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Kraslavas novada dome un biedriba “Latgales
kulinara mantojuma centrs” pateicas Latvijas
Bibliotekaru biedribai, seviSki Kraslavas novada
centralajai bibliotékai par ieguldito darbu Latgales
regiona un Kraslavas novada tradicionalo recepsu
vakSana un apkopos$ana, ka ari visam recepSu
teicéjam, kuras ir dalijusas ar receptém.

Fotografiju autore — Inga Pudnika.

Dazas fotografijas ir izmantotas no biedribas
“Latgales kulinara mantojuma centrs” arhiva.

»



Labdien, cienijamie lasitaji un labas garsas cienitaji!

Latgales pavargramata ir tapusi pateicoties nevienaldzigam Latgales saimniecém, kuras ir dalijusas ar
receptém, ko mantojusas no vecvecakiem, vecakiem, kaiminieném, draudzeném; pateicoties sava regiona
un kulinara mantojuma patriotém - Zanetai Moisejai un Valentinai Moisejai, kuras pierakstija un apkopoja
$is receptes; pateicoties pavarém Verai Geiba, Janinai Fasolai un Longinai Moisejai, kuras kopa ar Zanetu
un Valentinu pagatavoja lielako dalu no bro3dra piedavatajiem édieniem un dzérieniem; pateicoties foto
maksliniecei Ingai Pudnikai, kuras meistaribas un radosas pieejas rezultata sanaca “garsigas” So édienu un
dzérienu fotografijas, kas noteikti lasitajos izraisis éstgribu un palidzés gat éstétisku baudijumu.

Brosira sastav no divam dalam. 1. dala ir apkopotas Latgales kulinara mantojuma édienu un dzérienu
tradicionalas receptes, bet 2. dala - Kraslavas novada piecu pamattautibu (latviesu, krievu, baltkrievu, polu
un ebreju), kas vésturiski dzivojusas $aja novada, tradicionalo édienu un dzérienu receptes.

Brosura nepretendé uz pilniga un neapstridama tradicionalo recepsu apkopojuma statusu. Apkopojot
gramatas saturu, nereti bija visai grati noteikt, kurai no citu pavargramatu ierastajam sadalam pieder viens
vai otrs édiens. Bet, apkopojot Kraslavas novada édienu receptes, kas aizgitas no piecu novada vésturiski
dzivojo3o tautibu, kuru ikdiena un virtuves tradicijas tik cieSi vésturiski savijusas kopa, dazreiz radas Saubas,
kurai no tautibam attiecinat konkréto édienu, jo Sie édieni laika gaita kluvusi par vietéjiem un savéjiem...

Novélu Jums, lai 81 bro3dra ir ka celvedis Latgales virtuves izzina8ana. Lai visiem labi garSo Latgales
édieni un dzérieni, kas vienmér pagatavoti ar milestibu!

Lai Sis broSaras parlapoSana Jus rosina paSiem pagatavot un nogarSot kadu no piedavatajiem édieniem
un dzérieniem! Lai 3eit ievietotas “garsigas” fotografijas uzruna Jas apmeklét Latgali un visu S0 nobaudit
pasiem kada no Latgales restoraniem, kafejnicam vai viesu majam.

Latgalei ir ipaSa garsSa. Parliecinieties par to pasi!

Tatjana Kozacuka
Biedribas “Latgales kulinara mantojuma centrs”
valdes priekssédétaja
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Par Latgales regionu

Musdienu Latgales regions aiznem gandriz vienu ceturto dalu no Latvijas teritorijas; tas ir viens
no Latvijas kultarvésturiskajiem novadiem un viena no trim zvaigzném brivibu simbolizéjosas
Mildas rokas.

Aptuveni 150 pilskalni, kas atrodami Latgales teritorija, liecina, ka jau izsenis zeme ir vilinajusi
ne tikai taja apmesties uz dzivi, bet ari bavét nocietinatas pilis, aizsargaties pret iebrucéjiem
un cinities par Latgales arém. Protams, ikvienu Latgalé vilinaja pieeja Daugavai, kura vijas cauri
novadam preti jaunam zemém un tirdzniecibas iespéjam, ezeru parbagatiba (ne velti Latgali
dévé par Zilo ezeru zemi), pauguri, kas aizsargaja, augligas ielejas, kas lieti noderéja ganibam
un zemkopibai un, protams, biezie meZi, kuri noderéja ne vien medibam un bavmaterialu
iegaSanai, bet ari garam un spé&jai senajam latgalim savienoties ar dabas dievibam.

Veiksmigais geografiskais izvietojums vilinaja ari sveSzemniekus. Latgale ir zinama ar savu
multikulturalismu; te vienkopus sadzivo ne tikai latviesi, bet ari baltkrievi, krievi, poli, ebreji,
lietuvieSi, ukraini un citu tautibu parstavji. Jau gadsimtiem ilgi kultlras sava starpa sintezéjas
un mijiedarbojas, radot autentisku pasaules redzéjumu.

Viena no Latgales raksturiezimém ir katolicisms. Noteikti japiemin ari pasaules méroga
katolicisma svétvieta — Aglonas bazilika, kuru katru gadu apmeklé tikstosiem svétcelnieku no
visas pasaules. Tacu, klejojot pa Latgali, var atrast ari pareizticigo un vecticibnieku dievnamus,
sinagogas un pat paganisko latgalu kulta vietas.

Nozimiga ir ari latgalieSu valoda. Pirmie rakstu dokumenti latgalieSu valoda ir rodami jau
17. gadsimta beigas, tacu valoda nav tikai pagatnes rudiments, ta joprojam ir dziva, elpojo3a
un dzirdama Latgales ciemos un pilsétas.



Kulinarais
Mantojums’

Par Latgales kulinara mantojuma tradicijam

Latgales multikulturala vide atspogulojas ari regiona kulinaraja mantojuma. LatgalieSu virtuve ir lielisks
balanss starp tradicionalo, Latvijas regionam atbilsto$o un eksotisko, mazliet svesado. Protams, visam
pamata ir vienkarsi, satigi, zemniekiem pieméroti édieni, turklat latgalieSu tradicionala virtuve ir ciesi
saistita ar gadalaiku mainu un tajos pieejamajiem partikas produktiem. Tikai Latgalé ir iesp&jams nogarSot
krapavnikus, cimusu, zacirku, gulbesnikus... Turklat édieniem piemit ne tikai spilgti nosaukumi un unikalas
receptes, bet ari liela variaciju daudzveidiba. Ikviena pagasta, pat ikviena saimniecibg, ir sava ipasa édiena
pagatavoSanas recepte ar kadu nelielu niansi vai noslépumu, kas padara Latgales tradicionalas virtuves
baudiSanu par vél interesantaku piedzivojumu.

Viena no latgalieSu “firmas zimém” ir viesmiliba. Visiem ir zinams, ka Latgalé ikviena ciemoSanas beigsies
ar pilnu véderu un, iespéjams, kadu nobauditu “dzimtenites” glazi. Kulinara daudzveidiba ir plasa, dazadas
saimniecibas iespéjams nogarSot gan majas sieru un saldéjumu, gan medu un zalu téjas, pasceptu maizi
un linséklu ellu, ka art piedalities rudzu maizes cepsanas procesa un baudit no ogam darinatu majas vinu.
Ikvienam ir sava Latgales gar3a!

Latgales regions ir Eiropas Regionald kulinara mantojuma tikla (www.culinary-heritage.com) biedrs.
Regionalais kulinarais mantojums - ta ir kvalitates zime tradicionalo un jauno édienu popularizésana un
regiona tradiciju saglabasana. Viens no kulinara mantojuma kritérijiem ir, pagatavojot édienus, izmantot
vismaz 70% no vietéjam izejvielam, kas ir audzétas $aja regiona.

Liela nozime Latgales gastronomiska mantojuma saglabasana un popularizésana ir biedribai “Latgales
kulinara mantojuma centrs”, kas dibinata 2013. gada (www.kulinaraismantojums.lv). Biedriba apvieno
vairakus uznémumus un majrazotajus, kas aktivi strada un saviem viesiem piedava kulinara mantojuma
édienus.

2015. gada Latgales kulinarais mantojums ir atzits par Eiropas izcilako tarisma galamérkijeb EDEN (European
Destinations of Excellence) projekta konkursa uzvarétaju Latvija, nominacija “Tarisms un gastronomija”.

Latgales virtuvei raksturigas ir vietéjas izejvielas un garsas, multikulturalas telpas ietekme, padarot katru
édienu unikalu. Latgales tautai piemit liela atvértiba, sirsniba un patiesums ka viesmilibas galvenas iezimes.
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Q maize

Maize

Sastavdalas: Uz 11 silta Gdens - 1 kg kviesu
miltu, 1 glaze kviesu kliju, 1 éd.k. sals,

3 glazes cukura, jebkuras séklinas péc garsas
(linséklas, saulespuku séklas, kimenes).

Maizes cepSanai vienmér izmanto ‘“dzivo
ieraugu”, ko atstaj no iepriekséjas reizes. le-
raugam pakapeniski pievieno miltus, klijas,
séklas, sali un cukuru. Visu rapigi samaisa,
uzklaj siltu draninu un atstaj ragt uz 12 stun-
dam. Gatavo miklu liek ietaukota forma, ar
mitram rokam izlidzina, apkaisa ar linséklam
un cep stundu 200°C karstuma.

Janina Puza, Dagdas novada Andrupenes pagasts.

Veisteknis

Sastavdalas cetriem klaipiniem: 2 maizes kiegelisi, 3,5 kg kviesu miltu, 200 g kimenu, nedaudz citronskabes,

sals, cukurs, 100 g rauga, tdens.

Pildijumam: 1 kg Zavéta vai salita speka, sipoli péc garsas un patikas, kaltéts lupstdjs (jo vairak, jo labak), sals, pipari.

Maizes kiegelius sadrupina un applaucé ar kimenu novarijumu. Kad maizite izmirkusi, pievieno miltus, cukuru, sali, skipsninu
citronskabes (lai maizite nebutu pliekana), labi izmica. Pievieno raudzétu raugu. Noliek siltuma, lai mikla ragst. Pa to laiku
iekurina krasni un gatavo pildijumu - sagrieZ speki, sipolus gredzenos. Liek klat piparus, sali péc garsas, lupstaju. Visu sajauc
un pievieno jau gatavai miklai. Veido kukuliSus un cep. Pildijumu var likt ari klaipina viducl.

Ar recepti, kas aizgtta no Riebinu novada Rusonas |audim, dalijas Inta Selicka.



Baltais Latgales siers
Sastavdalas: svaigs raguspiens, sals, sviests.

Katla lej riguspienu, uzsilda uz lIénas uguns, lidz
veidojas biezpiena masa. Ik pa bridim ruguspie-
nu maisa, lai vienmérigi sasilst un nepiedeg. Kad
raguspiens sak sarecét nelielos kunkulos, to no-
kas sieta, atdalot stkalas. Jo biezpiens bus ilgak
karséts un stingrak notecinats, jo tas bus cietaks.
Biezpienu parliek marles siera kulé, nospiez su-
kalas, iesien un liek zem sloga uz 4 stundam. No-
spiestu sieru iznem no siera kules, ieberz ar sali.
GrieZ Skélés un éd tapat vai ar sviestu.

Ar recepti, kas gatavota péc Moiseju gimenes gaumes

Kraslavas novada Skaistas pagasta, dalijas Longina
Moiseja.

“Krystamuotis sirs”

Sastavdalas: proporcijas 1:1 - svaigs lauku piens
un ruguspiens, sals, kimenes péc garsas.

Pienu karsé katlina, lidz tas sak varities, tacu
neuzvaras. Tad lej klat riguspienu, nepartraukti
maisot, pievieno sali un péc vélmes ari kimenes.
Silda, kamér veidojas siera graudi. Ja grib stin-
graku sieru - silda ilgak. Kad ir atdalijusas dzelte-
nas piena sulinas (stkalas), masu nolej ieprieks
samércéta siera kulé (lai siers nepielip). Liek zem
sloga.

Ar recepti, kas tika parnemta no Annas Klismetes,
dalijas Anna Zvidrina Dagdas novada.

SieErs A




® siers

Majas siers
Sastavdalas: 6 | piena, 2 éd. k. etika esences, 1 téjk. sals, 1 éd.k. cukura.

Pienu uzkarsé [idz pirmajam burbulim, pievieno sali, cukuru, etiki, sa-
maisa. Kad paradas parslas, nonem no uguns. Nolej caur sieta ieklatu
marli, notecina sukalas, liek zem sloga. Sanak apméram 1 kg siera.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Izvaltas pagasta Jaudim, dalijas
Valentina Japina.

Kapinats* majas siers
Sastavdalas: 8 | svaiga piena, sals péc garsas, 1 éd. k. etika esences vai
citronskabes.

Katla ielej pienu un silda to, laiku pa laikam pamaisot, lai nepiedeg.
leber sali péc garsas. Kad piens sak varities, pievieno esenci vai cit-
ronskabi, kartigi izmaisa. Tad visu nonem no uguns, salej siera kule,
lauj notecét sikalam un liek zem sloga. Nakamaja diena sieru apzavé
saulé un liek uzkarséta kapinatava apm. uz 2 stundam. Kdpina lidz tas
klust zeltaini bruns. Var ari sieru likt cepties krasni, kas papildina siera
aromatu un burvigo izskatu. Fotografija redzams krasni cepts siers.
Recepti “Cencu” majas gaumé iesaka Longina Moiseja Kraslavas novada

Skaistas pagasta.
* “Cenc¢u” majas sieru vienmér kipina melnaija pirti.

Abolu vai rabarberu siers
Sastavdalas: 7 kg “Antonovkas” abolu (bez mizas un serdes) vai rabarberu, 2,5 kg cukura (rabarberiem - 2 kg), 11 idens.

lekur pliti. Uz rinkiem liek katlu (péc iespéjas lielaka diametra). lelej adeni. Kad tas sak varities, saber abolus un, maisot (ietei-
cams izmantot koka menti ar parocigu katu, jo jamaisa bus ilgi), uz mérenas uguns vara lidz aboli ir parvértusies biezeni. Kad
abolu biezenis ir kadu pusstundu varijies, tam pakapeniski pieber cukuru un turpina varit uz nelielas uguns, nepartraukti mai-
sot, apméram 3—-4 stundas. Siera gatavibu nosaka péc masas spiduma, ta klust dzidri spidiga un labi turas kopa. leguta masa ir
plastilinam lidziga konsistencé. Tad sakas siera ietiSanas process. leprieks sagatavo 40 x 25 cm lielus sintétiska auduma gaba-
lus. Auduma gabalu samércé auksta adent, izklaj uz délisa. Ar koka karoti vai menti abolu siera karsto masu liek draninas viena
mala, veidojot iegarenu formu, kam abos galos atstaj 7 cm nosieSanai. Tad S0 masu ietin lidzigi ka konfekti. Pakar béninos vai
cita kaltéSanai piemérota telpa. Kaltésanas process ilgst apméram 2 nedélas, bet var kaltéties ari ménesi vai divus. Gatavu,
nobriedusu sieru iztin, liek uz déliSa un ar |oti asu plana asmena nazi sagriez |oti planas, gandriz caurspidigas Skélités. Tas bus
briniskigs naskis gan bérniem, gan pieaugusajiem, ka ari laba piedeva siera platei. Rabarberu siera gatavo3anas process ir tads
pats ka abolu sieram, tikai jabat uzmanigam ar malkas padevi. Ugunij pliti jabat minimalai.

Ar recepti, kas aizgtta no Dricénu vecmammas, dalijds Indra Madarniece Iliikstes novada.



Piena zupa “Zatirka”

Sastavdalas: 1 ola, ~200 g miltu, sdls péc garsas, 300 g tdens,

300 g piena.

Miltus un sali sadrupina ar olu, izveido klimpas. leber verdosa udeni
un maisot vara 5 min., tad pielej pienu un uzvara. Var ést ar sali vai
cukuru, medu, ievarijumu.

Ar recepti, kas aizgtta no Z. Voroneckas, dalijas Ludmila Paskacima Dagdas
novada Svarinu pagasta.

Piena zupa ar ciku pupam

Sastavdalas: svaigas cuku pupas, miezu putraimi, burkans,

kartupelis, sals, piens.

Katlina neliela tdens daudzuma vara miezu putraimus, nolobitas jau-
nas ctku pupas. Vélak pievieno sagrieztus jaunos burkanus un kar-
tupelus, sali péc garsas. Kad tas viss ir miksts, pielej pienu un uzvara.
Ar recepti, kas aizgtta no Latgales Jaudim, dalijas Inita Heinola.

Pierakstits no gramatas “Latviesu tradicionalie édieni”, Latvijas naciondlais
véstures muzejs, 2006.

Piena griubu zupa

Sastavdalas: proporcijds 1:1 - udens un piens, saujina grubu, sdls,
cukurs, 1téjk. sviesta.

Grubas ieprieks izmércé adent un liek varities uz mazas uguns. Pie-
ber sali. Kad grabas mikstas, pielej pienu, uzkarse, garsai pieliek cu-
kuru un sviestu.

Ar recepti péc savas bérnibas garsas atminam dalijas Vija Kjapsna llGkstes
novada.

ZUPAS ﬂ




R zuras

Pancaks

Sastavdalas: pupinas*, gribas, Zavéts cauraudzitis, kartupeli, sipols,
sals, zalumi un garsvielas péc patiksanas.

Pupinas un grabas uz nakti iemérc, lai uzbriest. Katlina ielej tdeni,
pievieno pupinas, grabas un liek varities. Panna sacep smalki sagriez-
tu zavétu galu ar sipoliem un pievieno zupai. Kad grabas un pupinas
gandriz gatavas, pievieno smalki sagrieztus kartupelus. Nosléguma
pievieno sali, zalumus, garsvielas un lauj vél dazas minutes garSam
“sadraudzéties”. Ta ir tradicionala Zilupes puses zemnieku ikdienas
zupa, jo ir loti spécinosa un satiga. Var gatavot gan krasni, gan uz plits.
* Labak izvéléties gaiSas pupinas, jo no tums$am virums paliek nepievilcigs.

Ar recepti, kas aizgtta no vecmaminas Petronelijas RudziSas Zilupé, dalijas

liga Ivanova.

Piena zupa “Vylnonuos klockys”
Sastavdalas: 0,5 kg kartupelu, 2 olas, 11 svaiga piena, 0,5 | tidens, sals
un cukurs péc garsas.

Kartupelus nomizo un sarivé uz smalkas rives. Liek marles dranina un
nospie? lieko $kidrumu. Skidrumu nostadina, biezumus ieliek atpakal
kartupelu masa. Kartupelu masai klat liek sakultas olas un sali péc gar-
sas, visu samaisa. Ar plaukstam veido mazas bumbinas (klockas) un
liek verdo3a salstdeni. Kad klockas gatavas, pielej klat pienu, pievieno
mazliet cukuru un sali péc garsas, un péc uzvarisanas vél pavara ap-
méram 5 mindtes. Ed siltu. Garsiga ari otra diena uzsildot.

Ar recepti, kas aizgtta no Marijas Utkinas, dalijas Beneventa Racinska Dagdas
novada Andrupenes pagasta.

LatgalieSu auksta zupa

Sastavdalas: 200 g varitu jauno sarkano biesu lapinu, svaigs gurkis,
locini, dilles, kefirs vai raguspiens, sals.

Dazas mindtes vara jauno sarkano biesu lapinas (uzmana, lai neizjak,
jo ir loti maigas), atdzesé auksta adeni, sagriez dilles, locinus un gur-
kus. Visas sastavdalas sajauc ar sali, kefiru vai riguSpienu un tdeni, tik
Skidru, ka patik. Rota ar tukSajiem gurku ziediem, kas ir &dami.

Ar recepti, kas aizguta no Latgales laudim, dalijas Velta Radina.

Pierakstits no gramatas “Latviesu tradiciondlie édieni”, Latvijas nacionalais
véstures muzejs, 2006.



zuras A

“Kaladniks”* ar tomatiem

Sastavdalas: marinétas bietes, locini, dilles, salati, svaigs gurkis, kefirs vai trekns kréjums, sals, variti kartupeli;

biesu marinadei - galda bietes, kimenes, tomati, sals, cukurs, sipols.

Bietes nomazga, nomizo, sarivé. Pievieno kimenes, smalki sagrieztu sipolu, cukuru, nedaudz udens un vara lidz bietes klGst
mikstas. Pasas beigas pievieno sali un sablendétus tomatus (ziemas perioda var pievienot ari tomatu biezeni). Lauj atdzist.
Locinus, dilles, salatus, svaigu gurki sagriez un pievieno bietém. Zupas skidrumam pievieno vairakus litrus kefira vai, vél labak,
treknu kréjumu. Ja nepiecieSams, pievieno vél sali. Pasniedz ar varitiem kartupeliem.

*Ediena nosaukums “kaladniks” radies no latgalieSu varda “kalatiet” (maisit), jo, gatavojot to, ir daudz jamaisa, lai édiena garsa ir viendabiga.

Ar recepti, kas aizglta no vecmaminas Petronelijas RudziSas Zilupé, dalijas liga Ivanova.

Lidaku zupa

Sastavdalas: lidaka ar visam spuram, aknam, galvu, ikriem un asti;
burkani, kartupeli, dilles, pétersili, locini, sipols, kiploks,

melnie pipari, lauru lapas, sals.

Katla ielej tdeni, liek gabalos sagrieztu lidaku, spuras, asti un galvu,
pievieno sali, melnos piparus, lauru lapas, sasmalcinatus sipolus un
kiplokus. Pievieno nedaudz piparu un vara, lidz zivs gatava, apmé-
ram 15 mindtes. Kad izvarijusies, to iznem no Skidruma, attira no
asakam un liek atpakal zupa. Pievieno sarivétus burkanus un diez-
gan smalki sagrieztus kartupelus. Vara tik ilgi, kamér zupa klast tu-
miga. Nobeiguma virumam pievieno smalki sagrieztus zalumus.
Recepti Bernatu gimenes gaumé iesaka Roberts Berndts Krdslavas novada.

Svaigu saldudens zivju zupa

Sastavdalas: svaigas saldidens zivis (gan sikas, gan lields),

dilles, sipollocini, pétersili, 1 sipolgalva, 1 burkans, 5-6 kartupeli,

sdls, pipari, degvins, svaigs kréjums.

Svaigi nokertas upes vai ezera zivis (diku zivim var bt danu piegar-
$a) notira, iznem kidas un Zaunas. Katla ielej apm. 3 litrus ddens, ie-
liek sagrieztas zivis un zivju galvas, spuras, astes. Pievieno nomizotu
sipolu, sali. Vara lidz zivis uzvaras, nosme| putas un nedaudz pavara
lidz gatavas. leguto virumu nokas. lesien marlé un liek atpakal bul-
jona. Buljona liek siki sagrieztus vai sarivétus burkanus, sagrieztus
kartupelus un vara lidz tie gatavi. Liek klat siki sagrieztus zalumus
un ielej degvinu. Pasniedzot pievieno édamkaroti svaiga kréjuma.

Recepti Berndtu gimenes gaumé iesaka Roberts Bernats Kraslavas novada.



® zupas

Vijas Kudinas
kaltétu sénu zupa

Sastavdalas: kaudzite kaltétu sénu, 1 vidéjs burkans,
1sipols, 2 vidéji kartupeli, augu ella cepsanai, griki,
sdls un pipari péc garsas.

PasniegSanai — zalumi un kréjums.

Kaltétas sénes (baravikas, gailenes) uz nakti ie-
mérc auksta adeni. Tad Gdeni nolej un aplej sénes
ar 2 | auksta, tira Gdens, liek varities. Saja laika sacep
sarivétus burkanus, atseviski sacep sipolu, pievieno
visu zupai. Kartupelus sagriez kubinos un liek zupa,
pievieno grikus. Sala, piparo un vara, kamér kartupe-
li un griki gatavi.

Vijas Kudinas recepte, Aglonas novads.

Pierakstits no laikraksta “Latgales Laiks”, nr. 88, 16.11.2018.

Sénu zupa ar klockam

Sastavdalas: 100 g sénu, 600 g kartupelu, 1 burkans,
1sipols, dilles, pétersili, 2 éd.k. sviesta.

Klockam: 1 glaze miltu, 1 ola, sals, tdens.

Sénes mazga trijos udenos. Aplej sénes ar aukstu
Gdeni un uzvara buljonu. Miltus parsija, pievieno
olu, ideni, sali un pagatavo miklu. No miklas izveido
garenu “desu” un sagriez 1-1,5 cm biezos gabalinos
- “klockas”. Sarivétus burkanus un sasmalcinatus si-
polus apcep sviesta. Sénu buljonu izkas caur sietinu.
Sénes apcep uz pannas. Pasérétus, t.i., aktivi maisot,
apceptus uz mazas uguns liesmas, darzenus, “kloc-
kas” un sénes pievieno buljonam. Pieliek gar3vielas,
zalumus, sali un vara lidz gatavibai.

Recepti iesaka Jelena Jevsejeva Daugavpils novada
Naujenes pagasta.



zurAs A

Auzu parslu zupa

Sastavdalas: 100 g auzu pdrslu, 50 g saldkréjuma
sviesta, 2 litri buljona, 4 éd.k. skaba kréjuma,

sdls un garsvielas péc garsas.

Auzu parslas cep sviesta. Tad pusstundu vara buljona,
péc tam pievieno sali un garsvielas (pétersili, dilles
u.c.) un kréjumu.

Ar recepti, kas aizgtta no Dagdas novada Andrupenes
pagasta Jaudim, dalijas lasitaju grupa “Domubiedri”
Andrupenes pagasta bibliotéka.

“Gaviena murcouka”

Sastavdalas: 8 rupjmaizes skéles, 1 vidéjs sipols,

1skabs abols, 4 éd. k. linséklu ellas, sals péc garsas,

4 éd. k. auksta varita Gdens.

Rupjmaizi, sipolu un abolu sagriez 2 cm garos stieni-
Sos. Pievieno linséklu ellu un sali. Pirms pasniegSanas
pievieno aukstu varitu tdeni.

Ar recepti, kas aizguta no Lolitas Ciganovicas, dalijas
Beneventa Racinska Dagdas novada Andrupenes pagasta.

Latgales risi

Sastavdalas: 2 kartupeli, sals péc garsas, tdens un piens.

Galas masina samal nevaritus kartupelus (pa 2 kartupeli katram édajam), nostadina un nolej tiem cieti. Aplej ar aukstu adeni
un to nolej. Ta atkarto paris reizes. Maltos kartupelus ber karsta salsideni un pavara minutes piecas — lai neizskist! Lej klat
pienu. Zupa ar Latgales risiem gatava! Sanak |oti ipatnéja garsa, pat nevar pateikt, ka tie ir kartupeli.

