var

virspusi pārlikt ar kādu masu, piem. sarīvētu sieru, sakapātām,
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sviestā apceptām smadzenēm, sakapātu Šķiņķi, kas sajaukts ar

olu un skābu krējumu, aknu pastēti, saceptām baravikām.
Tējas galdam domātās maizītes var pārkaisīt [ar cukuru, kas

sagrūsts kopā ar ķimenēm.

Sviests — 66 gr.
Cukurs — 66 gr.
Ola — 1 gab.
Piens — 1 glāze.
Rupji rudzu milti—226'gr.
Cep. pulveris — iy2 tēj-

karotes.

Formu kūkas.

Rudzu miltu kūkas.

Sviestu ar cukuru sarīvē, pieliek veselu

olu un vēl labi samaisa. Pamazām pielej
pienu, pieliek cepamo pulveri un iemaisa

izsijātus miltus. Miklu izmaisa, liek sa-

gatavotā formā, cep mērenā siltumā.

Izceptu izgāž no formas un pārkaisa [ar
pūdera cukuru.

Rupjas kviešu maizes kūka.

Olas — 4 gab.
~~ k??.?*

Cep. pulvers—i nažagals.
Rupja sausa kviešu maize

— 6<) gr.;

Izkaltētu kviešu maizi sasmalcina. Olu

dzeltānumus sarīvē ar cukuru, pieliek
sasmalcinātu riekstu kodolus, maizi

(pēdējai piejauc cepamo pulveri) un viegli
iecilā saputotus olu baltumus. Izmaisa,
liek mīklu sagatavotā formā, cep mērenā

siltumā. Izceptu izgāž un [pārkaisa ar

pūdera cukuru.

Pārveidota citronkūka.

Sviests — 75 gr.
Cukurs — 76 gr.

Ota £52E-M Sfc
Piens — y% glāze.
Kviešu milti — 160—

175 gr
*, -

,/

a%7u?-\v^
a°

Sviestu ar cukuru sarīvē, vēlāk pieliek
oj as dzeltānumus un labi samaisa. Pieliek

citronf«u
- VMei Pīf""- P'«b.er cepamo

pulveri, izsijātus miltus un viegli maisot

iecilā saputotus olas baltumus. Liek

sagatavotā formā, 'cep mērenā siltumā.

"«Ptu *g«'un pārkaisa ;ar pūdera
cukuru.

Sviesta — īoo gr.
Cukura — 120—160 gr.

olas dzeitānumi — 2 gab.

Kv?eiua mliti
— Isogr

Sukade (vietējā) -50 gr.

Angļu kūka (kēks).

Sviestu ar cukuru Jsarīvē, 'pieliek |pa
vienam olas dzeltānumus un vēl krietni

samaisa. Pieliek četrkantainos gabaliņos
sagrieztu sukādi, izsijātus miltus un

beidzot viegli iecilā saputotus olas
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baltumus. Liek sagatavotā formā (vēlams

iegarenā) un cep mērenā siltumā. Izceptu

pārkaisa ar pūdera cukuru.

Piezīme: Tā kā mīkla ir stipri pabieza,
tad no sākuma pieliek tikai pusi no sapu-
totā olas baltuma, kad tas izcilāts miklā,

tad pieliek pārējo. Šis cepums vairākas

dienas uzglabājās svaigs. Sukādi var at-

vietot ar cieto marmelādi, pastilām'

Skāba krējuma kūka I.

oias — 2 -3 gab.
Cukurs 715ī00 gr.

Kviesu milti izo

Cep. pulveris — i tejkar!

Olas ar cukuru saputo, pieliek skābo

krējumu un vēl puto. lemaisa kviešu mil-

*uB ar cePamo pulveri. Liek sagatavotā
formā, cep mērenā siltumā.

Skāba krējuma kūka II.

Sviests — 60 gr.

oias

,re

- 2
igr

Skābs krējums - gl.
Rieksti — 28 gr.
Sukade (vietējā) 40 gr.

Sp ■ a,,,iyJ*t?k.
1 1

Sviestu, cukuru, olu dzeltānumus sa-

puto, pieliek skābo krējumu, sasmalcinā-

us riekstus, sagrieztu sukādi un pieber

kopā ar eepam<» pulveri izsijātus miltus.

Miklu labi samaisa un iecilā saputotus
olas baltumus. Cep mērenā siltumā. Iz-

ceptu pārkaisa ar pūdera cukuru.

Sviests īoo g>.

ab

Raugs —
3(i 4o gr. ■

Piens - i glāze.
Kviešu milti — 400 ar.

Rožu ka*.

Raudzēta kūka.

Sviestu, cukuru saputo, fpieliek olas

dzeltānumus un vēl puto. Pieber daļu no

izsijātiem miltiem, pielej remdenu pienu,
ar cukuru sarīvētu raugu, rožūdeni un

pārējos miltus. Mīklu krietni Šakuļ. Tai

jJbut tik bie2aļ Rā lieJām pikfifn kr|t no

karotes. Liek sagatavotā formā. Siltumā

uzraudzē, kamn.dubultojas apmērā (apm.

yt stundu). Formu nesakratot liek krāsni,

cep mērenā siltumā. Izceptu izgāž un

pārkaisa ar pūdera cukuru.

pļt* 4

Cukurs īoo gr.

Sviests — 76 gr.
Kviešu milti — 121 gr.

Vārītais biskvīts.

Lflbi emaljētu kastroli izskalo ar ūdeni,
, -

*
, , ..'

lcB't veselas olas, pieber cukuru un ar

putojamo slotiņu puto uz plīts malas
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Brieža raga sāla — 1 naža

gals.

Olas — 4 gab.
Cukura — 80 gr.
Sviests — 10 gr.
Kvielu milti — 40 gr.

Kartupeļu milti40—60gr.
.Brieža raga sāls — 1 naža

gals (kfi garšvielu var

| (ņemt dažas piles eitron-

elJas).

(lēnā siltumā), kamēr olu masa stipri
pavairojusies, gaiši dzeltena, Čaugana.
To nedaudz atdzesē, viegli izcilājot pie-
ber izsijātus miltus, pamazām pielej
kausētu sviestu un pieliek aukstā ūdenī

atšķaidītu brieža raga sāli. Mīklu izmaisa

viscaur vienādu, lej sagatavotā formā,
cep mērenā siltumā. Izceptu pārkaisa ar

pūdera cukuru.

Piezīme: Daļu kviešu miltu var atvie-
tot ar kartupeļu miltiem. Sviestam jā-
būt bez sāls un tikko izkusušām (nesa-
brūnētam). Vārītā biskvīta mīklu var

izlietot arī tortēm.

Vārītais biskvīts II.

Pagatavošana kā iepriekšējā receptē.

Taukos vārīti cepumi.

Vārīšanai jāņem labi, tecināti cūku tauki (var pielikt daļu
vērša tauku). Lietojami ari dažādi augu tauki. Tauku kausēša-

nai un karsēšanai nepieciešams dzelzs katliņš, kas labi panes tauku

augsto vārīšanas temperatūru. Tauki katliņā jāliek tik daudz,
ka vāramais produkts ērti tur varētu peldēt. Trauku ar taukiem

no sākuma tura uz plīts malas un tikai tad, kad tie izkusuši,

katliņu var pārcelt uz karstāku vietu. Tauki būs pietiekoši sa-

karsuši cepšanai, kad no viņiem 'sāk pacelties zilgani dūmi.

(Tauku pareizai temperatūrai jāpiegriež sevišķi liela vērība —

ja pēdējie ir par vēsiem, cepums piesūcas ar taukiem, iznāk ne-

izskatīgs — iepelēks, negaršīgs un smags. Ja tauki par daudz

sakarsuši — cepums no ārpuses apdeg un vidū paliek jēls).

Nav ieteicams taukos likt uzreiz daudz cepumu, jo katram

veidojumam brīvi jāpeld. Liels daudzums salikto cepumu arī

strauji atdzesētu taukus. Cepumus nedrīkst vārīt par ilgu, —

vārīšanas laikā tie arvien apgrozāmi. No taukiem izņemtos

cepumus krietni nopilina, pēc tam novieto uz dzēšpapīra vai cita

nolīmēta papīra, kas spējīgs notecējušos taukus uzsūkt. Sevišķi

garšīgi taukos vārīti cepumi īsi pēc vārīšanas. Cepumus, vēl

siltus, pārkaisa ar pūdera cukuru (sijājot caur sietiņu).
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Cepumus veidojot nedrīkst tos apklāt ar biezu miitu kārtu,

pretējā gadījumā cepumi iznāk neglīti, pelēki un tauki \ārot

stipri puto. Pēc vārīšanas taukus atdzesē, izkāš caur astru sietiņu.
Mi"?mālais tauku daudzums cepumu vārīšanai — 0,6—0,8 kg.

Taukos vārītie cepumi grfitāki sagremojami, kā parasti cepti.

Ola — i gab.

škk
kreiu^B°-?

r

y ftftce

CitroneJia - 2 pilieni.
Kviešu milti — dOO gr.

Cep. pulveris-2 naža guli.

Žagari I.

Olu ar cukuru saputo, pieliek skābo

krf iumu
.

citroneļļu, pieber kviešu miltus,
kuTUS izsijā kopā ar cepamo

pulveri. Miklu krietni samīca. Tai jābūt
tik biezai, kā labi ļaujas izveltnēt. Miklu

izveltnē paplāni un sagriež apm. 10 cm.

garās un 4—5 cm. platās strēmelēs.

Katras strēmeles apakšējo daļu (atstājot
veselu apm. 1 1 cm. | latu strīpu) sagriež
vienādās bārkstēs, tad, pie negrieztās
malas pieturot, strēmelīti satin, atstājot
bārkstis brīvas. Cep taukos gaiši brūnus,

žagaru buntitei līdzīgus cepumus. Iz-

ceptus pārkaisa ar pūdera cukuru.

olas - 3 gab

S k

rs
.
~?° gr

lflASk. krējums — 100 pr.

Spirts — 1 karote. ;V«
(Citronelļa — pēc vēlēs.).
Kviešu milti — 800 gr.

Ola — i gab.f

V giaie?18 (P'enS) ~~

Cukuis — 80 gr.
Sviests — 30—40 gr.
Cep. pulvers — l tējkar.
Kviešu miiti.ļ

Žagari II.

Miklu sagatavo kā iepriekšējā receptē,

cepamais pulvers šeit atvietots ar sviestu.
r r

Austiņas.

Olu ar cukuru saputo, pieliek skābu

krējumu
-

Mi,t us '2 s«jā (kopā ar cepamo

pulveri) un sviestu miltos saplucina pēc

iespējas sīkos gabaliņos. Olas-krējuma

saputojumā iejauc miltus ar sviestu un

miklu samīta, kā ļaujas veltnēties. Miklu

izveltnē paplāni, sagriež apm. 8 cm. garās
un 2 1

/* cm. platās strēmelitēš. Gareniski

vidū mīklu pārgriež un galus griezumam
izver cauri. Cep karstos taukos gaiši
brūnas.
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Olas — 3 gab.
Cūkurs 160-200 gr.
Sviests — 125 gr.
Spirta*— 2 tējkarotes.
Soda — yt tējkarotes.
Kviešu milti — 460 gr.

Klinģerīši (apaļie) I.

Olas saputo ar cukuru, pielej izkausētu

atdzesētu) sviestu, spirtu (var atvietot

ar konjāku), beidzot pieber miltus, iz-

sijātus kopā ar sodā vai cepam) pulveri.
Miklu viegli un ātri samica, sadala mazā-

kās dajās, izveltnē apm. 1 cm. resnās

desiņās, sagriež apm. B—lo cm. garumā,
salipina galus kopā, izveidojot apa(u
riņķiti. Katrā riņķitī kādās četrās vietās

ieslipi iegriež ar asu nazi. Cepumus vāra

taukos gaiši brūnus. ar pūdera
cukuru.

Ūdens — 200 gr.

Z-f?°
Kviešu milti — 200 gr.

Cukurs — i cd. karote.
sals — i nata gals.
Rožu adens — 1 tējkar
Olas — 4—s gab.

Kliņģerīši (apaļie) II.

Ūdeni, sviestu uzvāra, pieliekot cukuru,
sali. Karstā šķidrumā iekuļ miltus un

...
.

r. , , ,
.'

