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MARMELAZU GATAVOSANA AR DAZADIEM ZELINATAJIEM

1. Abolu- dzérvenu marmelade ( ar HM Pektinu)

NepiecieSams: Pagatavosana:
Izejviela grami
Cukurs 390
Odens 243 Atseviski nosver $kidras un sausas sastavdalas. Pektinu, citronskabi samaisa
Abolu sula 120 kopa ar cukuru un p_lew'en_o \_/el Ve_Sijal produkta ma_sal: Ta_d_vuz Ienas. u_guns '
— produktu maisaot sak sildit Iidz varisanas temperatdrai. Varisanas laika turpinot
Dzérvenu sula 36 o R - . e s
— — maisit vél pievieno glikozes sirupu. Masu turpina varit vismaz 7-10 min (lidz
Blenderétas dzérvenes 36 _ . . S
- - masa k|Ust pabieza, viskoza). Gatavo masu strauji izlej ieprieks sagatavotos
Glikozes sirups 60 traucinos.
HM Pektins D100 15
Citronskabe 6

2. Mellenu, dzérvenu marmeldde (Ar agaru)

Nepieciesams: Pagatavosana:
Izejviela grami
Mellenu sula 120
Dzérvenu sula 60
Udens 228 Visas sastavdalas sasver, atseviski nosver sausas sastavdalas un sajauc kopa. Pé
Cukurs 180 tam tas iemaisa kopéja masa. Masu vara 100 °C aptuveni 5 min un tad izlej
Agars 12 formas.
3. Abolu mellenu marmelade (Ar Zelatinu)
Nepieciesams: Pagatavosana:
Izejviela grami
Abolu biezenis 210 Vispirms pagatavo abolu biezeni. Nomiezo un sagriez abolus gabalinos, ieber
Mellenu sula 123 katla, apaksa palej nedaudz Gdens, virs uzliek vaku un mérena karstuma
Udens (marmeladei) 81 uzvara liz varisanas temperatdrai. Izslédz pliti un aptuvei 10 min |auj izstavét,
lidz aboli pilniba miksti. Péc tam sablenderé un atdzesé. Atdzisusu masu izberz
caur sietu.

Cukurs 150 Sak gatavot marmeladi - Udeni samaisa kopa ar sulam, biezeni, cukuru,
7elatinu, citronskabi. Zelatinam masa |auj uzbriest 5-10 min. Kad Zeltains
uzbriezis, masu maisot karsé Iidz 100 °C. Gatavo skidro masu pilda traucinos.

Zelatins 36




ZIEDUDENI JEB HIDROLATI

NepiecieSams: Pagatavosana:
Izejviela daudzums
S __ udens| 200 ml Augstaja katla ielej Gdens. Pa virsu ievieto tvaiéjamo sietu (Gdens nepieskaras sieta
kaltétu val svaigi sasmalcinatu augu|100 g apaksai. Virs sieta uzliek papira dvieliti (2 kartas), lai augu dalinas nebirtu cauri sietam.

leber kaltétos augus un pa vidu atstaj tuksu vietu, kura ieliek stikla blodinu. Pa virsu liek

blodu kura ir sasaldéts Gdens vai ledus.

Katlinu liek uz uguns. Kopéjais tvaicésanas ilgums - 15 min. Pirmajas 5 min karsé uz

maksimalas liesmas. Péc tam - nogriez uz minimumu un turpina 10 min tvaicét. Péc tam
ziedudeni nem ara no katlina, parlej cita glazité, kuru dzesé auksta tdeni. Kad ziedidens
atdzisis - to lej pudelité

CUKURA SKRUBIS KERMENIM

Nepieciesams: Pagatavosana:
Izejviela laud.
Cukurs|100 g Skrubja bazi veido cukurs un glicerins. Sakuma traucina ieber cukuru, tad Iénam maisot pievieno
Glicerins|30 g glicerinu. Maisa, lidz glicerins ir pilniba sajaucies ar cukuru un tiek iegita viendabiga masa. Péc

Eteriska ella|3-4 piles tam bazei var pievienot visu, ko vien sirds karo — blenderétas ogas vai ogu sirupu, éteriskas ellas,

Svaigi, siki sakapati arstniecibas augi|péc sajatam magonu séklas, svaigas piparmétras utt. Piedevas ripigi iemaisa sagatavotaja masa. Ja skrubim

vai samaltas ogas|péc sajutam pievieno svaigos auglus, tas jaizlieto aptuveni nedélas laika. Ja izmantojat éteriskas ellas vai

augu ekstraktus, skrubis noslégta traucina var glabaties pat vairakus ménesus. Skrubi lieto, ejot
dusa, vanna vai pirtl, lai attiritu adu no atmirusajam adas $Gnam un uzlabotu asinsriti ada. To
maigi iemasé ada, veicot ap)veida kustibas un noskalo ar Gdeni.