Ar recepti, kas aizgtta no Rézeknes novada Makonkalna pagasta laudim, dalijas Vija Kalve.
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Skabu kapostu zupa ar gribam
Sastavdalas: skabi kaposti, miezu griibas, Gdens, sdls,

ar mizu variti kartupeli, kréjums.

Katla ielej udeni, liek klat kapostus. Vara apméram 30
min., tad pievieno iepriek$ diennakti ddeni izmércétas
grubas, kas noskalotas divos Gdenos. Pievieno sali péc
garsas. Zupas katla neliek kartupelus, bet tos vara atse-
viski ar visu mizu. Ed zupu ar kréjumu un nomizotu kar-
tupeli piekoZ klat.

Ar recepti péc savas bérnibas garsas atminam dalijas

Vija Kjapsna llikstes novada.

"Krupniks ar gulbim"

Sastavdalas: 300 g clikas kaulinu, 2 kartupeli, tdens,

2 saujas miezu putraimu, sals, melnie pipari, sipols, dilles,

pétersili, locini.

Nem pasu nobarotas (vélams) cikas kaulinus, noskalo
un liek katla ar aukstu adeni. Uzvara, noputo, pieber sali,
jeliek veselu notiritu sipolu un uz mazas liesmas vara bul-
jonu. Kad gala gandriz miksta, pieber mieZu putraimus.
Bridi pavara, tad pieliek sagrieztus kartupelus. Beigas
pieber maltus melnos piparus, sakapatus zalumus (dil-
les, pétersilus, locinus), samaisa un nonem no uguns.
Galu var celt galda divéjadi. Kaulinus var iznemt no zu-
pas un pasniegt atseviska bloda, lai katrs tos nem un no-
skrubina pats. Ja saimniecei vairak valas, galu var atdalit
no kauliniem, sagriezt un ielikt atpakal katla. Zupu pa-
sniedzot, Skivi liek karoti kréjuma.

Receptiiesaka Jolanta Roze, Delfi Tasty.lv.



Ceptazivs ola

Sastavdalas: svaigas saldudens zivs fileja, 2 olas,
2 éd.k. miltu vai mannas, sals péc garsas.

Olas sakul ar sali, pipariem. Zivs fileju apvila miltos vai manna,
tad sakulta ola. Cep sakarséta panna ar ellu lidz zivs klast zel-
taini brana.

Ar recepti, kas gatavota péc “Skaistas” mdjas gimenes gaumes, dalijds
Valentina Moiseja.

“Laizanu krapaniki”

Sastavdalas: 1 kg kartupelu, 2 olas, milti (lai masu var izveltnét),
sals péc garsas;

pildijumam: o,5 kg skabétu kapostu, 1-2 lieli sipoli, augu ella
cepsanai.

Vara kartupelus ar mizu. Atdzesétus nomizo un sastampa, vei-
dojot viendabigu masu. Pievieno sakultas olas un miltus, lai
masu var izveltnét. Pievieno sali péc garsas. Ar tasiti izspiez
apalas pankucinas. Nem vienu pankucinu, liek pa vidu pildiju-
mu, tad virsa otru un salipina kopa. Apcep augu ella no abam
pusém branus, tad sauté cepeskrasni 20 min 150 °C.

Pildijuma pagatavoSana: skabétus kapostus un smalki sagriez-
tus sipolus cep uz pannas augu ella lidz tie gandriz gatavi, pie-
vieno nedaudz cukura. Pasniedz siltus ar skabu kréjumu.

Ar recepti, kas aizgtta no ligas Orlovskas, dalijas Beneventa Racinska
Dagdas novada Andrupenes pagasta.

Sena latgaliesSu recepte “Rubci”
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Sastavdalas: 1 kg treknas ctuikgalas vai speka, ctikas kungis (tribuks), 3-5 lieli sipoli, sals un pipari péc garsas.

Cukas kungi novara lidz gatavibai, sagrieZ cik iespéjams mazos gabalinos vai samal caur rupjo galas masinas sietu. Pievieno
smalki sagrieztu treknu cakgalu vai speki, kas apcepts ar sipoliem. Pasala. Visu sauté cepeskrasni 30 min 150 °C. Pasniedz

karstu ar varitiem kartupeliem.

Ar recepti, kas aizgtita no Nadezdas Bogdanovas, dalijas Beneventa Racinska Dagdas novada Andrupenes pagasta.
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Kartupeli ar sipoliem
un linséklu ellu

Sastavdalas: 4 kartupeli, 1sipols, 1/2 glazes kréjuma
vai ¥4 glazes linséklu ellas, sals, zalumi.

Kartupelus izvara ar mizu, nokas, atdzese. Sagriez
kubinos, piegriez klat sipolu, pieber rupjo sali, par-
lej ar ellu vai samaisa ar kréjumu. Kartupelus bloda
parkaisa ar sasmalcinatiem zalumiem.

Ar recepti, kas aizguta no viramates Kraslavas novada
Izvaltas pagasta, dalijas lize Onzule.

Pilditas kotletes

Sastavdalas: 1 kg ctikgalas, 4 olas, 8 g tidens;
Pildijumam: 20 g sénu, 2 sipoli, 5 g sviesta,

25 g baltmaizes grauzdinu, 15 g tauku.

Cukgalu samal ar galas malamo masinu, pieliek
olas, gardvielas, Gdeni un visu labi samaisa. No 3is
masas veido 1 cm biezus ripulisus, kuru viduci liek
pildijumu - siki sasmalcinatus sipolus un apceptas
sénes. Péc tam ripuliSu malas savieno, veidojot
ovalas formas kotletes, apvila baltmaizes grauzdi-
nos un cep tos liela tauku daudzuma. Sadas pildi-
tas kotletes tiek pasniegtas ar varitiem vai ceptiem
kartupeliem, uzlejot sviestu un apkaisot ar zalu-
miem.

Recepte aizglta no Valentinas Gekisas édienu
gatavosanas pavargramatas piezimém, Kraslava.
Pierakstits no Krdslavas rajona laikraksta “Komunisma
Ausma”, 07.09.1974.



Asins desas

Sastavdalas: 2 | asinu, 3 kg miezu putraimu, 0,5 kg
sipolu, 700 g svaiga speka, zarnas, sadls péc garsas.
Miezu putraimus saber katla, aplej ar Gdeni un
liek uz uguns. Kad ddens uzvaras, putraimus
vara 30-40 minutes, lidz tie gandriz gatavi. Kad
putraimi gatavi, tos atdzesé. Speki sagriez ma-
zos kubicinos un apcep ar smalki sagrieztiem
sipoliem. Liela trauka liek putraimus, apceptu
speki ar sipoliem un pievieno asinis. Pievieno sali.
Visu kartigi samaisa. Tad pilda 30 cm garas zar-
nas. Piepilda ne 1pasi pilnas zarnas, galus aizsien.
Sagatavotas desas liek liela katla, aplej ar tdeni
un liek uz plits. Péc Gdens uzvarisanas, tas vara
1 stundu. Kad desas ir izvarijusas, tas parliek uz
cepeSpannas un cepeskrasni apcep apméram 30
minutes, lidz paliek brunganas.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Aulejas
pagasta laudim, dalijas Veneranda Dzalbe.

Skudru* majas kupati
Sastavdalas: malta gala, ctiku zarnas, ella,
garsvielas.

Malto galu samaisa ar garSvielam un pilda zarnas.
Kupatus liek uz pannas, pielej nedaudz adens un
sauté 8-12 minates. Kad adens iztvaiko, kupatus
apcep no abam pusém, kamér paliek zeltaini bra-
ni.

* MajraZotadji piedava péc sentévu receptém gatavotus
majas kupinajumus. Ktpinasanas procesa tiek
izmantota alksna un abeles malka.

Ar recepti, kas gatavota péc Skudru gimenes gaumes,
dalijas Dina un Maris Skudras Kraslavas novada.
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Mednieku galas édiens

Medijumu kupati

Sastavdalas: 3 kg etikudeni mércétas medijumu galas,

1 kg cukgalas speka, kimenes péc garsas, 2 kiploki, sipols,

malti melnie pipari, sdls, tiras etikideni mércétas cliku zarnas.
Medijumu galu mércé etikadeni vienu diennakti. Samal visu galu,
speki, kiplokus, sipolus, masu liek bloda, labi samaisa, pievieno
sali, piparus un kimenes. Maisa lidz masa klast viendabiga. Lauj
masai ievilkties 1-1,5 stundu. Kupatu veidoSanai izmanto galas
malamo masinu, kam pievienots specials metala uzgalis, uz kura
uzver zarnas. Pildijumu liek galas masina un sak malSanu, aizpil-
dot zarnu ar galas masu, ik pa bridim partraucot desas pildijumu.
To sasien ar zarnas galiniem, veidojot kupatu rinkiSus. Kupatus
vara salstdeni 30-40 min. Var ari apcept uz pannas.

Ar recepti, kas aizguta no Rézeknes novada Makonkalna pagasta Jaudim,
dalijas Vija Kalve.

Sastavdalas: 500 g medijuma galas, 3 sipoli, 100 g sviesta, 3 burkani, 7 kartupeli, sals, pipari, kadiku ogas, zalumi, ella.

Galu sagriez gabalos, ella apcep, pievienojot lielas ripas sagrieztus burkanus. Katla liek apceptas sastavdalas, lieliem gabaliem
sagrieztus kartupelus, uz 4 dalam sagrieztus sipolus. Pievieno Gdeni, lai nosedz iepriek$ minéto, garsvielas un nedaudz svies-

ta. Sauté [idz kartupeli nedaudz paskidusi un veidojas tume.

Ar recepti, kas aizguta no Rézeknes novada Makonkalna pagasta laudim, dalijas Vija Kalve.

Cepta pile

Sastavdalas: 1 pile vai zoss, 2—3 kartupeli un aboli,1 sipols,

pipari, sals.

Nomazgatu un nosusinatu pili vai zosi ieberz no iek3as un arpu-
ses ar sali un pipariem. Pilda ar kartupeliem, kas ir sagriezti 4 da-
las, skabiem aboliem un rinkiSos sagrieztiem sipoliem. Sasuj ar
diegu, lai pildijums neizkrit, tad liek panna un cep krasni vispirms
pusstundu augsta temperatira (230-260 °C), tad to pazemina
lidz 150°C un turpina cept, lidz gala un kartupeli miksti. Cepsa-
nas laika pili vai zosi bieZi aplaista. Zosi cep aptuveni 40-45 min.,
pili - 30 mindtes, regulari parbaudot cepeti. Vecaka putna galas
gadijuma cepSanas laiks klast krietni ilgaks.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Kalniesu pagasta Jaudim,
dalijas Zinaida Biruma.



Jaunie kartupeli garSaugu zalumos

Sastavdalas: jaunie kartupeli, Gdens, sdls, dilles, pétersilu zalumi,
sviests.

Mazus jaunos kartupelus nomazga un izvara salsudeni. Kad
kartupeli izvariti (ar naza galu iedurot, tiem jabat mikstiem),
nolej udeni un liek katlinu atkal uz uguns, lai kartupeli nosusina-
tos. Nosusinatus kartupelus apmércé izkauséta sviesta, péc tam
apvila sasmalcinatas dillés vai pétersilos.

Ar recepti, kas aizgtta no Ludzas novada Jaudim, dalijas Inta KuSnere.

Sénu merce

Sastavdalas: rudens sénes (baravikas, ldcenes, apsu bekas

vai citas), sipols, 0,5 | piena vai salda kréjuma, 2 éd.k. miltu.

Sénes notira, sagriez vairakas dalas, liek katlina, parlej ar tdeni,
pievieno skipsninu sals un vara 15-20 min., nokas. Kamér skid-
rums nedaudz notek, panna uzkarsé ellu vai taukus, piegriez
sipolu, lauj kadu bridi apcepties lidz zeltainam brdnumam. Sa-
smalcina sénes, pievieno sipoliem, 5 min. apcep. Pievieno miltus.
Kadu bridi maisot apcep. Pievieno pienu vai saldo kréjumu un
maisot uzvara, lidz sak sabiezét.

Ar recepti, kas aizgtita no vecmaminas recepsu krajuma Rézeknes pusé,
dalijas Sarmite Bogdanovica.

Kartupelu biezputra ar ciercinim®
Sastavdalas: kartupeli, cauraudzitis vai Zavéta gala, sipoli,

salds kréjums (var aizstat ar pienu).

Miltainu Skirnu kartupelus novara salsudeni, nokas, sastampa.
Pievieno panna saceptu, smalki sagrieztu galu ar sipoliem, saldu
kréjumu. Apmaisa. Kartupe|u biezputru tradicionali pasniedz ar
skabétiem kapostiem vai gurkiem.

Ar recepti, kas aizgtta no vecmaminas Petronelijas Rudzisas Zilupé,
dalijas llga Ivanova.

*Ciercini — smalki sagriezta un apcepta gala.
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Kartupelu micenis* ar olu

Studins jeb cukgalas auksta gala

Sastavdalas: 2 ctkas kajas, 4-5 daivinas kiploku, 5 g lauru lapu,

melnie pipari, sals, udens.

Auksto galu parasti gatavo no cukas kaju dalam, jo tur ir pietiekami
daudz galas un kaula - tatad ari Zelatina, savukart, galertu tradicionali
gatavo no cukgalas ausim, galvas un citam dalam. Katla liek ckas ka-
jas gabalus un parlej ar Gdeni tik daudz, lai tas parklaj visu galu. Kad
udens sak varities, nosmel putas. Pievieno sali, piparus, lauru lapas un
turpina varit no 2 lidz 3 stundam - lidz gala atdalas no kaula. Kad gala
novarita, to atdzesé un saplika, liekot traucinos, un parlej ar buljonu,
papildus pievieno sagrieztas kiploka Skélites. Auksto galu uz nakti liek
aukstuma. Ta labi sader ar sinepém, marrutkiem.

Ar recepti, kas aizgtta no Ludzas novada Jaudim, dalijas Inta Kusnere.

Sastavdalas: kartupeli, ola, 1 kriize piena, sipols, sals, zalumi.
Nomizotus kartupelus vara salsadeni, lidz sak veidoties tume, nolej tdeni, nedaudz atstajot to Skidrumam. Pievieno pienu,
smalki sagrieztu sipolu. Masa iesit olu un visu labi sakul, lidz veidojas gaisiga masa. Pasniedz ar zalumiem.

Ar recepti, kas gatavota péc Ninas Lutas gaumes Kraslavas novada Skaistas pagasta, dalijas Valentina Moiseja.

*biezenis

Kartupelu klimpas

Sastavdalas: 1 kg kartupelu, 2 karotes miltu (rudzu vai kviesu),

2-3 sipoli, 200 g Zavéta speka.

Kartupelus nomizo un sarivé. Nospiez sulu caur marli. Sulai liek nosta-
véties. Nolej sulu, lai trauka apaksa paliek kartupelu ciete. Kartupelu
masai pievieno miltus un samaisa. Kartupe|u masas vidu izveido dobiti
un ievieto ieglto kartupelu cieti, aplej nedaudz ar verdo3u tdeni, lai
izveidojas klisterim Iidzigs Skidrums. Samaisa. Katlina ielej ideni un uz-
vara. No kartupe|u masas veido apalas valrieksta lieluma bumbinas un
met verdosa Gdeni (adenim ir pilnigi jaapsedz klimpas 2-3 pirkstu pla-
tuma virs tam). Vara uz vidéjas uguns. Kad klimpas sak uzpeldét, uz-
manigi ar koka karoti samaisa. Vara 10-15 mindtes, lidz visas klimpas ir
pacélusas. Kamér klimpas varas, uz pannas apcep gabalinos sagrieztu
speki, tad pievieno sagrieztus sipolus un apcep, lidz tie klast gaisi bra-
ni. Kartupelu klimpas pasniedz mala bloda. Katrs pats izlemj, vai tas
ést ar skabu kréjumu, vai speka-sipolu sacepumu, vai ar abiem kopa.
Ar recepti, kas aizgtta no viramates, dalijas Skaidrite Marcenoka Zilupes
novada Pasienes pagasta.



Gulbisniki

Sastavdalas: kartupeli, skabéti kaposti, milti,
sviests.

Kartupelus kartigi nomazga, izvara, nedaudz
atdzesé, nomizo un piesta kartigi sastampa, ka-
mér masa ir vijiga. Masu liek uz galda, apkaisa
nedaudz ar miltiem un izrullé. Izrulléto masu
sadala gabalos, liek ieksa sautétus skabétos ka-
postus, veidojot placenisus, liek cepeSpanna un
krievu krasni apcep nedaudz branus.

Musmajas vél apsméréja ar sviestu.

Ar recepti, kas aizgtita no vecmammas, dalijas
Leontina Zeimote Dagdas novada Andzelu pagasta.

Zirnu biezenis

Sastavdalas: Skelti zalie zirni, tdens,

dazas édamkarotes sviesta, pipari, sdls.

Skeltus zalos zirnus mazga remdena Gdeni, bet
nemércé, tad vara maza tdens daudzuma, lai
tad, kad zirni miksti, gandriz viss Gdens butu
izgarojis. Tuvuma tur katlinu ar verdoSu Gde-
ni. Ja Gdens izgaro, var pievienot vél nedaudz
udens. Vara apméram 60-90 mindtes. Zirnus
sastampa, pievieno sali, mazliet piparu, maisot
uz straujas uguns vara, lidz liekais Skidrums iz-
garojis, tad pievieno daZas édamkarotes svies-
ta. Zirnu biezeni éd ar daZzadiem galas édieniem
vai zivim.

Ar recepti, kas aizglta no Rézeknes novada
Makonkalna pagasta Jaudim, dalijas Vija Kalve.
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Varenikus pilda ar kadu no Siem pildijumiem:

Majas pelmeni

Sastavdalas: 1 glaze miltu, 1glaze Gdens, 1 ola, sipols, malta gala,
garsvielas, zalumi, kréjums.

Uz galda uzber miltus, uztaisa tajos bedriti un iesit olu, tad virsu
lej udeni un visu samica. Malto galu samica ar garSvielam, sari-
vétu sipolu un sali. Veido pelmenus. Izrullé miklu, ar glazes malu
izspieZ izveltnéta mikla apliSus, ieliek taja téjkaroti galas masas un
lipina ciet malinu. Vara verdosa salstdeni, kamér pelmeni uzpeld,
tad vél nedaudz pavara un pasniedz ar vai bez buljona, ar kréjumu
un parkaisa ar zalumiem.

Ar recepti, kas iecienita Minovu gimené Daugavpils novada
Naujenes pagasta, dalijas Inese Minova.

Vareniki ar parsteigumu

Sastavdalas:

Miklai: 350 g miltu, 200 ml Gdens, Skipsna sals, 1 éd.k. ellas;
Pildijumam: 1) 400 g kirsu ievdrijuma ar ogam, nedaudz cukura un
cietes; 2) variti kartupeli ar apceptiem sipoliem; 3) biezpiens, ola;
Meércei: kirsu ievarijums, kréjums, ella, udens, kiploks,

melnie pipari, sals.

Miltus samaisa ar sali un iesija bloda. Pievieno udeni, kas sajaukts
ar ellu, un maisa tik ilgi, kamér vairs nelip pie rokam, miklai ja-
bdt stingrai un blivai. Liek pusstundu atpatinat ledusskapi, pirms
gatavoSanas aptuveni 20 min. patur istabas temperatara. Izrullé
miklu plana karta, ar glazi izspiez apliSus, pilda ar pildijumu un aiz-
loka malinu. Parasti varenikus sagatavo vairak neka nepiecieSams
maltitei, atlikuSos saldétava uz paplates, kas parkaisita ar miltiem,
sasaldé. Kad visi vareniki sagatavoti, tos, gluZi ka pelmenus, vara
verdos$a Gdent lidz tie ieglst dzeltenigu nokrasu vai apcep panna
[idz zeltainai garozinai.

KirSu pildijums. Ogam iznem kaulinus. Atseviska bloda samaisa cukuru ar cieti. Miklu plani izrullé, ar kriziti izspiez no miklas
apliSus. Katra apliSa centra liek 4-5 kirSus, uzmanigi parber ar pus téjkaroti cukura ar cieti, tad varenika malinas rapigi savieno.
Kartupelu pildijums. Izvaritus kartupelus sastampa, tiem piejauc ella apceptus smalki sagrieztus sipolus un sali. Ar kartupe-
liem pilditus varenikus parelj ar kipinatu cauraudzi, kas apcepts ar sipoliem, galas neédajiem - ar sviesta saceptiem sipoliem.

Pasniedz siltus.

Biezpiena pildijums. Biezpienam pievieno olu un nedaudz sals. Ar biezpienu pilditus varenikus pasniedz ar kréjumu un cukuru.

Ar recepti, kas ir iecienita Fasolu gimené, dalijas Janina Fasola Kraslavas novada.
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Zirnu pikas

Sastavdalas: pelékie zirni, kartupeli, sipoli,
Zaveéts spekis, sals, ruguspiens vai paninas.
Kartupelu uz ¥ mazak neka zirnu.

Zirnus izmércé un novara. Kartupelus
nomizo, vara. Tad visu samal kopa. Kubinos
grieztus sipolus apcep ar speki, pievieno
sali. Maltajai masai pievieno apceptus si-
polus. Visu samica. No micitas masas veido
bumbinas (pikas). Pasniedz ar raguspienu
vai paninam.

Recepti iesaka Inese Vaivare Daugavpils novada.

Ragazeni

Sastavdalas: 2-3 kartupeli, 1 neliels

burkans, sipols, 2 daivinas kiploka, 1-2 olas,
200 g maltas galas, Skipsnina piparu,

sals péc garsas.

Uz rupjas rives sarivé kartupelus, burkanu
(masdienas var pievienot ari cieto sieru).
Pievieno sasmalcinatu sipolu, kiploku, ie-
maisa olu un malto galu. Visu sajauc, veido
un cep pankadcinas.

Ar recepti, kas aizgita no Riebinu novada
Rusonas laudim, dalijas Inta Selicka.

OTRIE EDIENI Q
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Putraimu pankukas

Sastavdalas: 1 litrs piena, 150 g vidéji rupju miezu putraimu, 50 g sviesta, 3 éd.k. kréjuma, sals péc garsas.

Varosa piena iemaisa putraimus, sali, sviestu un vara, nepartraukti maisot 15 min. Kad mazliet atdzisis, izlej uz paplates, kura
iesméréta ar sviestu, izlidzina apméram 1 cm biezu kartu un lauj atdzist. Tad ar glazi izspiez apalus rinkiSus un liek uz cepes-
pannas, parlej ar kréjumu un cep karsta krasni apméram 20 min.

Ar recepti, kas aizgtta no Rézeknes novada Makonkalna pagasta laudim, dalijas Vija Kalve.

Miezu putraimu biezputra

Sastavdalas: 1 glaze miezu putraimu, 4 glazes tdens,

Skipsnina sals, piens, sviests.

Katlina (vélams ¢uguna) ber izskalotus putraimus un parlej
ar adeni. Pievieno nedaudz sals (péc garsas). Liek uz nelielas
uguns un vara aptuveni 20 min. Nonem no uguns un uzsedz
biezu dvieli, laujot kadu laiku putrai iestavéties. Pasniedz vél
karstu, ieliekot pikuciti sviesta. Aukstu pienu pasniedz glazé.
Ar recepti, kas aizglita no vecmaminas Riebinu pusé, dalijas

Sarmite Bogdanovica.

Planas salas kartupelu pankikas
Sastavdalas: 3 kartupeli,1 ola, 2-3 édamkarotes miltu,

100-150 g speka, sals, pipari, zalie locini, skabs kréjums.
Smalki sarivé kartupelus, pievieno olu, miltus, sali, piparus.
Miklu liek pa visu pannu. Cep 4-5 minutes. Virsi liek speki ar
zaliem lociniem. Pasniedz ar kré&jumu.

Ar recepti, kas aizgtta no vecmaminas, dalijas Iraida Gavrilina Zilupes
novada.



Vecmaminas “Blinciki”’
Sastavdalas: 1 glaze kefira vai piena stkalu,

250 g miltu, 2 olas, 3 éd.k. cukura,

13kipsnina sals, ¥ téjk. sodas, ella cepSanai,
kréjums vai ievarijums.

Izsijatus miltus samaisa ar sodu, cukuru. Pievie-
no olas, kefiru vai sikalas un saku] miklu ar slo-
tinu. Uzkarséta panna ielej nedaudz augu ellas
un uz tas ar édamkaroti veido nelielas pankuci-
nas, cep uz vidéjas uguns 1-2 mindtes, lidz k|Gst
zeltaini brinas no abam pusém. Pasniedz ar
kréjumu vai ievarijumu.

Ar recepti, kas loti iecienita “Skaistas” majas,

dalijas Valentina Moiseja Kraslavas novada Kraslavas
pagasta.

Planas pankukas ar speka
un kréjuma makanku*

Sastavdalas:

pankdkam: 2 olas, 50 g cukura, ¥ | piena,

200 ml Gdens, 200 g miltu, 2 éd.k. ellas;
makankai: salits vai Zavéts speka gabalins,
sipols, sals, melnie pipari, kréjums un tdens.
Olas saku| ar cukuru. Miltus sajauc ar svaigu
pienu un udeni. Labi sakul, lai nav kunkulu.
Visu samaisa kopa. Planas pankukas cep karsta
panna. Atseviski gatavo mérci — apcep speki
ar smalki sagrieztu sipolu, pievieno sali, pipa-
rus un kré&jumu, ko nedaudz atSkaida ar adeni.
10 min. karsé un pasniedz ar pankikam. Ed ar
rokam, mércéjot pankikas makanka.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Kraslavas
pagasta Jaudim, dalijas Janina Faso)a.

*meérce
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Kugelis

Kartupelu placeni ar pildijumu
Sastavdalas: 2 kg kartupelu, 2 olas, 2 éd.k. miltu, sals;
Pildijumam: 300 g Zavétu sénu, 100 g speka, 2 sipolgalvas.
Zavétas sénes mércé 1 stundu un vara taja pasa adeni. Speki
sagriez maziem kubiniem un apcep. Sipolus apcep uz pannas.
Samaisa kopa varitas, sasmalcinatas sénes, apcepto speki un si-
polus. Var nedaudz pievienot varitu sénu buljonu, lai pildijums
butu suligaks. Gatavo placenus: kartupelus izvara un samica.
Masai pievieno olas, miltus, sali. No miklas veido placeniSus.
Uz placenisa vienas puses liek pildijumu, otru placeniti liek pil-
dijumam virsa. PlaceniSus ar pildijumu liek uz cepeSpannas, kas
apkaisita ar miltiem. Gatavo malkas krasns cepeskrasni. Cep tik
ilgi, kamér placeniem paradas gaisi briina virspuse.