_ .. ,
uz P'l" mala; maisot karsē, kamēr mikla

paliek stingra un atlīp no kastroļa. Vēl

pieliek pārējāj olas, rožu ūdeni un labi

izmaisa. Liek tortu greznojuma trūbā

un uz taukiem pārsmērēta papīra izmiež

apaļus riņķus. Vāra taukos gaiši brūnus.

Pārkaisa ar pūdera cukuru.

Ūdens burbuļi (Berlīnes pankūkas).

Milti — 280-300 gr.
Cukurs — 1 tSjkapte.
Sāls — 1 naža gals.ļ
Piens — 1 dcc. litrs.

Sviests — 40 gr.
Ola — 1 gab.
Raugs — 60 gr.

levārījums, pūdercukura
— pēc vajadzības

Izsijātos miltos iejauc sasildītu pienu,

kurā izkausē sviestu, sfili. Pieliek sakultu

olu, ar cukuru sarīvētu raugu un miklu

labi sakuj, pēc tam uzraudzē. Uzrūguto
miklu izveltnē apm. 1—ll/tcm. biezumā,

izspiež ar glāzi apajas ripas. Vienai ripai
vidū liek sausu ievārījumu (ogu), tad ar

pussaputotu olas baltumu 7* pirkstu
platumā apzlež ripai malas, otru ripu uz-

liek vir3ū un malas viegli saspiež kopā.
šādi sagatavotos cepumus liek uz mii-

tiem apkaisītās plāksnes un siltumā uz-

raudzē, pēc kam vāra taukos gaiši brū-

nus. Pārkaisa ar pūdera cukuru.
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Sviests — 125 gr.
Cukurs — 12* gr.
Olas — 2 gab.
Kviešu milti — 250—

300 gr.
Cepamais pulveris —

•/i tējkarotes.

Sausie cepumi.

Riekstiņi.

Sviestu ar cukuru saputo, kamēr cukurs

puskusi6, tad pieliek pa vienai, maisot»
veselas olas un vēl nedaudz puto. Pie-

ber miltus, kurus iepriekš pāris reizes

izsijā kopā ar cepamo pulveri. Mīklu

krietni samīca un mazliet atdzesē. Iz-

veltnē apmēram 2 cm. resnu mīklas velt-

nīti, sagriež ieslīpos (3—4 cm. garos)
gabaliņos, liek uz sagatavotas plātnes un

cep mērenā siltumā gaiši dzeltenus.

Tūkstots gadu cepumi.

Sviests — 100 gr.'
Cukurs — 100 gr.'

Kviešu milti —- \sjb ģt.
Kartupeļu milti —: 50 gr.

Brieža raga sāls- 1 naža

gals.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek citron-

eļļu un pa vienai iemaisot, veselas olas.

Brieža raga sālij pielej apm. */s tējkaroti
auksta ūdens un pielej pirms miltu pie-
bēršanas, krietni samaisot. Visbeidzot pie-
ber kartupeļu un kviešu miltus, mīklu sa-

maisa un ar tējkaroti liek uz sagatavotas
plātnes vienāda lieluma mīklas piciņas.
Cep gaiši dzeltenas, mērenā siltumā.

Šie cepumi ilgi uzglabājas, nu tā ari

mantojuši savu nosaukumu.

Sviests — 50 gr. \iLAa>

Koriandrs '—I i a/;i gali.
e|i) — pārsntBrssantii.

Cukurs ISo St!
olas dieltfin.

— i—2 gab.
Sk. krējums — y4 glftie.

Pumpernikeļi.

Sviestu, cukuru saputo, pieliek pa vienai

iemaisot, veselas olas, ar ūdeni atšķaidītu
brieža raga sāli, sasmalcinātu koriandri,

sasmalcinātus riekstus un izsijātus miltus.

Miklu samaisa, izveido ar rokām apm.

l1•■ pirkstu platus mīklas veltnīšus, liek

uz sagatavotas plātnes, ar miklas veltni

viegli nospiež plakanus, pārziež ar sa-

kultu olu un cep mērenā siltumā gaiši
brūnus. Izceptos veltnīšus, kamēr tie

yeļ, slltt, s&gflei leslipos gabaliņos.

Alberta biskvīti I.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olas

dzeitanuhiiis, skābo krējumu, citronejļu,
atšķaidītu brieža raga sāli un iemaisa
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atronejl* — 2 pilieni.

KviermliVil^^8
-

Kartupeļu milti —100gr.

Sviests — īoo gr.

Sk. krtju^f-i ēd kar

Cep. pulveris—Vi tij. kar.
Kviešu milti — 100 gr.

Sviests — 1 ēd. karote.
Cukurs — 120 gr.
Olas — 2 gab.
CitroneJ|a — 1 pilieni.
Ausu pārslas — 130 gr.

(11 « glāze).
Brieža raga sāls —1 n gals.

Cukurs - 200 gr.
Olas — 2 gab.
Rieksti — 60 gr.

Brieža raga sāla — 1 naia

gals.
Auzu pārslas — 200 gr.

Rupjie kviešu mittf —

100 gr.

Sviests — 75 gr.
Cukurs — 60 gr.

Biezpiens — 100 gr.
Rupj.kviešu miļti—lOOgr
Brieža raga sāls — 1 naia

Ma/Velfide/- ļf» 8J-
Oj4;'~'ļn g., pārziešanai.

abējus miltus. Miklu krietni samaisa,
uz laiciņu noliek vēsumā. Izveltnē vien-

niēnga biezumā, ar gaļas dauzāmā

rievaino pusi uzspiež rakstu, vai arī virs-

pusi sabada glīti ar dakšiņu, liek uz saga-
tavotas plātnes, cep mērenā siltumā

gaiši dzeltenus.

Alberta biskvīti II.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek skābo

krēiumu un ar cepamo pulveri kopā pāris
re'zes izsijātos miltus. Tāļāk gatavo un

veido kā iepriekšējo.
Piezīme: Abās receptēs skāba krējuma

vietā var ņemt pienu, kaut gan tad

cepumi būs blīvāki un ne tik garšīgi.

Auzu pārslu cepumi I.

Sviestu, cukuru saputo, pieliek pa vienai

veselas olas un vēl puto, kamēr cukurs

izzudis. Tad pieliek citroneļļu, atšķaida
brieža raga sāli un iemaisa auzu pārslas.
Ar tējkaroti liek vienādus mīklas piciņus
uz sagatavotas plātes un cep vidējā sil-

tumā gaiši dzeltenus.

Auzu pārslu cepumi II.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek pa
vienai olai, labi iemaisot, pielej atšķaidītu
brieža raga sāli, pieber sasmalcinātus

riekstus, auzu pārslas un kviešu miltus.

Krietni samaisa. Liek ar tējkaroti uz

sagatavotas plātes nelielas mīklas*piciņas,
cep mērenā siltumā.

Biezpiena cepumi.

Uz miklas dēļa uzsijā miltus, pieber

cukuru, pieliek pārsliņās saplucinātu
sviestu, caur sietiņu izrīvētu biezpienu,

brieža raga sāļi un ar rokām krietni

samīca, kamēr mīklā \ Vrscauri Vienāda.

Izveltnē miklu pāptfai,, sagriež četr-

stūrainos gabaliņos un katrā ietin cietās

marmelāde» strēmelīti. Liek uz sagata-
votas plates, pārziež ar sakultu olu, cep
mērenā siltumā dzeltenbrūnus.
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Olas — 4—5 gab.
Cukurs — 200 gr.
CitroneHa —2—3 pilieni.
Kviešu milti — 160 gr.

Kartupeļu milti—125 gr.
Brieža raga sāls—l jt tāj. k.

Sviests — 120 gr.
Cukurs — 80 gr.
Kviešu milti — 200 gr.;
Auksts ūdens — 16d. kar
Ola — lf* £ab. (pārziež.]
Rieksti (lobīti) — 80 gr

Rupj. cukurs —
1 6d. kar.

Sviests — 100 gr.
Cukurs — fiO gr.
OU — »/• gab.
Kviešu milti — 189 gr.
Rieksti (lobīti) — 16 gr#

Cdens — V» 6d. karote.

Piezīme: Biezpienam jābūt sausam.

Ja tas valgs, tad liekā sula iepriekš jā-

nospiež.

Zemnieku kūkas.

Labi emaljētu kastroli izskalo ar aukstu

ūdeni, iesit pa vienai olai, pieber cukuru

un ar putu slotiņu puto uz plīts malas

lēnā siltumā līdz massa pavairojas, top

gaiša, viegla un čaugana. To nedaudz

atdzesē. Pieber izsijātus miltus, pieliek
atšķaidītu brieža raga sāli un citroneļļu.
Visu viegli, uzmanīgi izcilā. Tad ar tēj-
karoti vai ēdamkaroti liek uz sagatavotas
plātnes mīklu, izveidojot apa]us cepumi-
ņus. Cep mērenā siltumā gaiši dzeltenus.

Piezīme: Sagatavoto miklu ieteicams

)oti veikli salikt uz plātes un visu uzreizi

izcept. Ilgāki stāvot mīkla nedaudz

atkrit.

Smilšu kūkas I.

Uz mīklas dē|a sajauc izsijātus miltus

ar cukuru, pieliek šikos gabaliņos saplūci-
nātu sviestu un ar rokām miklu sastrādā,

) lidz kamēr tā vienā pikā, īsi pirms tam

pielejot aukstu ūdeni. Mīklai jābūt vis-

cauri vienādai. Noliek to uz laiciņu
vēsumā. Izveltnē apm. */' cm- biezumā,

izspiež cepumiņus ar spec. formītēm

(cakainām malām) vai glāzi, pārziež ar

olu, pārkaisa ar sasmalcinātiem riekstiem

un rupju cukuru, cep no sākuma diezgan
straujā siltumā (kamēr izceļas), vēlāk

mērenā — līdz cepumi smilšu krāsā.

Smilšu cepumi.

Sviestu ar cukuru saputo, kāmēr

cukurs vairs nav manāms. Pieliek l
/s olu

un vēl puto. Tad pieber izsijātus miltus un

pieliek sarīvētus riekstus. Riekstiem pēc
sarīvēšanas pielej aukstu ūdeni un krietni

samaisa, putriņas veidā. Mīklu samaisa

viscaur vienādu, tadcaur tortu greznojamo
trūbu izveido cepumus uz plātnes S burtu

veidā. Cep stiprā siltumā gaiši dzeltenus.



187

Olu dteltanumi (jsli) —

Olu dzeitānumi (cieti) -
2 gab.

Cukurs — 60 gr.
Brieža raga sāls — i naža

Svfest (bez sāls)-120gr
Kviešu miiu—lBo-200gr.
Rupiš cukurs — i ēd. k?r.

V* olbaltums.

Sviests — īoo gr.

Ola™- r ab

Brieža raga sāls — īķiaža
gals.

Kviešu milti—lBo—2oogr.
ievārījums — 160 gr

Berlīnes cepumi.

Svaigos olas dzeltānumus ar cukuru

S?Put°' Vē,āk P ie,iek cieti Vārītus, caur

sietiņu izrīvētus olas dzeltānumus un

vēl puto. Tad pielej atšķaidītu brieža

raga sāli, un pārmaiņus ar izsijātiem mil-

IļjE Piel,e
.

k Pārsli oas saplucinātu sviestu.
M,k,u ve,k,i samīca, lidz tā viscaur

vienāda un vienā pikā. Uz brīdi noliek

vēsumā. Tad izveltnē mīklas „desiņas"
mazā pirksta resnumā (B—lo cm. garus)
un galiņus pārliek vienu otram pāri.
Liek uz sagatavotas plātes, pārziež ar

pussaputotu olas baltumu un pārkaisa
ar rupju cukuru. Cep mērenā siltumā

gaiši dzeltenus. Uzmanīgi noņem no

plātnes, jo cepumi ir ļoti trausli, birzīgi.

Berlīnes cepumi II.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek veselu

O,U U" PUto ,Idz cukurs vairs nav

manāms. Pieliek atšķaidītu brieža raga
sāli un pieber izsijātus miltus. Mīklu

sastrādā vienā pikā, noliek uz laiciņu
vēsumā. Isveltnē paplāni, izspiež ar

glāzi apajus ripuļus. Pusei no ripuļiem
ar mazu glāzīti izspiež 2—3 caurumiņus

uzpirksteņa lielumā, cep vidējā siltumā

gaiši brūnus. Pēc izcepšanas katru

veselo ripuļi pārziež ar ievārījumu ļun
otru caurumoto uzliek virsū.