PRIEZU CIEKURU SIRUPS

NepiecieSams: Pagatavosana:
Izejviela daudzums
priezu Ciekuru (mazi, zali, var vakt lidz janija 1kg 1. Ciekurinus attira no skujam, nogrie? katinus. Blan$é 10 mindites, parlejot ar karstu Gdeni, lai
cukurs 2kg attiritu no putekliem un citiem gruziSiem, kas pielipusi pie svekainajiem Ciekuriem.
Gdens 21 2. Uzvara Gdeni, pieber cukuru, maisot izskidina. Kad cukurs izskidis, vara 10 minates, tad ber

klat ¢iekurus. Vara uz Iénas uguns 3 stundas, ik pa laikam nosmelot putas, ka varot ievarijumu.

3. Pilda izkarsétas burcinas, aizvako un satin dvieli, kamér atdziest.




levarijumu gatavosana

Sarkano piladzu ievarijums

NepiecieSams: Pagatavosana:
Izejviela grami
piladzi|1 kg
cukurs|1,2 kg Gatavas, oranzas ogas 24 h mércé auksta Gdeni, lai da|&ji iz8kistu miecvielas
tdens|0,3 1 (samazinatos ragtums)

Péc mércésanas ogas blansé 10-15 mindtes

Sagatavotas ogas liek cukura sirupa un Iéni vara kamér ievarijums gatavs

Karstu pilda tiros traukos un noslédz.

Dzérvenu un abolu dZzems

NepiecieSams: Pagatavosana:
Izejviela grami
dzérvenes|1 kg Dzérvenes, noskalo un blangé 1-3 min
aboli|0,5 - 1 kg Saldskabus abolus nomizo un sagrie? $kélés
cukurs|1,5 kg Vara cukura sirupu un liek klat blansétas ogas, vara 10 min., tad liek abolu skéles un
tdens|0,2 | vara, kameér aboli k|ust caurspidigi un dalgji izjak.
lazdu rieksti|300 g Beigas pievieno sasmalcinatus riekstus
Verdosus pilda tiros traukos un noslédz.

MeZa ogu ievarijums

Nepieciesams: Pagatavosana:

Izejviela grami

Dazadas meza ogas|1 kg

cukurs|1 kg

— — Cukuru ar ddeni uz lielas uguns, maisot savara sirupa, nonem putas. Ogas iztira, ieber
Gdens|1 glaze

sirupa, vara uz Iénas uguns 35-40 min. nonem putas, 5-10 min. vara, 5-10 min. |auj

stavéet. Ta atkarto vairakas reizes, kameér ogas paliek smagas un grimst sirupa gatavu
ievarijumu pilda tiros traukos un noslédz. Uzglaba sausa, vésa vieta.




SENU EDIENI

Sénu kaviars

Pagatavosana:

Notirita, nomazgatas un notecinatas sénes samal gaJas maJamaja masina. Katlina izkausé sviestu,
liek sasmalcinatas sénes, garsvielas un sauté apméram 20 mindtes, [1dz kaviars gatavs. Beigas
pievieno siki sagrieztus zaJumus un nogarso, vai pietiek garsvielu.

Tiras, sagatavotas burkas pilda verdosu masu un burkas sterilizé: 0,5 litru burkas- 70 mindtes, 1 litra
burkas- 90 minates.

Baraviku sviests

Pagatavosana:

Izkausé 50 g sviesta panna un maigi apcep sipolu lidz miksts. Pievieno kiploku un pacep vél minati. Pievieno
sénes, apmaisa sviesta un cep uz augstas uguns (maisot lai nepiedeg) 5-8 min., kamér mikstas. Pielej citrona
sulu un cep vél kadas 2-3 min. kamér viss Skidrums iztvaikojis. NogrieZ uguni, pievieno garsvielas un Jauj
atdzist. Kad atdzisis, iejauc atliku$aja sviesta un sadala starp trauciniem.

Sénu ekstrakts jeb sulas koncentrats

Pagatavosana:

Nepieciesams:
Izejviela grami
Dazadas sénes| 600 g
sviests| 150-200 g
lauru lapas 2gb
zaumi 10g
sals
cukurs
melnie pipari
Nepieciesams:
Izejviela grami
Sviests 250¢g
Sipols lgb
Kiploks| 3 daivinas
Kaltétas baravikas vai| 150g
Citrons 0,50
Garsvielas
Nepieciesams:
Izejviela grami
sénes 1kg
sals| 20-30g
adens| 200g

Notiritas, nomazgatas sénes sagriez sikos gabalinos, parkaisa ar pusdevu sals, ielej pusi no recepté minéta
tdens daudzuma un Iéni sauté.