Ar recepti, kas aizguta no mates Solovjovas Jevdokijas pierakstiem,
dalijas Zinaida Romanova Daugavpils novada.

Tantes Ninas kugelis

Sastavdalas: 1,5 vai 2 kg kartupelu, 0,5 | piena, sdls, sviests,
spekis.

Nomizo kartupelus un sarivé. Nospiez lieko sulu. Gaida kamér
nostajas stérkele*, kuru pievieno kartupeliem. Pielej klat pienu
un pievieno sali. Kartigi samaisa. Formu iezieZ ar sviestu. Taja
liek aptuveni 3 cm biezu kartupelu masas kartu, cep cepeskras-
ni aptuveni 1 stundu 180 °C temperatara. Kad sak cepties, pa-
baksta ar nazi un vél pieliek sviesta picinas. Var pielikt smalki
sagrieztu, saceptu speki.

*kartupelu ciete

Recepti iesaka Olga Beilina Daugavpils novada.

Sastavdalas: kartupeli, liels sipols, cauraudzitis vai Zavéts spekis, sdls.

Kartupelus nomizo, sarivé uz rupjas rives. Sagriez speki strémelités, sipolu sasmalcina, apcep nedaudz uz pannas, klaj virsa
pa visu pannu kartupelus, pasala un cep uz mérenas uguns zem vaka. Kad izveidojas apaksa bruna garozina, apgriez ar platu
lapstinu otradi un vél cep lidz izveidojas garozina. Ed uzreiz siltu ar kréjumu vai kadu mérci.

Ar recepti, kas parnemta no mammas, dalijds Inta Reca Aglonas novada.
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Bulbisniki

Sastavdalas: kartupeli, sipoli;

pildijumam péc izvéles: skabéti kaposti, burkani, sénes, gala.
Varitus kartupelus mal galas masina kopa ar sipoliem. Tad
masai pievieno nedaudz miltu, visu labi samica. Uz galda
veido placenus pankuku veida. Tad viena mala liek pildiju-
mu. Seit katrs liek, ko vélas, bet mana vecmamma vienmér
pildija ar apceptiem skabétiem kapostiem. Ja vélas saldaku
naski, tad var pildit ar apceptiem burkaniem vai apceptiem
svaigiem kapostiem. Var pildit ar apceptam séném vai ga-
las pildijumu. Pari pildijumam liek brivo malu un ar daksu
apspaida malinas. Bulbisnikus apcep uz pannas. Ed ar kré-
jumu.

Recepti iesaka Nellija Vasiljeva Rézeknes novada Kaunatas pagasta.

Livaniesu ekskluzivais ediens*
“Daugavas akmeni”

Sastavdalas: 10 kartupeli, 200 g biezpiena, 2 olu dzeltenumi,
skabs kréejums, sviests, nedaudz cietes, sals.

Sarivé kartupelus un izspieZ sulu. Sajauc iegiito masu ar sali,
pievienojot nedaudz cietes. Biezpienam pievieno olu dzel-
tenumus un samaisa. No kartupe|u masas pagatavo kici-
nas, kas piepilditas ar biezpiena pildijumu. legitas kicinas
sarullé un vara lidz gatavibai. Pasniedz katlina ar mérci, kas
pagatavota no skaba kréjuma un sviesta.

Pierakstits no informativa izdevuma “Livanu Novada Véstis”,
20.04.2016.

* Livanu novada tradicionalais édiens.

Kartupelu-smalko miezu putraimu putra
Sastavdalas: 1 kg kartupelu, 200 g miezu putraimu, 2 éd.k. sviesta.

Kartupelus nomizo, sagrieZ gabalinos, pievieno sali un vara puslidz gatavus. Udenim jabat virs kartupeliem 2-3 pirkstu platu-
ma. Tad pievieno mieZu putraimus un vara [idz tie ir gatavi. Nonem no uguns un samica vienmériga masa. Liek mala trauka ar
kaudzi un vida izveido iedobi, kura ieliek sviestu. levieto karsta krasni. Péc 3-4 stundam putra parklajas ar garozinu un kau-
dzes viduci ir kauséta sviesta ezerins. Putru pasniedz ar riguspienu un dazadiem galas édieniem.

Ar recepti, kas mantota no mammas Zilupes novada Pasienes pagastd, dalijas Ina Duksta.
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Planas pankukas ar aitu “kidam” jeb sekonkas

Sastavdalas: pankikam: 2 olas, 50 g cukura, ¥ | piena, 200 ml Gidens, 200 g miltu, 2 éd.k. ellas;

pildijumam: subprodukti (vélams jéra) - plausas, nieres, aknas, sirds; sals, ctikas speka gabalins, melnie pipari, sipols.

Izvara subproduktus - plausas, nieres, aknas, sirdi. Vara divreiz, nolejot un samainot udeni. Pievieno nelielu gabalinu varita
cukas speka. Visu samal ar vidéja maluma masinrives nazi un péc garsas pievieno sali un melnos piparus. Olas sakul| ar cukuru.
Miltus sajauc ar svaigu pienu un adeni, samaisa, lai nav kunkulu. Planas pankukas cep karsta panna. lzceptas pankukas pilda
ar masu, kas veidota pildijumam, atdzesé. Pirms pasniegSanas apcep pilditas pankikas un pasniedz ar skabu kréjumu.
Recepte Valentinas Moisejas gimenes gaumé, Kraslavas novada Kraslavas pagasta.

Krasni* ceptas zivtinas

Sastavdalas: mazas saldidens zivtinas (asari, raudas),
augu ella, kartupeli, sals, pipari, idens.

Notira zivis. Panna lej nedaudz augu ellas un liek ripinas
sagrieztu kartupelu kartu. Tad liek zivju kartu, kas sa-
jauktas ar sali un pipariem. Virsa atkal kartupelu kartu.
Parlej ar deni, lai nosegtu masu. Sauté tik ilgi, lidz zivju
kauli klast miksti un kartupeli roZaini.

*vélams krievu krasni

Ar recepti, kas aizgtta no Olgas Beinarovicas Dagdas novadd,
dalijas Tamara Rukmane Kraslavas novada KalnieSu pagasta.

Pankiikas ar kapostiem

Sastavdalas: panktkam: 500 g piena, 3 olas,

200-250 g miltu, 1-2 éd.k. cukura, ¥; téjk. sals,

2 éd.k. augu ellas;

pildijumam: 1 svaiga kapostgalva, sipols, burkans, 2 olas.
Izcep planas pankikas pannas diametra lieluma. Tajas
liek pildijumu. Pildijumam apcep svaigus sagrieztus ka-
postus ar sipoliem un burkaniem. lzvara olas, samalcina
tas un pievieno ceptiem kapostiem. Masu ieliek pankudka
un saloka ka aploksni, apcep no abam pusém.

Recepti iesaka Aldona Rukmane Kraslavas pagasta KalnieSu
pagasta.
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Zagibaniki ar aknu pastéti

Sastavdalas: 8 kartupeli,sals péc garsas, 4 éd.k. miltu;

pildijumam: varitas cukas, aitas vai liellopu aknas, sirds, plausas, cepti sipoli, sals, sviests.

Novaritus kartupelus samal galas masina. Pievieno sali, nedaudz miltu un nedaudz udens, lai mikla batu elastiga un to varétu
izrullét plana karta. Miklu sagriez kvadratos un ieliek tajos samaltu pildijuma masu. Malas noloka, aptinot pildijumu. Apcep no
abam pusém.

Ar recepti, kas aizguta no Olgas Beinarovicas Dagdas novadad, dalijas Tamdra Rukmane Krdslavas novada KalnieSu pagasta.

Krapavniks

Sastavdalas: 10 vid. lieluma kartupeli, ¥ svaigas kapostgalvas, 2 sipoli,
2 burkani, 300 g cauraudzites, 300 g kvieSu miltu, 4-5 olas, sals, pipari,
kréjums.

Izvara kartupelus ar visu mizu. Kamér dziest, gatavo pildijumu - éve-
|étus svaigus kapostus apcep ar sipoliem un burkaniem, pievieno sali,
piparus. Cepsanai izmanto taukus, kas radusies no Skvarcenu (ctkga-
las cauraudzitis, sagriezts stienisos un apcepts ar sipoliem) cepsanas.
Novaritos kartupe|us notira, samal galas masina. Masai pievieno 4-5
olas un sali. Mica, pievieno apméram 300 gramus kvieSu miltu. Labi
samica, veido vienadas picinas, kuras pilda atdzisuSo kapostu masu,
veidojot garenus placeniSus. Tos apcep no abam pusém ciku taukos
vai ella. Pasniedz karstus ar kréjumu vai sénu mérci.

Recepte no Vijas Kudinas, Aglonas novada Maizes muzeja ipasnieces.

Burkanu sacepums Cimus

Sastavdalas: 1 kg burkanu, 200 ml salda kréjuma, 1 éd. k. miltu, sals,
svaigas vai kaltétas pétersilu lapas.

.....

Skipsninas sals. Sasmalcina svaigu vai kaltétu pétersilu lapas, uzlej kar-
stu adeni tik daudz, lai nosegtu burkanus. Sauté, kamér burkani miks-
ti un adens iztvaikojis. Pievieno kréjumu un vél kadu bridi pasauté.
Uzsija caur sietinu miltus, lai neveidojas kunkuli, samaisa. Pasniedzot
parkaisa ar zalumiem.

“Vecmamina bija no Latgales, vinai bija savas firmas receptes. Ka vienu
no pirmajam atceréjos “pliku” burkanu sautéjumu.” J. R.

Recepti, péc atminam no vecmaminas firmas receptém, iesaka Jolanta Roze,
Delfi Tasty.lv
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Gruslis *

Sastavdalas: 810 kartupeli, 200 ml trekna piena, saujina miltu.

Izvara bulbas**, tas sagraz piesta ar “dukuru”. Tad liek poda un pielej klat treknu pienu, piejauc ari kadu saujinu miltu un vara
lidz édiens klast tumigs. Sadu édienu seviski daudz &d rudenos, kad saaug daudz kartupelu. Ed ritos un vakaros.

Recepte aizglita no Antoninas Paskocejas Daugavpils aprinka Aulejas pagasta. Pierakstits no gramatas”Latviesu tradicionalie édieni”, Latvijas
naciondlais véstures muzejs, 2006

* kartupelu biezenis
** kartupeli

Tarkauniki*

Sastavdalas: 6-8 kartupeli, neliels gabalin$ ctikgalas speka,
sals péc garsas.

Kartupelus sarivé uz smalkas rives, nospiez kartupelu masu,
atdalot cieti, pievieno sali. Kartupelu masu izklaj uz pannas
un pa virsu saliek trekna, salita speka “ielapus”. Cep krasni,
180 °C. Bezgala trekns un bezgala gards édiens!

Ar recepti péc savas bérnibas atminam dalijas Vija Kjapsna llikstes
novada.

* uz smalkas rives sarivéti kartupeli.

Olinieks

Sastavdalas: 3 olas, 2 éd.k. miltu, 1 glaze piena

vai ¥; glaze skaba kréjuma, clikgalas spekis.

Trauka iesit olas, sakul, piemaisa nedaudz miltu, pielej lauku
pienu vai kréjumu un cep nemaisot. Pa virsu parber siki sa-
grieztu lauku spekiti. Sanak ka kultenis, tikai biezs un satigs.
Vél tads pats, tikai bez olam, bija miltenieks.

Ar recepti péc savas bérnibas atminam dalijas Vija Kjapsna llikstes
novada.
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Biezpiena placenisi jeb sirniki
Sastavdalas: 500 g biezpiena, 2 olas, 4 éd.k. cukura,
13kipsnina sals, 1 téjk. vanilas cukura, 100 g miltu,
ella cepsanai.

Biezpienu sasmalcina blenderi vai saspaida ar dak-
Sinu. Pievieno olas, cukuru, vanilas cukuru, sali un
kartigi samaisa. Tad pievieno izsijatus miltus un
maisa lidz veidojas viendabiga masa. Panna uzkarsé
ellu. Lézena 3kivi ieber vél nedaudz miltu. Ar Gde-
ni samércétu karoti nem biezpiena masu, liek mil-
tos un uzmanigi apvila no visam pusém, veidojot
“sirnika” formu. Notrauc liekos miltus un liek panna.
Cep lidz placenisi ir zeltaini no abam pusém. Pirms
pasniegSanas parkaisa ar padercukuru, pasniedz ar
skabu kréjumu.

Ar recepti, kas gatavota “Janpéteru” dzimtas majas,
Kraslavas novada Kraslavas pagasta, dalijas Janina Fasola.

Kartupelu placenisi

Sastavdalas: 1 kg kartupelu, 2-3 lieli sipoli, 2 olas,
sals un pipari péc garsas, ella cepsanai.

Ar mizu varitus kartupelus nomizo, samica, pievieno
ella apceptus sipolus, sakultas olas, sali un piparus.
No masas veido placeniSus un apcep ella zeltaini
branus. Pasniedz siltus ar skabu kréjumu.

Ar recepti, kas aizgtta no Zojas Sobolevas, dalijas
Beneventa Racinska Dagdas novada Andrupenes pagasta.

OTRIE EDIENI 5
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Kartupelu klockas ar galu

Mundieros* variti kartupeli
Sastavdalas: vidéja lieluma kartupeli, sdls, tdens.

Izvélas nelielus vienada lieluma kartupelus, tos ripigi nomaz-
ga, noskalo ar verdoSu udeni, liek varities karsta adeni, pie-
ber sali un izvara mikstus, nelaujot tiem parplist.

Pavasari pédéjos vecos kartupelus nevajadzétu varit ar mizu,
jo tajos ir paaugstinats solanina saturs.

Ar recepti, kas aizgtta no Ludzas novada laudim, dalijas Inta Kusnere.
*kartupeli ar mizu

Kartupelu biezenis

ar ceptiem sipoliem

Sastavdalas: 3 glazes varitu kartupeJu masas, 500 g sipolu,
taukvielas, sals, piens.

Notiritus sipolus sagriez, taukvielas apcep, samal, iemaisa
varitu kartupelu masa, pievieno karstu Skidrumu no cepesa
un uzvaritu pienu, pievieno sali, biezeni saputo. Pasniedz ka
piedevu ceptiem vai varitiem galas édieniem.

Ar recepti, kas aizgtta no Rézeknes novada Makonkalna pagasta
laudim, dalijas Vija Kalve.

Sastavdalas: 10 kartupeli, 1 ola, sals, pipari, 300 g maltas galas, spekis, 3 sipoli.

Paris kartupelus novara ar visu mizu, atdzesé, nomizo un samal. Paréjos kartupelus nomizo un smalki sarivé, nospiez sulu,
nostadina cieti un pievieno to kartupelu masai. Abas kartupelu masas sajauc kopa, pievieno olu, sali, samica viendabiga masa.
Maltu galu samaisa ar sasmalcinatu sipolu, sali, maltiem pipariem. Var pievienot nedaudz gabalinos sagriezta speka. No saga-
tavotas kartupe|u masas veido bumbinas, tas saplacina, vidu ieliek galas masu, aizloka malinas un save| bumbina. Katla uzvara
udeni, iemet lauru lapas, piparus, sali. Vérdosa tdeni liek klimpas, vara 30 min. Panna apcep sasmalcinatus sipolus, kubinos
sagrieztu speki, pievieno kréjumu. Izvaritas klimpas liek sautét sipolu mércé. Klockas pasniedz ar mérci.

Ar recepti, kas iecienita Minovu gimené Daugavpils novada Naujenes pagastd, dalijas Inese Minova.
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Cepelini

Sastavdalas: kartupeli, malta gala, sipoli, pipari, sals, kréjums.
Uz sakarsétas pannas apcep sasmalcinatu sipolu, pievieno
maltu galu. Pasala un pievieno maltus melnos piparus. Kartu-
pelus sarivé uz smalkas skaidinu rives. Tos liek uz pannas ka
kartupelu pankukam, tad virsu karoti apceptas maltas galas
un atkal kartupelu slaniti. Apcep no abam pusém. Ed ar kréju-
mu. Loti garSigs un satigs édiens.

Ar recepti, kas parnemta no mammas, dalijas Inta Reca
Aglonas novada.

Cukgalas galerts

Sastavdalas: cukgala, 2-3 ctkas kajas, 2 sipoli, lauru lapas, melnie pipari, sals, kiploki.

Nem cukgalas mikstumu, divas vai tris cku kajas un liek katla, parlej ar tdeni un vara uz Iénas uguns. Variana bas ilga, kadas
3-4 stundas. Klat liek 2 veselus sipolus, dazas kiploku daivinas, lauru lapas, graudu piparus, paris burkanus. Kad gala varijusies
3—-4 stundas, to “izzvejo” no katla un sagriez vai sadala ar rokam mazakos gabalinos. Citi médz galu malt, bet misu gimené
ta negarso. Pirms likt galu blodinas, tajas ieliek varitu burkanu skélites vai zalos zirnisus, tad liek galas gabalinus un nedaudz
piespiez kiplocinu (pavisam mazliet) un parlej ar buljonu. Buljonu pirms parlieSanas vajag nedaudz pasalit - t3, lai nogarsojot
liktos, ka ir nedaudz par daudz sals. Blodinas liek vésuma, laujot galertam sazelét.

Ar recepti, kas iecienita “Skaistas” majas, dalijas Valentina Moiseja Kraslavas novada Krdslavas pagasta.

o 6 o 6 °
Kigelmigelis
Sastavdalas: 3-4 svaigi kartupeli, 1 ola, sals,
200 g cauraudzites, skabs kréjums.
Svaigus kartupelus sarivé uz kartupe|u rives, masai nospiezot
lieko Skidrumu (bet ne tik stipri k& klimpam), pievieno olu,
sali un kartupelu cieti, kas nostajas nolieta Skidruma apaksa.
Cepespannas apaksa liek sagrieztu cauraudziti un pacep, lai
rodas tauki, tad lej ieksa kartupelu masu un cep, péc laika
virsa uzber vél sagrieztu galinu no cauraudzites. Ed ar skabu
kréjumu.
Recepti iesaka Erika Baltina Vilaka.
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Abolu pirags

Biezpiena platsmaize

Sastavdalas:

drumstalam: 2 glazes miltu, ¥: glaze cukura, 200 g sviesta,

1 téjk. cepama pulvera;

biezpiena masai: 500 g biezpiena, ¥; gl. cukura, 3 olas,

1-2 téjk. vanilas cukura.

Aukstu sviestu sakapa, pievieno cukuru, miltus, cepamo pul-
veri, un visu sajauc ar rokam, veidojot drumstalam lidzigu
masu. 2/3 masas liek veidné, izlidzina un piespiez. Pa virsu liek
biezpiena masu (visas sastavdalas sajauc kopa). Beigas uzber
atlikusas drumstalas. Cep 180°C 40-45 min.

Ar recepti, kas aizguta no Kraslavas novada Udrisu pagasta Jaudim,
dalijas Rasma Krumpane.

Burkanu pirags

Sastavdalas: 1 glaze rivétu burkanu, 1 glaze cukura, 2 olas,

3-4 glazes miltu, 3-4 édamk. kauséta margarina, 1 téjk. sodas,
1/2 téjk. etika.

Smalki sarivé burkanus, pievieno glazi cukura, olas, miltus.
Pievieno sodu, etiki un margarinu. [zmaisa un lej trauka, kuru
liek cepeskrasni. Cep vismaz 35-40 min. 180°C. Piraga gatavi-
bu parbauda, iesprauzot taja sérkocinu, - ja pie ta mikla ne-
pielip, tad pirags gatavs.

Ar recepti, kas parnemta no vecmaminas, dalijas Gundega GriSane
Kraslavas novada Skaistas pagasta.

Sastavdalas: 6 aboli, 200 g miltu, 200 g cukura, 3 olas, kanélis, 1 téjk. sodas.

Abolus sagriez 3kélés. No izejvielam izveido miklu. Abolus liek panna, parber ar kanéli un cukuru, virsa lej miklu un liek

cepeskrasni 200°C apméram uz 20 min.

Ar recepti, kas aizgtta no Dagdas novada Svarinu pagasta Jaudim, dalijas Ludmila Paskacima.



Svétku klingeris

Sastavdalas: 3 olas, % gldzes cukura, 200 g augu ellas,

1téjk. sals, 700 g miltu, 200 g silta tidens, ¥: pacina rauga,

400 g margarina (neliek mikla, bet ierullé), kaltéti augli.

No visam sastavdalam iejauc miklu un 1 stundu raudzé. Péc
tam miklu izklaj uz galda, parkaisa ar kaltétiem augliem un
margarinu (istabas temperatdra) un ar miklas rulli ierullé
to visu mikla. Ta atkarto 3-4 reizes. Miklu 3-4 stundas tur
aukstuma. No miklas veido klingeri, parkaisa ar magoném,
kanéli, riekstiem, % gl. cukura. Cep cepeskrasni 170-180°C
40 minutes.

Ar recepti, kas aizgtta no Melanijas Rudavinas, dalijas
Beneventa Racinska Dagdas novada Andrupenes pagasta.

Biezpiena bumbinas

Sastavdalas: 500 g biezpiena, 5 olas, 2 glazes miltu,

pusglaze cukura, pus téjkarote sodas, Skipsnina sls,

ella cepSanai.

Biezpienam pievieno olas, cukuru, miltus, sali un sodu. Visu
kopa samaisa. No sagatavotas masas gatavo lodites. Katlina
ielej ellu un uzkarsé. Karsta ella liek lodites un vara gaisi bra-
nas. Kad lodites gatavas, tas nem ara ar putu karoti un liek
sieting, lai notecétos. Pirms pasniegSanas parkaisa ar puder-
cukuru.

Ar recepti, kas aizgtta no Dagdas novada Astines pagasta laudim,
dalijas Anna Vojevodska.

Zaptes* kuka

SALDIE EDIENI 4

Sastavdalas: 1 glaze cukura, 1 glaze ievarijuma, 1 éd.k. sodas, 2 olas,1 glaze kréjuma, 2 gldzes miltu.

Cukuru, ievarijumu un sodu samaisa un ieliek uz stundu ledusskapi. Kad masa uzputojusies, pievieno 2 saputotas olas, kréjumu
un miltus. Masu samaisa, lej ietaukota kikas forma un cep krasni 30 min. Gatavu parkaisa ar padercukuru.

Ar recepti, kas iecienita Minovu gimené Daugavpils novada Naujenes pagastd, dalijas Inese Minova.

*no sarunvalodas - ievarijums.
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‘“Pernik” pirags

Sastavdalas: 200 g miltu, 250 g cukura, 0,5 | piena, 100 ml ellas,
2 olas, 2 éd.k. kakao, : téjk. sodas, cepamais pulveris, 1 éd.k.
kanéla.

Olas saputo ar cukuru un % minéta daudzuma miltiem, pievieno
ellu un atkal visu sajauc. Pielej klat pienu un kakao un atkal visu
sajauc, pievienojot klat cepamo pulveri un sodu. Pari palikusos
miltus un kanéli pakapeniski pievieno maisamajai masai un atkal
visu labi samaisa, lidz veidojas vienmériga masa. Masu liek ce-
pespanna un liek krasni cepties 180°C temperatiira 25-30 mingd-
tes. Piragu rota ar avenu vai dzérvenu ievarijumu.

Recepti iesaka Rita Kovalevska Krdslavas novada Robeznieku pagasta.

Kanélmaizites

Sastavdalas: 1 kg kvieSu miltu, 350 ml piena, 120 g cukura sirupa,
150 g sviesta, 2 olas, 80 g rauga, 10 g sals, 1 téjk. kanéla, 100 g
cukura.

Raugam pievieno 1 &éd.k. cukura sirupa, 1 €d.k miltu un nedaudz
silta adens, samaisa un 10 mindtes |auj "atdzivoties". Sviestu
saputo ar atlikuSo sirupu, olu, sali. Izsija miltus, pievieno raugu,
uzsilditu pienu un mica lidz iegist elastigu, gludu miklu. Parsija
miklu ar miltiem, apsedz un liek siltuma uzragt, lidz miklas ap-
joms ir dubultojies. Tad vélreiz izmica, lai atbrivotos no gaisa bur-
bulid§iem. Sakarsé cepeskrasni lidz 220 °C. 1zklaj cepamo paplati
ar cepamo papiru. Miklu izrullé taisnstarveida forma, parziez ar
izkauséto sviestu, parkaisa ar kanéla un cukura maisijumu. Tad,
sakot no garakas malas, miklu satin ciesa rulli. Rulli sagriez ap-
tuveni 1,5-2 centimetrus biezas Skélés un liek uz plats. Maizites
parsméré ar sakultu olu, parkaisa ar kanéla - cukura maisijumu
un kadu laiku lauj tam nedaudz uzragt. Tad liek krasni un cep,
[idz maizites ir kardinosi zeltainas.

Ar recepti, kas aizgtta no vecmaminas Rézeknes pusé, dalijas Sarmite
Bogdanovica.
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Vaverites
Sastavdalas: 1 glaze skaba kréjuma, 2-3 olas, 1 pacina margarina, 1 gldze cukura, soda uz naza gala, 5 gldzes miltu.

Saputo kréjumu ar olam, atseviska trauka saputo arf margarinu ar cukuru, tad visu samaisa kopa. Pievieno sodu un miltus.
Miklu salej uzkarsétas, ar ellu iesmérétas forminas*, cep gatavas.
Ar recepti, ko bérniba gatavoja vecmamina, dalijas Inese Minova Daugavpils novada Naujenes pagasta.

*vaverisu silueta forminas — pannina, ko liek uz gazes plits.

Becinas

Sastavdalas: 400 g miltu, 200 g cukura, 250 g margarina,

6 olas, 80 g skaba kréjuma (apméram 2 éd.k.),

200 g Sokolades, nepilna gldaze magonu séklinu.

Olas saputo ar cukuru, pievieno izkausétu margarinu, kré-
jumu, miltus un visu sajauc viendabiga masa. Pilda speciala
panna (ar iedobumiem séniSu forma) un cep uz plits, apgro-
zot abas pannas puses. Gatavas becinas atdzesé, cepurites
iemérc Gdens peldé izkauséta Sokolade, bet katu — magonu
séklinas.

Ar recepti, kas aizguta no vecmaminas, dalijds llona Bronka

Dagdas novada.

Sokolades veltnis “Salda desa”

Sastavdalas: 400 g cepumu (Jubilejas vai Selga), 2 olas,
2 glazes cukura, 100 g sviesta, 50 g kakao, marmelade, rieksti.