Trauslie cepumi (žīda kūkas).

Sviests (bez sflls) —120gr.
Cukurs — 75 gr.
Olu dzeltfinumi— 2 gab.
Kviešu milti — 250 gr.

Cep. pulveris —
lļ» tfijk.

Ola — V* gab. (parzieš.).
Rieksti — 50 gr.

Sviests — 100 gr.
Cukurs — 100 gr.

Olas dzeltānumus ar cukuru saputo.
Tad pieliek pa daļām pārslās saplucinātu
sviestu un pārmaiņus ar to — miltus,
kurus iepriekš izsijā 2—3 reizes, kopā ar

cepamo pulveri. Miklu sastrādā viscaur

vienādu, noliek uz bridi vēsumā. Izveltnē

paplāni, izspiež ar glāzi vai cakainām

formitēm, pārsmērē ar olu, pārkaisa ar

sasmalcinātiem riekstiem, cep mērenā

siltumā gaiši dzeltenus.

Tējas cepumi.

Sviestu ar cukuru saputo, pieliek olas

dzeltānumus un vēl puto. Tad pieliek
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oiu dzeitānumi— 2 gab.
Kviešu miiti-250-3Wgr.

miltus, kurus iepriekš izsijā kopā ar

cepamo pulveri un citronelļu. Miklu labi

samīca. Tad caur gajas mašīnu spec.

veiduli veido garenus, rievainus cepumiņus
un cep gaiši dzeltenus mērenā siltumā.

Ziemas svētku cepumi.

Ziemas svētkiem parasts gatavot īpatnējus cepumus ar

sīrupu vai medu. Aizdaram vēl mēdz pievienot sviestu vai

cūku taukus, olas, saldu vai skābu krējumu, cukuru, riekstus,

spirtu, marmelādi un dažādas garšvielas — korianderi, ķimenes,
anīsu v. c. Var lietot tiklab kviešu kā bīdelētos rudzu miltus,
tiem jābūt sausiem, briedīgiem. Arī visi pārējie produkti jāiz-
vēlas pēc iespējas svaigi un labi. Pa lielākai daļai sīrupu vai

medu mēdz iepriekš uzvārīt vai uzkarsēt kopā ar cukuru un

tauku daļām. Jāuzmanās tikai, nesavārīt sīrupu pārāk daudz,
tad mikla iznāk cieta, grūti samīcāma. Daļu miltu pieber tūlīt

karstam šķidrumam un kuļot atdzesē, tad pieliek apžāvētas,
sasmalcinātas, izsijātas garšvielas, olas un pie mīca pārējos miltus,
kam piejaukts cepamais pulveris. Pēdējo nekādā ziņā nedrīkst

pievienot siltai miklai, tad tas tūlīt sadalās un zaudē savas

spējas — mīkla vēlāk cepot vairs neizceļas.

Cieto piparkūku n ikla jāmica uz dēļa tik ilgi, kamēr kļūst

gluda un spīdīga. To var sagatavot arī jau agrāk, pirms svēt-

kiem. Vēsā vietā tā glabājas mēnešiem ilgi, tikai kļūst cieta.

Pirms cepšanas tā labi jāsasilda un no jauna jāsamīca. Tumšo,
brūno krāsu mikla iegūst, ja pielej dedzinātu cukuru, nedrīkst

tikaiļto lietot pārāk lielā daudzumā, tad cepumi būs rūkti.

Cietie Ziemas svētku cepumi I.

Sviests — 100 gr.
Milti — 400 gr.

Sīrups - 100 gr.
Ola — 1 gab.
Medus — 2 cd/kar.
Garšvielas.

Cep. nulvers —
l/s tfijkar

Sviestu sakuļ, pievieno garšvielas, pie-
liek pusi miltu, pielej uzvārītu sīrupu ar

medu, piimīca pārējos miltus ar cepamo

pulveri, bridi atļauj vēsā vietā stāvēt,

tad izrullē, izspiež figūriņas, pārsmērē ar

sakultu olu un cep mērenā siltumā.

Cietie Ziemas svētku cepumi II.

Sīrups — 600 gr.
Cukurs — 360 gr.
Sviests — 200 gr.
Milti — 1 kg.
Olas — 3 gaV.

Sīrupu uzvāra ar % cukura, (auj
massai mazliet atdzist, pieber
miltus, pielej izkausētu sviestu un,

pieliek ar pārējo cukuru saputotas olas.
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Cep. pui'trs — 1 tējkaf.
Garšviela».

Labi samica, pievienojot cepamo pulveri
un sasmalcinātas garšvielas. Atļauj miklai

pastāvēt vēsā vietā, tad izrullē, izspiež
figūras, pārsmērē ar olu un cep mērenā

siltumā.

Cietie Ziemas svētku cepumi III.

Medus vai sīrups — 400 gr.
Cukurs — 200 gr.
Milti — 660 gr.

Olas — 2 gab.
Garšvielas.

Cep. pulvera — 1 tejkar.
Spirta — £ tējkarotes.

Medu vai sīrupu uzvāra ar pusi cukura,
noņem trauku no uguns, pielej spirtu,
pievieno garšvielas un miltus, piejauc ar

cukuru saputotas olas līdz ar cepamo

pulveri, labi samīca. Otrā dienā mīklu

izrullē, izveido un cep kā parasts.^

Formā cepta Ziemas svētku kūka I.

Sviests — 40 gr.
Ola — 1 gab.
Medus — 200 gr.
Sīrups — 200 gr.'
Milti — 400 gr.
Rieksti — 60 gr.

Cep. pulvera — 1 tejkar.
Garšvielas.

Sviestu saku], piejauc olu un uzsildītu

medu ar sirupu, pievieno miltus, sa-

smalcinātas garšvielas, cep. pulveri, sa-

kapātus, apgrauzdētus riekstus un cietu,
gabaliņos sagrieztu marmelādi, iepilda

sagatavotā formā un cep lēnākāf siltumā

apm. %—I stundu.

Formā cepta Ziemas svētku kūka II.

Sīrups — 600 gr.
Milti — sooigr.

dēts
- 160 gr.

Cep. pulvera — i tejkar.
Ķimenes — 1 ēd. kar.*

S Tupu uzvāra ar sviestu un CL kuru,

mazliet atdzesē, pieliek miltus, apgrauz-
dētas, sagrūstas ķimenes, cepamo pulveri,
labi samica, liek sagatavotā formā un

cep mērenā siltumā I—l% stundu.

Pildītie Ziemas svētku cepumi.

Sīrups — 400 gr.
Cukurs — 400 gr.

'

Milti — 1,2 kg.
Spirts — i vīna glazē.
ievārījums.
cepām, pulvera - 1 pac.

Sīrupu, sviestu» cukuru un krējumu
uzvāra, pielej spirtu, pieliek garšvielas
un mi,tuB ,īdz ar ceP amo Pu,veri

'
iabi

samīca, plāni izrullē, izdur apaļas ripiņas,
liek virsū piciņu stingrāka ievārījuma,
pārī pārliek otru ripiņu, malas cieti sa-

spje4 kļ)pg> pgrsmēre ar oju un cep

mērenā siltumā.
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Mīkstie Ziemas svētku cepumi.

Milti — 800 gr.
Cukurs — 200 gr.

Sīrups vai medus— 800gr.
Sviests — 200 gr.
Olas — 6 gab.
Garšvielas.

Cepam, pulvers — 1 pac.
Ri-'ksti — f»0 «r.

Medus 400

Suik
j

ur? Tt
200

■.Salds krējums —

' i glāze.

Spirts — y glāze.
Milti - 760 gr.
Garšvielas.

Cep. pulvers — 1 tejkar.
Cdens — 2 cd. kar-

Olas — 3 gab.
Cukurs — 200 gr.

Milti — 200 gr.
Marmelāde — 26 gr.
Garšvielas.

Cep. pulvers —
lķ USjk.

Sirupu vai medu uzvāra ar sviestu un

cukuru, mazliet atdzesē, pieliek sasmal-

cinātas garšvielas, miltus, olas, cepamo

pulveri un labi samaisa. Liek uz perga-
rita papīru pārklātas plates, pārsmērē
ar sakultu olu, pārkaisa ar sakapātiem
riekstiem un cep mērenā siltumā. Gatavu

sagriež četrstūrainos gabaliņos.

Medus rieksti.

Medu uzvāra ar cukuru, ūdeni un

krējumu, pieliek garšvielas, miltus, spirtu,
*

, j i „v-
' iS^tAl

cepamo pulveri. Labi samīca, izveido

nelielas bumbiņas un cep mērenā siltumā

apm. 10—15 minūtes.

Cukura rieksti I.

Olas saku] ar cukuru, pieliek miltus,

garšvielas, cepamo pulveri un sīki sa-

grieztu cieto marmelādi. Liek uz sa-

gatavotas plate nelielas piciņas un cep
mērenā siltumā.

Cukurs — 200 gr.

olas*— 2

Rožodens — y4 glazes.ļ
Garšvielas

Cep. pulvers — 1 tejkar.
ūdens — 1 6d. kar.

Cukura rieksti II.

Cukuru savāra ar rožūdeni biezā

sīrupā, piejaucot ūdeni, pieber miltus un

garšvielas, piemīca olas un sviestu, iz-

veido nelielas bumbiņas un cep 15—20

minūtes mērenā siltumā.

Pankūkas, omeletes un vafeles.

Piens — V* itr.

Kv. milti —160 -200 gr.

Sli-ffgab. g"

sviesta — apm. 60 gr.

Plānās pankūkas.

Izsijātiem miltiem pievieno sali, cukuru

un> uzmanīgi maisot. pusi no visa piena,
tad P.ieUek vese,u olu un beidzot mīklu

atšķaida ar pārējo pienu. Pareizi pa-

gatavotai mīklai jābūt apm. tikpat biezai,
kāds ir labs putu krējums. Pankūkas cep
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uz parastās pannas no abām pusēm
brūnas. Pasniedz galdā karstas, salocītas

četrās daļās ar dažādām saldām pie-
devām, kā p. piem. ievārījumiem, cukuru

un kanēli, augļu massām un t. I.t
fc

Plānās pankūkas pildītas ar biezpienu.

Piens — */z itr.

Kv. milti — 160—200gr.

oias - ī—Slab
g

Biezpiens — 150 gr.

Sk. krējums — i ēd. kar.

ola —
1. *ab-

Garšas vielas - p. v.: ■

Sviests -apm 76 gr
•

No piena, kviešu miltiem un olas pa-

gatavo parasto plāno pankūku mīklu,

Pankūkas cep tikai no vienas puses, uz

kuras tad smērē pildījumu, pēc tam

pankūku saloka četrās daļās. Pirms pa-

sniegšanas galdā šādi sagatavotas pan-
kūkas vēl reizi apcep no abām pusēm
brūnas pildījumu pagatavo šādi: labu

biezpienu pamatīgi samīca vai izlaiž

caur gaļas mašīnu; tad pievieno skābu

vai saldu krējumu, olas un garšas vielas.

Pēdējās var būt: cukurs (tādā gadījumā
pankūkas pasniedz kā saldo ēdienu) vai

sāls, ķimenes un dilles (tad pankūkas
pasniedz galdā kā pirmo vai otro ēdienu

ar skābu krējumu un kausētu sviestu kā

piedevām).

Plānās pankūkas pildītas ar āboļu massu.

Piens — »/i Itr.

Kv. milti — 160—200 gr.
Sāls -f- cukurs — 1 n. g.
Olas — I—2 gab.

Aboļi — 260—800 gr.
Cukurs — pēc garšas.

Sviests — 76 gr.

No piena, kviešu miltiem un olas pa-

gatavo parastu plāno pankūku miklu.

Pankūkas cep tikai no vienas puses, uz

kuras plāni uzsmērē āboļu massu, tad

pankūkas saloka četrās daļās un apcep

no abām pusēm brūnas. Pasniedz karstas

ar cukuru kā saldo ēdienu pusdienās vai

kā piedevu pie kafijas. Āboļus massas

pagatavošanai nomazgā, sagriež gabalos
un ar niecīgu ūdens piedevu sasautē

mīkstus. Tad, laižot cauri sietiņam at-

brīvo no sēklotnēm un mizām, pie-
vieno cukuru pēc garšas un vēl mazliet

ievāra. Līdzīgu massu var pagatavot arī

no rabarberiem un izlietot tāpat kā

āboļus pankūku pildījumam.
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Plānās pankūkas pildītas ar špinātiem.