Sautésanas laika radusos sulu nosme] trauka. Kad sénes k|Tst sausas, pielej Gdeni un vél pasauté. Péc tam
sénes saliek audekla maisina un labi nospiez. leguto sulu samaisa ar iepriek$ nosmelto sulu, pieliek atlikuso
sali un uz straujas uguns vara tik ilgi, kamér puse no sulas iztvaikojusi. Karstu ekstraktu sapilda izkarsétas
burkas vai pudelés, uzliek novaritus metala vacinus, pievalcé, pudeles aizkorké un sterilizé 100 oC
temperatara 0,5 litru traukus 40 minGtes. Péc sterilizéSanas burku aizvalcé un pusstundu tur ar vacinu uz leju,
tad atgaz un atdzesé. Sénu ekstraktu izmanto kulinarija ka garSvielu mércém, zupam un dazadiem galas
édieniem.




BERZU SULU SORBERTS

Nepieciesams: Pagatavosana:
Izejviela daudzums
ierdgusas bérzu sulas 11
glikozes - fruktozes 58/k 1. Vispirms veido sorberta garsu. PagarSo bérza sulu, un attiecigi pievieno fruktozi saldumam, bet citronu sulu — skabumam.
olu baltumi Ja sula ir gana skaba, tad citronu sulu nevajag pievienot. Tatad pagatavojam sulu péc savam skabuma un salduma
" attiectbam.
citrons . o L o _
2. Olu baltumiem pievieno Skipsninu sals, un saputo stingras putas.
3. Baltumus iecila sagatavotaja bérzu sula, un iegiito masu ielej Iézena trauka.
4. Traukam uzliek vaku vai to apvelk ar partikas plévi, un liek saldétava.
5. Ik péc 40 mindtém trauku ar sulu iznem no saldétavas un apmaisa ar putojamo slotinu, lai neveidotos lieli ledus kristali.
6. Tad, kad sulas masa ir sasalusi, to samal galas malamaja masina un noslégta trauka glaba saldétava lidz deserta
pasniegsanai.
7. Sorbetu ar saldéjuma karoti karto deserta trauka un pasniedz ar svaigam vai saldétam ogam, rota ar piparmeétru lapinam.
BERZU SULU "MOHITO"
NepiecieSams: Pagatavosana:
Izejviela daudzums
Bérzu sulas| 600 ml
Laimi 2 1. Vispirms veido sorberta garSu. Pagarso bérza sulu, un attiecigi pievieno fruktozi saldumam, bet citronu sulu — skabumam.
Branais cukurs 46/k Ja sula ir gana skaba, tad citronu sulu nevajag pievienot. Tatad pagatavojam sulu péc savam skabuma un salduma
" = — attiectbam.
4 piparmétru zarini . o o _ L B
Ledus 2. Olu baltumiem pievieno Skipsninu sals, un saputo stingras putas.
3. Baltumus iecila sagatavotaja bérzu sula, un iegiito masu ielej Iézena trauka.
4. Traukam uzliek vaku vai to apvelk ar partikas plévi, un liek saldétava.
5. Ik péc 40 minatém trauku ar sulu iznem no saldétavas un apmaisa ar putojamo slotinu, lai neveidotos lieli ledus kristali.
6. Tad, kad sulas masa ir sasalusi, to samal galas malamaja masina un noslégta trauka glaba saldétava lidz deserta
pasniegsanai.
7. Sorbetu ar saldéjuma karoti karto deserta trauka un pasniedz ar svaigam vai saldétam ogam, rota ar piparmeétru lapinam.
MeZa ogu karstais dzériens
NepiecieSams: Pagatavosana:
Izejviela daudzums
Saldétas un svaigas| 300g o . o B B o o
Branais cukurs| 3 a/k Uzvara Gdeni, pievieno cukuru un garvielas. Turpina varit uz Iénas uguns vél 10 minates. Nonem no uguns, pievieno
Laims Teb saldétas ogas un laima sulu. Lauj karstajam dzérienam ievilkties paris minates.
I el baling Pasniedz siltu ar visam ogam, bet, ja vélas, dzérienu var arf izkast caur sietu.
ngvers eliels gabaling
Dzeramais uqens 31 Ogu dzérienu vari pasniegt gan siltu, gan atdzesétu. Saldumam vari pievienot ari medu, klavu vai bérzu sulu sirupu. Sos
Krustnaglinas 10gb saldinatajus japievieno pasas beigas, reizé ar ogam.