Cepumus salauz gabalos. Katlina saku| olas ar cukuru, pie-
vieno sviestu un karsé uz Iénas uguns, lai izkast. Kad cukurs
un sviests izkusis, iemaisa kakao. Izmaisa un parlej cepumus,
masu samaisa. Masu izliek uz cepampapira 5 cm plata veltni
un ietin. Noliek aukstuma lidz sacieté. Var pievienot marme-
lades gabalinus un riekstus.

Recepti iesaka Longina Moiseja Krdaslavas novada Skaistas pagasta.
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Kraukskigi cepumi “Rozites”

Sastavdalas: 1 ola, 1 glaze Gdens vai piena, 1 glaze miltu, 1 éd.k. cukura,
1 éd.k. degvina (kraukskigumam), vanilas cukurs, sdls, 0,5-1 litrs ellas
cepsanai, pudercukurs parkaisiSanai. Rozisu formina, katlins cepSanai.
Olu sakul ar cukuru, pievieno sali, vanilas cukuru, degvinu. Maisot
masu, iesija miltus. Skidrumu (pienu vai adeni) pievieno pakapeniski,
lai neveidojas kunkuli. Beigas var sakult ar mikseri, lai veidojas vien-
dabiga, Skidra kréjuma vai plano pankiku konsistences masa. Atstaj
vésa vieta uz 30 minatém.

Katlina (labak Saura, dzila) uzkarsé ellu lidz 180-200 °C. Ella uzkarsé
rozisu forminu. No sakarsétas forminas notecina lieko ellu, to iemérc
masa nedaudz pari pusei (lai masa neplastu forminai pari). Tad for-

minu iemérc karstaja ella gandriz lidz trauka dibenam, bet nepieskaroties tam, un cep daZas sekundes, lidz rozite atdalas no
forminas. Gatavo roziti iznem no ellas, novieto uz papira dviela vai salvetes, lai notek lieka ella. Labak apgazt roziti otradi, lai

ella nestktos pamatné.

RoziSu cepsanas process prasa uzmanibu un pacietibu, jo loti jaseko gan forminas, gan ellas temperatrai. Ja formina bas par
karstu, masa tai pielips un ella viegli neatdalisies. Ja ella bas parak karsta, rozite atri sabrdninasies. Ja forminu iegremdé masa
parak dzili, visticamak - rozite nesanaks. Ja forminu masa iemérc parak sekli, rozite bis “plana” (zema).

Recepte Ruttas Jeromanes gimenes gaumé, Vilakas novads.

Sviesta cepumi

SmilSu cepumi

Sastavdalas: 300 g sviesta vai margarina, 1 glaze cukura, 2 olas,
vanilins, citrona mizina, 3 glazes miltu.

Samica miklu, sajaucot visas sastavdalas, un liek ledusskapi uz stundu.
Miklu izmal caur galas malamo masinu, uzliekot atbilstoSus uzgalus.
Cepuminus karto uz cepampannas un cep 180°C gatavus.

Ar recepti, kas iecienita Minovu gimené Daugavpils novada Naujenes pagastd,
dalijas Inese Minova.

Sastavdalas: 300 g sviesta, 200 g cukura, 2 olas, 600 g kvieSu miltu, 50 g skaba kréjuma.

Sviestu saputo ar cukuru, pievieno saputotas olas un visu kartigi izmaisa. Pievieno miltus, kréjumu un samica viendabigu mik-
lu. To uz stundu liek ledusskapi atdzist. No gatavas miklas veido 5 - 10 cm garus cepumus, izmalot miklu caur galas masinu,
kurai piestiprinata speciala cepumu veidnite. Cepumus liek uz ietaukotas plats un cep 180 °C temperatra gaisi branus.

Ar recepti, kas aizglita no vecmaminas Rézeknes pusé, dalijas Sarmite Bogdanovica.
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Zagarini

Sastavdalas: 200 g kvieSu miltu, 1 ola, ¥; glazes skaba
kréjuma, 1 éd.k.degvina, citrona mizina, 2 éd.k.
pudercukura, ella cepSanai.

Olas ar cukuru saputo, pievieno skabu kréjumu, izsijatus
miltus un degvinu. Miklu labi samica un atstaj 30 min. uz-
briest aukstuma. Miklu izveltné 2 cm bieza plaksné un sa-
griez Cetru centimetru platas strémelés, tas griez ieslipi,
lai sanak rombi. Rombam viducT ar nazi nedaudz iegriez,
vienu romba galu izver cauri iegriezumam. Uzkarsé ellu
un tad liek cepumus nelielas porcijas. Cep gaisi briinus,
tad iznem ar putu karoti un liek uz papira dviela, lai nosu-
sinatu lieko ellu. Kad lieka ella nosusinata, Zagarinus liek
trauka un parkaisa ar pudercukuru.

Ar recepti, kas aizguta no Kraslavas novada RobeZnieku pagasta
|audim, dalijas Rita Kovalevska.

Zagarini
’
Sastavdalas: 10ola, 3 olu dzeltenumi, 1,5 éd.k. cukura, 2 éd.k. kréjuma, 2 éd.k. degvina, milti péc vajadzibas.
Saputo olas ar cukuru, kréjumu, degvinu un miltiem. Izveltné miklu, veido péc formas Zagarinus un vara ella, lidz tie zeltaini.
Iznem lauka, nosusina uz papira salvetém, atdzesé un uzkaisa padercukuru.

Ar recepti, kas iecienita Minovu gimené Daugavpils novada Naujenes pagastd, dalijas Inese Minova.

Grenkas* ar cukuru

Sastavdalas: 3 olas, 3 éd.k. cukura (var mazak, ja nepatik
salds), 1 Skipsnina sals, 100 ml piend, 200 g baltmaizes, ella
cepsanadi.

Sakul olas ar cukuru un sali lidz veidojas putinas, pievieno
pienu, turpina kult masu. Baltmaizi sagriez Skélés. Katru
Skéli iemérc sakultaja ola. Uz pannas sakarsé ellu un ap-
cep taja baltmaizes Skéles no abam pusém lidz zeltainai
krasai. Karto uz Skivja un apkaisa ar cukuru. Loti garsigi
ar pienu!

Ar recepti, kas aizglta no vecmaminas Annas, dalijas

Didna Cizevska Daugavpils novada Naujenes pagasta.

* Bérnibas atminas no vecmammas Annas brokastim.
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Piena krems

Abolu biezena saldédiens

Sastavdalas: 1 kg skabu abolu (vislabak Antonovkas),
Y litrs udens, 150 g cukurd, 1 kanéla mizina.

Abolus ar visu mizu un séklam sagriez 4 dalas, pievieno cu-
kuru un kanéli. Vara 20 mindtes. Masu izberz caur sietu stikla
bloda. Atdzesé. Parkaisa ar cukuru. Jauninajums vecmami-
nas receptei — biezeni no augsas apdedzina ar kulinarijas ga-
zes degli, lidz cukurs karamelizéjas.

Ar recepti, kas aizglita no Rézeknes novada Makonkalna pagasta
laudim, dalijas Vija Kalve.

Cepeskrasni cepti aboli
ar biezpienu

Sastavdalas: 200 g biezpiena, 1 ola, 1 téjk. kanéla,
3 éd. k. rozinu, 1 éd. k. cukura, 2 éd. k. medus, aboli.

Abolus nomazga, nogriez tiem cepuriti un izgrebj dobumu.
Izgrebtajos abolos iekaisa kanéli. Biezpienu liek trauka, pie-
vieno tam olas dzeltenumu, rozines, cukuru, medu. Visu
kartigi samaisa. Atseviska trauka saku| olas baltumu stingras
putas. Tad olas baltumuiecila biezpiena masa. Uzkarsé cepes-
krasni. Pagaidam vél nesapilditos abolus saliek uz cepamplats
un liek cepties krasni 5-7 minates. Péc tam iznem no krasns
un nedaudz padzesé. Abolus sapilda ar biezpiena masu un
cep vél cepeskrasni 7-10 minates.

Ar recepti, kas aizgtta no Solvitas Stepinas Dagdas novada
Konstantinovas pagastd, dalijas Maksims Stepins.

Sastavdalas: piens, olas, cukurs, vanilas cukurs, kartupelu ciete (sastavdalas liek péc izjatam).

Pienu saku] ar olu dzeltenumiem, pievieno cukuru un vanilas cukuru. Karsé lidz variSanas temperatdrai. Kad uzkarsis, maisot

kiseli vai éd tapat.

Ar recepti, kas parnemta no vecmaminas, dalijas Inta Reca Aglonas novada.
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Planas pankukas ar avenu ievarijumu
Sastavdalas: 2 olas, 11 piena, aptuveni 2 gldzes miltu, Skipsnina sals,
3 éd.k. cukura (varié péc savam sajiatam), ella cepsanai,

avenu ievarijums.

Bloda iesit divas olas. Pievieno cukuru, pienu, sali un nedaudz
sakul. Pakapeniski iesija miltus, samaisa viendabiga masa. Uz
pannas uzlej nedaudz ellas, uzkarsé. Lej vienu kausinu masas un
cep lidz zeltainumam. Kad viena puse gatava, pagriez otru pusi,
tapat cep lidz zeltainumam. Kad pankika gatava, nem deserta
karoti avenu ievarijuma, liek vél karstai pankikai vidd un nedaudz
izsméré uz malam. leloka vienu malu, tad otru un tapuSo strémeli
satin tada ka rituliti vai aploksnité.

Ar recepti, kas aizglta no vecmaminas recepSu krajuma Rézeknes pusé,
dalijas Sarmite Bogdanovica.

Mellenu zupa

Sastavdalas: 250 g mellenu, 10 g kartupelu cietes,

0,6 g citronskabes, 600 g udens, cukurs péc garsas;

klimpam: 70 g kvieSu miltu, 1 ola, nedaudz piena vai kréjuma, sdls,
cukurs péc garsas.

VerdoSam tdenim pievieno cukuru. Mellenes vara lidz tas daléji
saskist. Mellenu masai pievieno citronskabi un tdeni atSkaiditu
kartupelu cieti. Vélreiz visu uzvara un atdzesé. Miltiem pievieno
ar pienu vai kréjumu sakultu olu, sali, cukuru. Visu samaisa. Veido
klimpas. Tas liek salsudeni un vara lidz gatavas. Klimpas iznem
no udens, notecina. Pirms pasniegSanas mellenu masai pievieno
klimpas.

Receptiiesaka Lidija Gaidukova, Daugavpils novads.

Krems ar zemenem
Sastavdalas: 2 olas, 3 éd.k. cukura, 2 éd. k.miltu, ¥: | piena, vanila, zemenes.

Olu dzeltenumus saputo ar cukuru, pieber miltus, kartigi izmaisa, pielej pienu, kam piejaukta vanila. Karsé adens pelde, lidz
masa sabiezé kréma biezuma, vél karsta iecila stingras putas saputotus olu baltumus. Liek ledusskapi. Kad kréms sastindzis, ar
naziti to nolidzina un parliek ar zemeném. Sadi var kartot vairakas zemenu kartas, liekot zemenes, tad atkal liek kartu kréma
un zemenes. Kad trauks ir pilns, to liek ledusskapi atdzesét.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Kraslavas pagasta |audim, dalijds Janina Fasola.
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Piena - biezpiena saldédiens
Sastavdalas: 1 glaze piena, pusglaze graudaina biezpiena,
1téjk. cukura (var variét péc garsas), kanélis.

Liek blodina gabalos sadrupinatu biezpienu. Parlej ar pienu.
Pievieno cukuru un kanéli.

Ar recepti, kas aizgtta no vecmdminas Riebinu pusé, dalijas Sarmite
Bogdanovica.

Dzérvenu uzputenis ar pienu
Sastavdalas: 1-1,5 glazes dzérvenu (vai ari kadu citu ogu),

11 udens, 1glaze cukura, 140 g mannas.

Dzérvenes parlasa, noskalo un nedaudz pavara. Ogas saspai-
da un izkas. Pieber cukuru, tad maisot pakapeniski pievieno
mannu un pavara aptuveni 10 min. Masu nedaudz atdzesé un
saputo, lidz ta veido baltas putas un klust gaisaka. Uzpateni
pasniedz ar aukstu pienu.

Ar recepti, kas aizglita no vecmaminas recepsu krdajuma Rézeknes
pusé, dalijas Sarmite Bogdanovica.

Cukurgailisi

Sastavdalas: 400 g cukura, 2 éd. k. tdens.

Vispirms katlina ielej divas @damkarotes tidens, tad pievieno 400 g cukura. Karsé sastavdalas uz Iénas uguns. Sakuma ieteicams
masu nemaisit. Kad cukurs sak karamelizéties (klast brins), var léenam masu pamaisit. Svarigi ir kartigi izkausét visu masu, bet,
ja karsés parak ilgi, cukurgailisi bis ragti. Kad masa iekrasojas karamelu krasa, nonem katlinu no uguns un lej masu izvélétajas
forminas. Kad masa nedaudz atdzisusi, tai pa vidu ievieto koka irbuliti. Gaida lidz masa pilniba atdzisusi un sacietéjusi, to
iznem no forminas un bauda salda cukurgailisa briniskigo garsu!

Ar bérnibas garsas recepti dalijas llona Bronka Dagdas novada.
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“Liver” pastéte vai desa

Sastavdalas: 1 kg spekainas ctkgalas, 800 g clikas aknu,
800 g plausuy, sirds, 5-6 daivinas kiploku, sals,

pipari péc garsas, ciku zarnas.

Cukgalu, subproduktus samal galas malamaja masina,
masai pievieno sakapatus kiplokus, sali, piparus. Visu
labi samaisa un pilda cikas zarnas. Pari palikuSso masu
var smérét uz rupjmaizes ka pastéti.

Ar recepti, kas tika parnemta no Annas Kursites Krdslavas
novada Skaistas pagastd, dalijas Valentina Moiseja.

*liver — péc Abadam (ciiku bérém) izmantojamie galas
subprodukti: aknas, plausas, sirds.

Kartupeli ar rutkiem

Sastavdalas: 12 kartupeli, 1 rutks, 1 glaze kréjuma, sals,
zalumi.

Kartupelus notira, izvara, nokas, nosusina. Rutkus noti-
ra, sarivé, pieliek sali. Blodinai uzliek vaku vai 3kivi, rutkus
sakrata. Nonem vaku, lauj rutkiem “izelpot”, samaisa ar
kréjumu. Kartupelus liek bloda, parlej ar rutkiem, parkai-
sa ar sasmalcinatiem zalumiem.

Ar recepti, kas aizguta no Ludzas novada Jaudim, dalijas
Inta Kusnere.

Rutku salati ar kréjumu
Sastavdalas: viens vidéji liels rutks, 1 svaigs burkans, : glazes skaba kréjuma, sals péc garsas.

Nomizotu rutku un burkanu sarivé uz vidéji smalkas saknu rives, uzkaisa sali un ar koka karoti to iespaida rutkos. Tad pievieno
kréjumu. Visu rapigi samaisa, saliek salatu trauka un parkaisa ar zalumiem.
Ar savu vecaku iecienito recepti dalijas Valentina Moiseja Krdslavas novada Kraslavas pagasta.
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Silkes fileja ar biezpienu
Sastavdalas: 5 silkes filejas

Pildijumam: 150 g biezpiena, 50 g skaba
kréjuma, 2 éd.k. sasmalcinatu dillu, sals.
Biezpienu izberz caur sietinu, pievieno sali,
kréjumu, dilles un labi samaisa. Pildijumu
uzliek uz filejas astes gala. Save] veltniti un
noliek vertikali, tad uzspiez vél pildijumu, ta,
lai tas veidotu cepuriti.

Ar recepti, kas aizgtta no Balvu novada Jaudim,
dalijas Inara Bobrova.

Olu un silkes salati
Sastavdalas: silkes fileja, varita ola,

zalie zirnisi (vélams konserveéti).

Silkes fileju sagriez smalkos gabalinos, sari-
vé olu, pievieno zirnisus. Visu sajauc un pa-
sniedz.

Ar recepti, kas aizguta no vecakiem

Kraslavas novada Kombulu pagasta, dalijas
Rasma Krumpane.
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Renges piena
Sastavdalas: renges (svaigas vai saldétas), piens, neliels
sipols, malti melnie pipari uz naza gala, sals péc garsas,
30 g sviesta, 2 éd.k. kréjuma.
Attira vai atsaldé, izmazga renges. Saliek kastroli, parlej
ar pienu, lai tas nosegtu. Liek klat sagrieztu sipolu, svies-
tu, kréjumu, piparus un sali. Vara lidz gatavibai uz 1énas
uguns, nemaisot.
Ar recepti, péc atmindm no mammas piedavatiem svétku

gardumiem, dalijas Didna Cizevska Daugavpils novada
Naujenes pagasta.

Lidaku ikru sviestmaizes

Sastavdalas: lidakas ikri, sals péc garsas, baltmaize,
sviests.

Izslauc ikrus no lidakas. Uzmanigi iznem ikru aréjo un iek-
$éjas pléevites. lkrus kartigi izskalo auksta, teko3a adent,
kamér pazid dulkes. Parkaisa ikrus ar sali un labi samaisa.
Lauj ikriem nobriest 1 diennakti un sméré uz sviestmaizes.
Ikrus parasti sméré uz baltmaizes ar sviestu.

Ar recepti, kas parnemta no Kraslavas novada |laudim, dalijas
Valentina Moiseja.

CITI EDIENI /4
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Majas marinéta silke

Sastavdalas: 3-4 salitas treknas silkes;

madrinadei: 1,5 glaze tdens, 75 ml 9% etika, 1 vai 2 sipoli,
4 téjk. cukura, daZi pipari, lauru lapas.

Iztira silki, nonem adu un iznem asakas. Uzvara mari-
nadi, iznemot etiki, to pievieno tad, kad marinade jau
varas. Ar marinadi aplej gredzenos sagrieztus sipolus,
lai tie ir maigaki. Kad marinade atdzisusi, lej pari sil-
kém un lauj marinéties visu nakti vai dienu. Vienkarsi
un garsigi!

Ar Lucijas Miglanes “firmas” recepti dalijas Janina Fasola
Kraslavas novada.

Cakgalas rulete (uzgriezama)
Sastavdalas: 1kg clikas pavéderes, 1 burkans, 1ola,

2-4 kiploka daivinas, daZas lauru lapas, sdls, pipari.
Pildijumam var izmantot malto galu, olu un burkanu.
Cukas sana paveéderi izklaj gareniski ar adu uz leju, ie-
rivé to ar sali un pipariem un nedaudz kiplokiem. No-
vara olu un burkanu. Olas baltumu un burkanu sagriez
gareniski un liek uz galas pa vidu un kartigi satin rulli,
parsienot to ar linu vai kokvilnas striki un ietin marlé.
Galas paveéderi var pildit ari ar malto galu. Péc stun-
das katla ar verdoSu udeni ieliek satitu ruleti, parlej
ar udeni t3, lai rulete ir pilniba noklata. Pievieno sali,
lauru lapas un vara visu uz Iénas uguns 1-1,5 stundas.
Gatavibu parbauda, iedurot ruleté ar daksinu, ja gata-
va, daksina ieduras viegli un ir caurspidigs Skidrums.
Ruleti iznem ara, liek zem sloga, atdzesé un sagriez
porcijas gabalos.

Ar savu iecienito recepti, kas parnemta no saimniecém,
dalijas Valentina Moiseja Kraslavas novada Kraslavas pagasta.
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Kukalkis

Sastavdalas: piens, raugs, milti, sdls, sviests,

saldais kréjums.

Vispirms gatavo miklu, sajaucot kopa pienu, raugu, mil-
tus, Skipsninu sals. Liek miklu uzragt. Tad veido garu
“desu” un grieZz maziem gabaliniem (apméram pus sér-
kocinu kastites lieluma). Cep cepeskrasni. Lauj kukalkam
labi sakalst. Péc tam saber ¢uguna katla (ja nav, tad kada
cita katla), virsa liek sviestu, parlej ar saldo kréjumu, péc
izvéles pievieno sali vai cukuru un liek krasni vai cepes-
krasni. Ista garsa rodas, gatavojot malkas krasn.

Recepti iesaka Nellija Vasiljeva Rézeknes novada Kaunatas
pagasta.

Skvarkas ar sipoliem jeb Abadas

Sastavdalas: aknas un pavédere uzreiz péc ciku bérém,
sals, pipari, milti, sipoli.

Aknas un pavéderi sagriez, visu pasala. Aknas apvila mil-
tos un apcep zeltainas, lai iegrieZot neizdalas asinis. Otra
panna cep Skvarkas. Pavéderi sagriez Skélés, pasala un
pievieno maltus piparus. Cep uz pannas branas un krauk-
Skigas. Apcep sipolus. Ceptas aknas un Skvarkas saliek
katlina, parlej ar apceptiem sipoliem.

Ar recepti, kas aizguta no Kraslavas novada Skaistas pagasta
|audim, dalijas Longina Moiseja.

Pelnos cepti kartupeli

Sastavdalas: vidéja lieluma kartupeli, sals.

Nomazgatus vienada lieluma kartupelus liek karstos ugunskura vai krasns pelnos, aprusina un cep. Mikstus, izceptus kartupe-
lus uzliek uz sieta, pakratot nopurina liekos pelnus. Ar sausu, tiru dranu apslauka. Sadi kartupeli ir vislabaka piedeva ceptam
silkém, salam biezpienam, uz iesma ceptam desinam un citiem uz iesma ceptiem galas édieniem.

Ar recepti, kas aizguta no Ludzas novada Jaudim, dalijas Inta KuSnere.
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Svaigu kapostu salati ar abolu etiki

Svaigu darzenu salati

Sastavdalas: 200 g redisu, 50 g dillu, 50 g locinu,

100 g gurku, sals, kréjums.

Redisus sarivé uz smalkas rives vai sagriez nelielos gaba-
linos. Dilles, gurkus un locinus sagriez. Visas sastavdalas
sajauc kopa. Pirms pasniegSanas pievieno sali un kréjumu.
Pasniedz pie aukstiem galas édieniem vai liek uz maizes.

Ar recepti, kas aizgtta no Ludzas novada Jaudim, dalijas
Inta Kusnere.

- - (]
Natru salati
Sastavdalas: 100 g natru lapinu, 100 g locinu, 50 g skabenu,
varita ola, kréjums, sals.
Pavasari, kad tikko no zemes izlien pirmas natres, tas sa-
lasa, aplej ar verdosu udeni, nosusina un sagriez. Pievieno
sagrieztu olu, locinus, skabenes un mazliet sali. Pirms pa-
sniegSanas pievieno kréjumu. Var ést ka piedevu pie silta
édiena vai ka vieglu uzkodu.

Recepti, kas aizglita no mammas, iesaka Inta KuSnere
Ludzas novada.

Sastavdalas: svaigi kaposti, svaigi burkani, sals, abolu etikis, cukurs, zalumi, ella.
Svaigus kapostus sarivé uz rupjas rives vai smalki sagriez. Tapat sarivé ari burkanus. Samaisa kapostus ar burkaniem, nedaudz
sastampa, lai izdalas sula. Tad pievieno uz naza gala cukuru un abolu etiki, pavisam nedaudz. Tad pievieno sali un nedaudz

augu ellas. Pasas beigas pievieno zalumus péc savas gaumes.

Ar recepti, kas aizglita no maminas Kraslavas novada Robeznieku pagasta, dalijas Vera Geiba.
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Galvas siers*

Sastavdalas: ctkas galva, varita ola, kimenes péc garsas,
garsvielas, sals.

Vara cukas galvu tapat ka galertam. Kad gala miksta, at-
dzesé un sagriez palielos kubinos. Olu sagriez 2-4 dalas,
samaisa ar galu, kimeném un garsvielam. Masu liek marle,
stingri sasien. Tad sasieto masu liek katla varosa buljona
(kura varita galva), vara apméram 5 minttes. Tad iznem
no buljona, notecina un liek trauka zem sloga, lai atdziest.

Ar recepti, kas tika parnemta no Annas Kursites, dalijas
Valentina Moiseja.

*preséta gala

Cakas méle zeleja

Sastavdalas: 2 cikas méles, 2 ciku stultes, 1 burkans,
pétersilu zalumi, 1 éd.k. Zelatina, sals péc garsas, udens,
lauru lapas, melnie pipari.

Cikas méli un stultes vara aptuveni 2 stundas. Kad gala iz-
varita, visu iznem no katla. Mélei ar nazi noskrapé mizinu.
Buljonu nokas, skidrumam pievieno lauru lapas, piparus.
Buljonu atkal uzvara, varot 20 min. Méli sagriez planas
Skélités un karto uz trauka. Rotajumam izmanto novari-
tu burkanu, ko sagrieZ ripinas, un pétersilu lapinas. Izva-
ritajam buljonam pievieno uzbriedinatu Zelatinu, parlej
buljonu sakartotajai mélitei un burkaniem. Liek aukstuma
sastingt. Kad méle sastingusi, to dekoré ar zalumiem.

Ar recepti, kas parnemta no Kraslavas novada Jaudim, dalijas
Valentina Moiseja.

Kauséti cukgalas tauki
Sastavdalas: cukgalas spekis, medus.

Clkgalas speki sagriez, ieliek kastroli un tur uz karstas plits lidz tas maksimali izkust, tad izkausétus taukus labak ieliet mala
trauka un, kad tie sastingst, virsu uzliet medu. Tos var uzglabat |oti ilgu laiku.
Ar recepti, kas aizgtta no Taisijas Mihailovas, dalijas Alla Vilcane Kraslavas novada Kaplavas pagasta.
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Sautéti skabie kaposti

Sastavdalas: 6-7 éd.k. cepesa tauku, 1 kg skabétu
kapostu, 3-4 aboli, 3-5 éd.k. cukura.

Smaga katla, kas augsts, bet ne parak plats, izkau-
sé taukus. Karsé, Iidz tie top brani, tad pieliek (bet
nemaisa) skabétus kapostus ar visu sulu. Pielej tik
daudz udens, lai kaposti batu slapji, bet virspuse
nebutu ar tdeni apklata. Mizotus, lielas Skélés sa-
grieztus abolus liek virsa, uzliek vaku. Visu uzvara,
tad sauté uz mazas uguns 2-3 stundas, lidz tdens
izgarojis un kaposti biezi. Nonem vaku, pievieno cu-
kuru un, Sad tad apmaisot, karsé uz uguns vél 10-30
min., Iidz kaposti top viegli brini. Kapostiem pievie-
no cukuru, liek cepama trauka, cep vidéja karstuma
krasni aptuveni 20 minates.

Recepti, kas aizgita no mammas, iesaka Inara Bobrova
Balvu novada.