Piens — V* Itr.

Kv. milti— 160—200 gr.

Sāls -f* cukurs — p. g.
Olas — I—2 gab.

Spināti — 4<)o gr.
Sviests — 26 gr.

Sāls — pēc garšas.

Sviests — 75 gr.

Pagatavo parasto plāno pankūku
miklu. Pankūkas cep tikai no vienas

puses, uz kuras uzsmērē Špinātu massu,
tad pankūkas saloka četrās daļās, apcep
no abām pusēm brūnas. Pankūkas pa-

sniedz galdā karstas ar kausētu vai

brūninātu sviestu un skābu krējumu.
Spinātus sagatavo šādi: lapiņas izlasa,
ar ļoti mazu ūdens piedevu sasautē, tad

izlaiž cauri sietam, pievieno sviestu, uz-

karsē uvja vajadzīgs mazliet tumē ar

miltiem, beigās pievieno sāli pēc garšas.

Plānās pankūkas pildītas ar gaļu.

Piens — */2 itr.

Sāls +' *a
ola» —- I—2 gab.

8

- ....

Zupas ga|a — īoo gr.
2āv. speķis — 40 gr.

PS
°apm

rf

Va Kab i

Buljons -pēc' vajidi.

Sviests — 76—100 gr.

No piena, miltiem un olas pagatavo
Parasto plāno pankūku mīklu. Pankūkas

ceP *' ka ' 00 vienas puses, uz kuras liek

apm. 1 ēd. karoti gaļas pildījuma. Pan-

kūkas saloka līdzīgi kuvēram un apcep
no visam pusēm brūnas, pasniedz kā

Padevu pie dzeltenā buljona vai kā pat-
stāvigu ēdienu, klāt dodot kausētu

sviestu (kas sajaukts ar skābu krējumu),
brūkleņu ievārījumu un dažādus salātus.

Pankūku pildījumu sagatavo šādi: zupas

gaļu izlaiž vienu reizi cauri gaļas mašīnai,

šādi sagatavotu gaļu pievieno jau iepriekš
smalki sagrieztam un caurspīdīgi apcep-

tam speķim, visu viegli apcep (ja vaja-

dzīgs pievieno vēl nedaudz sviesta, tāpat
var reizē cept arī smalki sakapātu sīpolu).
Ja gaļa pēc izkarsdšanas ir pārāk sausa

un irdena, to atšķaida ar buljonu, pienu
vai skābu krējumu. Sīpola vietā, kā

garšas vielas var lietot ari sakapātas
dilles un pētersiļu lapiņas.

Kv
n

mmi

l

Cukurs -f sāls — l n g.
Olas — I—3 gab.
Sk. krējums — l«d. kar.

Zoda — 1 n. g.

Sviesta — 76 gr.

Biezās pankūkas.

KYiesu mlltus izsi i* bl°dinā
' P ievieno

mazliet sāls un cukuru, atšķaida ar

*/» piena, tad pievieno olu dzeltānumus

un pārējo pienu, tāpat cep. pulveri vai

un skābu krējumu. Pēdīgā vietā

var lietot arī kausētu sviestu. Beidzot
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mīklā iecilā saputotus olu baltumus, tad

cep sviestā nelielas pankūkas, pasniedz
saldā pēc iespējas karstas ar cukuru un

dažādiem ievārījumiem kā piedevām.

Piens — 11/»—2l 1/»—2 glāzes.
Kv. milti — 260—300 gr.

Sāls -f- cukurs — p. g.
Sk. krājums — 1 ēd. kar.
Olas — I—3 gab.
Sv. āboļi — 200—300 gr.

Sviests — 60—75 gr.

Āboļu pankūkas.

Pagatavo parasto pankūku mīklu.

Pirm; olu baltumu īecilāšanas mīklā

iemaisa pēc iespējas plāni sagrieztus
svaigus āboļus. Pēc tam iecilā olu baltu-

mus, cep nelielas pankūkas, pasniedz
galdā karstas ar kanēli un cukuru.

Aboļu vietā mīklā var likt smalki sa-

grieztus rabarberus, novārītus parupji
sarīvētus burkānus, zupās vārītu

samaltu gaļu, apvārītus sasmalcinātus

kāpostus un daudz citu augļu, sakņu un

dārzāju.

Kartupeli — 300 gr

Kvanti
11 *

ilm'isozr
Olai — 2 gab

BP 9?

Sk. krējums — 1 ēd. kar.
Sāls — pēc garšas.
Zoda — 1 naža gals.

, ««. mr

Sviests — 50—75 gr.■

Kartupeļu pankūkas.

Kartupeļus nomizo, sarīvē uz smalkās

r 'ves un P^c ' esP^J as 'arjl nospiež lieko

su'u
-

Šādi sagatavotus kartupeļus ap-

plaucē ar */■ vāroša piena, tad pievieno
pārējo pienu, skābu krējumu, kviešu

miltus pēc vajadzības un olu dzeltānumus.

Reizē ar miltiem pievieno arī zoda. īsi
.

. x
• .

_
. ,

pirms cepšanas iecilā saputotus olu bal-

tumus; cep kā parastās pankūkas, pa-
sniedz galdā karstas ar brūkleņu ievārī-

jumu kā piedevu.

Auzu pārslu krēpeles.

Piens —
lļ* Itr.

Ausu pārslas — 126 gr.
Kv. milti — 76 gr.

Olas — 2 gab.
Cukurs -f sāls — p. g.
Prieta raga sāls — 1 tSjk.
Sk. krājums — 1 ēd. kar.

Tauki cepšanai.

No auzu pārslām, kviešu miltiem, sāls,
cukura un auksta piena iejauc miklu,

kurai (auj stāvēt apm. 12 st., tad tai

pievieno olu dzeltānumus, aukstā ūdeni

izkausētu brieža raga sāli, skābu krējumu

un iecilā saputotus olu baltumus. Šādi

sagatavotu mīklu cep krēpeļu formā,

pasniedz kārstu, pārkaisot ar cukuru vai

pārlejot krēpelēm pāri augļu sīrupus.
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Kv. milti — 125 gr.
Cukurs — 1 tējkarote.
Cep. pulvers —l 1 tējk.
Piens — 1 glāze.
Olas — I—2 gab.
Sāls — 1 naža gala.

Sviests cepšanai.

Sviests — l&O gr.
Olas — 3—4 gab.
Kv. milti

— 100 gr.
Sk. krējums—apm. Vjt cd.

karotes.
Piens — apm. y4 glāzes.
Cukurs —

25 gr.

Sāls — l naža gals»

Sviests cepšanai.

Krēpeles.

No miltiem, cukura, sāls, cep. pulvera
un piena pagatavo parasto mīklu, tai

pievieno veselu olu un cep krēpeles

gaiši brūnas; pasniedz karstas ar cukuru

un ievārījumiem.

Vafeles.

Sviestu izkausc, atdzesē, pievieno
cukuru un visu stipri saputo. Kad

massa pilnīgi gaiša un cukurs izkusis,

pievieno olu dzeltānumus, sāli, kviešu

milti s. skābu krējumu un pienu, beigās
iecilā saputotus olu baltumus. Vafeļu

cepšanai lieto speciālās grozāmās formas,

kuras pēc lietošanas nekad nav ieteicams

mazgāt, bet tikai sausi noslaucīt ar tīru

papīru un uzglabāt sausā un tīrā vietā.

Vai X s cepot pannu pārsmērē ar sviestu

tikai cepšanas sākumā, vēlāk to var ne-

darīt. Cepšanu vislabāk izvest virs kvē-

lošām oglēm, jo tās dod vienmērīgāku
siltumu. Vafeles cep no abām pusēm
gaiši brūnas, pasniedz galdā karstas vai

aukstas, pārkaisītas ar pūdercukuru,
klāt dodot ievārījumus un putu krējumu.
Vafeles var pasniegt pusdienās kā saldo

ēdienu, pie kafijas un var likt uz

desserta galda.

Sviests — 100 gr.

Olas — 4—5 gab.
Rieksti — 100 gr.
dukurs — 25 gr.
Kv. milti — 100 gr.
Sk. krējums — 1—l 1/» gl.
Sāls — pēc garšas.

Vafeles ar riekstiem.

Sviestu izkausē, atdzisušam pievieno
cukuru; kad pēdējais izkusis liek klāt

olu dzeltānumus. kviešu miltus, sāli un

notīrītus, pēc iespējas labi sasmalcinātus

riekstus. Beigās iecilā saputotus olu

baltumus, cep vafeju pannās līdzīgi
parastām vafelēm (sk. iepriekšējās recep-
tes gatavošanas gaitu), pasniedz ar putu
krējumu.]

Taukos vārītas vafeles.

No miltiem un piena pagatavo parasto
plāno pankūku mīklu, tad pieliek izjauktu

Kviešu milti — 70 gr.
Piens — apm. V*—V* 'gl-
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Sviests — 16—20 gr.

Ola — 1 gab.

Tauki vārīšanai.

olu un izkausētu sviestu vai skābu

krējumu. Vafeļu dzelzīm jābūt sakar-

sētām reizē ar taukiem. Tās uzmanīgi
iemērc sagatavotā mīklā un liek vārošos

taukos. Vāra gaiši brūnas vafeles, kuras
pasniedz aukstas, pārkaisītas ar pūder-
cukuru, ar ievārījumiem kā piedevu.
leteicams mīklu pagatavot kādu stundu

pirms vafeļu vārīšanas.

Putu krējuma omelete.

(>las — 3 gab.
Cukurs — 10 gr.

Kviešu milti — 20 gr.
Putu krējums —

1/a gl.

Olu dzeltānumus un cukuru labi sa-

puto, pievieno miltus, putās sakultu

krējumu un saputotus olu baltumus.

Abus pēdējus pievienojot massu nedrīkst

vairs maisīt, bet tā ir jācilā. Sagatavotu
omeletes massu pilda ugunsdrošā māla

formā (kas iepriekš izsmērēta ar sviestu),
apm. % pilnu, cep ļoti mērenā siltumā

apm. 20 min. Tiklīdz gatava, steidzīgi
pasniedz galdā, citādi sakrītas. £d ar

augļu sīrupiem, želejām un ievārījumiem.

Sviests — 35 gr.
Kviešu milti — 76 gr.

Sāls — 1 naža gals.
Cdens •— apm. gl.

levārījums \ a
. *

Cukurs ļ P vaJaaz
-

Krievu omelete.

Pienu ar sviestu uzvāra, pieber visus

miltus, maisot karsē, kamēr massa sāk

atlēkt no trauka malām; to mazliet pa-

dzesē, tad pamazām pievieno atsevišķi

izjauktās olas, sāli un massu atšķaida
tik tālu ar ūdeni, ka tā kļūst biezi

tekoša. Cep uz parastās pannas 3 vienā-

das pankūkas apm. V*—1 pirkstam
biezām. Omeletes apgriešanai uz otro

pusi jālieto kastroļa vāks, sasmērēts ar

sviestu. Kad omeletes apakšējā puse

pietiekoši brūna, tai ļauj slīdēt uz vāka,

atbrīvoto pannu pārsmērē ar sviestu un

tad uzgāž virsū omeleti ar neapcepto

pusi uz leju. Kad visas 3 omeletes daļas

gatavas, starp tām smērē ievārījumu,
virsū pārkaisa pūdercukuru, pasniedz
karstu bez sevišķām piedevām.
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Olas — 4 gab.
Putu krējums —

l/a gl.
Kviešu milti — 25 gr.
Sāls — 1 naža gals.

levārījums.

Āboli — 300 gr.
Cukurs — 30 gr.

Kviešu milti — 30 gr.
Rieksti — 20 gr.
Cukurs — 20 gr.
Sviests —* 30 gr.
Putu krējums — V» gl-
Olas — 2 gab.
Cdens - - */2 glāzes.

Pildītā omelete.

Olu dzeltānumus ar nelielu sāls pie-
devu saputo, pievieno miltus, putu

krējumu, iecilā saputotus olu baltumus.

