Rijas veltnisi

NepiecieSams
Liellopu gala 1kg
Svaigi kaposti 100 g
Sipoli 150 g
Milti 4 éd.k.
Olas 2 gab.
Saldais kréjums 200 g ‘
Tauki vai ella 100 g

Sals un pipari

Pagatavosana

Liellopa galu sagrieZ $kélés un viegli izdauza ar galas amurinu.
lerivé ar sali un pipariem. Uz galas liek pildijumu, kas pagatavots
no sagrieztiem svaigiem kapostiem, saceptiem sipoliem. Izveido
veltniSus un satin, tad pané miltos un sakulta ola, cep taukos vai
ella uz pannas. Izceptus veltniSus ievieto cepespanna ar vaku,
parlej ar kréjuma mérci (200 g saldais kréjums + 100 g Gdens) un
30 min. pasauté 220°C uzkarséta cepeskrasni. Veltnisus
pasniedz ar kréjuma mérci un ceptiem kartupeliem.
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Nepieciesams
Melna, atdzeséta kafija 400 ml
Dzérvenu vai abolu sula 800 ml
Cukurs 100 g
Udens 700 g

Pagatavosana ‘

Katla ielej 1/2 litru Gdeni, uzvara, pieber malto kafiju 3
édamkarotes. Tad lauj, lai labi ievelkas un atdziest. Uzmanigi
nolej, nostadinot kafijas biezumus. Kafija (400 ml) iemaisa
cukuru, pievieno sulu un tadeni.

Pasniedz lielas sulas kriizés ka atspirdzinoSu dzérienu viesibas
un ikdiena. Pie pasnieg8anas var pievienot ledu.

Interesanti




Rijas salati

NepiecieSams
Cikgalas cepetis 300¢g
Marinéti gurki 200 g
Sipoli 80¢g
9% etikis 2 éd.k.
Ella 2 éd.k.
Sals un pipari

Pagatavosana

Cepeti, sipolus un marinétos gurkus sagriez kubinos. Ellu, etiki,
sali un piparus sajauc atseviska traucina. Pagatavoto mérciti parlej
sagrieztajiem salatiem. Visu labi sajauc, liek trauka un dekoré ar
zalumiem.

Interesanti

NepiecieSams
Liellopu gala malta 400 g
Cikgala malta 400 g
Cuikgalas spekis 200 g
Kviesu milti 30g
Kartupelu ciete 30¢g
Kiploks 1daivina ‘
Sipols 1gab. vidéja lieluma
Udens 80¢g

Tauki vai ella cepSanai
Sals, pipari, kimenes

Pagatavosana

Liesu cukgalu un liellopa galu izmal, sagriez mazos kvadratinos
speki, piejauc sali, piparus, smalki sagrieztus kiplokus un
sipolus, kviesu miltus, kartupelu cieti, kimenes un Gdeni. Masu
labi samica. Péc tam veido desinas un liek uz pannas karstos
taukos vai ella cepties.

Pasniedz ar varitiem vai ceptiem kartupeliem un tomatu mérci.




Burtnieka zandarts

NepiecieSams
Zandarta fileja 400¢g
Sals, pipari, citronpipari
Ella, sviests

Panéjums ‘
KvieSu milti 2 éd.k.
Olas 2 gab.

Pagatavosana

Zivi iztira un izfilé. Adu pie filejas atstaj, lai cepot zivs neizjuktu.
Zandarta filejam uzber sali un sasmalcinatus melnos piparus.
Lauj nedaudz ievilkties.

Uzkarsé pannu, uzlej ellu un pievieno mazliet sviestu. Sagatavo
miltus un olu panésanai. Vispirms filejas apvarta miltos, péc tam
sakulta ola un liek uz pannas. Kad zivs filejas apak§mala kluvusi
zeltaina, to pagriez uz otru pusi un cep lidz fileja gatava.
Pasniedz ar varitiem kartupeliem, silto kréjuma mérci un zalumu
salatiem.

NepiecieSams
Milti 180 g
Cukurs 270 g
Sviests 370 g
Olas 3 gab.
Kakao 8 éd.k.
Kondensétais piens 100 g ‘
levarijums 130 g
Citrons 1gab.
Vins 80g

Pagatavosana

Gatavo smilSu miklu: divas baltas ripas un vienu brino ripu uz
vienu torti. Apaksa liek balto smilSu ripu, parklaj ar ievarijumu,
tad tumso ripu, kuru parsmeéré ar krému. Virsmu rota ar balto un
briino krému, veidojot Salacas upei raksturigu ainavu vai
Mazsalacas pilsétas emblému.