Tatarvans

Sastavdalas: govs jaunpiens, 1 ola, cukurs, sals péc
garsas.

Govs jaunpienu varot, pievieno olu, sali, cukuru péc
garsas. Vara, [idz virums sabiezeé.

Recepti, kas aizglita no mammas, iesaka Longina Moiseja
Kraslavas novada Skaistas pagasta.
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Sutinatas* galda bietes

Sastavdalas: 1 kg sarkano biesu, 60 g sviesta, : litrs tdens,
pétersili, 5 éd.k. kréjuma, sals péc garsas.

Nomazgatas bietes nomizo un sagriez garenas Skélés. Liek
izkauséta sviesta, parkaisa ar 2 éd.k. pétersilu un sutina uz
nelielas uguns 15-20 min. Péc tam aplej ar Gdeni, pievieno sali
un sutina talak lidz Skidrums iztvaikojis. Bietes pasniedz ar
kréjumu un parkaisa ar atlikusajiem pétersiliem.

Ar recepti, kas aizglita no mammeas, dalijas Inta Kusnere Ludzas
novada.

*Sautétas

“Zistena”
Sastavdalas: neliels gabalin$ cauraugusas galas, sipols,
0,5 | piena, 1 éd.k. miltu.

Uzkarséta panna liek nelielos gabalinos sagrieztu galu. Ap-
cep lidz ta ir gatava. Pievieno smalki sagrieztu sipolu, lauj
kadu bridi apcepties lidz zeltainam branumam. Pievieno mil-
tus. Kadu bridi maisot apcep. Pievieno pienu vai saldo kréju-
mu, maisot uzvara, lidz sak sabiezét. Zustenu var pasniegt ar
pankdkam.

Ar recepti, kas aizgtita no vecmaminas recepsu krajuma Rézeknes
pusé, dalijas Sarmite Bogdanovica.

Skabéti aboli vai kali

Sastavdalas: 2 kg rudzu miltu, 15 | Gdens, 2 spaini “Antonovkas” abolu vai kalu.

3 litros istabas temperatiras Gdens iemaisa 2 kg rudzu miltu. Turpinot maisit, pielej vél 2 | tdens. Lauj $ai masai pusstundu “at-
pusties”. Uzvara atliku3o adeni. To vél mutulojo3u pievieno sagatavotajai masai. So klisterveidigo masu uz plits malas uzkarsé
lidz ta sak “plepenét”. Ta visu laiku jamaisa, lai nepiedeg. Kad masa izvarijusies, to atdzesé, ik pa laikam, garam ejot, pamaisa.
Saliek kubulina apméram vienada lieluma, nebojatus abolus. Uzmanigi apskata, lai nav pie kata palikusi lapina. Kad rudzu
putra atdzisusi lidz istabas temperatarai, to parlej par kubula saliktajiem aboliem. Tos parklaj ar déliti (labi, ja tas darinats no
abeles koka) un slogu. Nes uz pagrabu. Aboli ir gatavi ne atrak ka péc 3 nedélam. Tas atkarigs no pagraba siltuma, abolu lielu-
ma. Sadus abolus lietoja ka uzkodu pie galas édieniem vai salatos.

Tapat skabé kalus, tos péc tam izmanto sautéjumos ar galu vai gatavo ciku ribinu zupu ar skabétiem kaliem.

Ar Rugaju babinas recepti dalijas Indra Madarniece Ilikstes novada.
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Skabéti gurki

Sastavdalas: 10-12 vidéja lieluma svaigi gurkisi, marrutka
sakne, 4 kirSu lapas, 4 upenu lapas, dilles zieds,

uz 3 I burku 1 éd.k. sals ar kopturi*, idens.

Burka saliek minétas lapas, marrutka sakni, dilles, iekarto
gurkiSus, pievieno sali un piepilda ar aukstu akas tudeni.
Aizvako ar plastmasas vacinu, burku apgriez otradi un
atstaj $adi uz diennakti. 2-3 dienas patur burku majas un
tad novieto to vésaka telpa, pieméram, pagraba.

Ar recepti, kas aizglita no Rézeknes novada Makonkalna pagasta
laudim, dalijas Vija Kalve.

*Kopturis - pilna édamkarote ar kaudziti

Skabéti kaposti ar kimeném
Sastavdalas: 10 kg kapostu, 150-200 g sdls, 30 g kimenu,
400 g burkanu, dzérvenes, nedaudz cukura (ja vélas, lai
kaposti ir mikstaki).

Skabésanai atlasa baltas, cietas galvinas ar nelielu kace-
nu. Kapostgalvam nonem aréjas lapas, pargriez uz pu-
sém. Kacenu izgriez un sasmalcina uz kapostu éveles.
Pievieno sarivétus burkanus, nedaudz dzérvenu ogu, ki-
menes péc garsas un sali. Visu labi samaisa. Pilda muca
gan sasmalcinatus kapostus, gan veselas kapostgalvinas,
gan dazas veselas kapostlapas (veselas galvinas un lapas
liek starp sasmalcinatiem kapostiem) un stampa lidz sak
izdalities sula. Parsedz ar kapostu lapam, uzliek koka ripu
un laukakmeni slogam. Masai jabit parklatai ar kapostu
sulu. Tur silta telpa 5-6 dienas, ik dienu pabaksta ar koka

nuju, kapostu masa vairakas vietas izurbinot caurumus lidz mucas dibenam, lai izkp gazes, kas veicina rlgtu piegarsu. Kad
gazes parstadj izdalities, kaposti ir ieskabusi. Tie ir baltdzeltena krasa, garsa - saldskaba, édot krauksk.

Ar recepti, kas aizgtta no Rézeknes novada Makonkalna pagasta laudim, dalijas Vija Kalve.

Makacka

Sastavdalas: 0,5 | kefira, 2 éd.k. miltu, 1 ola, sals, nedaudz tdens.

Visas sastavdalas samaisa kopa. Vara lidz masa k|ast lidziga kréjumam. Ed ar maizi, mércéjot to mércé vai sméréjot uz maizes.

Ar recepti, kas aizgtta no Dagdas novada Astines pagasta laudim, dalijas Anita Mileika.
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Kapostu piradzini

Sastavdalas: 150 g Stovétu kapostu, 200 g miltu, 20 g rauga,

200 ml piena, 100 g margarina, 1 téjk. sals, 1 éd.k. cukura.

Vispirms gatavo miklu: trauka iemet raugu un uzlej uzsilditu pienu,
tad ber klat 150 g izsijatu miltu. Visu ilgi maisa lidz mikla vairs nelip pie
rokam. Liek silta vieta aptuveni 3 stundas uzragt. Vélak miklu plani
izveltné uz pamatnes, pa virsu parberot vél saujinu miltu, lai nelip.
Péc tam ar kruzi vai glazi izspiez no miklas aplus. PalikuSo miklu, no
kuras nesanaca apli, izveltné vélreiz. Atkarto visu lidz visa mikla izté-
réta. Aplisos pa vidu liek 1,5 téjkaroti kapostu un lipina ciet, veidojot
piradzinus. Ta dara ar visiem apliSiem, tos sakarto uz ietaukotas pan-
nas. Uzkarsé krasni un cep piradzinus 220 °C pusstundu. Pasniedz ka
uzkodu.

Recepti no Kraslavas novada RobeZnieku pagasta sencu recepsu “puralades”
iesaka Vera Geiba.

Speka piradzini

Sastavdalas: 50 g rauga, 2 éd.k. cukura, 600 ml piena, 130 g sviesta,

Skipsnina sals, 700 g kviesu miltu, 2 olas, kimenes parkaisiSanai;

pildijumam: ella cepSanai, 250 g klipinata cauraudzisa, 1 vidéjs sipols,

10la, skipsnina sals (var nepievienot, ja gala ir salita).

Uzsilda 50 ml piena, nonem no uguns. lemaisa taja raugu un 1 éd.k.

cukura. Noliek krasns mala uz 15 min., lidz uz piena virsmas sak pa-

radities burbulisi (ta ir zime, ka raugs ir “atdzivojies” un sacis darbo-

ties). Atlikusaja piena iemaisa gabalinos sagrieztu sviestu, pievieno

atlikuso karoti cukura un Skipsninu sals. Tad iejauc “dzivo” raugu un

pakapeniski iesija miltus, labi samaisa. Bloda sak micit miklu lidz ta

“atlec”’no blodas malam. Péc tam liek to raudzéties silta (virs 220 °C)

vieta uz 30 minatém. Kad mikla pirmo reizi “pacélusies”, to iespiez

atpakal bloda. Kad miklas apjoms dubultojies, iznem to no blodas un

liek uz virsmas, kas apkaisita ar miltiem. Kamér mikla ragst, gatavo pildijumu: uz pannas uzkarséta ella apcep sipolus, lidz tie
klast caurspidigi, pievieno galu, cep vél 1-2 min. uz vidéjas uguns. Nonem no plits, atdzesé un iemaisa masa olas dzeltenumu.
Uzkarsé cepeskrasni lidz 190 °C. Ar miklas rulli izrullé 10x10 cm mazu plaksni, kurai vidi liek karoti pildijuma, aizloka malas un
izspiez ar glazes pusi piradzinu ara no miklas. Péc tam ar pirkstu galiem saspiez malas kopa. Piradzinus karto uz cepespannas,
kas izklata ar cepamo papiru — aptuveni 4 cm attaluma vienu no otra (jo cep$anas laika piradzini vél uzaugs). Gatavos piradzi-
nus parsmeré ar sakultu olu. Ja vélas, parkaisa ar kimeném. Cep 20-23 mindtes, lidz piradzini kluvusi zeltaini brani.

Recepti no Kraslavas novada RobeZnieku pagasta sencu recepsu “puralades” iesaka Vera Geiba.
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Gradigais dzériens “Dzimtenite”
Sastavdalas: 6 kg cukura, 0,5 g rauga, apméram 32-35 | akas Gdens,
péc izvéles viens rudzu maizes klaipins.

Cukuru izkausé silta udeni, pievieno raugu un maisa, kamér paliek vien-
dabiga masa. Lauj silta vieta noragt 2-3 dienas. Seko, lai dzira ir silta
un “dziva”. Lai ‘““dzimtenite” bitu aromatiskaka, var pievienot rudzu
maizes Kklaipinu. “Dzimteniti” vara izmantojot specialu destiléSanas
aparatu. Var dzit jau péc 35 stundam, bet jadzen 2 reizes. legust tiru,
vieglu, caurspidigu 45 gradu stipru “dzimteniti”’. Pirmos 200 g atstaj
arstniecisko zalu uzléjumam. No paréja ieglst apméram 7 litrus “dzim-
tenites”. Kvalitati parbauda ar uguni. Nem avizes gabalinu, sarullé to
2 kartas, iemérc dzimtenité. Ja perfekti deg, tad mantai ir aptuveni
50 gradi stiprums. Dubultojot izejvielu daudzumu, dubultojas ari iegi-
tas “dzimtenittes” daudzums.

Recepti, kas gatavota péc Krdslavas novada dzivojoso sencu metodém,
iesniedza Péteris Moisejs.

Latgales alus péc vecvectévu receptém

Sastavdalas: 75 kg séklas miezu, alkSna malka, 0,75 kg apinu,

70 kg iesala, 240 | udens.

Nem 75 kg sava saimnieciba audzétu séklas miezu. Tos ber Zeiri (koka
kubla), virsa uzlej ddeni. MieZus mércé 24 stundas temperatira no
+18°C Iidz +20°C. Péc mércésanas tos izklaj 10 cm bieza slani uz partikas
iepakoSanai paredzétas polietiléna pléves un diedzé Cetras diennaktis.
Saasnojusos graudus Zavé uz iesalnicas. lesalu kalté 14 stundas, iesalni-
cu nepartraukti kurinot ar alkSna malku. KaltéSanas laika iesalu perio-
diski maisa. Alus dariSanas procesa izmanto sava saimnieciba audzétus
un kaltétus apinus. Tad 0,75 kg apinu liek 40 | tdens un vara divas stun-
das uz malkas plits, ik pa laikam apmaisot. Apinu novarijumu kopa ar
mieZu misu lej raudzéSanai paredzéta koka kubla. Apini kalpo ka kon-
servants alum, kas nelauj tam saskabt un pieskir patikamu ragtumu.
70 kg dzirnavas samalta iesala ber Zeiri, aplej ar 200 | verdosa udens.
Visu salina (mércé) 4 stundas. Tad caur ieprieks sagatavotu koka “sti-
ru” misu tecina un pievieno apinu novarijumam raudzésanai paredzé-
ta kubla. Misu atdzesé lidz +20°C temperatarai un tai pievieno alus rau-
gu. Maisijums ragst +20°C temperatdra 24 stundas. Nortguso alu izkas
caur kokvilnas marli un iepilda mucas.

Ar recepti, kas parnemta no vecvectévu “recepsu puralades”, dalijas Dainis
Rakstins Balvu novada.



DZERIENI ﬁ
Medavuha

Sastavdalas: 1 kg jauna medus ar vasku, ko nevar izmantot atdalisanai medus sviedé, 3 | tdens, érkskogu vai vinogu zarini.
Medu tvaicé kopa ar vasku. Nolej caur sietu. Suslu, kas paliek pari, izmanto raudzéSanai. Raudzéjamam Skidrumam pievieno
érkskogu vai vinogu zarinus. Dzériena viru 6 ménesus raudzé silta vieta. Dzérienam raudzésanas procesa veidojas alkohola
saturs un izteikti saldena medus un ziedu smarza un gars3a.

Recepte Vladimira Stefanovi¢a gaumé, Kraslavas novads.

Aboli janogu sula
Sastavdalas: 1 kg abolu, 0,5 | janogu sulas, 150 g cukura.
Abolus notira, iznem serdes un sagriez daivinas, saliek kas-

troli, parlej ar tdeni un vara. Kad tdens uzvaras, lauj tam ne-
daudz karséties un tad pievieno janogu sulu ar visam ogam,

......

sniedz.

Recepte Elitas Zirnes gaumé Ludzas novada.

levarijuma dzériens*
Sastavdalas: 0,5 | burcina ogu ievarijuma, 1-1,5 | akas tdens,
cukurs péc garsas.

Remdena udeni atSkaida ievarijumu, kam pievieno cukuru
péc garsas.
Recepte Elitas Zirnes gaumé Ludzas novada.

*Zaptes dzériens



® DpzERENI

Dzérvenu Kiselis

Sastavdalas: 100 g dzérvenu, 400 g Gdens, 50 g cukura,
30 g kartupelu cietes, vanilins.

Dzérvenes noskalo, saspaida, parlej ar adeni un uzvara, iz-
kas, Skidrumam pievieno cukuru, vanilinu, kartupelu cieti un
uzvara, lej trauka, parkaisa ar cukuru un atdzesé. Pasniedz
ar pienu vai saputotu saldo kréjumu.

Recepti iesaka Erika Baltina Vilakas novada.

Auglu un ogu kiselis

Sastavdalas: 500 g aug]u vai ogu (aboli, rabarberi, plimes,
aprikozes, érkskogas, avenes, zemenes), Gdens, 2-3 éd.k.
kartupelu vai kukuruizas cietes, cukurs.

Sim Kiselim, kura péc varisanas bas mazi auglu vai ogu ga-
balini, var lietot skabus, mizotus, Skélés grieztus abolus,
rabarberus, plimes, kuram iznemti kaulini, tapat aprikozes,
tomér nav vélams varit aprikozu kiseli vien, tas ir parak stip-
rs, labak jaukt ar aboliem; no ogam - érkskogas, avenes, ze-
menes.

Auglus vai ogas vara 1| Gdens, lidz tie klast miksti un kada
dala izSkidusi. Pieber cukuru - vajadzigais daudzums aug-
liem atSkiras. Jaievéro, ka karstam kiselim ir daudz stipraka
garSa neka atdzisuSam, tadé| jauzmanas, ka neparsaldina.
Pavara vél dazas minates, tad maisot pielej biezinataju - kar-
tupelu vai kukuruazas cieti, kas sajaukta ar 150-200 g auksta
Gdens. Maisot uzvara, tad vara lidz kiselim zid dulkaina kra-
sa un tas top caurspidigs. Ar kartupelu cieti biezinot, vara
1-2 minates, ar kukurdzas cieti mazliet ilgak, lai zad miltaina
garsa. Karstu kiseli salej traukos, apkaisa ar cukuru, atdzesé.
Ed remdenu vai aukstu ar pienu vai putukréjumu.

Recepte Elitas Zirnes gaumé Ludzas novada.



DZERIENI 4

Piena sukalas ar rupjmaizi

Sastavdalas: 3 | raguspiena, sdls, rupjmaize.

Gatavojot majas biezpienu, uzkarsé riguspienu, tacu nelauj
tam varities. Aktivi maisot masu ar karoti, seko, lai masa pa-
liek karsta. Atdala stkas no biezpiena caur smalku sietu. Su-
kalas salej trauka, pasala un dzer, piekoZot rupjmaizi.

Ar recepti, kas parnemta no Kraslavas novada |audim, dalijas
Valentina Moiseja.

Morss

Sastavdalas: 150 g svaigu ogu, pieméram, janogas, dzérvenes,
upenes u.c., 100 g cukurad, 900 g udens, citronskabe péc
garsas.

Ogas noskalo, applaucé, izspiez sulu, spiedpaliekas pavara
5 min., nokas, pievieno cukuru, citronskabi péc garsas, atdze-
sé un pasniedz.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada |audim, dalijds Vera
Geiba.

Krasni karséts piens
Sastavdalas: svaigi izslaukts govs piens.

Piena karséSanas procesu krasni var maksimali tuvinat karséta piena sagatavosanai cepeskrasni. Pienu lej mala podina un
novieto krasni, kas sakarséta lidz 180° C. Kad piens sak varities, samazina temperattru krasni lidz 100° C. Stundas laika pie-
na veidojas zeltaina plévite. Podinam uzliek vaku un samazina karsé$anas temperataru lidz 70°C. Atstaj pienu krasni vél uz
6-7 stundam. Rezultata iegust aromatisku, gaisi branu pienu ar maigu karamelu garsu.

Ar recepti, kas aizgGta no mammas Olgas Palepas, dalijas Larisa Gribule Kraslavas novada Udridu pagasta.



LATGALES REGIONA TRADICIONALO EDIENU UN DZERIENU RECEPTES

’

DZERIENI

Piparmétru un upenu zarinu
dzériens

Sastavdalas: piparmétru lapinas, upenu krdma zarini, cukurs
péc garsas, karsts tdens.

Sasilda karstu adeni, samet taja piparmétru lapinas, smalki
salauztus upenu zarinus, izSkidina taja cukuru.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Kalniesu pagasta Jaudim,
dalijas Zinaida Biruma.

Liepziedu téja ar medu

Sastavdalas: kaltéti liepziedi, medus, akas tdens.
Uzvara Gdeni, taja saliek liepziedus un pavara 2-4 min.
Nedaudz atdzesé un dzer ar medu.

Ar recepti, kas aizgtta no maminas lltikstes novada, dalijas
Vija Kjapsna.



Par Kraslavas novadu

Latvijas liktenupes Daugavas labaja krasta, “rokas véziena” no Latvijas-Baltkrievijas robezlini-
jas, Augsdaugavas aizsargajamo ainavu apvidd, kura ietilpst dabas parks “Daugavas loki”, starp
neskaitamam Latgales zilo ezeru pérlém tiekamies Kraslava.

Kraslavas pilsétas gerbonis sevi ietver peldosu burukugi ar paceltu buru un pieciem airiem.
Burukugis apzimé kugo$anu pa Daugavu, savukart pieci airi apzimé pilséta dzivojo$as pamat-
tautibas - latvieSus, krievus, baltkrievus, polus un ebrejus. Visus Kraslavas iedzivotajus apvieno
Latgales kultdrvésturiskie notikumi, tradicijas un sirsnigais sveiciens — “Loba dina!”

Vardu “Kraslava” izskaidro vairaki nostasti. Viens no tiem radies no latgalieSu varda “krasls” —
krésls, jo Daugava pie Kraslavas met vairakus lokus, kas péc formas atgadina kréslu. Tas tiek tul-
kots vairakas valodas. Ta, pieméram, vaciski Kraslava tiek saukta par Kreslau, krieviski - par Kreslav
vai Kreslavka, poliski - Kraslaw.

Kraslavai ir sena un notikumiem bagata vésture. Lai gan zinas par Kraslavu ka apdzivotu vietu
sniedzas agro viduslaiku perioda, par miestu 3aja vieta var runat tikai sakot no 1729. gada, kad
Kraslavas muizu nopirka Jans Ludvigs Platers. Grafu Plateru dzimta turpmak gandriz divu gadsimtu
garuma noteica miesta saimniecisko, kultdras un garigo dzivi. Plateru dzimta atstajusi mantojuma
gan garigas, gan materialas vértibas, bez kuram Kraslava Sodien nemaz nav iedomajama.

Ari Sodien Kraslava ir saglabajusi savas brugétas ielinas, vésturiskas apbives, dazadu tautibu
iedzivotajus un identisku multikulturalu Sarmu. Par Kraslavas novada vésturi un tradicijam stasta
dazadu konfesiju dievnami, Seit paaudzés dzivojoso tautu kultdras makslinieciskie kolektivi, nesen
atklata ekspozicija “Pivina golda”, kas stasta par Kraslava un novada vésturiski dzivojoSo tautibu -
latvieSu, polu, ebreju, krievu un baltkrievu — nacionalo virtuvi.

Ir svarigi apzinaties, ka 81 vésture, kas mijas ar Sodienu, ir misu mantojums, masu saknes.



Kraslavas kulinara mantojuma tradicijas

Jums rokas ir nonakusi brosura ar Kraslavas kulinara mantojuma receptém. Ari mums, krasla-
viesiem, ir svarigi, lai misu sencu receptes tiktu saglabatas un neietu zuduma. Saja bro3ra ir
apkopoti kraslaviesu tradicionalo édienu un dzérienu pagatavoSanas apraksti un fotoattéli, kas
tiek nodoti no paaudzes paaudzei Kraslavas apvidi. Ediena pagatavosana lielakoties tiek izman-
totas vietéjas izcelsmes izejvielas. Receptes tika pierakstitas no nostastiem un atminam par to,
ko laudis édusi bérniba un vélak pasi gatavojusi sava gimené. legitas zinas varétu attiecinat uz
19. gs. beigam-20. gs. sakumu, kad jaunas saimnieces, skatoties un palidzot édiena gatavosana,
macijas gatavot no savam matém un vecmammam. Lai saglabatu materialu savdabibu, teksts
nav parveidots atbilstoSi miasdienu literarajai valodai, atsaucés skaidrojot atseviskus vardus, zi-
nas par informacijas sniedzéju, édiena tapsanas procesa sikaku aprakstu un literataras avotu.

Kraslava allaZ ir bijusi daudznacionala pilséta. Ne velti masu pilsétas gerbont ir attélota laiva ar
pieciem airiem, kas simbolizé piecas pilséta dzivojosas tautibas. TieSi tapéc édienu un dzérienu
receptés bus parstavétas kraslaviesu piecu tautibu - latviesu, polu, baltkrievu, krievu un ebre-
ju —virtuves.

Kraslava joprojam cep gardu maizi un piragus, razo sviestu, linséklu un kanepju ellu, zalu téju
maisijumus, medu, kapina zivis un galu, bravé alu majas apstaklos. Kraslavas saimnieces jopro-
jam parsteidz viesus un majiniekus ar bagatigi klatu galdu, viesmilibas tikumu un kulinara man-
tojuma tradicijam ne tikai svétku reizés, bet ari ikdiena.

Varbdit kads édiens no brosura piedavatajam receptém paliks neizgarsots, kadu édienu citreiz
vairs negatavosiet, bet kada recepte k|us par jasu édienkartes neatnemamu sastavdalu - gime-
nes tradicionalo édienu vai dzérienu.

Brosura ir radita tiem, kuri vélas dzivi baudit un izgarSot, sajitot sencu tradicionalas virtuves
ipasas nianses.

Gatavojiet unizgarSojiet! Labu apetiti!



KRASLAVAS NOVADA

TRADICIONALO EDIENU
UN DZERIENU RECEPTES
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) ZUPAS Kraslavas latviesu (latgaliesu) virtuve

Piena zupa ar darzeniem

Sastavdalas: 250 g piena, 150 g dens, 100 g kapostu,

25 g burkanu, 50 g zalo zirnisu, 150 g kartupelu,

5 g sviesta, sals, pétersili un citi zalumi.

Sasmalcina darzenus. Verdosa udeni pirmos liek bur-

kanus, tiem pievieno kapostus, nedaudz vélak zalos

zirniSus un kartupelus. Visu vara lidz gatavibai. Pievie-

‘ no pienu. Kad zupa atkal uzvaras, pievieno sviestu,
garsvielas, zalumus un sali péc garSas. Zupa ir gatava.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Skaistas pagasta
laudim, dalijas Valentina Moiseja.

Ruaguspiens ar zalumiem

un rupjmaizi

Sastavdalas: 200 g ruiguspiena, 25 g dillu, pétersili,
sipolloki, rupjmaize, sals.

RlgusSpienam pievieno smalki sagrieztus zalumus -
sipolus, dilles, pétersilus, mazu Skipsninu sals un ga-
balinos salauztu rupjmaizi, samaisa. Tapat ari gatavo
ar kefiru vai ar paninam un aromatiskiem augiem.

Ar recepti, kas aizguta no Kraslavas novada Kraslavas
pagasta Jaudim, dalijas Janina Fasola.



Kraslavas latvieSu (latgalieSu) virtuve

Kartupelu klimpas

Sastavdalas: 1 kg kartupelu, 11 pilnpiena*, 1/2 téjk. sals,

1l udens.

Uzliek varities udeni, sarivé kartupelus, pieber tiem sali.
Kartupelu masu nelielam porcijam ar karoti met verdosa
udeni un vara aptuveni 20 minates. Izvaritas klimpas salej
Skivi, uzlej pienu un garsigi éd.

Péteris KoroSevskis, Kraslava

Pierakstits no: Kovalenko S. Latgales pavargramata. Kraslava,

2004
*nenokrejots piens

Lidaku kotletes kréjuma mércé
Sastavdalas: 1 kg svaigas, kidatas lidakas filejas, 250 g
nesalita speka, 2-3 Skéles mércétas baltmaizes, 2 vidéji lieli
sipoli, 2 olas, sdls, pipari, 100 g mdjas sviesta, ella cepSanai,
saldais kréjums.