Massu izlej sasmērētā pannā, cep uz ne

visai karstas plītēs, kamēr apakšējā puse

gaiši brūna, tad pārliek cepeškrāsnī,

apakšā liekot vairākus riņķus. Kad

omelete gatava, to saloka divās vai

trijās daļās, vidū iesmērējot ievārījumu.

Āboļu omelete.

Izkausētā sviestā iemaisa kviešu miltus,

atšķaida ar vārošu ūdeni, reizi uzvāra,

atdzesē, tad pievieno olu dzeltānumus

saputotus ar cukuru un beidzot massā

iecilā saputotus olu baltumus un putu
(krējumu. Šādi sagatavotu omeletes massu

,lej virsū ugunsdrošā māla formā sakār-

totiem, šķēlēs sagrieztiem un ar cukuru

pārkaisītiem āboļiem, Omeleti cep lēnā

siltumā 20—25 minūtes. Tiklīdz gatava
pasniedz galdā. Pa cepšanas laiku
omelete stipri ceļas, tāpēc nedrīkst pildīt
vairāk kā % n° formas tilpuma.

Tortes.

Parastie izejas materiāli tortu mīklas pagatavošanai: olas,

sviests, milti, cukurs, dažādas garšas vielas un cepamie pulveri.
Tiem visiem jābūt pilnīgi svaigiem un pirmā labuma.

Kaut gan tortu mīklas tiek gatavotas daudz un dažādas,
tomēr visas viņas var iedalīt 3 pamatgrupās: 1) olu miklas,

2) sviesta mīklas, 3) kombinētās olu-sviesta miklas.

Olu mīklu pagatavošanai parasti ņem olas, pieliekot cukuru,

miltus, garšas vielas. Cepamie pulveri šeit nevajadzīgi, jo olas

pašas, ja tās labi saputotas, padara cepumu porainu, cēlu. Šis

mīklas arī sauc par biskvīta mīklām. Olām uzmanīgi atdala

baltumus no dzeltānuma: nekādā ziņā pie baltuma nedrīkst pa-

likt klāt dzeltānuma daļas, tādā gadījumā olu baltumi neputojas.

Tāpat nedrīkst piekļūt tauku vielas un ūdens daļas. Tāpēc olu

baltumi jāliek pilnīgi tīrā, sausā traukā un jākuļ ar tīru puto-
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jamo slotiņu. Miklai domāto cukura daudzumu sadala divās

vienādās daļās, pusi pieber dzeltānumiem, otru pusi vēlāk pie-
vieno baltumiem. Dzeltānumus vislabāk kuļ māla bļodā ar pa-

prāvu tīru, sausu koka karoti vai putu slotiņu. Vienā traukā

nav vēlams likt vairāk par 10 olu dzeltānumiem, citādi tie labi

neputojas. Karoti var griezt pārmaiņus uz labo un kreiso pusi,
tas uz saputosanos iespaidu neatstāj. Garšai var pielikt korian-

deri, anīsu, ķimenes. Olu dzeltānumus un tāpat baltumus

ieteicams putot vēsā vietā, tiklīdz dzeltānumi labi saputoti, t. i.

kļuvuši gaiši un biezi, tūlīt jāķeras pie baltumu putošanas. Olu

baltumus var putot ar putu slotiņu vai nomizotu žuburainu.koka
rīkstīti, mazākā daudzumā arī ar platāku dakšiņu. Kad baltums

jau putās, pieber cukuru un putošanu turpina, līdz putas pilnīgi
stingras, t. i. vairs ne mazākā mērā neizplūst. Bez cukura ne-

kad olu baltumus tik labi nav iespējams saputot, bet ja cukuru

pieliek pašā sākumā, tad tas izkūst, baltums paliek sīrupam
līdzīgs un neputojas nemaz. Tādēļ labi jāuzmana pareizais
cukura pievienošanas laiks. Tiklīdz baltums saputots, dzeltā-

numam izmaisa cauri miltus un viegli sajauc ar saputoto bal-

tumu (tad vairs stipri maisīt nedrīkst, lai olu baltums nesa-

kristos). Jāzina ari, ka olu dzeltānumā iemaisītie milti nedrīkst

palikties stāvot, jo tie izbriest, massa kļūst cieta un vēlāk,
maisot klāt olu baltumu, labi nesavienojas ar tiem, paliek
gabalos, baltumi atkrītas un cepums neiznāk labs. Tāpēc tūlīt

pēc miltu pievienošanas, jāmaisa cauri, arī iepriekš saputotais
olu baltums. Miltus var ņemt dažādus — pa lielākai daļai
biskvītmīklām pievieno pusi kviešu miltu, pusi kartupeļu miltu,
bet var likt arī tikai vienus vai otrus no minētiem miltiem.

Miltu vietā mīklai var pievienot arī balt- vai rupjmaizes rīv-

maizi, sausi sažāvētu, — tā cepums iznāk irdenāks, kā no

miltiem. Daļu miltu kādreiz mēdz atvietot ar apgrauzdētiem,
smalki sakapātiem vai samaltiem riekstiem.

Labi sagatavotai mīklai jābūt biezi-stingrai, ka viņa nemaz

neizplūst. Plūstošai mīklai par cēloni, pa lielākai daļai, ir ne-

pilnīgi saputots olu baltums.

Sagatavoto mīklu sadala vairākās vienādās daļās un katru

daļu 'cep atsevišķā plāksnē apm. pirksta biezumā. Cepšanai vis-

labākās apaļās skārda formas ar noņemamu maliņu; formas

labi izsmērē ar sviestu (lai sviests labāk pieliptu, formu nedrīkst

iepriekš sasildīt) un izkaisa ar miltiem, tad iesmērē viegli mīklas

kārtiņu minētā biezumā un cep mērenā siltumā, gaiši brūnu.

Jāsargās no strauja karstuma, tad mīkla spēji saceļas, bet atkal

drīz sakrītas un — cepums ir neizdevies. Ja mīkla par daudz

cep no apakšas, jāpaliek zem formas plīts riņķis, cepamā plāte,.

ķieģelis vai cits kāds priekšmets, kas neatļauj formai nākt tiešā

sakarā ar karsto krāsns plānu. Ja torte pārāk stipri cepas no

augšas, forma jāpārklāj ar ūdenī samērcētu vai taukiem pār-
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smērētu biezu papīru (jāsargās tikai, iai pap'rs neiegultos mīklā).
Cepuma gatavības pazīmes — mīkla kļūst gaiši brūna, atdalās

no formas malām, drusku atkrīt uz leju un nepielīp vairs

pie kociņa.

Gatavo tortes ripu ieteicams tūlīt izgāst no formas uz lielāka,

apgāzta ašķu sieta, lai viņa brīvi no visām pusēm varētu atdzist.

Sliktākā gadījumā var izgāzt uz tīra, sausa koka dēja. Apakšā

jāpakaisa nedaudz smalkais cukurs, lai cepums nepieliptu pie koka.

Kamēr vienu kārtu cep, pārējā mīkla jāuzglabā vēsā vietā;
pareizi sagatavotai mīklai neilga stāvēšana neko nekaitēs. Formu,
tiklīdz viena kārtiņa izcepta, izslauka ar tīru, sausu pergamenta

papīru, izsmērē no jauna ar sviestu, izkaisa ar miltiem vai rīv-

maizi un cep nākošo kārtu tādā pat biezumā. Atkarībā no tor

tes lieluma un augstuma, var pagatavot 2—4 ripas katrai tortei.

Sevišķa vērība jāpiegriež labai formas iesmērēšanai, pretējā
gadījumā mīkla ļoti pielīp un grūti atdalāma pēc cepšanas;
sliktākā gadījumā tā var pat saplīst gabalos.

la formas nav, mīklu var smērēt uz pergamenta papīra,
likt to uz cepamās plates un cept, kā iepriekš minēts. Perga-
menta papīrs nav jāsmērē ne ar sviestu, nedz jākaisa ar mil-

tiem, — mīkla tāpat labi atdalās no tā. Uz pergamenta papīra

vispirms apvelk ar zīmuli apaļu riņķi (vai citu vēlamo figūru)
un līdz apzīmētai vietai liek mīklu. Izcepto tortes plāksni no-

velk no cepamās plātes, apgriež otrādi un pārliek uz sieta vai

dēja, tā kā papīrs uz augšu, to tad uzmanīgi noņem no t. Iz-

ceptās tortes plāksnes atdzesē, liek vienu virs otras, starpā
iesmērējot pildījumu. Virspusi izrotā.

No olu miklas gatavo ari satītos biskvītus (rolbiskvltus),
mietus. Šim nolūkam mīklu sagatavo šķidrāku, mīkstāku, ņemot
mazāk miltu, kā parastam biskvītam. Sagatavoto miklu izsmērē

apm. pirksta biezumā, četrstūra veidā, uz pergamenta papīru

pārklātās plates un cep mērenā siltumā gatavu, apgriež otrādi,

pārliekot uz cukuru apkaisītā dēļa vai galda, noņem papīru, at-

dzesē, pārlaista ar cukurūdeni vai citu kādu šķidrumu (lai būtu

suligāks), pārsmērē ar kādu pildījuma massu un satin. Vēlams

to ietit vēl pergamenta papīrā vai uzlikt dēlīti virsu, tad līdz

otrai dienai biskvīts būs cieši salipis un viņu varēs sagriezt

glītās šķēlītēs. Griež ar plānu, asu nazi slīpās šķēlēs un glīti
sakārto uz lēzeniem traukiem. Var pasniegt ari sagrieztu un

saliktu kā veselu uz garena dēliša, kas apklāts ar baltu papīru.
Vēl glītāki izskatīsies, ja papīram gar malām būs izgriezti robiņi,
vai arī dēlītis būs aplīmēts gar malām ar baltām papīra mež-

ģīnēm un pēc tam pārklāts ar papīru.

Sviesta mīklas pagatavošanai ņem svaigu, nesālītu sviestu.

Ja sviests sālīts, tas jāmazgā aukstā ūdenī, pēdējo vairāk reiz

mainot, kamēr sāls garša zuduse. Tad sviestu labi nospiež, lai

ūdens atdalītos, un saputo ar cukuru, pieliekot vajadzīgās garšas
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vielas. Saputotam sviestam pievieno dažas olas, lai mīkla labāk
turētos kopā (uz 400 gr. sviesta 1 ola), pēc tam pievieno miltus.

Sviesta mīklas gatavošanai parasti lieto asos, rupja maluma mil-

tus, tie padara mīķlu irdenāku. leteicams pielikt arī kādu cepamo
pulveri, kas siltumā sadaloties atdala ogļskābo gāzi — pēdējā
ceļ mīklu uz augšu.

Sagatavoto mīklu brīdi noliek vēsā vietā, lai sastingst. Tad

liek uz pergamenta papīra apm. pirksta biezumā un cep stiprākā
siltumā. Katra kārta jācep atsevišķi. Izceptās kārtas atdzesē

un saliek citu uz citas, starpā liekot pildījumu.

Kombinētās sviesta-olu mīklas gatavo tāpat, tikai pievieno
vairāk olas.

Tortu atsevišķās kārtas var būt no viena veida mīklas, bet

garšīgāka būs torte, kurā saliktas dažādu mīklu kārtas.

Torti saliekot, katra kārta jāpārlaista ar cukurūdeni, tad tā

būs sulīgāka; ūdenim var pielikt kādu ogu sulu, sīrupu, rumu

vai citu garšas piedevu. Kad torte salikta, maliņas visapkārt
vienlīdzīgi nogriež un sakapā. Tortes malu visapkārt nosmērē

ar ievārījumu vai citu pildījuma massu un aplipina ar sakapātām

drusciņām, šis ir vispraktiskākais maliņu noslēgšanas veids. Virs-

pusi pēc tam izrotā. Parasti rīkojas tā: tortes virspusi nosmērē

ar kādu ievārījumu vai citu massu, otra veida (citādas krāsas

vai materiāla) massu iepilda tūtiņā, kas pagatavota no stingra
audekļa sašujot attiecīga veida maisiņu, vai arī vienkārši izliecot

no pergamenta papīra. Caur tūtiņas tievo galu izspiež uz tortes

virspuses dažādas figūras. Lai izspiestās figūras būtu glītākas,
tūtiņas tievgalā ieliek rievainu caurulīti. Bez tam uz tortes liek

cukurūdenī novārītus augļus, želējas piciņas, marmelādi un c.