Torte "Rujas krasts”

NepiecieSams
Kakao 20g
Konjaks 35¢g
Padercukurs 100 g
Povidla / abolu ievarijums 6 éd.k.
Cukurs 500 ¢g
Udens 130 ml
Esence 4 ml
Sviests 500 g
Vanilina cukurs 12g
Kviesu milti 400 g
Olas 7 gab.
Kartupelu ciete 10¢g

Pagatavosana

Pagatavo smilSu miklu un atdzesé. Pagatavo biskvita miklu,
izveido apalas ripas un cep. Apakséja karta liek smilsu miklas
kartu, noziez ar ievarijumu, virs uzliek ar cukursirupu
samitrinatu biskvitu, tad apziez ar sviesta krému un liek virséjo
smilSu miklas ripas kartu. Tad torti glazé ar pomadi un izgarné ar
sviesta krému.

Sacepums "Gauja"

NepiecieSams
Kaposti svaigi 880¢g
Burkani 200 g
Zalie zirnisi 300¢g
Saldais kréjums 200 g
Olas 4 gab.
Siers Holandes 60g ‘
Sviests 60g
Muskatrieksti
Sals

Veselam kapostgalvinam izgriez kacenus un vara mikstas, tad
sagriez kubinos. Varitus burkanus sagriez kubinos vai sarivé uz
rives. Sagatavoto darzaju masa iecila saputotas olas un saldo
kréjumu, pievieno sali, muskatriekstus. Cep formités vai uz plats.
Parkaisa ar sieru un parlej ar sviestu, cep vél 5 minates.

Var pasniegt ka atsevisku édienu vai kopa ar kartupelu édieniem
vai glazi piena.




ienas salati

NepiecieSams

Vidéji lielas varitas bietes 3 gab.
Marinéti gurki 5-6 gab.
Konservéti zalie zirnisi 400 g

MERCEI:

Skabais kréjums 3 éd.k. ‘
Majonéze 4 éd.k.

Sals un pipari

Pagatavosana

Bietes un gurkus sagriez kubinos. Konservétiem zirnisiem nolej
skidrumu. Visas sastavdalas liek bloda. Gatavo mérci, sajaucot
visas sastavdalas. Parlej salatiem, samaisa un pasniedz.

eresanti

Rajienas salati dzivo no paaudzes paaudzé. Kad biju maza meitene, tos
varéja nopirkt Rujienas kulinarija. Tagad - gandriz katra Latvijas pilsétas
estuve. Sie salati popularizé Rajienas vardu un, baudot tos, var sajust gurku

pikantumu un kraukski, sarkano biesu vieglumu un svaigumu, zalo zirnisu
nostalgiju un krasainibu,

Rijienas romsteks

NepiecieSams
Liellopa gala 1kg
Olas 2 gab.
Milti 4 édk.
Tauki vai ella 100 g
Holandes siers 100 g
Sviests 50¢g
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Sals un pipari

Pagatavosana

Liellopa galu sagrieZ §kélés un viegli izdauza ar galas amurinu.
lerivé ar sali un pipariem. Pa vidu liek sarivétu sieru un sviestu.
Satin, veidojot romsteka formu. Pané miltos un ola, cep taukos
vai ella uz pannas. Pasauté tvaika katla vai multikatla.

Romstekus pasniedz ar parlietu sviestu kopa ar varitiem un
ceptiem kartupeliem.




Valmieras salati

— NepiecieSams

siers Holandes 250 g

majonéze 200 g

tomatu meérce asa 50g

gurki marinéti 300¢g

olas 5 gab. ‘
Pagatavosana

Holandes sieru sarivé uz rupjas rives, marinétos gurkus sagriez
salminos, olas baltumu sasmalcina, dzeltenumu saberz ar
majonézi. Majonézei pievieno tomatu merci, péc tam savieno ar
gurkiem un sieru. Grezno ar olu, sieru vai grikiem.

NepiecieSams
liellopu gala 1,2kg
skabs kréjums 100¢g
tomatu biezenis vai pasta 50 g
skabs kréjums 50g

pipari un sals

olas 10 gab. ‘

Pagatavosana

Liellopu Skinka galas gabalu sagriez 10 skélés, izklapé ar galas
amurinu, parkaisa ar sali un pipariem. Lauj nedaudz ievilkties.
Uz katras izklapétas Skéles liek 5 g sviesta, 5 g tomatu pastas un
10 g skaba kréjuma. Sarullé un aptin ar diegu. Mazliet apbranina
uz pannas, liek cepespanna, parlej ar 200 ml Gdeni un sauté
cepeskrasni vienu stundu 220°C.

Kad gatavi, notin diegu un lauj atdzist.

Pasniedz atdzesétus ar klat pievienotu ceptu vérsaci, vai uz
pusém sagrieztu olu.