Zivikopa ar speki un sipoliem 2 reizes sama| ar galas mala-
mo masinu. Bloda sajauc masu ar baltmaizi, olam, svies-
tu, sali un pipariem. Kartigi izmaisa. Ar ddeni mércétam
rokam izve| palielas kotletes un liek uz pannas sakarséta
ella. Cep ar uzliktu vaku no abam pusém gliti zeltainbru-
nas. lzceptas kotletes liek kastroli, aplej ar saldu kréjumu
un sauté 20 min. Pasniedz ar kartupeliem visados veidos
(ceptiem, varitiem, biezputru) un salatiem. Garsigas ari
atdzisusas ar rupjmaizi un sviestu.

Ar recepti, kas gatavota péc Moiseju gimenes gaumes,
dalijas Valentina Moiseja.

OTRIE EDIENI

A




. OTRIE EDIENI Kraslavas latvieSu (latgaliesu) virtuve

Kapostu titeni pilditi ar samaltam
cuku adinam Latgales gaumé
Sastavdalas: 1 kapostgalva, 30 g ciku adinu, 3 burkani,
1sipols, 200 g risu, sdls, lauru lapas, melnie pipari.
Izvélas gruntigu kaposta galvu, izgrieZ tai kacenu un liek
liela katla uz mazas uguns varities. Pieber kartigu Skipsnu
sals. Ar karoti ik pa laikam kapostu apgroza un noplés lapas.
‘ Tam vajadzétu atdalities pasam, bet var piepalidzét, pabiks-
tot kacena vietu. Lapas nedrikst izvarit lidz galam, nepiecie-
Sams tas tikai nedaudz pavarit, lai tas zaudé spilgto krasu un
klast lokanas un tiSanas procesa nesaltztu. Kad iznem lapas
no katla, ar asu nazi nogriez atlikuso cieto kacena dalu.
Pagatavo pildijumu - novaritam un samaltajam cdku adi-
nam pievieno smalki sakapatu sipolu, iepriek$ novaritus ri-
sus, sali, piparus un ar rokam kartigi samica viendabiga masa. Kaposta lapas viduci liek pildijumu un saloka malinas ka aploksni,
liek bloda ar locijuma vietu uz leju, lai titeni neizjak.
Dzila katla sakarse ellu, izliek novarito kapostlapu kartu un ripinam sagrieztus burkanus. Tad katla karto titenus. Parlej tos ar
Gdeni, kur varits kaposts, lidz titeni Skidruma nosegti lidz pusei. Pievieno lauru lapas, melnos piparus un sauté 40 mindtes.
Titenu garsa klast labaka, atdzeséjot tos un uzvarot vélreiz. Pasniedz karstus ar kartigu karoti skaba kréjuma un sagrieztam
pétersilu lapinam. Protams, jo treknaks kréjums, jo garsigak! Ja palikusi pari malta gala, to var sasaldét un vélak izmantot, lai
pagatavotu kadu sacepumu, bet varitas kapostu lapas var iegriezt zupas tover.

Ar recepti, kas tika parnemta no Annas Kursites*, dalijas Valentina Moiseja.
* Anna Kursite ir Kraslavas novada Skaistas pagasta apkaimé pazistama saimniece ar ilggadéju stazu.

Sénu kotletes

Sastavdalas: 100 g sénu, 1ola, 2 baltmaizes Skéles,

1éd. k. kartupelu cietes, 3 daivinas kiploku, 1 sipols, sals,
pipari péc garsas.

Novara svaigas sénes un samal galas malamaja masina. Tam
pievieno paréjos produktus un garsvielas. Samica viendabi-
ga masa, no kuras veido kotletes un cep sakarsétos taukos
tapat ka parastas galas kotletes.

Receptes autore Anna Kursite, Kraslavas novada Skaistas pagasts.
Pierakstits no: Kovalenko S. Latgales pavargramata. Kraslava, 2004

*Siir pasas teicéjas izdomata recepte.



Kraslavas latvieSu (latgalieSu) virtuve

Auzu parslu kiselis (galerts)

Sastavdalas: 1 glaze auzu parslu, 5 glazes tGdens, 1 glaze
piena, sdls, cukurs, 4 éd. k. medus, rupjmaizes gabalins.

lelej katlina siltu adeni, pievieno auzu parslas un nelie-
lu rupjmaizes gabalinu, lai labak ieskabst. Udenim jabat
2-3 cm virs parslam. Péc 2-3 dienam Skidrumu izkas caur
marli. Nokastajam Skidrumam pievieno Skipsninu sals un
cukura. Nepartraukti maisot ar koka karoti, vara uz ma-
zas uguns, lidz veidojas burbuli un virums sabiezé. legus-
tot kiselim lidzigu masas konsistenci, pievieno pienu un
uzkarsé. Kad masa nedaudz atdzisusi, pievieno 4 éd. k.
medus. Beigas masa ieglst Zelejveida struktdru.

Ar recepti, kas aizguta no Krdaslavas novada Skaistas pagasta
laudim, dalijas Valentina Moiseja.

Auzu parslu cepumi - konfektes

Sastavdalas: 50 g margarina vai sviesta, 2 éd. k. cukura,
20 g auzu parslu.

Izkausé margarinu ar cukuru, maisot tik ilgi, kamér tas
paliek viegli brans. Saldajam margarinam pievieno auzu
parslas un nedaudz apcep. Tad masu nem ar karoti un,
veidojot nelielas picinas, liek uz sKivja, lai sastingst.
Recepte aizglta no Annas Kursites dzimtas pavargramatas¥,
Kraslavas novada Skaistas pagasts.

*Recepti teicéja aizguvusi no savas krustmates, prasmigas kazu
saimnieces Annas Gribustes pagajusa gadsimta sesdesmitajos
gados.

SALDIE EDIENI

A




* SALDIE EDIENI Kraslavas latvieSu (latgaliesu) virtuve
Medus pirags

Sastavdalas: 2 olas, 120 g cukura, 3 éd. k. medus, 120 ml
kefira, 1 téjk. sodas, 160 g miltu.

Ar mikseri apméram 2-3 minates kul olas ar cukuru. Pie-

vieno medu (Skidru), masu sakul ar mikseri vél 1-2 mind-

tes. Pievieno kefiru un sodu (dzesét nevajag), masu vél-
reiz kartigi samaisa. Mikla gatava. Formu piraga cepSanai

‘ ieziez ar ellu un ieber nedaudz miltu. Salej miklu forma un

cep 40 min. 180 °C temperatdra.

Recepte Annas Bartusas gimenes gaumé, Kraslava.

Saldas klimpas ar kaltétiem
aboliem

Sastavdalas: sauja kaltétu abolu, 100 g cukura,
150 g miltu, 2 olas.

Varosa tdent liek kaltétus abolus, kad tie ir nedaudz pa-
varijusies, péc garsas pievieno cukuru. Atseviska trauka
sakul olas ar cukuru, maisot pakapeniski pievieno miltus,
visu kartigi izmaisa. Ar karoti liek adeni, veidojot mazas
klimpas. Vara neilgi, kamér gatavas. Pasniedz ka saldo
édienu.

Recepti izstastija saimniece Leokadija Sosnovska, Kraslavas
novada Udrisu pagasta Mazo Mulku ciems.

Kraslavas Véstures un makslas muzeja materidls — LatgalieSu
virtuve, 2018.



Kraslavas latviesu (latgaliesu) virtuve CITI EDIENI A

Ezera raudu recepte

Sastavdalas: 5 kg raudu, sals, lauru lapas, 1téjk. ellas,
melnie pipari, 500 g blansétu tomatu, 2 kg burkanu.

Raudas notira, izkida un sadala aptuveni 3 cm garos
gabalinos, liek liela bloda, pievieno sali péc garsas.
Liek nostavéties 15 min. Atseviska trauka blansé to-
matus, klat pievieno ripuliSos sagrieztus burkanus un
zivi, visu labi samaisa. Tad pievieno lauru lapas, mel- ’
nos piparus. Masu izkarto kastroli un sauté uz Iénas

uguns 2,5-3 h. Karstu masu liek pasterizétas burkas

un aizvako.

Ja sali liek tieSi burcina, tad jaliek téjkarote ar mazu

kaudziti uz 0,5 | burcinu. Talak raudas blivi karto bur-

cinas, piespiezot ar spéku. Kad burcina pilna, pa virsu

uzlej téjkaroti saulespuku vai rap3u ellas. Ella jalej, lai

konservi ilgak glabajas. Sapilditas burcinas aizvako ar metala vacinu un karto autoklava, kuru uzliek uz plits, uzkarsé lidz 110 °C

un tur 50-60 minutes, tad lauj autoklavam sava nodaba lidz ritam atdzist. Nav jatamas ne asakas, ne spuras.

Recepti “Cencu” mdjas gaumé iesaka Longina Moiseja, Kraslavas novada Skaistas pagasts.

“Ringu majas” siers

Sastavdalas: 8 | svaiga piena, sals péc garsas,

1éd. k. etika esences.

Katla ielej pienu un silda to, laiku pa laikam pamaisot,
lai nepiedeg. leber sali, var iebért arf kimenes péc gar-
Sas. Kad piens sak varities, pievieno esenci un kartigi
izmaisa. Tad visu nonem no uguns, salej siera kulé, lauj
notecét stikalam un liek zem sloga.

Recepte izmantota Irinas Ivanovas gimené, Kraslavas novada
KalnieSu pagasts.
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Asinsdesa “Dasys”’

Sastavdalas: 2 | ctikas vai jéra asinu, 300 g smalko
miezu putraimu vai grubu, 3 nevariti vidéja lieluma
kartupeli, milti péc vajadzibas. Garsvielas: sals,
pipari, smerdele*, spekis, clikas resnds zarndas.
Uzvara smalkos putraimus, atdzesé. Tad pievieno
asinis un uz rupjas rives sarivétus kartupelus. Visu
‘ kartigi samaisa. Ja masa ir par Skidru, pievieno mil-
tus. Pievieno gar3vielas, vélreiz visu samaisa un pil-
da cukas zarnas. Ja masa paliek pari, to saliek ce-
pespanna. To visu cep labi izkurinata cepli.
*smerdele - desu zale jeb garSaugs majorans.

Ar recepti, kas aizgtta no Krdslavas novada Skaistas
pagasta Jaudim, dalijas Longina Moiseja.

Aulejas klockas*

Sastavdalas: rauga mikla ar piena iejavu, sauss
biezpiens, 1 ola, cukurs, vanilas cukurs.

Meércei: kauseéts sviests, salds vai skabs kréjums péc
patiksanas, cukurs, vanilas cukurs.

Biezpienu sajauc ar olu, cukuru un vanilas cukuru.
Tam jabut biezam, lai pildijums netecétu lauka no
klockam. Ja vajag, piejauc nedaudz kvieSu miltu. No
izraudzétas rauga miklas sacep ar biezpienu piepil-
ditus piradzinus. Miklu izrullé, izspiez ar glazi apli-
Sus, ar téjkaroti liek biezpiena pildijumu, malinas
aizspiez. Karsta krasni cep gatavus piradzinus.
Pirms pasniegSanas izkausé sviestu, sajauc ar kré-
jumu un cukuru. Bloda parlej mérci par klockam
un uzsilda tas cepeskrasni. Ed ar rokam. Klockas
var pirms sildiSanas mazliet patvaicét caurduri virs
Gdens tvaika, lai tas batu mikstakas.

Sandras Vaislas recepte, Kraslavas novada Aulejas pagasts. Pierakstits no Latvijas novada tradicionalie édieni. LA Tematiska avize, 2018.

*Klockas — rauga miklas biezpiena piradzini - ir édiens, ar ko Latgalé pabeidz godu mielastus. Agrak tas gatavoja jau kadu dienu pirms godiem,

lai galvenaja svétku diena édieni bitu sagatavoti td, ka tos vajag vairs tikai uzsildit.



Kraslavas latviesu (latgaliesu) virtuve CITI EDIENI

Salitas sénes ar sipoliem un kréjumu
Sastavdalas: 200 g salitu sénu, 1 liels sipols, 50 g kréjuma.

Salitas sénes un sipolus smalki sagriez, sajauc ar kréjumu. Pa-
sniedz ar varitiem kartupeliem.

Recepti iesaka Anna Bartusa, Kraslava.

Sviesta kulSana “Laicinu’” majas*
Sastavdalas: 4,5 kg nosmelta kréjuma, dillu buntite, auksts Gdens

Visu nedélu tiek nostadinats kréjums un ar mérkannas palidzibu atdalits kréjums no piena. Nostadinato kréjumu sapilda koka
kulamaja trauka un uzliek uz plits cepla, lai uzsildas. Nakamaja diena sviesta kulSana var sakties. KulSanas procesa kréjumam
bieZi vien tiek pievienoti zalumi, pieméram, dilles, ka ari péc garsas pievieno sali. KulSanas procesa kréjums sak dalities sviesta
un paninas. Péc kul3anas sviests tiek peldinats jeb mazgats. Veca-

mate vienmér izmantoja traukus ar augstam malam, lai varétu ie-

liet aukstu tdeni, ielikt sakulto sviestu un ar koka karoti no sviesta

pikas drosi izspaidit ara paninas. Mazgasanas laika tiek nomainiti

udeni vismaz 3 reizes, lidz tas paliek pilnigi caurspidigs, tas nozi-

me, ka sviests ir gatavs. No 4,5 kg nosmelta kréjuma sanak aptu-

veni 1,5 kg sviesta.

Recepti “Laicinu” majas gaumé iesaka Artars Pav|ukevics,

Kraslavas novada Kombulu pagasts.

*Artars: “Mana bérniba sviesta kulsanas process Kombulu pagasta Laicinu

majas bija visnotal zimigs process. Gatavo sviestu izkarto uz apalas mala

blodas, ar koka karoti sakarto, lai veidojas acij tikama forma un uzliek

pa vidu krusta zimi, ka teica vecamate: “Ar Dieva svétibu!”. Sviestu liek

“atpusties” vésumad, lai nedaudz sastivétu, mana bérniba izmantoja

pieliekamo kambari”.

Smaidiga séklu maize*

Sastavdalas: 2 glazes silta Gdens, 1 éd.k. ierauga, 2 téjk. sdls, 1/3 glazes cukura, 1 glaze dazadu séklu (saulespuku, kirbju, linséklu
u.c. péc garsas), 2 glazes rudzu miltu, 2 glazes kvieSu miltu.

Silta ddeni izSkidina édamkaroti dziva ierauga. Tad liek klat sali, cukuru, séklas, rudzu miltus un kvieSu miltus. Visu sirsnigi mica
un noliek ragt uz 8 stundam. Cep forma 200 °C temperatira stundu vai mazliet ilgak.

Recepti iesaka Inglina Nartise Kraslavas novada Krdslavas pagasts.

* Smaidiga maize - jo cepot vienmér saplaisa un izskatas, ka smaida.
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Lidakas frikadeles

Sastavdalas: 1 kg lidakas filejas, 100 g mdjas sviesta un
baltmaize vai 150 g mannas putraimu, 2-3 olas, sdls un
pipari.

Lidaku nozvino, novelk adu un izlasa asakas, galu divreiz
samal. Klat pieliek sviestu, udeni izmércétu nospiestu
baltmaizi vai mannas putraimus, olas, sali, piparus, visu
vélreiz samal, izveido frikadeles. Vara zivju asaku, galvas,
spuru, astes buljonu neapsegta trauka. Tad izkas un bul-
jona turpina varit frikadeles aptuveni 15 minates. Gatavas
frikadeles iznem no buljona, izkarto pusdzila trauka un
parlej ar izkastu buljonu. Atdzesé kamér veidojas zelejvei-
da masa, kas tiek rotata ar zalumiem un dzérvenu ogam.

Ar recepti, kas gatavota péc “Skaistas” majas gimenes gaumes,
dalijas Valentina Moiseja.

Kartupelu piradzini

Sastavdalas: 240 g kartupelu, 1-3 olas, 5 g kviesu miltu, 30
g kréjuma, 15 g ellas.

Pildijumam: saujina kaltétu sénu, 15 g ellas, 1 sipols.
Gatavojot pildijumu, kaltétas sénes novara, noskalo, sa-
smalcina. Apcep un samaisa ar sipoliem, kuri nedaudz ap-
sautéti uz [énas uguns. Sarivétai kartupelu masai pievieno
olas (labak dzeltenumus), péc garsas sali, visu labi samai-
sa. Labakai saistei var pievienot kartupelu cieti vai kvieSu
miltus. Pievienojot masai olu dzeltenumus, jaatceras, ka
masas temperatara nedrikst bat augstaka par 60°C, citadi
olas uzreiz sarecés un zaudés saistes 1pasibu.

Piradzinu pagatavo3anai sagatavoto masu sadala lodés.
Noliek uz galda, kas apkaisits ar miltiem, un veido 7-8 mm
biezus placenisus, vidu liek pildijumu, pieSkirot izstradaju-
mam piradzinu formu un savienojot malas. Piradzinus liek
ar savienojuma malam uz leju uz platém, kas ieziestas ar
ellu. Piradzinus noziez ar olu un cep.

Recepte aizguta no Valentinas GekiSas édienu gatavoSanas pavargramatas piezimém, Kraslava.

Pierakstits no Kraslavas rajona laikraksta “Komunisma Ausma”, 25.01.1986.
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Burkanu sacepums

Sastavdalas: 115 g burkanu, 75 g biezpiena,

20 g mannas putraimu, % olas, 10 g cukura,

5 g sausinu, 5 g kréjuma, 30 g kréjuma vai

10 g sviesta.

Burkanus novara un sagatavo masu ka kotletém,
samaisa ar biezpienu, kas samaisits ar kréjumu
un cukuru. Maistjumu izliek uz cepeSpannas, kas ’
jeziesta ar taukiem vai sviestu un nokaisita ar

sausiniem. Cep uzkarséta cepeskrasni. Sacepu-

mu sagrieZ porcijas un pasniedz ar kré&jumu vai

piena mérci.

Recepte aizguta no Valentinas Gekisas édienu
gatavosanas pavargramatas piezimém, Kraslava.
Pierakstits no Krdslavas rajona laikraksta
“Komunisma Ausma”, 25.01.1986.

Latgales pankikas

Sastavdalas: 2,5 glazes raguspiena, 10lq,

2,5 glazes kvieSu miltu, augu ella, ¥; téjk.

sals, 5 téjk. cukura, ¥ téjk. sodas, ievarijums,
meZa ogas.

Raguspienu sajauc ar sali un cukuru, pievieno
olu, miltus, sodu uz naZa gala, samaisa miklu lidz
skaba kréjuma konsistencei. Cep panna no abam
pusém. Pasniedz ar ievarijumu, kas dekoréts ar
meZa ogam.

Ar recepti, kas gatavota “Janpéteru” dzimtas

madjas Kraslavas novada Kraslavas pagasta, dalijas
Janina Fasola.
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Raudzéta bérzu sula ar upenu garsu

Sastavdalas: svaiga bérzu (var klavu, alksnu) sula, rozines vai
upenu zarins.

Trauka salej notecinatu svaigu bérzu sulu (var klavu, alkSnu). Lai
sula labak uzrigtu, pievieno kadu rozini vai upenu zarinus. Trau-
ku hermétiski nosedz. Kamér sula ragst, tris lidz etras dienas
to var uzglabat istabas temperatara (ap 18° C), péc tam to no-
‘ gada vésuma (vidéji 4-5 °C). Sulu var glabat ari, ierokot zemé.
Ja vien pa rokai ir kads koka kubls, raudze tas péc sentévu me-
todes. lelej kublina svaigu bérzu sulu. Tad virsa uzber pelavas,
miezu graudus vai auzas. Péc laika virséja karta sazels un izvei-
dos noslédzoSo slani, kas kalpos ka vaks. Zem ta taps garsigs un
veseligs dzériens, ar ko veldzét slapes.

Ar recepti, kas aizguta no Kraslavas novada RobeZnieku pagasta laudim,
dalijas Vera Geiba.

Majas alus

Sastavdalas: 40 kg miezu graudu, 10 | spainis kaltétu apinu &iekuru, 400 | destiléta tidens (agrak ezera vai upes tdens. Izvélétais
tdens daudzums noteiks alus daudzumu), 1-2 kg cukura, 1 kg rauga.

Tiek nemts 1 maiss sava saimnieciba audzétu séklas miezu. Diennakti mieZzu maiss tiek mércéts ezera vai upes tdeni tempe-
ratdra no +18 °C lidz +20 °C. Péc mércésanas miezi tiek izklati 10-12 cm bieza slani uz polietiléna pléves, nosegti ar siltinataju.
No rita tos aprasina ar lejkannu, periodiski ik péc dienas, apméram, 2—3 diennaktis. Kamér neparadas asni, graudus maisa.
Saasnojusos graudus liek Zavéties uz iesalnicas vai saulé.

Graudi tiek kaltéti 14 stundas, iesalnicu nepartraukti kurinot. Saules process ilgst lidz nedélai, citreiz pat ilgak. KaltéSanas laika
iesals tiek periodiski maisits. Lai izveidotu iesalu, izZavétus graudus rupji samal.

Tad dzirnavas samaltu iesalu aplej ar 200 | verdo3a Gdens. Visu salina (mércé) 4 stundas, periodiski maisot un sadrupinot
kunkulus, lai veidojas vienmériga misa. Tad, caur ieprieks sagatavotu koka “stiru”, misa tiek tecinata un pievienota apinu no-
varijumam raudzésanai paredzéta kubla. Misa tiek atdzeséta lidz +30 °C temperatarai atri, lai neieragst. Tad tai tiek pievienots
alus raugs uz % spaina tdens un 1-2 glazes cukura. Maisijums ragst +30 °C temperatira 24 stundas. Péc saimnieka garsas var
pievienot vél cukuru, kas dos alum gradigo stiprumu un alus putinas (100 g glazi uz 4 spainiem). Putas, kas rodas ragsanas
procesa, ir janogaida, lai nedaudz noséZas. Norugusais alus tiek izkasts caur kokvilnas marli un iepildits muca. Mucas piepilda
nepilnas - 15 cm lidz mucas malai.

Alus dariSanas procesa tiek izmantoti kaltétie apini. Tos 40 | idens trauka vara divas stundas uz plits, ik pa laikam apmaisot.
Apinu novarijumu kopa ar miezu misu lej raudzésanai paredzéta koka kubla. Apini kalpo ka konservants alum, kas nelauj tam
saskabt un pieskir patikamu ragtumu. Alus izteiktakai krasai tiek apcepti mieZu graudi un sabérti misa, pirms alu parlej mucas.
Recepti, kas gatavota péc Kraslavas novada Kalniesu pagasta Baltinu ciema dzivojoso sencu metodém, iesaka Viktors Birums.

Alus gandriz vienmér bija pieejams visa gada garuma. To brivéja ne tikai par godu kadam svinibam, bet ari pardosanai gadatirga. Vairakas
reizes to paspéja bruveét razas svétku laika, nepalaizot garam ari kadu citu iespéju.



Kraslavas baltkrievu virtuve

Alus “streipulis”

Sastavdalas: 11 alus, cukurs, 6 olu dzeltenumi,
maizes grauzdini.

Uzvara alu, péc garsas pievieno cukuru, saputo-
tus olu dzeltenumus. Pasniedz zupu ar grauzdi-
niem.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada
Robeznieku pagasta laudim, dalijas Zanna Juhnevica.

Sénu zupa

Sastavdalas: 200 g baraviku, 100 g burkdnu, 100 g
sipolu, 250 g skaba kréjuma, sals, pipari, milti.
Baravikas vara, pievienojot sagrieztus burkanus
un pusi no paredzétajiem sipoliem. Kad sénes ir
gatavas, tas iznem no buljona un sagriez salmi-
nos. Sasmalcina sipolus un kopa ar sagrieztajam
séném visu apcep sviesta. Tad pannas saturu
(sénes un sipolus) pievieno buljonam un turpi-
na varit. Pa to laiku atkal nem pannu un sviesta
apbranina miltus. Tos pievieno zupai. 15 minates
pirms variSanas beigam zupa liek kréjumu un
garsvielas.

Recepti, kas parnemta no Kraslavas novada Kraslavas

pagasta Miglanu dzimtas pavargramatas, iesaka Sofija
Puhalska.

zuras A
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Kraslavas baltkrievu virtuve

Kartupelu “Babka’*

Sastavdalas: 1kg kartupelu, 150 g speka, 1 sipols,

200 ml piena, 1-2 olas, 100 g salda kréjuma, sdls, pipari péc
garsas.

Apcep smalki sagrieztu speki ar sipoliem. Sarivé kartupelus
uz smalkas rives, kartupelus izkas caurduri. Apvieno speki ar
ceptiem sipoliem, salitiem kartupeliem, ielej pienu un iemai-
sa olas, piparus. Liek cepties (vélams lauku krasni) sakarséta
mala vai térauda podina, kas ieziests ar e||lu. Cep 50-60 min.
Lidz veidojas zeltaini brina kartina. Pasniedz ar kréjumu vai
apcepta speka un sipolu mérci — macanku.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Indras pagasta laudim,
dalijas Romualda Zuraka.

* babka - kartupelu sacepums

Cepelini baltkrievu gaumé

Sastavdalas: 10 lieli kartupeli, 2 olas, 2 éd. k. miltu, sdls,
kréjums.

Pildijumam: malta gala, sipols, sals.

Lai pagatavotu cepelinus, sarivé kartupelus uz smalkas rives.
Visam pievieno 2 olas. Masai klat pievieno 2 édamkarotes
miltu, kartigi izmica un veido no tas pankucinas. Apcepot
pankukas vienu malu, to apgriez un pilda ar maltas galas un
sasmalcinata sipola maisijumu. Tad pankucinu nosedz ar otru
kartupelu masas kartu un apcep. Apceptos cepelinus ievieto
dzila trauka, kur ir izkauséts sviests, aplej ar kréjumu un sauté
30 minates.

Recepti, kas pierakstita no Kraslavas novada Kraslavas pagasta
Miglanu dzimtas pavargramatas, iesaka Janina Fasola.

* Ta ka lidz 1917. gadam Latgale, tai skaita ari Kraslavas novada
Kraslavas pagasts, ietilpa Vitebskas guberna, daudzas édienu
receptes musu senci mantoja no baltkrieviem, papildinot un
pdrveidojot tos latgalieSu gaumé.
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“Cibriki”*

Sastavdalas: 1 kg kartupelu, 2 éd. k. miltu,

50 g tauku.

Kartupelus sarivé uz smalkas rives un izkas caur-
duri, pievieno sali péc garsas. Izveido mazas bum-
binas un apcep taukos.

Ar recepti, kas aizguta no Kraslavas novada Indras
pagasta laudim, dalijas Romualda Zuraka.

* kartupelu frikadeles

Kartupelu sautéjums
ar sviestu un biezpienu

Sastavdalas: 5 kartupeli, dilles, kréjums, sdls,

100 g biezpiena, 50 g sviesta.