Izrotāto torti uzliek uz apaļa vai garena dēlīša (skatoties pēc
tortes formas), apakšā paklājot papīra zalvjeti. Sagatavoto torti

ieteicams nolikt kādu brīdi vēsā telpā, tad viņa sacietē, labi

salīp kopā un ir vieglāk uzgriežama. Jāgriež ar plānu, asu nazi

ne pārāk lielos gabalos.

Ir ari tāds paņēmiens: torti iepriekš sagriež un tad nogarnē
atsevišķi katru gabaliņu, šis paņēmiens pat praktiskāks, jo bieži

vien glītais tortes rotājums — viņu sagriežot — tiek bojāts.

Olas — 10 gab.
Cukurs — 200 gr.

Milti. — 100 gr.

Kartupeju milti lo»> k'r.

Garšas vielas.

Biskvīta torte.

Olu dzeltānumus saputo ar pusļ cukura

un garSas vielām, pievieno miltus, iz-

maisa cauri ar pārējo cukuru saputotus
olu baltumus. Cep massu trīs ripās
mērenā siltumā. Pildījums un izrotājumi
var būt dažādi.
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olas — 6 gab.

Cukurs — 400
g
r

Asie milti — 500 gr.

Cep. pulveris — i tejkar.
Garšas vielas.

Sviests — 600 gr.
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Olas — 2 gab.
Cep. pulveris—i l/s;tejkar.
Garšas vielas.

olas — 10 gab.
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Olas — 10 gab.
Cukurs — 200 gr.
Rīvmaize — 10 ēd. kar.
Sviests — 50 gr.
Garšas Vielas.

Olas — io gab.
gr

«nKviesu milti — 60 ur.

Kartupeļu milti — 60 gr.

Riekstu kodoliņi —šo gr!
Garšas vielas.

Riekstu kodoliņi —100gr.
Cukurs — pec garšas.

Baltas pupiņas — 200 gr.

Manna"— i cd. karote.
Rīvmaize — i ēd. k«r.
Cepamais pulveris —

tējkarotes.

Vīnes torte.

Nesālītu sviestu saputo ar cukuru un

garšas vielām, pievieno vienu pēc otras

veselas olas, pieliek cepamo pulveri un

miltus, cep trīs kārtas stiprākā siltumā.

Pildījums un rotājums var būt dažāds.

Aleksandra torte.

Sviestu saputo ar cukuru un garšas
vie,ām

,\
Pievien« «,a

f

s
.. cepamo pulveri

un miltus, cep trīs kārtas stiprāka sil-

tumā, pilda un izrotā pēc patikas.

Rupjmaizes torte.

Pagatavo tāpat kā biskvita torti, tikai

m^u vietā pieliek sausi sažāvētu, gajas
mašīnā izmaltu un caur sietiņu izsijātu
rupjmaizi.

Rīvmaizes torte.

Pagatavo tāpat kā biskvittorti, pie"
liekot miltu vietā sausi sažāvētu, sviestā

apceptu baltmaizes* vai rupjas kviešu

maizes rīvmaizi.

Riekstutorte.

Pagatavo tāpat kā biskvīta torti, pie-
liekot līdz ar miltiem apgrauzdētus, sa-

, . . , . , vJf a *
smalcinātus riekstu kodoliņus. So torti

pilda un rotā ar saputotu krējumu, kam

pievieno cukuru un apgraudzētus, sa-

smalcinātus riekstu kodoliņus. Rotāšanai

var lzl »etot vese,us riekstu kodols,
, , . . . , - ,A

želejas piciņas, cukursīrupā novārītus

aug|u gabaliņus.

Pupiņu torte.

Olu dzeltānumus saputo ar pusi cukura,

pieliek novārītas, atdzesētas, gajas mašīnā

izmaitās vai caur sietu izrīvētas pupiņas,
pievieno manna, rīvmaizi un izjauc cauri

ar pārējo cukuru saputotus olu baltumus»

cep trijāB kārtās>
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Kartupeli — 760 gr.]
Biezpiens — 600 gr.
Sviests — 60 gr.
Olas —- 2 gab.
Cukurs — 160—200 gr.

Cepamais pulveris —

I tējkarote.
Garšas vielas.

Kartupeļu torte.

Sviestu saputo ar pusi cukura, pieliekot
olu dzeltānumus, pievieno sausu, caur

sietiņu izrīvētu biezpienu, garšas vielas,
cepamo pulvēri, dienu iepriekš novārītus,
sarīvētus kartupeļus, piejauc ar pārējo
cukuru saputotus olas baltumus, cep
2—3 ripas mērenā siltumā. Torte būs

garšīgāka, otrā, trešā dienā pēc gatavo-
šanas.

Piens — 2 glāzes.
Olas — 4 gab.
Milti — 2 ēd. karotes.

Kartupeju milti —

2 ēd. karotes.

Cukurs — 2 ēd. karotes.
Garšas vielas.

Sviests — 100 gr.
Pūdercukurs - pēc vaj.
Olu krāms — 1 glāze.

Ogu massa — 1 glāse.
Cukurs — pfic garšas.
Putu krējums — 1 glāze.
Želantins — 6 plāksnītes.

Abo|u massa — Vji glāzes.

Želantins — 6 plāksnītes.

Tortu pildījumi.

Olu krēms.

Olas sakuļ ar putu slotiņu, ' pieliek

cukuru, miltus, pielej aukstu pienu, ielej
visu massu ar aukstu ūdeni izskalotā

emaljētā kastrolī (aluminija traukos olu

ēdienus nedrīkst gatavot, pieņem zaļu
krāsu un nepatīkamu garšu), ieliek to

vārošā ūdenī un karsē pastāvīgi kuļot ar

putu slotiņu, kamēr massa sabiezē. Tad

trauku ieliek aukstā ūdenī un massu

maisot atdzesē. Ja vēlās, var sajaukt ar

saputotu krējumu.

Sviesta krēms.

Nesālītu sviestu saputo ar pūdercukuru,
pieliek olu krēmu, labi vēl uzpūto. Garšai

var pielikt rumu vai kādu ogu esenci.

Ogu krēms.

Svaigas ogas izmaļ caur mašīnu, pie-
liek cukuru pēc garšas, pielej aukstā

ūdenī nomērcētu, nospiestu, izkausētu

Želantīnu, piemaisa saputotu krējumu.

Svaigu ogu massas vietā var lietot arī

kādu ievārījumu.

Āboļu krēms.

Pagatavo tāpat kā ogu krēmu, ogu

massas vietā ņemot ābo)u massu. Aboļus

izcep, izrīvē caur sietu un pieliek cukuru

pēc garšas. Massu var pagatāvot ari no
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žāvētiem āboļiem, tos sasautē mikstus

ar nedaudz ūdens un pēc tam izmaļ
caur mašīnu.

Olu baltumi —2 gab.
Pūdercukura — s—o ēd.

karotes.

Citronskābe vai etiķis.

Putoti olu baltumi.

Olu baltumus saputo ar pūdercukuru

stingrā, biezā massā, pieliekot citron-

skābes kausējumu vai etiķi pēc garšas.
Var samaisīt ar putu krējumu vai kādu

ogu sulu. Tādā gadījumā jāpievieno
mazliet kausēts želantīns un jāliek brīdī

vēsumā sastingt, šo massu parasti iz-

lieto garnēšanai.

Piezīme: Bez visām šeit minētām massām tortu pildīšanai
var izlietot dažādus ievārījumus. Piemērotākie būs: brūklēņu
ievārījums un ābo|u massa. Pārāk saldi un skābi ievārījumi
nav visai piemēroti, tos var lietot tikai mazā mērā.

Pildīšanai un garnēšanai |oti bieži lieto ar cukuru saputotu

putu krējumu, vēlams tam pievienot nedaudz izkausēta želantīna.

Massu krāsošānai var lietot ogu sulu, melnu kafiju un

dedzinātu cukuru.

Tortes izrotāšanai joti noderīgi dažādas krāsas želēja. Var

izlietot šim nolūkam dabigās jāņogu, upeņu, aveņu un āboļu

želejas. ja tādas nav, tad ar želantīna palīdzību
gatavo mākslīgas želejas: ūdenim pielej kādu ogu sulu vai

dedzinātu brūnu cukuru un pieliek cukuru pēc garšas, pēc tam

pievieno kausētu želantīnu. Uz 1 glāzi Šķidruma jāņem
3 plāksnītes želantīna. Želantīnu iepriekš nomērcē aukstā ūdeni

mīkstu, nospiež lieko ūdeni, liek uz sausas pannas vai kastrolī

un izkausē. Karstam šķidrumam var pielikt arī neizkausēta

Želantīna plāksnītes un maisot izkausēt, pēc tam nolikt vēsā

vietā, kamēr sastingst.

Aukstā galda torte.

Kā tortes pamatmīklu var ņemt trauslo mīklu bez cukura

un visas smalkākas rauga mīklas, kurām nav klāt cukura.

Skatoties pēc mīklas sastāva to izcep vai nu veselu un atdzisušu

pārgriež trijās daļās, vaī gadījumos, kad mīklu nevar cept tik

biezā plāksnē, to izcep trijās atsevišķās plāksnēs.

Tortes pildīšanai var lietot dažādus produktus. Tā p. piem.

starp pirmo un. otro plāksnī var liki dažādu cepešu atliekas,

šķiņķi, olas, svaigi sagatavotas vai žāvētas zivis un t. I.
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Minētos barības līdzekļus rūpīgi sasmalcina, vislabāk kapājot,
tad, lai tie labāk turētos kopā, saista ar kādu labu majonēzes
mērci, putotu sviestu vai citu kādu biezāku mērci. Starp otro

un trešo kārtu pilda kādus aukstā galda stiprākus salātus, kura

sastāvā ietilpst galvenā kārtā saknes un dārzāji. Pildījums starp

plāksnēm jāliek vismaz pirksta biezā kārtā Torti greznojot,
tās virsmu vispirms pārklāj ar saputotu sviestu, biezu majonēzes
mērci vai presētu skābu krējumu, tāļāk izgrezno ar glītām gaļas
šķēlītēm, cieti novārītām olām, redīsiem, tomātiem, salātiem un 1.1.

Šādu aukstā galda torti var pasniegt sviestmaižu vietā pie
tējas, kā priekšēdienu viesibu pusdienas un kā piedevu pie
dzeltenā buljona.

Kv. milti —
250 30 1„r

Sviests — 25 gr.

Cdens — apm.
iji gl.

Raugs - 20 gr.

Sāls — 1 naža gals.
Sviests — 126 gr.

Šķiņķis — 200 gr.
Olas — 2—3 gab. ,

Puķu kāposti — 2 galv.
Etiķis — pēc garšas.

Kviešu miltus izsijā, saplucina ar 25 gr.

sviesta, pielej aukstu ūdeni, ar cukuru

sarīvētu raugu un mazliet sāls. Samīcītu

miklu izrullē apm. % pirksta biezā

kārtā. Uz 9/3 plāksnes uzsmērē saspai-
dītu pāri palikušo sviestu un mīklu sa-

liek 9 kārtām (līdzīgi zervjetēm). Tad

atkal izrullē, saloka un t. t. kādas

3—4 reizes. Gatavu mīklu izcep visu uz

reizi tortes formā, pēc atdzišanas pār-

griež trijās plāksnēs. Starp pirmo un

otro liek sagrieztu šķiņķi un cieti no-

vārītas olas, kas sajaukti ar l /i majo-
nēzes mērces. Starp otro un trešo

kārtām liek novārītus, sasmalcinātus un

etiķī mazliet ieskābētos puķu kāpostus,

tāpat sajauktas ar majonēzes mērci.'

Slimnieku ēdieni.

Slimnieka barībai ir loti liels iespaids uz visu slimības un

izvesejošanās gaitu; pēdējā laikā ar pareizi izvēlētu barību ārstē

veselu rindu dažādu slimibu un uzskatam, ka barībai ir no-

teicošais iespaids vienas vai otras slimības norisē, rodas vairāk

un vairāk piekritēju ārstu un zinātnieku aprindās.

Ņemot to vērā, slimnieka ēdienu karti nekad nevajadzētu
sastādīt, neaprunājoties iepriekš ar ārstu.

Atsevišķas maltītes sastādot, jāskatās uz to, lai barība būtu

1) no pilnigi svaigiem, pirmā labuma produktiem pagatavota,

3) viegli sagremojama un 3) garšīga un dažāda. Bez tam vēl pie
slimnieka baribas sagatavošanas jāievēro pastiprināta tīrība.