Kartupelus nomizo, vara karsta ddeni, kam pievie-
nots sals. Kad kartupeli miksti, tos apkaisa ar sa-
smalcinatam dillém, pieliek klat sviestu, biezpie-
nu, veidojot vienmérigu masu. Sauté 5-10 minutes
uz |énas uguns. Sautéjums klast garsigs, ja pastav
siltuma uz plits vai krasni.

Recepti iesaka Viktorija Urbanovica, Kraslavas novada
Skaistas pagasts.

OTRIE EDIENI

A
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Kraslavas baltkrievu virtuve

“Kolduni”*

Sastavdalas: 20 kartupeli, 500 g maltas galas, 1 0la, 1sipols,
4-5 éd.k. kréjuma.

Nomizotus kartupelus sarivé uz smalkas rives, caur marli izspiez sulu.
Pievieno olu, sali. No Sis masas veido placenus, ieksa liekot maltas galas
masu, savieno placenu malas, izveidojot bumbinas. Placenus apcep no
abam pusém un sauté 20-25 min. Pirms pasniegSanas parber ar smalki sa-
grieztiem, apceptiem sipoliem, speki, ka ari parlej ar kréjumu un sviestu.
Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Robeznieku pagasta laudim, dalijas Rita
Kovalevska.

* Baltkrievija kartupelu pankukas ar gaju sauc par Kolduniem no varda “kondyHul”,
kas latviesu valoda nozimé - burviji. Sads burvju édiens var bt gan pamatédiens,

ja tos pilda ar galu vai zivim, gan deserts, pildits ar biezpienu vai augliem (kirsi,
plimes, mellenes).

Jéraribinas sava sula

Sastavdalas: 500 g treknu jéra galas ribinu, 500 g sipolu,

malti melnie pipari, sals, pétersili.

Ribinas sadala mazakos gabalos, sajauc ar sasmalcinatiem sipolu gredze-
niem, sasmalcinatiem pétersiliem, melnajiem pipariem, sali. Liek cuguna
katla, parlej ar tdeni, nosedz katlu ar vaku. Vara uz Iénas uguns 1,5 stun-
das, periodiski maisot.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Indras pagasta Jaudim,
dalijas Zinaida Jefimova.

Jéra galas sautéjums

Sastavdalas: 1 kg jéra galas, 50 g clikas speka, 50 g kausétu tauku vai

augu ellas, 3 sipoli, 2 burkani, 4 kiploka daivinas, malti melnie pipari, sdls,
pétersili.

Jéra galu sagriez gabalinos, nomazga, nosusina, pieliek klat smalki sa-
grieztu kiploku (2-4 daivinas) un speki. Atvérta panna uzkarsé ellu, apcep
taja galu. Pievieno smalki sagrieztu sipolu (pirms tam aplietu ar verdosu
Gdeni), pievieno % tasi dens, sali, piparus, sasmalcinatus burkanus, pé-
tersilus. Uzkarse slégta katla virs lielas uguns, lidz saks sautéties. Samazi-
na siltumu un sauté vél 30 minates. Gatavo édienu pasniedz ar kartupelu
biezeni.

Recepti “Cencu” mdjas gaumé iesaka Longina Moiseja, Kraslavas novada
Skaistas pagasts.



Kraslavas baltkrievu virtuve SALDIE EDIENI 4

“Kulaga”*

Sastavdalas: 400 g ogu (mellenes, briklenes, piladzi,
irbenes, dzérvenes vai avenes), 70 g medus, 2-3 éd. k.
kviesu miltu.

Parlasa svaigas ogas, noskalo, liek uz uguns varities.
Kad ogas ir novaritas, pievieno kvieSu miltus, kas at-
Skaiditi neliela idens daudzuma un pievieno ari medu
vai cukuru. Maisa un turpina varit uz Iénas uguns, lidz
masa iegust Zelejas konsistenci. Kulaga tiek pasniegta
ar pankukam, baltmaizi un pienu.

Ar recepti, kas aizgata no Kraslavas novada RobeZnieku
pagasta Jaudim, dalijas Zanna Juhneviéa.

* Kulaga ir izcili salds svaigu ogu édiens.

Krasni cepti aboli

Sastavdalas: 4 vidéja lieluma aboli, 120 g cukura,
dzervenes vai citas meZa ogas, 20 g pudercukurd,
kanélis péc garsas.

Aboliem iznem serdes un nedaudz abola mikstuma,
lai veidojas nelielas bedrites. Cukuru sajauc ar ogam
un kanéli, saber to abolu bedrités. Cep cepeskrasni
180 °C temperatara 15-20 min. atkariba no abolu lie-
luma. lzceptos abolus apkaisa ar padercukuru un pa-
sniedz galda. Abolus var pildit ari ar biezpienu, medu
vai kaltétiem augliem. Ceptus abolus var pasniegt gan
karstus, gan atdzesétus.

Recepti, kas aizglita no mammas dzimtas pavargramatas
Kraslavas novada Kraslavas pagasta, iesaka Sofija Puhalska.

* Sis édiens vienmeér bija iecienits dzimtaja Latgalé. Ari Sobrid
to bieZi var nogarsot gandriz katra baltkrieva maja.
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Kraslavas baltkrievu virtuve

Sénu siers

Sastavdalas: 200 g svaigu sénu, 100 g sviesta, 75 g sipolu, sdls, pipari.
Sénes (baravikas, apsu bekas) vara lidz gatavibai, notecina Gdeni,
atdzesé. Péc tam pievieno sviesta apceptus sipolus, sali, piparus,
samaisa un samal galas malamaja masina. Pievieno atlikuSo sviestu,
liek trauka un sakul ar lapstinu. Atdzesé lidz sviests klust balts.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Indras pagasta Jaudim, dalijas
Zinaida Jefimova.

Tradicionalas baltkrievu pankikas
“Nalistniki” ar biezpienu

Sastavdalas: 2 olas, 50 g cukura, ¥: | piena, 200 ml Gidens, 200 g miltu,
2 éd. k. ellas.
Pildijumam: 500 g biezpiena, 1 ola, cukurs péc garsas, vanilas cukurs.

Olas sakul ar cukuru. Miltus sajauc ar svaigu pienu un adeni, labi sa-
kul, lai nav kunkulu. Visu samaisa kopa. Planas pankikas cep karsta
panna. Piepilda pankikas ar biezpienu, kas sajaukts ar cukuru, vani-
las cukuru un sakultu olu. Pankukas sarullé vai saloka Cetras dalas un
apcep uz pannas. Ceptas pankukas liek katla, pievieno ellu vai skabo
kréjumu un sauté cepeskrasni.

Ar recepti, kas aizgtta no vecmaminas “puraldades” Robeznieku pagastd,
dalijas Zanna Juhnevica.

Desa “Kasanka”’

Sastavdalas: ¥; kg ctiku aknu, 200 g speka, 1sipols, 2 olas, 50 g risu,
sdls.

Apcep sipolu, risus vara lidz pusei gatavus, sasmalcina aknas un spe-
ki, visu saliek kopa, liek zarnas un cep cepeskrasni 30-40 mindtes.
Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Indras pagasta laudim, dalijas
Romualda Zuraka.



Kraslavas baltkrievu virtuve DZERIENI

Kaltétu abolu té&ja
Sastavdalas: 3-4 saujas kaltétu abolu, ddens.

Kaltétus abolus aplej ar karstu tdeni téjkanna, uzliek uz siltas plits vailiek
krasni. Dod nostavéties 2-3 stundas. Dzer dienas garuma. Sitéja ir bagata
ar A un B vitaminiem. Téja palidz sasildities aukstajas ziemas dienas. Tai
ir jauks abolu aromats, patikama saldi skabena garsa. Téju var dzert bez
cukura ka karstu, ta ari atdzesétu.

Recepti iesaka Viktorija Urbanovica, Kraslavas novada Skaistas pagasts.

Zemenu dzériens
Sastavdalas: 300 ml piena, 100 g zemenu, 50 g granuléta cukura.

Zemenes nomazga, sasmalcina ar cukuru, pievieno varitu un atdzesétu
pienu, samaisa un uzreiz dzer.

Ar recepti, kas aizgtta no Kraslavas novada Indras pagasta laudim, laika gaita
to variéjot, dalijas Zinaida Jefimova.

“Krambambulja” - gradiga dzira

Sastavdalas: 1 pudele degvina, 2-3 graudini melno piparu, 250 ml Gdens,

1standzina kanéla, 2-3 éd.k. Skidra medus, 3 graudini smarZzigo piparu,

3 krustnaglinas.

Labak ir nemt liepziedu, plavu vai griku medu. Tad var izvéléties degvinu

vai loti augstas kvalitates Smakovku. Kafijas dzirnavinas sama| garsvielas

(piparus, krustnaglinas), labak sasmalcina piesta. Sajauc adeni un 250 ml

degvina ar sasmalcinatam garsvielam un kanéli. Uz Iénas uguns uzkarsé

lidz variSanas temperaturai, pievieno medu, parklaj ar vacinu un atstaj

varities 10-20 mindtes, lai sirupam veidojas garSvielu aromats. Péc no-

nemsanas no uguns, atdzesé lidz 50-60°C un pievieno atlikuso degvinu

(250 ml). Saja posma var pielagot dzériena stiprumu, ielejot vairak vai mazak degvina. Saja versija majas gatavots dzériens
ieglst aptuveni 25% stiprumu. Var veidot stipraku “viriesu” dzérienu (apméram 40%). Jaatstaj vél 5 mindtes, lai pastav zem
vaka. 1zkas caur biezu audumu vai marli (kas salocita 2-3 kartas).

Recepti no sencu recepsu gramatas iesaka Vera Geiba RobeZnieku pagasta.

Baltkrievu naciondlais medus dzériens, kas pagatavots no krupnika (degvina kokteilis ar garsvielam un medu). Sis dzériens tika izveidots pirms
divsimt gadiem. Krupnika sastava ir dabigie augi, alkohols un medus. So dzérienu ir iemilojusi gan viriesi, gan sievietes.



ZUPAS

Kraslavas krievu virtuve

Auksta zupa “Okroska”

Sastavdalas: 3 kartupeli, 4 olas un svaigi gurki, 200 g varitas desas,

300 g skaba kréjuma, 3 | auksta varita udens, sipolloki, dilles, sals,
citronskabe - péc garsas.

Novara olas un kartupelus ar mizu, atdzesé un notira. Kartupelus, olas, desu
un gurkus sagriez sikos, vienada lieluma kubinos. Saber visu kastroli, tur-
pat pievieno siki sakapatus sipollokus un dilles, kas satriti ar sali, lai zalumi
klatu aromatiskaki. lelej kréjumu, adeni un labi samaisa. Pievieno sali un
citronskabi (apméram pusi téjk.). Péc nepiecieSsamibas pievieno vél sali. Vél-
reiz masu labi samaisa, lai sals un citronskabe pilniba izSkist. Zupa gatava.
Recepti, kas bieZi tiek gatavota vecaku gimené, iesaka Inara Paulina, Kraslava.

BieSu zupa “Borscs”

Sastavdalas: 2 | liellopu galas vai darzenu buljona, 1 glaze varitu, sarivétu

vai salminiem sagrieztu biesu, 2 sasmalcinatas kiploka daivinas un 1 sipols,
rivéts burkans, ¥ nelielas kapostgalvas, sauja mércétu pupinu, 2 kartupeli,
3-4 tomati, 1 éd.k. etika (vai citronskabes), melno piparu graudi, sdls,

asie pipari, cukurs péc garsas, ella, 1 téjk. miltu, zalumi, kréjums.

Buljona vara sasmalcinatus svaigus kapostus, pupinas un ieprieks ella ap-
ceptus burkanus un sipolus. Kartupelus sagrieZ stienisos, liek zupa un vara
mikstus. EJla apcep miltus, pievieno blanSétus tomatus, visu atSkaida ar
zupas Skidrumu un kopa ar bietém pievieno zupai. Péc garSas zupu sala,
pievieno cukuru, etiki un piparus. Pasniedzot bor3¢u, klat liek kré&jumu, kip-
lokus un parkaisa ar zalumiem.

Ar recepti, kas parnemta no viramates Jefrosinijas Jefimovas, dalijas Zinaida Jefimofa.

H A~ 66 H 24
Zupa krievu gaumé “Rasolniks
Sastavdalas: 500 g svaigu liellopu nieru (vai ctikas nieru), 2 skabéti gurki,
1sipols, 3-4 kartupeli, 1 burkans, 3 tomati, sals, 5 g sviesta.
Nierém novelk plévi, tas sagriez paris gabalos, rapigi noskalo, stundu patur
iemérktas, tad udeni nolej. Uzlej tiru Gdeni, uzvara, nolej, vélreiz piepilda
katlu ar ideni un vara apméram stundu, tad pievieno sagrieztus darzenus,
skabétus gurkus un sviestu, patur uz plits vél kadas 10-15 minates. Lai vira
klatu asaka, pasa variSanas nosléguma pievieno tai gurku salijumu. Sals un
tomatu biezenis tiek pievienots péc garsas.

Recepti, kas bieZi tika gatavota Kraslavas novada Udrisu pagasta senéu maja,
iesaka Svetlana Laksa-Timinska.



Kraslavas krievu virtuve

Griku putra ar séném un sipoliem
Sastavdalas: 2 glazes griku putraimu, 3 glazes tdens,

25 g kaltétu sénu, 2 sipoli, 2-3 éd. k. tauku, 1 téjk. sdls.

Kaltétas sénes noskalo, saliek katlina, parlej ar 3 glazém
auksta adens un 1-1,5 stundu mércé. Kad sénes ir mikstas, iz-
nem tas no udens, siki sagriez, saber atpakal taja pasa udeni
un liek varities. Kad udens uzvarijies, pievieno sali, ieber griku
putraimus un maisot vara, kamér putra sabiezé. Tad putras
katlu aizvako un uz stundu noliek uzbriest. Gatavai putrai pie-
vieno sviesta apceptus sipolus un édienu izmaisa.

Ar recepti, kas aizglta no savas dzimtas pavargramatas,
dalijas Vera Slesare Kraslava.

MiezZu putra ar speki

Sastavdalas: 1 glaze miezu, 3 glazes Udens, 1 sipols,

200 g svaiga speka, sals péc garsas.

Miezus iemérc uz nakti. Izskalo, nosusina. lelej kastroli 3 gla-
zes udens, pievieno mieZus un vara 40-50 minutes. Kameér
mieZi varas, apcep speki ar sipolu lidz zeltaini branai krasai.
Katlina kartas tiek likta mieZu putra un cepts spekis ar sipolu,
sauté uz lénas uguns. Beigas pievieno sali.

Ar recepti, kas parnemta no viramates Jefrosinijas Jefimovas,
dalijas Zinaida Jefimofa.

Bulbesniki ar burkaniem

Sastavdalas: 1 kg kartupelu, milti (lai pabértu uz galda,

var nedaudz pievienot ari varitiem kartupeliem), 2 olas,

sdls péc garsas, sautéti burkani.

Izvaritus kartupelus mundieri notira, samal galas malamaja
masina lidz tie klGst staipigi. Kartupelu masu izklaj uz galda
vai uz grieSanas déla un veido formu, kas lidziga desai. To sa-
cenitim vida liek sautétus burkanus, péc tam liek virsa otru
placeniti un saspiez kopa gar malam. Apcep ella uz pannas.
Bulbesnikus pasniedz karstus ar skabu kréjumu.

Ar recepti, kas aizglta no savas dzimtas pavargramatas,
dalijas Vera Slesare, Kraslava.

OTRIE EDIENI
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SALDIE EDIENI Kraslavas krievu virtuve

Parasta pasha

Sastavdalas: 2,5 kg svaiga biezpiena, 1 glaze svaiga skaba kréjuma, 1 glaze svaiga salda kréjuma, 200 g sviesta, 2 téjk. sals,

s glazes cukura.

Svaigu, labi notecinatu biezpienu saberz ar koka karoti. Pievieno svaigu skabo kréjumu un saldo kréjumu, pievieno sviestu,
sali un cukuru (var likt vairak neka noradits). Visu samaisa, lidz izveidojas viendabiga masa. Nem tiru miksta un plana auduma
salveti, samitrina to Gdeni, lidzeni ieklaj veidné un piepilda to ar sagatavoto masu. Virspusi vispirms parklaj ar salvetes malam,
tad uzliek virsa vaku, uz ta - slogu un noliek vésuma uz dienu vai pat diennakti, lai iztecétu sikalas. Tad slogu nonem, vaku
nocel, atloka salvetes malas un veidnes saturu apmet otradi uz Iézena 3kivja, uzmanigi nonem veidni un salveti. Pasniedz ar
apkart saliktam krasotam olam.

Recepti no sencu recepsu gramatas iesaka Vera Geiba RobeZnieku pagasta.

Kukuruzas parslu placenisi
Sastavdalas: 2 glazes kukurtizas parslu, 2 olas, ¥ glazes cukura,
s glaze rozinu, ¥ pacinas vanilas pulvera, 1 éd. k. sviesta.

Aukstus olu baltumus sakul stingras putas, pamazam pieber
cukuru un vanilu. Kukurdizas parslas, rozines un saputoto
baltumu samaisa un ar karoti saliek uz ripigi ietaukotas un
sakarsétas cepamas plats. Tad to ieliek méreni karsta cepes-
krasni un cep 30-40 mindtes, |aujot, lai no cepumiem izgaro
mitrums un tie apbrdné. Kad placenisi gatavi, tos ar lapstinu
vai asu nazi nonem no pannas un parliek cepumu skivi.

Ar recepti, kas parnemta no viramates Jefrosinijas Jefimovas, dalijas
Zinaida Jefimofa.

Mannas buberts

Sastavdalas: 150 g mannas (1 glaze), 11 piena, 4-5 olas
(atkarigs no olu izméra), 100 g cukura, 1 pacina vanilas cukura,
sdls péc garsas.

No mannas un piena izvara putru. Sakul olu dzeltenumus ar
cukuru, beigas pievieno vanilas cukuru. Labi samaisa ar man-
nas putru. Sakul olu baltumus, viegli iemaisa tos mannas put-
ra. Atdzesé un pasniedz ar ogu sirupu vai ogu kiseli. Kiseli pa-
gatavot $adi: uz 3 glazém skidruma (sulas) nem 1 éd. k. cietes.
Sulu uzvara, tad pievieno adent atSkaiditu cieti.

Recepti, kas aizglita no mammas, iesaka Vera Slesare Kraslava.



Kraslavas krievu virtuve

(] ”
Uzkodas ar speki “Zakuska
Sastavdalas: maize, spekis, kiploki, sals, saliti gurki,
sipoli, sviests.
Uz melnas rudzu maizes uzsmeéré sviestu, virsa liek
salitu speki (tas tiek salits un apbérts ar smalki sa-
grieztiem kiplokiem), un gabalinu salita gurka. Var
klat pielikt zalumus, ripinas sagrieztus sipolus. Ta
sanak laba “zakuska”.

Recepti, kas aizglta no Kraslavas novada Kaplavas pagasta
laudim, iesaka Alla Vilcane.

Vinegrets

Sastavdalas: 2 varitas bietes, 5 variti kartupeli,

3 marinéti vai saliti gurki, 2 sipoli, 2 variti burkani,
novadriti zalie zirnisi, marrutki. Mércei - ella, etikis,
sdls.

Bietes sagrieZ nelielos kubinos. Kartupelus, gurkus,
burkanus sagriez mazos gabalinos, sipolus sasmalci-
na. Sagrieztos darzenus sajauc ar zalajiem zirniSiem.
Sajauc mérci, ellu un etiki nemot attiecibas 3:1, péc
garsas pievieno sali. Mérci iemaisa salatos.

Recepti, kas tiek gatavota Bartusu gimenes gaumé, iesaka
Anna Bartusa Kraslava.

CITI EDIENI
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Kraslavas krievu virtuve

Salati “Rosols”

Sastavdalas: 100 g varitas galas, 50 g silku filejas,

2 variti kartupeli, 2 marinéti gurki, 2 olas, 1 abols,

1 marrutka sakne, 1 téjk. etika, sinepes, zalumi, skabs
kréjums.

Kubinos sagrieZ visas sastavdalas. Sarivé marrutku sakni.
Visu sajauc ar skabo kréjumu, etiki un sinepém. Gatavos sa-
latus rota ar zalumiem.

Recepti no sencu recepsu gramatas iesaka Zinaida Jefimova
Kraslavas novada Indras pagasta.

Auzu parslu panktkas
krievu gaumé

Sastavdalas: 7 éd. k. auzu parslu, 1 salds abols, 1 ola,

50 ml kefira, ¥ téjk. sodas, sals, cukurs péc garsas,

20 ml ellas.

Sausas auzu parslas sasmalcina lidz miltu stavoklim. Var da-
|€ji atstat graudainibu - tad pankukas bus ar faktdru. Ja nav
elektrisko dzirnavinu, var izmantot galas malamo masinu
(samalt 1-2 reizes). Auzu parslu miltiem pievieno attiritu un
uz smalkas rives sarivétu saldu abolu, pievieno olu un visu
masu sajauc. Tad pakapeniski pievieno kefiru istabas tempe-
ratara. lespéjams, kefira bas nepiecieSams nedaudz vairak
vai mazak. Miklai ir jabat biezai, lipigai un staipigai. Pievieno
sali un cukuru. Sodu dzés ar citrona sulu vai etiki, intensivi
iejaucot burbulsodas sastavu masa.

Auzu parslu pankikas cep sakarséta ella, uzliekot pa édam-
karotei miklas, apcepot no abam pusém. Pankikas pasniedz
parkaisitas ar pldercukuru vai parlietas ar medu, ievarijumu.
Ar recepti, kas parnemta no viramates Jefrosinijas Jefimovas,

dalijas Zinaida Jefimofa.



Kraslavas krievu virtuve

Kartupelu desa ar speki

Sastavdalas: 500 g kartupelu, 200 g svaiga
speka, 1sipols, 1 metrs zarnas, sals,

malti pipari, augu ella pannas ieellosanai.
Sarivé kartupelus, speki sagriez mazos
gabalinos, sipolu sasmalcina. Apcep spe-
ki ar sipolu, pievieno rivétus kartupelus.
Masu labi sajauc, pievieno sali, maltos
piparus. Noskalo zarnu un piepilda to ar
jegito masu. leello cepeSpannu un liek
taja kartupelu desu. Uzkarsé cepeskrasni
lidz 180-200 °C. Desu cep 50-60 mindtes.
Pasniedz ar skabu kréjumu.

Ar recepti, kas parnemta no viramates
Jefrosinijas Jefimovas, dalijas Zinaida Jefimofa.

Ar aboliem pilditas
planas pankikas
Sastavdalas: planas pankukas,

600 g abolu, sviests cepSanai, cukurs,
Zavéta apelsinu mizina.

Izcep planas pankuakas. Nem 600 g abolu,
tos nomizo un sagriez nelielos kubinos.
Tos sacep sviesta un cukura, tad pievieno
nedaudz sarivétas apelsinu mizinas. Ar $o
masu pilda pankikas. Pankikas liek uz
pannas kauséta sviesta un apbraninata
cukura, apcep no abam pusém. Pasniedz
karstas.

Recepti no sencu recepsu gramatas

iesaka Zinaida Jefimova Kraslavas novada
Indras pagasta.

CITI EDIENI

A
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Kraslavas krievu virtuve

Sarkanvina recepte
Sastavdalas: tumso vinogu sula, cukurs.

Sarkanvina iegisanai izmanto tumsSo vinogu sulu. RaudzéSana notiek stikla
vai partikas plastmasas trauka. Rlg3anas procesa 20 litriem vina pakapeniski
pievieno 3-4 kg cukura (cukuru iz8kidina |oti maza ddens daudzuma vai, labak,
vinogu suld). Trauku piepilda ar aprékinu, ka apjoms ragstot palielinasies par
apméram 25-30%. Traukam brivi uzliek vaku, plastmasas maisinu vai medicinas
cimdu. RagSanas process norit vismaz pusgadu, pa to laiku vins periodiski jasa-
krata. Kad vins ir beidzis burbulot, to nolej no nogulsném. Sis jau ir jaunvins. Péc
tam traukam uzliek korki, lai vins nostavas vismaz gadu. Rigsanas process ir |oti
ilgs, bet gala rezultata sanak garsigs vins. Jo ilgak stav, jo paliek vairak gradigs.
Ar recepti, ka vins tiek gatavots majas apstaklos Kraslavas novada Kaplavas pagasta,
dalijas Alla Vilcane.

Kirsu uzléjums

Sastavdalas: kirsi, degvins, cukurs.

Svaigi novaktus nogatavojusos kirSus labi nomazga, nosusina. KirSus ieber stik-
la pudelé un parlej ar degvinu ta, lai degvina limenis virs kirSiem batu Cetrus
pirkstus augstak. Pudeles saturu tur tumsa vieta tik ilgj, lidz tas klust biezs ka
sirups. Gatavo uzléjumu nolej, péc garsas pievieno cukuru. Ja kirsi bija nogata-
vojusies un saldi, cukuru var nelikt.

Ar recepti dalijas Jevgeénijs Laksa Timinskis, Kraslava.



Kraslavas polu virtuve

Auksta zupa “Holodniks”

Sastavdalas: 5-6 bietes, 2 | Gidens, 2-3 olas, 2-3 svaigi gurki, sipolu loki,
dilles, sals — péc garsas, citrona sula (var aizstat ar kvasu vai etiki) — péc
garsas, skabs kréjums.

Bietes nomizo, sarivé, apméram pusi no tam parlej ar aukstu udeni un
30 mindtes vara uz vidéjas uguns. Saja laika bietes atsulosies un spéci-
gi izbalés. 1zkas buljonu, iznem bietes. Taja pasa laika otru dalu biesu
parlej ar nelielu daudzumu tdens, pievieno nedaudz sals un vara uz
Iénas uguns apméram 15-20 mindtes. No buljona gatavo biesu “kva-
sok”. Buljonam pievieno sali péc garsas, glazi skaba kvasa vai citrona
sulas, vai 1-2 édamkarotes etika (abolu vai parasta). Tam vajadzétu bat

ZUPAS

tums3a bieSu nokrasa, skabi saldam un nedaudz salam. Gatavo “kvasok” liek aukstuma. Sarivétas bietes, smalki sakapatus
gurkus, sipolu lokus, sasmalcinatas dilles liek dzila bloda, ielej “kvasok”. Zupai pievieno 2-3 édamkarotes svaiga, auksta skaba

Recepti, kas aizglta no gimenes pavarmeistariem Kraslavas novada Kraslavas pagasta, iesaka Vjaceslavs Turzjonoks.