No atsevišķiem barības līdzekļiem visvairāk slimnieku

barībai tiek lietoti :
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1) Piens svaigā, skābētā un dažādu piena zupu un dzērienu

veidā. No sevišķi liela svara, lai slimnieks pienu uzņemtu
smalkiem malkiem, jo tikai tad tas viegli sagremojams. Tamdēļ
ieteicams reizē ar pienu vai tā ēdieniem dot slimniekam kādu

gabaliņu nobriedušas maizes vai sausiņu.

2) Olas. Olu sagremojamība atkarājās no pagatavošanas
veida. Slimnieku galdam olas var sniegt jēlā veiaā (putotas ar

cukuru), miksti vārītas un omeletes veidā ceptas.

3) Gaļa un zivis. Slimnieku ēdieniem var lietot sevišķ'
smalkšķiedrainu gaļu un tādu, kas nesatur daudz ekstraktvielu;
bez tam vēl slimniekam domātās gaļas un zivis nedrīkst būt pārāk
treknas. Vispiemērotākā ir teļa, cāļa un vistas gaļa; no zivīm —

galvenā kārtā mencas un līdakas. Pavisam izslēdzama no slim-

nieku barības cūkas un zosu gaļa, tāpat tādas zivis, kā zuši un

nēģi. Sevišķi ieteicams ir pasniegt slimniekam ga v un zivis

maltā veidā 'pinu. daž. klimpas, klopši, kotletes un t. I.).

Labākie sagatavošanas paņēmieni ir vārišana tvaikā, sautē-

šana un vārīšana ūdeni; cepšana nav tik ieteicama.

Tauku vielas. Visvieglāk, sagremojams un vitamīnu

bagātāks ir sviests. Tas arī uzskatams par vienīgo, slimnieku

barībā atzīto tauku vielu. Viņu pasniedz slimniekiem svaigā vai

kausētā veidā. Līdzīgi sviestam ļoti ieteicami slimnieku barībā

ir saldais un skābais krējums.
Labības produkti miltu un dažādu putraimu veidā, labi

piemēroti slimnieku barībai. Tos izlieto galvenā kārtā dažādu

tumju un biezputru pagatavošanai.
Saknes un dārzāji. Slimnieka barībai jāizvēlās pēc,

iespējas jauni un svaigi eksemplāri. Gatavojot sevišķi liela vērība

jāpiegriež grūti sagremojamās koksnes vai celulozes (miza, kāti

un 1.1.) atdalīšanai, rūpigi saknes un dārzājus mizojot un sniedzot

tos galdā galvenā kārtā dažādu biezeņu veidā. Pie vieglāk sagre-

mojamām būs: puķu kāposti, špināti, skorcioneri (melnā sakne),
burkāni (karotes), Sparģeļi un kartupeļi.

Augļi un ogas slimnieku barībai ļoti ieteicami. Viņus lieto

dažādu sulu vai biezeņu veidā. Rupjākus augļus piem. āboļus
slimniekiem pasniedz ceptā vai vārītā veidā, maigākus, kā zeme-

nes, avenes v. 1.1.— svaigus. Treknos, grūti sagremojamos riekstus

un žāvētus, nobriedušus pākšaugus slimniekiem nedrīkst dot.

Maize. Maizei jābūt pagatavotai no smalkā maluma mil-

tiem un ne pārāk svaigai (jābūt vismaz 1 dienu vecai). Sevišķi
ieteicami dažādi sausiņi un viegli, no ūdens un miltiem gatavoti
cepumi.

Garšas vielas. Visas garšas vielas, izņemot sāli, no lieto-

šanas jāizslēdz. Arī sals piedevai jābūt mazākai, salīdzinot ar to,
kādu mēs lietojam veselu cilvēku uzturā.
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Par garšas vielām mēdz saukt dzīvnieku vai augu sastāv-

daļas, kuras, iekļūstot mūsu gremošanas orgānos, izsauc spēcīgu

gremošanas sulu atdalīŠanos. Daudzas garšvielas šo darbu veic

arī ārpus organisma, ar savu īpatnējo smaržu kairinot ožas nervus.

No dzivnieku valsts garšas vielām jāmin ekstraktvielas un daudzi

gaļas preparāti, kuros atrodas šīs ekstraktvielas. Viss pārējais
gardas vielu daudzums nāk no augu valsts.

Garšas augu iespaids uz organismu jāmeklē īpatnējās aite-

riskās eļļās, kuras satur dažādi stādi, lielākos vai mazākos vairu-

mos. Šis aiteriskās eļļas un dažas citas īpatnējas vielas, iespaido-
jot ožas un garšas nervus, izsauc spēcīgu sulu atdalīšanos gremo-
šanas aparātā, un tādā kārtā nodrošina pilnīgāku barības izman-

tošanu. Aiteriskās eļļas un citas vielas, kas iespaido mūsu garšas
nervu darbību, atrodas drīz vienās, drīz otrās stādu daļās, kā par

piem. mizās, saknēs, ziedu lapiņās, sēklās, kātos, ziedu pumpuros,

lapās un t. t. Dažas no šīm augu sastāvdaļām var lietot tikai svaigā
v 1: citas turpretim var konzervēt: kaltējot, ieliekot etiķī,
sālot un t. t. No visiem šo garšas augu konzervēšanas paņēmieniem
vislabākā ir kaltēšana.

S Ļoti liela nozīme ir nevien garšas augu pareizai konzervēša-

nai, bet arī viņu pareizai uzglabāšanai.

Gaistošās aiteriskās eļļas, kā to gan norāda pats viņas nosau-

kums, ātri izgaist, izgaro. Tāpēc pie garšas vielu uzglabāšanas

jāskatās, lai tās būtu novietotas cieši noslēdzamos traukos, pie
tam vēl tādos, kuri paši nespēj uzņemt garšas un smaržas, ne arī

kaut kādi iespaidot uzglabājamo vielu garšu un smaržu. Pavisam

nederīgi ir tirgū dabūjami fajansa trauku komplekti garšas vielu

uzglabāšanai ar viegliem, slikti pieslēdzamiem vāciņiem un attie-

cīgiem uzrakstiem — ~kanēlis", pipari" un 1.1. To vietā ieteicams

lietot stikla burciņas un pudelītes, kurām ir no neslīpētā stikla

korķi vai vāciņi. Šādus garšas vielu traukus var viegli tīrīt un

ļoti cieši noslēgt, kādēļ arī uzglabājamās garšas vielas ar laiku ne-

zaudē savu vērtību. Traukus ar garšas vielām vēlams novietot

labi vēdinātās, sausās un tumšās telpās (piem. turēt kādā atvilktnē

vai skapī), jo dažas no garšas vielām zaudē savas labās īpašības
arī spilgtā saules gaismā.
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Cik vēlams arī nebūtu barībā dažādas garšas vielas, ar viņu
pielietošanu tomēr jābūt uzmanīgiem, sevišķi ar izvēli un dau-

dzuma noteikšanu. Jo stiprākas garšas vielas mēs lietojam, jo
ātrāk notrulinās mūsu garšas nervi un, lai varētu katrreiz sasniegt
pietiekoši stipru šo nervu kairinājumu, stipro garšu vielu porcija
arvien jāpalielina, (pretējā gadījumā ēdiens mums izliekas ne-

garšīgs). Ja tā rīkojas, tad organisms pierod uzņemt vienā reizē

milzīgu daudzumu piparu, mārrutku, sinēpju un t. t., vai arī pa-
visam pazaudēt garšas sajūtu. Garšas nervu uzdevums pa daļai
ir aizsargāt organismu no dažādām svešām un kaitīgām vielām.

Ja nu šie nervi tā notrulināti, ka ļauj organismā ievest lielos

daudzumos tādas gāršvielas kā par piem. piparus, sinēpes un t. t.,
tad līdz ar to viņi uzdod milzīgu darbu nierēm un aknām (arī
sirdij) t. i. orgāniem, kuru uzdevums ir visas šīs organismam
svešās vielas aizvadīt projām. Ja šādu vielu barībā maz, tad iz-

vadorgani labi veic savu uzdevumu un pašas garšvielas uz orgaļ
nismu nekādu sliktu iespaidu neatstāj. Turpretim, pārāk liels,

nepārtraukts darbs novājina nieres, aknas un sirdi, un sekas var

būt minēto orgānu saslimšana. Tiklīdz kāds no tiem kārtīgi ne-

veic savus uzdevumus, organismā sāk sakrāties dažādas kaitīgas

vielas, kas var kļūt par cēloni ilgstošām, grūti ārstējamām slimībām.

Ņemot visu to vērā, pie ēdienu gatavošanas jācenšas lietot

pēc iespējas maigākas garšvielas un — katrā ziņā — ierobežotos

daudzumos. Ar to nav teikts, ka no garšas vielu lietošanas būtu

pavisam jāatsakās; pareizi izvēlētas un ar mēru pieliktas ēdienam,

viņas tikai paceļ ēdiena vērtību un nodrošina pilnīgāku barības

izmantošanu.

Interesanti atzīmēt, ka garšas vielu lietošana bij pazīstama

jau ļoti sen. Gandrīz katra tauta lieto savas īpatnējas garšvielas;
tādas ir arī mums, latviešiem. Diemžēl pēdējā laikā viņas arvienn

vairāk izskauž no ārzemēm ievestie pipari, lauru lapas, kanēlis,

vaniļa, sinēpes un t. t. Daudzas no šīm ievestām garšas vielām

pat nav īstas, bet viltotas ar līdzīga izskata augiem vai mazvēr-

tīgu vielu piejaukumiem. Gada laikā Latvijā ieved no ārzemēm par

Ls 586,923 — dažādu garšas vielu. Ar šo summu mēs samaksājam
nevien kanēļa, lauru lapu un c. importētu garšvielu īsto vērtību,

bet vismaz vēl desmitkārtīgu starpnieku pelņu, dārgo transportu

un augstas muitas. Atceroties, ka mūsu pašu zemē viegli iespē-

jams kultivēt vismaz kādas 20 dažādas garšvielas (daudzas no tām

nesalīdzināmi vērtīgākas par ievestām), rodas jautājums: vai

tikai mēs rīkojamies pareizi, lietodami ārzemju garšvielas? Vai

nebūtu pareizāki atstāt šos Ls 586,923 pašu zemē, tādā kārtā

mazinot bezdarbnieku skaitu un piedevām vēl sekmējot savu

labsajūtas un veselības stāvokli? No minētām divdesmit garšas
vielām iespējams radīt tik smalkas un dažādas garšas nianses,

kādas ar vienpusīgām, vispār pazistamām un izplatītām (kādas
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ir par piem. pipari, lauru lapas, sinēpes un t. t.) galīgi nav iespē-

jams sasniegt. Tikai vajaga zināt, kādas garšas vielas var jaukt
kopā un pie kādiem barības līdzekļiem tās jālieto, jo bieži var būt

tā, ka tās, kas ļoti labi garšo ar kartupeļiem, pie miltu produktiem
pilnīgi neder, un otrādi.

Šī raksta uzdevums ir iepazīstināt lasītāju ar mūsu apstāk-

ļiem piemērotākām garšas vielām un viņu lietošanu, tādā kārtā

ar vietējiem ražojumiem atvietojot no ārzemēm ievestu, bieži vien

mazvērtīgu preci.

1., Sīpoli. Starp citām garšas vielām sīpoli ieņem izcilus vietu

savas īpatnējas stipras smaržas un garšas dēļ. Daudzi domā,

kā sīpoliem piemīt dziedinošas īpašības. Kā garšas vielu sīpolus
var lietot jēlā vai ceptā veidā, — pie zupām, visiem gaļas, zivju
un kartupeļu ēdieniem, sakņu un dārzāju sacepumos, mērcēs un

daudzos salātos. Pēdējiem ieteicams ņemt nevis parastos rūgtos

sīpolus, bet gan t. s. Spānijas sīpolus, kuriem piemīt patīkamāka
smarža un maigāka garša.

2. Pūravi. Pūravi ir sīpoliem radniecisks augs, ļictojams
patstāvīgos ēdienos un kā garšas viela zupās, gaļas sautējumos,
gaļas-sakņu sacepumos (pudiņos), salātos un citur. Pūravi pa

daļai var atvietot sīpolus.

3. Ķiploki (svēteņi) arī ir sīpoliem tuvu stāvošs augs, bet

ar daudz stiprāku īpatnēju garšu un smaržu; tāpēc ar viņu pielik-
šanu ēdieniem jābūt auzmanīgiem, jo pretējā gadījumā tie no-

māc īpatnējo gaļas un citu uzturas un garšas vielu īpatnējo smaržu

un garšu; turpretim vietā un ar mēru pielikti, tie pēdējos izceļ
un pastrīpo. Ķiplokus lieto galvenā kārtā desas gatavojot, gurķus

skābējot, dažos maltās gaļas un daudzos jēra gaļas ēdienos.

4 Loki. Lociņus un tāpat jaunus sīpolu lokus plaši pielieto
dažādos salātos, kartupeļu un biezpiena ēdienos, tāpat dažādās

zupās.

Sīpoli, ķiploki un pūravi labi uzglabājas svaigā veidā un tirgū
dabūjami visu gadu. Kas attiecās uz lokiem, tie ir tirgū no pava-
sara lidz rudenim. Ziemas vajadzībām tos arī var konzervēt (sālot).

5. Pētersiļis. Kā garšas vielu lieto lapas un saknes. Pirmās —

dažādos salātos, zupās, kartupeļu un citos sakņu ēdienos, tāpat
visos gaļas ēdienos, kur gaļa tiek sautēta; sevišķi ieteicama garšas
viela vistas gaļas ēdienos..

Pētersiļu saknes lieto galvenā kārtā zupās un sakņu vai dārzāju
pildījumos, tāpat aukstā galda salātos un vārot galertus, ruladcs

un t. t.

6 Seiierijas. Lietošanai ņem galvenā kārtā sakni, retāk

lapas (pēdējas — pie gurķu, tomātu un āboļu skābēšanas). Sakne
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skaitās ļoti vērtīga piedeva zupām, ga|as sautējumiem un dažādiem

salātiem. Pie tā saucamās Angļu seiierijas, kā garšas vielu lieto
nevis sakni un lapas, bet gleznus, baitus kātus, kuriem ir daudz

smalkāka smarža un garša, nekā parastās seiierijas saknei un la-

pām. Sevišķi daudz lieto pagatavojot zaļbarības salātus.

7. Ķimenes. Ķimenes pieder pie mūsu tautiskām garšas vie-

lām; uz laukiem tās vēl plaši lieto, turpretim pilsētās viņas iz-

skauž kardemons, vaniļa un c. Kā garšas vielu lieto tikai ķimeņu
sēklas, kufu īpatnējā garša un smarža paliek spēcīgāka, ja sēklas

pirms lietošanas viegli saspiež vai saberž. Ķimenes rplaši pielieto
daudzu salātu, kartupeļu, biezpiena un gaļas (sevišķi jēra gaļas)
ēdienu pagatavošanā. Tāpat ķimenes ir pirmklasīga garšas viela

rupjmaizei, dažādiem baltmaizes veidiem un saldskābai maizei.

Arī pie sieru sagatavošanas un kāpostu skābēšanas ķimenes ļoti
iecienītas.

8. Dilles. Galda vajadzībām ņem visu stādu, tomēr par

vērtīgākām daļām skaitās jaunās, svaigās lapiņas, kuras lieto

daudzās zupās, gaļas, sakņu, dārzāju un biezpiena ēdienos. Tāpat

dilles, (šinī gadījumā viss stāds) ir nepieciešamā un galvenā garšas
viela pie gurķu, tomātu un āboļu skābēšanas. Diļļu sēklas lieto arī

daudzos etiķa konzervos, piem., jauktos sakņu un dārzāju kon-

zervos.

9. Estragons pie mums vēl maz pazīstams, viegli kultivē-

jams daudzgadīgs augs, bet ārzemēs plaši iecienīts kā piedeva
dažādiem salātiem (jaunās, svaigās lapiņas) un stādams pēc dillēm

otrā vietā pie gurķu skābēšanas; tāpat lietojams visos etiķa kon-

zervos. (Abos pēdējos gadījumos lieto visu augu).

10. Timians. Lapiņas un veselus dzinumus lieto daudzās

desās un zupās, aknu pastētēs un pie gaļas sālīšanas.

11. Majorānu parasti lieto līdzīgi timianam un nereti reizē

ar to.

12. Koriandris. Koriandra sēklas iecienītas kā garšas vielas

pie piparkūku gatavošanas, tāpat viņu lieto pie gaļas sālišanas,

desu pagatavošanas un dažās zupās.

13. Piparu zāle (Saturea hortensis lat., Bohnenkraut, vāc.)

pie mums ļoti maz pazīstama, bet viegli kultivējama garšas viela.

Stiprās, asās smaržas un garšas dēļ viņu var uzskatīt par piparu

atvietotāju. Zaļās lapiņas un jaunus dzinumus lieto pie visreni

kā siltiem, tā aukstiem gaļas, sakņu un dārzāju ēdieniem. I īdzīgi

ķiplokiem, piparu zāle jāliek klāt ēdieniem tikai niecīgos daudzu-

mos, citādi tā nomāc visas citas īpatnējas smaržas un garšas.
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14. Mārrutkus var pa daļai uzskatīt kā sinepju atvietojājus,
kaut gan smaržas un garšas ziņā viņi diezgan stipri atšķiras no si-

nepēm. Līdzīgi tām, sarīvētus un ar krējumu vai etiķi ietaisītus

mārrutkus lieto kā pikantu piedevu daudziem gaļas, zivju un sakņu
ēdieniem. Tāpat ieteicams likt mārrutkus klāt dažādiem aukstā

galda salātiem un arī siltām un aukstām mērcēm.

15. Kreses. No visiem pazīstamā kreses auga, kuru audzē

(spilgti krāsotu ziedu dēļ) katrā mājā, kā garšas vielu lieto tikko

aizmetušos zaļus auglīšus. Šos auglīšus pirms lietošanas applaucē
ar vārošu ūdeni un pēc tam saliekot mazākos trauciņos, pārlej ar

stipru vīna etiķi, kas jau iepriekš savārīts ar dillēm un estragonu.
(Pirms pārliešanas etiķim jābūt atdzesētam). Trauciņus aizkorķē,
aizlako un uzglabā vēsā vietā. Kreses auglīšus lieto kāperu vietā

(tās Latvijā ieved no Francijas), t. i. pie daudziem aukstā galda,
zivju un gaļas ēdieniem.

16. Sēnes. Kā garšas vielu nav ieteicams lietot visas sēnes

no vietas, bet gan tikai tādas, kurām piemīt sevišķi stipra un īpat-
nēja smarža un garša. Kā tādas var minēt, mūsu mežos augošās
baravikas un šampiņonus. Kā vienus, tā otrus var lietot gan svaigā,

gan konzervētā veidā. Ēdieniem var likt klāt pašas sasmalcinātas,
sēnes, vai ari tikai sēņu novārījumu (pēdējais iznāk sevišķi stiprs
un vērtīgs no žāvētām sēnēm). Sēnes, kā garšas viela sevišķi
ieteicamas mērcēm, zupām, salātiem un visiem smalkākiem gaļas
ēdieniem.

17. Paegļu ogas noņem no krūmiem pilnīgi nogatavojušās;

viņas iecienītas kā garšas vielas sagatavojot galvenā kārtā dažā-

dus medījumus, piem., zaķa un stirnas cepešus.' Paegļu ogas var

lietot ari pie gaļas sālīšanas, liekot klāt sālījumam.

18. Tomāti. Svaigā un biezeņa veidā tomāti daudzos gadī-

jumos ir neatsverama garšas viela zupām, mērcēm, sacepumiem

(pudiņiem) un daudziem gaļas ēdieniem. Tomātu biezenis ir sevišķi

vērtīgs tanī ziņā, ka ar to daudzos gadījumos var atvietot skābā

krējuma piedevu ēdieniem.

19. Turku pipāri. Cieto, nobriedušo augli ņem gurķu skābē-

šanai; lieto ari ka piedevu zupām (sevišķi borščiem), daudzām mēr-

cēm; liek klāt ari gaļas ēdieniem. Pilnīgi nogatavojušos sarkano

turku pipāru (sevišķās rūktās šķirnes) sakaltē un vēlāk samaļot,
lieto kā papriku.

Visas minētās garšas vielas var lietot pagatavojot galvenā
kārtā tādus ēdienus, kuru sastāvā ietilpst sāls. Saldu ēdienu un ce-

pumu pagatavošanai noderīgo garšas vielu mūsu apstākļos var

atrast jau mazāk; tomēr arī te ar vietējiem ražojumiem var at-

vietot, kaut arī pa daļai, no ārzemēm ievestās mandeles (saldās
un rūktās), vaniļu, kanēli un dažas citas garšvielas Saldo ēdienu,

cepumu un dzērienu pagatavošanai var lietot:
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20. Piparmētras. Mums visiem pazīstams, Latvijā savvaļā
augošs stāds, kura lapiņām piemīt īpatnēja, atsvaidzinoša garša.
Piparmētras ļoti iecienītas konfekšu rūpniecībā, pie dažādu dzē-

rienu pagatavošanas (piem. kvasa unt. I.), lietojamas ari pie maizes

un kūku cepšanas.
21. Anīss. Auga sēkliņas, vai no tām izspiestu, smaržīgu

eļļu lieto pagatavojot dažādus dzērienus un maizes, tāpat cepumus.

22. Rožu ziedlapiņas. Ziedlapiņas, kurām piemīt īpatnēja
stipra smarža, lieto vai nu pašas par sevi, svaigā veidā, vai no tām

iegūto rožūdeni. Abus lieto pie dažādu saldu ēdienu, cepumu,
raudzētās maizes un bezalkoholisku dzērienu gatavošanas.

23. Rožu ogas. Ogas lietošanai var ņemt no parastām meža

rozēm; ārzemēs audzē sevišķu ļoti ražīgu šķirni. Ogas jānoņem
no krūma pilnīgi nogatavojušās (vēlams pēc pirmās salnas . Pirms

lietošanas tās jāatbrīvo no matiem apaugušām sēkliņām
griežot ogu gareniski pušu un sēklas izkasot ar nazi), šādi sagata-
votas ogas var ari konzervēt ziemas lietošanai, kaltējot vai sterili-

zējot cukura sīrupā.
Svaigas vai konzervētas ogas lieto kā garšas vielu pagatavo-

jot saldējumus, krēmus, želejas, ķīseļus un saldās zupas.

24. Pīlādžu ogas. Līdzīgi meža rozēm, arī pīlādžu ogas

vēlams ievākt pēc pirmās salnas. Tās ir iecienīta garšas viela

dzērienu rūpniecībā, tāpat pie visu āboļu ēdienu un konzervu

pagatavošanas.

25. Rieksti. Meža riekstus var uzskatīt par pilnīgiem saldo

mandeļu un valrfekstu atvietotājiem tortēs, cepumos un daudzos

saldos ēdienos. Ja vēlas atsvabināt riekstu kodolus no brūnās

miziņas, ar kuru tie apklāti, tad jārīkojas tāpat, kā pie mandeļu

tīrīšanas, t. i. pārlejot riekstus ar karstu ūdeni un turot tanī tik

ilgi, kamēr miziņa viegli atdalās nost. Rūkto mandeļu vietā

ar ļoti labiem panākumiem var lietot ķiršu un plūmju sēklu ko-

doliņus, minētie atvietotāji tāpat, kā rūktās mandeles, satur

indigo zilskābi; tāpēc ir vieni, ir otri lietojami tikai nelielos

daudzumos un ar apdomu.
26. Rozinu vietā var ņemt žāvētus vai svaigus āboļus,

žāvētu āboļu marmelādi vai augļu sieru.

27. Dedzināts cukurs jeb karamele arī jāuzskata par ļoti

vērtīgu garšvielu daudziem saldiem ēdieniem, piem., saldām zu-

pām, želejām, krēmiem, saldējumiem, huhertiem un t. t. Dedzināto

cukuru pagatavo šādi: cukuru uzber uz sausas pannas un kar-

tik ilgi, kamēr cukurs izkūst un iegūst kastaņbrūnu krāsu; tad

pielej klāt vārošu ūdeni, reizi uzvāra, pilda tīrās pudelēs un cieši

aizkorķētu uzglabā tīrā vietā. J^*er
.V

Anna Vīksne.
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