Polu “Rosols”

Sastavdalas: 200 g vistas vai liellopu galas, saujina makaronu, zalumi,
sdls.

Buljons tiek varits no vistas vai liellopa galas. Gatava buljona liek vari-
ties makaronus. Kad zupa gatava, pieber klat daudz siki sakapatu za-
lumu.

Recepti, kas aizgtta no gimenes pavarmeistariem Krdslavas novada Kraslavas
pagastd, iesaka Vjaceslavs Turzjonoks.

Skabo kapostu zupa

Sastavdalas: 1 kg ctikgalas ribinu, paris sauju miezu putraimu vai grubu,
1,5 kg skabu kapostu, 1 sipols, sals, 2 lauru lapas, pipari péc garsas, variti
kartupeli, sipolloki, skabs kréjums.

Katlina uzvara galas buljonu, iznem galu un pievieno skabus kapostus,
sagrieztus sipolus un putraimus. Sala, pievieno garsvielas. Vara lidz ka-
posti klust miksti. Zupu pasniedz ar kréjumu, sipollokiem un mundieri
varitiem kartupeliem. Zupa klust garsigaka ar katru uzsildiSanas reizi.
Recepti, kas aizguta no Kraslavas novada RobeZnieku pagasta |audim, iesaka
Elvira Zascerinska.

»
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Kraslavas polu virtuve

Bigoss*

Sastavdalas: 500 g svaigu kapostu,

1,5 kg skabétu kapostu, 100 g sipolu, 200 g liellopu
Skinka, neliels ctikas stilbins, 200 g kiipinajuma (galas),
50 g kaltétu baraviku, 100 g Zavétu melno plimju,
lauru lapas, smarZzigie pipari, melnie pipari,

malts (vai smalki sagriezts) kiploks, sals.

Abu veidu kapostus vara kopa ar baravikam un pla-
meém, pievienojot garsvielas. Galu sagriez gabalinos
un sacep ar smalki sagrieztu sipolu. To visu pievieno
kapostiem un sauté apméram 1,5 stundas. Nakamaja
diena, édot bigosu, to atkal kadu laicinu pasauté, péc
garsas un gaumes pievienojot garsvielas.

Recepte aizguta no Ritas Kovalevskas sencu pavargramatas

Kraslavas novada RobeZnieku pagasta.
*sautéti kaposti

“Golonka piecona”*

Sastavdalas: clikas stilbins, sals, pipari, lauru lapas,

3 daivinas kiploka, ella.

Cukas stilbinu nomazga, liek varosa tdeni, pievieno
garSvielas un vara 1,5-2 stundas. Varisanas ilgums
ir atkarigs no stilbina lieluma. Kad cikas stilbin$ ir
miksts, to aplej ar nelielu daudzumu ellas un liek ap-
cepties sakarséta cepeskrasni.

Cep3anas laika cikas stilbinu regulari aplaista ar buljo-
nu, kura varits ctkas stilbins. Kad cdkas stilbins kluvis
zeltaini bruns, tas ir gatavs pasniegSanai.

Recepti, kas tika gatavota gimenes svétku galdam Kraslavas
novada Krdslavas pagastd, iesaka Vjaceslavs Turzjonoks.

* Golonka nozimé ctikas stilbinu. To var pasniegt ar
kartupeliem, sautétiem kapostiem, jauktiem darzeniem vai
bigosu.
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Pilditi Zehnaki

Sastavdalas: 200 g kartupelu, 150 g kréjuma, 100 g sipolu,
100 g Zavétas krutinas, sals, pipari.

Nem vienada lieluma palielus kartupelus. Liek cepeskras-
ni ar visu mizu un cep. Kad kartupeli atdzisusi, tos par-
griez gareniski uz pusém un uzmanigi iznem mikstumu.
Gatavo pildijumu: kartupelu mikstumam pieliek skabu
kréjumu, zeltaini apceptu sipolu (smalki sagrieztu), ka
ari apceptus, smalki sagrieztus, Zavétas kratinas kubinus.
Pieliek sali un piparus péc garsas. Visas pildijuma sastav-
dalas kartigi samica un So masu pilda izdobtajas kartupe-
lu pusités. Pilditas kartupelu pusites liek atkal uz cepes-
pannas un liek krasni. Cep, kamér sak veidoties garozina.
Ja garso kiploki, tad tos (sasmalcinatus vai rivétus) var
pievienot pasas cep3anas beigas.

Ar recepti, kas aizgUta no PSitu/sku gimenes pavarmakslas
Kraslavas novada Robeznieku pagastad, dalijas Vera Geiba.

Olas ar kapostiem

Sastavdalas: 500 g kapostu, 5 olas, 5-6 éd. k. piena,

3 téjk. miltu, 3 éd. k. kréjuma, sdls, zalumi, tomati.
Kapostus novara salsudeni, atdzes€, sasmalcina. Olas sa-
kul ar pienu, kréjumu, miltiem un sali, parlej panna par ka-
postiem un cep, lidz ola sarecéjusi. Pasniedz ar zalumiem
un tomatiem.

Recepti, kas tika gatavota gimenes ikdienas édienreizés
Kraslavas novada Robeznieku pagasta, iesaka Elvira Zascerinska.

OTRIE EDIENI
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Kapostu un galas

sautéjums*

Sastavdalas: 750 g skabétu kapostu, 750 g

svaigu kapostu, 400 g cikgalas (bez kauliem),

200 g tela galas (bez kauliem), 200 g Zavétas desas,

1-2 éd. k. sviesta vai citas taukvielas, 30 g kaltétu

sénu, 1sipols, 2 éd. k. plimju biezena vai paris

‘ Zavétu plumiju, ¥ glazes salda sarkanvina, 2 lauru
lapas, pipari, sals.
So édienu polu majsaimnieces sakuma gatavo tris
katlos. Pirmaja katla taukvielas nedaudz apcep sa-
grieztu sipolu un liek cakgalu, kuru sauté, lidz ta
pusgatava. Tad to iznem un sagrieZ kubicinos. Ot-
raja katla varosa adent liek siki sagrieztus svaigos
kapostus, piemet sali un liek klat tela galu. Sauté
zem vaka (tdens daudz nevajag).
Tresaja katla liek skabétus kapostus, sénes, lauru
lapas un parlej ar aukstu adeni. Uzliek vaku un liek
varities uz nelielas uguns. Kad tela gala ir pusga-

tava, visus produktus saliek kopa lielakaja katla, pieliek sagrieztu desu, plimju biezeni (vai Zavétas plimes), pieber maltos

piparus. Visu labi samaisa, pagarso, vai pietiek sals. Liek varities uz nelielas liesmas lidz gala pilnigi gatava.

Sautéjums nedrikst bat parak skidrs, tapéc jasauté, kamér liekais Skidrums iztvaiko. Péc tam katlu nonem no uguns, édienam

pielej vinu un visu labi samaisa.

Recepti, kas parnemta no vecmaminas recepsu klades, iesaka Rudite Murdne Kraslava.

* Ja So sautéjumu gatavo, ievérojot receptes sastavdalas un darba secibu, tad vésa vieta to var uzglabat paris nedélas. Polija to uzskata par

istu ziemas édienu. Laiku pa laikam uzsilda un liek galda. So édienu gatavojot, var likt klat ari putnu un liellopu, ka ari medijuma galu. Jo vairak

dazadas galas, jo édiens garsigaks.
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Kapostu titeni “Golubki’”*

Sastavdalas: 1 liela kapostgalva, 1 kg maltas galas,

200 g risu, sipols, 2 burkani, sals, pipari péc garsas,
zalumi, kréjums, pétersilu lapinas.

Ar gardu garsu un lielisku aromatu asociéjas polu gotgb-
ki. Pastav vairakas atSkirigas pagatavosanas iespéjas,
tacu parasti gotgbki ir pilditi ar risiem un cikgalu vai jéru
galu, kas pagatavoti krasni kopa ar ripuliSos sagrieztiem ’
burkaniem. Pasniedz karstus ar kartigu karoti skaba kreé-
juma un sagrieztam pétersilu lapinam. Protams, jo trek-
naks kréjums, jo garsigak! Ja palikusi pari malta gala, to
var sasaldét un vélak izmantot, lai pagatavotu kadu sa-
cepumu. Varitas kapostu lapas var iegriezt zupas toveri.
Ar recepti, kas gatavota péc Moiseju gimenes gaumes, dalijds
Valentina Moiseja.

*Vards gotgbki faktiski nozimé “mazu balodi”, bet taja nav
varitas putnu galas.

Polu “Pierogi”
Sastavdalas: 1ola, sdls, 1,5 | Gdens, 200 g miltu.
Pildijumam:

* 4 variti kartupeli, 100 g biezpiena, dilles, sals péc
garsas. Visu sasmalcina un samaisa vienmériga masd;

e 2 novadriti burkani, 100 g sénu, sipols, ella, sals
péc garsas. Burkanus un sénes apcep, pievieno rivétu
burkanu un sali, izveidojot vienmérigu masu;

e sautéti skabie kaposti, sipoli, malta gala, sals péc
garsas. Apcep galu ar sipoliem, pievieno sautétus skabos
kapostus un sali péc garsas. Labi samaisa;

e kirsu vai abolu ievarijums, Sokolade.

Sakul olu, pievieno sali péc garsas, pielej klat adeni. Ak-
tivi maisot, iesija miltus pakapeniski. Masai jabut biezai,
ko izmica ar rokam, [idz mikla nelip pie pirkstiem. Miklu
izveltné uz galda, ar glazes malinu izgrieZ apalas formas
ripuliSus, ko pilda ar sev vélamu pildijumu.

Ar recepti, kas aizgita no PSitulsku gimenes Kraslavas novada
Robeznieku pagasta, dalijas Vera Geiba.
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Kraslavas polu virtuve

Riekstini

Sastavdalas: 200 g saldkréjuma sviesta, 1 glaze cukura,
Skipsnina sals, 3 olas, 2-2,5 glazes miltu, 3 éd. k. kréjuma,
vanilins, varits iebiezinats piens, rieksti.

Olas sakul ar cukuru, kamér cukurs izkuast. Sviestu izkausé,
mazliet atdzesé un pastavigi maisot pievieno olam. Miltus
izsija, samaisa ar Skipsninu sals, pievieno olas-sviesta mai-
sijumam, samica miklu. To sapilda riekstinu formas un cep
cepeskrasni. Riekstinu pusites ir gatavas pildisanai ar varitu
iebiezinato pienu. Varitam iebiezinatajam pienam pievieno
sasmalcinatus valriekstus vai citus riekstus, kas vislabak gar-
0. Ar iebiezinata piena krému pilda cepumu pusites un tas
savieno, izveidojot riekstinus.

Recepti, kas bija un ir iecienits gimenes naskis Dagdad, iesaka

llona Bronka.

Polu magonkika

Sastavdalas: ¥ glazes cukura, ¥: glazes medus, 200 g sviesta,

2 olas, 1 glaze miltu, ¥; téjk. cepama pulvera, 1 glaze kefira,
soda — uz naza gala, magones.

Olas saputo ar cukuru, pievieno izkausétu sviestu un mago-
nes. Miltus sajauc ar kefiru, apvieno ar olu, cepamo pulveri,
cukuru, medu un visu rapigi izmaisa. Masu salej piraga veid-
né. Cepeskrasni ieprieks sakarsé un cep 30-40 minates. Ga-
tavibu parbauda ar naZa galu vai koka irbuliti, ja tam nepielip
miklas masa, pirags ir gatavs. Pasniedz atdzesétu, parkaisitu
ar pudercukuru.

Ar recepti, kas aizgita no mammas dzimtas pavargramatas
Kraslavas novada Kalniesu pagasta, dalijas Rita Meinerte.
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Kaltétas* maizes kvass

Sastavdalas: 800 g rudzu maizes vai 400 g
sausinu, 4-7 | tidens, 1-2 glazes cukura,
1glaze ierauga, 1-2 éd. k. rozinu.

leraugam: 5-10 g rauga, % glazes silta varita
udens, 1 téjk. cukura, 1 éd. k. kvieSu miltu.

Kvasam izmanto nobriedusas rudzu maizes do-
ninas, sakaltusas garozinas vai cepeSkrasni ap- ’
braninatas rupjmaizes Skéles. Liek trauka, uzlej

verdosu udeni, lai tas vairaku plaukstu biezuma

parklatu maizi. Samaisa, traukam uzliek vaku un

maisijumu tur 3—-4 stundas, ik pa bridim apmai-

sot. Kad Skidrums iekrasojies brans, to nokas

caur smalku sietinu. Skidrumam, kura tempe-

ratdra ir +25...+30 °C, pievieno cukuru vai medu

(uz 1 | aptuveni 100 g). Var likt ari nomazgatas

rozines, citrona un apelsina mizinas vai Skélites.

Siltam skidrumam pielej izSkidinatu raugu (uz 11

nem 10 g rauga) vai ieraugu un raudzé istabas

temperatdra aptuveni 12 stundas, lidz paradas

putas. Kvasu nokas un strauji atdzesé (var pielikt ledus gabalinus). Lai partrauktu ragsanu un atbrivotos no neliela alkohola
daudzuma, kas rodas raudzéjot, dzérienu var uzvarit un tad atdzesét. Tur auksta vieta. Péc 1-2 diennaktim kvass ir lietojams.
leraugam sajauc raugu ar % glazes silta varita idens, cukuru un miltiem, 1-2 stundas tur siltuma, tad izmanto kvasa pagata-
vosanai.

Ar recepti, kas aizglta no sencu pavarmakslas “puralades” Kraslavas novada Kalniesu pagasta, dalijas Viktors Birums.

*No kaltétas rudzu maizes un dazadam piedevam var pagatavot kvasu — atspirdzinosu dzérienu, kas labi remdeé slapes un tonizé.

Morss

Sastavdalas: 150 g svaigu ogu (janogas, dzérvenes, upenes u.c.), 100 g cukura, 11 tidens, citronskabe péc garsas.

Ogas noskalo, applaucé ar verdoSu tdeni, izspieZ sulu, spiedpaliekas pavara 5 min., nokas, pievieno cukuru, citronskabi péc
garsas. Labi samaisa, lai cukurs un skabe izkuast, atdzesé un pasniedz.

Morsu var gatavot ari no augliem un sulam, ievarijuma. Tos pasniedz gan aukstus, gan karstus, atkariba no gadalaika un ne-
piecieSamibas.

Recepti, kas bieZi tiek gatavota gimenes svétku un ikdienas galdam Krdslavas novada Krdslavas pagasta, iesaka Zaneta Moiseja.
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Kraslavas ebreju virtuve

Kirbju — apelsinu zupa

Sastavdalas: 1 neliels kirbis, 1 kartupelis, 2 vidéji burkani, 1 liels sipols, 1
téjk. ingvera, ¥ apelsina, 1 skipsnina kanéla,1 skipsnina muskatrieksta, 1
éd. k. olivellas, 1 éd. k. medus, vistas buljons.

Sipolu sagriez un apcep olivella tieSi kastroli, lidz tas paliek zeltaini
bruns. Kirbi notira, atbrivo no séklam, sagriez gabalinos. Kartupelus un
burkanus sagriez un saliek katla. Darzeniem pievieno udeni tik daudz,
lai tos nosegtu. Var izmantot vistas buljonu. Uzliek vaku un uz Iénas
uguns vara 1 stundu. Notira ingveru un pievieno klat. Sagriez apelsinu
un no vienas pusites izspiez sulu. Pievieno zupai. Pievieno garsvielas un
medu, sajauc. Gatavu zupu blenderé, tad |auj pusotru stundu ievilkties.
Pasniedz ar zalumiem.

Ar recepti dalijas Valentina Magidas péc Arona Magidas gaumes. Freiburga
(Vacija).

Zupa ar macu

Sastavdalas: 6 plaksnes macas, 10la, 3 glazes vistas buljona, sdls, pipari,
zalumi.

Macu ieprieks sasmalcina vai samal. Visu izmércé udeni. Pievieno sali
un olu. Masu patur paris stundas uzbriedinasanai. Uzvara buljonu un
karsta vira liek izveidotas nelielas klimpas. Vara 7-10 minates un pa-
sniedz ar zalumiem un citronu.

Recepti no Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza Valentina Magidas Kraslava.

Piena zivju zupa

Sastavdalas: 400 g zivju filejas (lidaka, asaris), 2-3 kartupeli, 1 sipols,

1 buntite dillu, 300 ml piena, 1 éd. k. miltu, 1 éd. k. sviesta, sals.
Kartupelus sagriez un liek varities neliela daudzuma verdosa udens.
Pievieno sagrieztu sipolu, sali un vara 5-7 minuates. Pievieno sagrieztu
zivs fileju un klat pielej nedaudz varo3a udens, lai nosegtu zivis. Vara
vél 15 minates. Pievieno sviestu un pienu, kura iesijati milti. Vara vél
2-3 minutes. Pievieno dilles. Nonem no uguns un lauj 3—4 mindtes no-
staveéties.

Recepti izstastija Boriss Magidas Kraslava.
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Kartupelu kugelis

Sastavdalas: 2 kg kartupelu, 4 sipoli, 2 olas,

8 éd. k. kvieSu miltu, 2 téjk. sals, 120 g ellas,

pipari péc garsas.

Kartupelus nomizo, sarivé uz vidéja lieluma rives,
piejauc miltus, pievieno sakultas olas, sali un piparus.
Pievieno smalki sakapatus sipolus un 6 édamkarotes
olivellas. Ar 2 édamkarotém olivellas ietauko formu,
taja liek kartupelu masu, visu izlidzina. Papildus masu
var apslacinat ar sakarsétu olivellu. Cep cepeskrasni
200°C 50 mindtes, lidz veidojas briina garozina.

Ar recepti dalijas Valentina Magidas. Pierakstits no

Motla Zarembo pavargramatas Kandda.

SakSuka

Sastavdalas: 1sipols, ¥; dzeltena pipara, ¥; asa pipara,

2 daivinas kiploka, 2 tomadti, 2 olas, ¥; téjkarotes ziras¥*,
3 éd. k. ellas, zalumi, sals, pipari.

Sagriez saldo piparu, notira tomatus. Olivella apcep
sipolu lidz gatavibai. Pievieno sagrieztus piparus, ap-
cep.

Pievieno sasmalcinatu kiploku, ziru, pusi asa pipara.
Cep vél 1 minati. Pievieno tomatus, samaisa un sauté
5 mindtes. Panna ar darzeniem izveido 2 iedobites un
pievieno olas. Uzber olam virsa sali un piparus. Cep
[idz gatavas olas.

Recepti no Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza Valentina
Magidas Kraslava.

* zira — romiesu kimenes, var aizstat ar Latgales lauku
kimeném.

OTRIE EDIENI




® OTRIEEDIENI

Kraslavas ebreju virtuve

Zivju kotletes “Agristada’ mércé

Sastavdalas kotletém: 800 g zivju (vélams lidaka), 2 sipoli,
1 buntite pétersilu, baltmaizes sausini, sals, baltie pipari,
ingvers. CepSanai - olivella un milti panésanai.

Meércei: zivju buljons, 2 olu dzeltenumi, 1 citrona sula un
mizina, kurkuma, sdls, 1 lauru lapa, 5-6 smarZigie pipari.
Zivju filejas samal kopa ar sipoliem. Pievieno sali, baltos
piparus, maltu ingveru, paris karotes baltmaizes sausi-
nu. Pievieno sasmalcinatus pétersilus. Kotletes apcep
uz pannas un liek sautéjama trauka. leprieks gatavo ziv-
ju buljonu, kura pievienota kurkuma, sals, lauru lapa un
smarzigie pipari. Kotletes parlej ar buljonu un vara 20
minadtes. Atdala 2 olu baltumus, pievieno citrona sulu un
mizinu. Nelielu daudzumu Skidruma no sautétajam kot-
letém pievieno mércei, Iénam, lai olas nesarecétu. Mérci
lej kotletés, Iéni maisot, un karsé vél 10 minutes, nelaujot
uzvarities. Papildus var pievienot citrona sulu. Beigas var
pievienot zalos locinus.

Ar recepti Arona Magidas (Freiburga, Vacija) gaumé dalijas
Valentina Magidas.

Olas ar sipoliem

Sastavdalas: 7 olas, 40-70 g sipolu, 30-40 g zosu tauku,
sals, pipari, zalumi.

Novara cieti olas, tad sasmalcina. Sipolus notira, sagriez
rinkiSos, apcep uz vajas uguns, péc cepsanas nosusina.
Zalumus sasmalcina. Visas sastavdalas sajauc, pievieno
sali un piparus. Liek salatu trauka, aplej ar zosu taukiem
un uzber zalumus.

Ar recepti dalijas Valentina Magidas. Pierakstits no
Motla Zarembo pavargramatas Kanada.
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Abolu cimes

Sastavdalas: 100 g risu, 4 aboli, 40 g rozinu,

1éd. k. sviesta, 2 éd. k. cukura, 1 citrons,

sdls péc garsas.

Novara risus, lai tie nesaliptu. Abolus nomizo
un sagriez daivinas, liek kastroli, parlej ar ne-
lielu daudzumu Gdens un uzvara. Abolu masai
pievieno risus, rozines, sviestu, citrona mizinu,
cukuru un nedaudz sals. Uz nelielas uguns sau-
té 10 minates. Pasniedz karstu vai aukstu.

Receptino Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza
Valentina Magidas Kraslava.

Lekahs - medus pirags

Sastavdalas: 1,5 glazes miltu, 160 g medus,
10la, 2 olu dzeltenumi, 8 éd. k. cukura, kanélis,
krustnaglinas, 2 éd. k. ellas, ¥: téjk. sals.

Sajaukt medu, cukuru, olu dzeltenumus, ellu.
Pievieno sali, kanéli, krustnaglinas. Uzmanigi
pievieno izsijatus miltus un visu sajauc. Gatavo
miklu liek ietaukota veidné 1 cm biezuma un
nosméré ar sakultu olu. Cep vidéja temperatu-
ra [idz gatavs. Pasniedz sagrieztu kvadratinos.

Receptino Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza
Valentina Magidas Kraslava.

SALDIE EDIENI
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Sauso auglu kompots

Sastavdalas: pa vienai glazei kaltétu plimju, Zavétu aprikoZzu,
Zavétu bumbieru, Zavétu abolu, ¥ glazes rozinu, ; glazes kaltétu
dzérvenu, 1 citrona mizina, 3 krustnaglinas, 3 smarZigie piparu,

2 laurulapas, % glazes bruna cukura.

Kaltétus auglus liek kastroli un parlej ar 2 litriem varita ddens.
Pievieno cukuru un uzvara. Uz Iénas uguns vara 15 minates, lidz
Skidrums mazliet sabiezé&. GarSvielas sasmalcina, pierivé citrona
mizinu. Vara vél 5 mindtes. Skidruma kompota vajag bit maz.
Garsvielam jauzsicas auglos. Pasniedz |ézenos traucinos.

Recepti iesniedza Valentina Magidas. Pierakstits no Zinaidas Magidas
pierakstiem Kraslava.

BieSu kvass
Sastavdalas: 3-4 bietes, uz 1 bieti — 11 udens.

Bietes notira, sagriez nelielas plaksnités. Saliek burka un uzlej
varitu tdeni. Kaklinu nosaité ar marli. Liek vésa, tumsa vieta. Péc
10 dienam kvass bus gatavs. Parlej tiras pudelés.

Recepti iesniedza Valentina Magidas. Pierakstits no Motla Zarembo
pavargramatas Kanada.

Uzkoda ForSmaks

Sastavdalas: 1silke, 4 varitas olas, 1 sipols, 1-2 skabi aboli,

100 g sviesta, zalumi.

Silki pirms gatavosanas var 1 stundu izmércét piena. Silki, vari-
tas olas, sipolu, abolus samal galas malamaja masina. Pievieno
istabas temperatura sasilusu sviestu. Visu samaisa. Lai masa batu
gaisigaka, to sablenderé. Liek |ézena Skivi un parkaisa ar zalu-
miem. Var izmantot ari sviestmaizém ka smérinu.

Recepti iesniedza Valentina Magidas. Pierakstits no Zinaidas Magidas
pierakstiem Kraslava.






Si brogira ir izveidota Eiropas Kaiminattiecibu instrumenta Latvijas, Lietuvas un Baltkrievijas par-
robezu sadarbibas programmas projekta Nr. ENI-LLB-1-016 “Kulinara mantojuma un tradicionalo
amatniecibas prasmiju saglabasana un popularizésana” (BELLA CULTURE) ietvaros.

Eiropas Savienibas dalibvalstis ir nolémusas apvienot savu kompetenci, resursus un liktenus. Kopa
tas ir izveidojusas stabilitates, demokratijas un ilgtspéjigas attistibas zonu, vienlaikus saglabajot
kultdru daudzveidibu, toleranci un personisko brivibu. Eiropas Savieniba labprat dalas savos
sasniegumos un vértibas ar valstim un cilvékiem arpus ES robezam.

Latvijas, Lietuvas un Baltkrievijas parrobezu sadarbibas programma Eiropas kaiminattiecibu
instrumenta ietvaros 2014.-2020. gadam ar Eiropas Savienibas finansialo atbalstu veicina Latvijas,
Lietuvas un Baltkrievijas organizaciju sinergisku partneribu. Programmas stratégiskais mérkis ir
stiprinat attiecibas, paaugstinat kapacitati un dalities pieredzé starp cilvékiem un organizacijam,
istenojot kopigus projektus ar mérki paaugstinat visparéjo dzives kvalitati pierobezas regionos.
Programmai pieskirtais ES finanséjums ir 74 miljoni eiro.

Projekta Nr. ENI-LLB-1-016 BELLA CULTURE meérkis ir veicinat regionald kulinara mantojuma un
amatu prasmju saglabasanu Latgalé (Latvija), Anik§¢u un Kupisku rajonos (Lietuva), Polockas, Zel-
vas un Minskas rajonos (Baltkrievija), tadéjadi stiprinot regionalo identitati un piederibas sajatu, ka
ari sekméjot regionu ekonomisko attistibu. Projekta kopéjais budzets ir 792 657, 69 EUR. No $is
summas 90% jeb 713 391,92 EUR ir Eiropas Savienibas atbalsts.

Par 8is brosdras saturu ir atbildigas Kraslavas novada dome un biedriba “Latgales kulinara manto-
juma centrs”. Tas nekada veida nevar tikt izmantots, lai atspogulotu Eiropas Savienibas uzskatus.

LATVIJA Mo
LIETUVA
BALTKRIEVIJA

2014-2020

So programmu finansé
Kraslavas novads Eiropas Savientba

2020
lespiests SIA “Latgales druka”



